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para. el

4 r:e‘s_ ‘etapas:

ac lgd!c.ion;:rﬁlvnto S o

“suficlentes ascercs del tems a Crafar, surge el Interds por reslizar.

el pr;sunt- 'Tr'nb.ajn‘Etcrlta. cuyo oblerfvoe es el de servir de gula
;iar‘-:: seleccloner adecuadamente Jos disefflos y materiales de empaque
utllirados en frutas frescas que depende del tipo y vorledad de
p‘raducto. Tambtfén se desceribe brevemente das operaciones
In;to;lucrddas en el acondiciomamiento postcosechas de los productos que
son parte de los factores que requieren modificaclones, adaptacliones
Y tecnologla de impacto para Incrementar la demands de las frutas. £s
Importante hacer notosr, que ecle Trabajfo no pretende estandarizer los
modelos de empaque ya establecidos, nf camﬁararlas con les productos
de  Amportacisn ya que ombos productos cumplen con  objetfvos

distintos.
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FRUTAS FRESCAS EN NEXICO

b;{rda' 2 su.gran: varfedad. de climas. Vi gesde;

al froﬁigal ¥y 'dr )ds c.irarcrl;‘rlct‘.{cds.:aqqgr.fflcas

: "é:l.{m;v eor.

#levada iac t!v.{:_/.nli resplratorda: rnoiciimatdricas

CEn' T da Tactualidad. nc; basta’ c‘on at‘ohd;r j‘lps factores que
hacen nvusr ef{q.{onro da . producctén - de - frutas, eino tambidn ol
Varc-c.rwnd.l’c.{uham!.'nto postcosecha a Ia que son éomoc!dae para evitar
péroidas ‘o mermas ¥ poder disfrutsr de una gran varfedad de ellas
todo el ollo, JLncluyendo los culdados que se dJdeben proporclonarse a

los p(-ndur:tua durante su transportacfon y disctribuclén (O0fagrama I).

to distribucidn de estos productos se¢ hace a través de
das llamadas 7 Centrales de Abastor, sfluadas en Jlas principsles
ciudades de lo Repoblice, slende Lta Cenptral de Abasto de La Cludad de
México la de mayor Importancts, ya que ah! es donde se concentrae la

mayor produccidn nacional y de Importacidn.
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s empaqufs. :rl 'pr-'c';lé ¥ ]

: "‘A lo largo de este Trabafo £scrito se hace mencildn de la
‘Iﬂ?[l(‘!l’;ﬂﬂéln‘l ‘de. los materlsles de empoque utflizados en el manejo de
"ﬁiuvn’:s“frrsras'. describdende las estructuras mds recomendables, das
ivéi‘i‘t‘a,}ék"'y desventafas que represents su wsos y su closdfifcacisn.

TA8LA T
ACTIVIOAD RESPIRATORIA BE ALGUNAS FRUTAS A DIFERENTES TENPERATURAS

Actividad respiratoria ( mg €02 7 kg - & )

PROODUCTOO 15 - 15.5 °¢ 20 ~ 21 °¢ 25 - 26 °¢
Toronja 10.0 - 18.2 i2.7 ~ 25.9 19.1
Manzana 23.5 - 0.9 16.8 - 35.0

Naranjo 12.7 ~ 25.6 . 22.3 -~ 34.1 9.5 =~ 40.4
Pera Borttler 15.0 - 60.0 30.0 -~ é&9.171

Pldtanc 25.6 - 75.0 32.7 — 141.0 50,0 - 245.4
Burarns 332 - 42.3 59.1 - 102.3 81,3 - 121.8
Chabacano 377 — 68.86 69.0 ~ 126.0

Nango 45.0 75.0 - I1521.0 120.0
Fresa Z0.9 - 92.3 102.2 - 195.0 169.0 - 210.9
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IT. L0S ENPAQUES EN LAS FRUTAS FRESCAS.

A. GENERALIDADES

ta funcisn primordfal de VJa _Ingun;{'r.la' ae'flhbaquv o3 ta
de PROTEGER ¥ CONSERVAR en ‘buen = estado ' .un producto. Para
ello, s=e ealfgen culfdadosamente dos materfales que -van. 3 ser
utili{rados pars el diselfo de Jlos empaques con su correspondiente
osrtrur:vé'urar. ta eleccfén se  hoce en bases a: las caracterfsticas
del producto. el tipo de maquinasrta que va ser empleads en el
1lensdo oel producto, el tipo de Ctransporte de an.‘mrdn 8 Jdos
necesidades v lugares de dfstribucfon y el Ciempoc de oilmacenamisnto
al que va ser sometfdo el preducto, £l empocade se considera

como una OPERACION UNITARIA para la Ingenderfo Quimfca.

a. 1 CONCEPTOS .
£s Importante cener presente dos s!gu!vh‘tus’

términos:

Embalafe:
Es la envoltura destinada & proteger al
praducte durante su- transportacldén o
almacenamionto.
Al utllifrer envases uniffcados se faclifita
14 wunittarfracidn  es el agrupamiento dJde
varfos bultos, cafas U ofras envases 811 uno
sola unidad, existfendo wvarios sistemas de

unitarizacién come el preesdingado ¥

Psge - &



. palstlz.@ lén’),

.mécapl.;acldn de;ida chrga

‘necesidades:

+ Proteccidn. climitica:

- L g1 produeto envasado
debe protegerse contrs el calor, frio.
dur, aire, humedad, contaminacidn,.

deshidratacidn, ete. dependfendo de su

. naturalers,

+ Apardenclas
£1 envase debe meforar lIa
aparfencia del producto de tal maners que

Lnvite al comprador a adquirirdo.

page ~ 6




Nateriales' de, empaques )

Ips materfas primas que van.a contener

JJ praducto como: envases de vidrfo, latoes
‘métalicas o de cartson, bolsas o sobres de
papel, envases pldsticos rtgldos o pelfeculas
pldsticas. Los materiales serdn selecclonados
dependfendo de su capscidod de borrera de

proteccidn, al oxtgene y o los gases.

page -~ 7



 los materiales-ée’ .ljaslfl:un' en

envases.

" madero, ecc)
a.2 LDS NATERIALES OF ENPAQUE PARA FRUTAS FRESCAS.

tos materiales que se utfliran son: maders, pléstfco, papel y
corrugados, carrizo. &1 difseffa dependerd e lo clase de fruta, y
van desde los empagues sencillos ( cestos, cala de madera, arplllas,

etc.) a los empagues costosos {corrugadoes, plasticos o mfxtos).

En ed ( didgrama 2.1 y 2.2) se clasififcardn coda uny de las
‘parfes que componen o un empaque complelo de producto terminado
v 1as varfontes que puede Censr dependiendo de Is clase de fruta,
;abe hacer da aclaracddn de que los empaques primarios pPuede

tambidn funclonar como empaque secundsrdo y viceversa.

pPage - &



- ptrldd!to

’Péaaycrn ﬂLIETILEND CON
: C s PERFDRAEIDNES .

REITLLAS DE PLASTICO
pa.uot.l.leno ‘8l ta- densidad}

PAR TADORES  carten (pulpa)
: pldstico
fpolfestirenro)

'nvéks_ . pepel perlfédico
T plastice
mixtos.

B (a.{ajraiw.:. 2.7

S{C‘UNOARIO (EXTERNOG )

( t‘amb!én puadrn ué.l'l!:arsv como empsques primarfos)

;CDRRUGﬂDUS
} CA.;'?S BE MADERA
+ CAJAS NIXTAS ( NADERA Y CORRUGABO)
> POLIESTIRENG ESFUNADO V(UIV.I'CEI.)
HPRUDUL‘?"D‘ + CAIAS DE PLASTICO
+ CESTAS
* HUACALES
+ ARPILLAS

pPage - 9



8.2.1 . NATERIALES PARA ENPAQUES FRIIMRIas‘
s (ENPAQUES INTERNOS)

Lo ENL‘ERJDH J

Las ceras ' son Cprodictes

sﬁplrfl:l mente para prolangar 1las

evita J.s dpsh.ldral'acldn, ‘mu_/or'a,

B azd:ar‘ _v da :andel!lla. ';

) ) ta "t:lol 'gn(’.‘rrqdafvn Nox1io, - sdlo
58 ;l’;Plld en frutas cltricas -y g on ei k’/.‘u}'l;ann," " 'Stn embargo
tédas doas  frutes de Importacdidn tienen. . -ests cublerta . como:
las ;nanzanas. peras, chabacanos L‘gru;a uvas, pardr]

(Flg 31).




como: empaque - p
tipo'de  etlquetes tEiltradas

‘EJ abfetfve ded at}'quetado an ]as fritas frescos

es ‘ed de dar prestiglo v pubiicldad o wns marce o producto. Son

uvtilirades en casd todos las frutoes, Jincluyendo les productos

page - It



sorm. nvm.r.ltas .{nd.lv.[dua.lmente con’ rstﬂ pdpi’l ¥ eancadﬂs en e.l t.'amldn

dt t'ransp rt ern :apas sucss!vus rosterformente se cubrvn corn lonas

para pratcg-r a'da Frute de 1o liuvia y el sol. La Fruta despuss de
dlegar o su destino., se le debe combior de envoltura para evitar que

la fruts seheche 3 perder o no madure bien (Fig 3).




U maduracian en algunss. frutes y. can la ayuda' de productos

‘el proceso’

alcohdl,” corbure).. hace que exlIsts una moyor llberacldn de didxido.’
de cartivne ( £O2 ) como sucede en las papayas o fretags que son
cosechadas verdes, por ejemplor los plstenos, cereras, perds,

chabacanos, cirvelos,etc (Fig 4).

Fig. 4. Bwolturas de plistico para plitam.

pirge - 13



REJILLAS DE PLASTICO:
Son de . poligttlemo de "V slta

'vsu, brtnelpal Ffunetdn "-s 13 de .un ’ermtgnpdor en. peaquefia -

escala. Se utillra en las fresas, frambuesas, moras -y . rorzamoras

(FLg 5).

Fig. 5. HRojillas ée plistico mra fress.

page — 14



Son dviéaffdﬁ. ﬁa}ei,}}afﬁ o He’piaéti}a: son

‘;charnlasv‘pfemajdeadas. su"pr!nclpal funcidn es la .de . evitar

frlc:}énasrbntre producto y'ﬁradu:ta,'produ:ta Yy ocafa-y - pars dar ung

;’mujvr presentacidn. Este tlpo de separadores son empleados en todas

las frutas Finas (Fig 6a, 6b).

s % 3 »
Fiy. 6a. (harolas prompldadas de cartdn y alasticoo
para mrzams y duarnos.
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hj. 6. Soparadanas G2 @rtkén para mldn valaciano,

‘e LINERS:
Puede def.rru rse como cualquier materifal que cres on

sella o pra:s:c!an entre . la fruta Yy da rape. V sor ut!.l! rados

Jndupwldlen temwrtr ds.l c!po da caj-.v s




Slners: de das il

Cifritas : pusuco. hile

: Las  formss de los “liiers sonm de bolsa. tipo almohads
(plilau type) redleno de fieltro o desecho de popel, de redes, etc,

(Fig 7). y tamhidn en forms de charolfas premoldeadas de hule espuma.

-lnu

Ry

1g 7. Lirers de plistico (tnutasuzduemr\xjnﬂd‘))mm,ﬂms.

SHd Nommucm
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ﬂﬂrERIﬁLES Pﬂﬂﬂ E’PAOUES SEL‘UIVGHR oF
(ENPJOUE EA"’ERHDJ

Las' vencalas qi

ona. Anversidn yrande par.v ser emp.u:atfa., yensrqlmsnta son ‘Frutas a
grQ/lvl.‘ o5 dectr, no seleccionadas. Péro tombidn Ir.iy excepclones,
como lo sen los melongs chinos ( cantseloup) que son selecclfonados por

ndmero y tamaflo de pierss, por efemplo: cajos de 18,024,207, 36 plferas

graneld Fig Ba).

1. 82, Cajas de medera pwa molin Cantaloy 127 plezas).
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cuajas de '{J‘stor;sg ,'sep;:radbs, Ea;/as de revestdmiento completo

¥ c:vjas adambradas. - -Estos diseflos pueden ser clavados o engrapados v

reforzados con alambre # 30 y lars de pldstico o de Fibras naturales
thenequdn) para evitar rupturas de la cajs por el peso; las frutas
que empleun este Lipo de empaque son: vl chdcozapote, 1o gusyaba,

granada, Iima, mendarina, melocotdri. meldn,
- T ' - Lyt

tuna.etc. ¥Fig 8b).

£

BT LY 43 -
wranel} refarzadas

Fig, 8. Cajas de nndara para mardwins
am lazo de plistioo.

rdge - 189



son rlemas.{adn hﬂmvdas. aunque estu se. cnrrlge apl!canda aj . €

pollculds de cers u otro moterlal que 'lo hage Impsrmeabje al agua.
Este tipo de empaques o5 ubtillirado paras darle un Cerminado fino al
producto y distinga al mismo Cliempo unas marcae, se empleas en frutas

como: lo cererd, chabocane, durazno, (ress, hAfwi, litchis, manranas,

ordn golden, platanc, era, tard, etc.(Flg 92).
[ Fids £ £ g
T =3 : e -

puge - 20



éﬁvas’.s;\ construldos - co

- s Ide v_raq't}:fln 14 Ces in

‘material: ‘q;ls‘ “tlene uhna’ide ¥y Exéb)r(enfsr
:,ojlava.da,'j‘-roi !’/rrrp-rnw‘a’b‘l:e ¥ ‘resfstente '.ilyia' ‘hmﬁnda‘d y.a iir:ucfibs
p}'ndu;.-tos :qu:!mlr:os y"rm favorece el assarrnllo‘ de micreorgani{smos.
Se usa principalmente para 91" empagque de uvas importadas y nacfonsles

(Fig 10a),
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L Pero  tamblén se wtilizan . cajes de ~ pldstico - ¢
pa’l.{e’s”t‘:.lrehav Calta - densidad), que  se’ emplean  unfcamente para
transpertar frutas pezsadas ¢ que no tlenwn un. empaque, por efemplo:

pap;ayas, sandlas, pilfas (Fig 108).

Rig. 1b. Cajas de plistioo para transportar fruta
a 2] .

poge - 22



L ﬁIXTUSJ

. ot Pura - combinar las . caracterlsticas. del ;gr&dﬂ
Eorruﬁadu(: (1x¥so, Flexible, 1fgero) con los de Qe madera
-(resistencla), se disefluren los envases de cartedn - madera, los
cuailes- al - tener -el reforzamfento de la madera, pueden resistir

estibas mds altas y condiciones dv mancfo mds severas (Fig 11).

page - 23



Son miteriales de’ 060 comdn’ que _pueden

e i FLg 12) .

Desventafas:

;"—eri?1$11}<;a4 Ve T racti deformacton.

b)r &1 tejlda demasladc; ;:er}'udo an los cestos fmplfden la
buena ventilactfdn, adn L;n cestos de gran t.:m‘arro.

c) Son de difitcil! itmpleza.

o) Los cestos redandas no sprovechan blen los

prage — 4



++  ENVASES PARA. NENUDEO:

US0, DE AGROQUINIEDS,

Los p’ro’;?ub‘tas;qulmicas mas - AImportantes que se utflfran en 1o
produccidn, ‘censeérvacidn y presentacidn de frutas frescas, son los

'p’lya'yu'.ﬁ:.‘ldns "y. Fertilizantes, en menor grado las ceras y los

colarantesi -£n. ste-caso, sélo. -se.mencionan las ceras y colorantes

p;ur,'sur considerados. tambidn como un Lfpo particular de empaque.

Las bases. utillradas en la formscldn de cerss son: parafinas,
pol}prl}ona, cora de obeja, de carnavba, de calfa de azdcar y de

cendelilla,’

page — 25



medfo’ 3cldo Incrementa su contenido de  uns ‘substanétscencertyena.
ﬂq&mds del problema onterior, el wuso de codorentes en Frutas se

restrige yvo gue su empleo es uvn fravde pora el consumidor debido o

que mediante el wuso de éstos, se pweden cubrir ciertos defvctos del
producto que meforon su
ST e

dparlfencla avnque rno su calidad.
ST TR ;

pPage ~ PH



8. JINOICE OE COSECHA, NE Tbﬂﬂs OE COSECHA Y TRASLAOO
Y AL CENTRO DE ACOPIOD.

b.2 JXINOXCE OF COSECHA.

Cuando se desea conservar la calldad de las frutas, Vlt’.'d; :
' deten cosecharse en el estado de madurer odecuada. Ltas frutjasvr
cosechadas precozmente madurar} en forms frregular o en ocasfones no
dlegan a Imc;-nrlo. lo cual hace que la calldad sea mals. Uneo m;cccha
Lardfa reduce la vide oril del producto y Io lace mds susceplible al
ataque por microorganismes y & los dallos mecdnicos .trn.{rnda por

consecuencils escaso valor en el mercado.

£1 Indice de Cosecha es un poardmetro que permite
3 Identificar el estado de madurer en que el producte debe seor
.cusochado. os declr la madurer de corte. pero también es importante
ectablocor #l uso ol que se& va 3 destinor ¢l producto antes de llsgar
a  madurer de corte K astl como el Indice que nos permita

ddentificarda,

un tndice da cosacha debe ' reunir Ias sigufentes

caracteristicas;:

a) Ser fadcil y rdpido de fdentificar., tonto por el
productor, los cosechadores y por el pesrsonal
encargade de Ie& seleccidén y clasificocidn en el

centro de acopfo.
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b} €. .uns medida objetiva,

¢)  Oebe ser consistente affo con affo.

£l [fndice Jde cosecha ss puede extablecer en f"urm.-xdn de
caracterlsticas tales como el color externo, firmera., contenido de
‘azdcares, JAcfdoe, almiddn, ndmero de dfas después de la flar.rc.rdn;
.efc. Es Importante Ctener en cuenta que el Indice espectfico para
Vc;da especle depende de s vardedod, del Jdrea dJde produccldn y.

condiclones climsticas.

En la TABLA 2 ve cltan algunes de los :ndln'vs que se han

ostablecido para algunas Frutas.
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CTABLA 2 ) INDICE DE COSECHA PARA FRUTAS

Laracterfsticas usadas
como fndice de cosecha

Efemplo

»

»

Olas despuds de lo floracddn
hasta Is cosecha

Oesarrollo de una capa de
abelsidn (facllidad de separ

Norfologfa y estructura de 1
superficle.

Capacidad para flotar en llq
(Gravedad especlfica)

Forma

Propltedad de textura
(Firmeza)

Color externo
Color interno y estructura

Composdcdén:

Contenido de almidén
Contenido de srdcares

Contenido de dclidos
Relacidn azdcar / Scldos
Cantenido de Jjugo

Astringencda (contenifdo de taninos)

acidn)

a

uddo

Nanranas y peras

Neldn Cantaloupe

Formacion de
cutfcula en uvas.
8rillo de algunas
frutas por
scumulacidn de
cera.,

Cereras, sandla.

LLenado de lus
hombros en mango,
angularidad de los
dedos en plstano.

Nanzanss, peras,
frutas de hueso.

Casl todas las
frutas.

Color de lo pulpa
de algunos frutos.

Nanranas y peras
Nanzanae, peras,
frutas de hueso,
uvas,

cLtricos, papaya.
Neldn

cftricos
ostiles,
persimonio
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se. - han desarrollado .'v.rr_{o“s

; ml L‘o dac

fpar-.‘- '»

mtd.lr N

das

caractor!sr.rcas qua nos fndican’ el tsl'adn dr madur'ol ds las fruc.m.

[os'mds Importantes as.{ como - la ]ratura.lpza de .la dBtnfmlﬂgc.{g!n 5€

menclonan en la TABLA 3.

TABLA 3
MERID PRRA m E._]NJIEEEPMM

Caracteristicas Método de Determinacién Subje Cbje Destruc  No des
. tive™  tivo tivo~ tructive-
Dias desgufs de la
floracisn Commputacibn X
sarrollo de la Tsual, o fuerza necesa
capa de abcisién ria para la separacifn X X
fstructura de 1a
superficie Visual X - X
Tamano Varios aparatos para
medir tamafio.
Varios aparatos para
medir peso. X X
Gravednd rlo:a:i?ﬁ. técnica
edpecddica Voi/] X X
Torm Medi a, tabla de refe-
rencia X X
Grado do’ Detemminacién manual
Compactacin Ravos X, Rayos gamma X X X
P'ropicdades de
textury |
Fimmesu Madidas de presifn y
)' deformacién X - X- -
Terneza TenderSmetro X X
1ihros idad Texturémetro X X
Mitodos quimicos para
1a determinacidn de
lisacsridos X X
Color cxterno Reficctancia X X
. Tablas de color X X
Color_interno Taanmitancia® X b
Composicidn ‘
Cont. Je Almidén Prucbas quimicas X X
Cont. de AzCcares  Fefractéaetro de maro
otras pruebas X X .
Cont. de Acide: Titulucién he X
Cont. de Jugo Extraccidn X X
Cont. do Aceita Extraccién X X
Cont. de Tanines Pruebas quinicas X X

* Capacidad del producte para transmitir cierta cantidad de luz de’ un color deter-

minade.
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establ Bce

parj;i_ tener U

‘,‘puvdn praduc.lr hsr.{das y magulladuras que muchas veces no se hacen '

. se: sncuentra en rrans!to. detsrlnrdndn sy oparfencia y reducfendo su

‘valor ‘al llegar al mercado, Las herides sirven cemo vias de acceso

”vpar_ar mlcr‘u’aryanlsmus que provocan pudriclones. Por otro lado los

'“pé;o'y}é{;qe?daﬂadas tlienden & respiraor mis ripidamente reducféndose su

vida ocil.

La cosecha puede efocltuarse en forma manval, semimecdnica
'o totalmente mecdnica. Las dos primeras se vetiliran para productos
destinados al consumo fresco. La coseche mecdnica se emplea
exclusivamente para frutas que ven o ser procesadas, cerexras,

dursznos (melocotédn), nueces, pistaches, avellanas y almendras.
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b.2.1. Cosecha Nanval.. -

al m!toda mds

par ejumplc. .Iu for'ma adscuada paru a8 manzanas, peras y atras

»frul‘as es vaanb&ndolas con’ S ~leve mov}m}onta glratar;a mas que

jaldndo.las. ya qup se corre: eJ r!-sgo de rasgar la cdscard, la pul)m

o de.-arrancar. en pvddﬁcu.ln (F!g 14).

Fig. }4. Nustracifn que indica 1a foom coaecta
de coseclar manalrente mAZaes Y peras.
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"jL‘Ija/ a8 o cuch.{!lo,

los .!rbules son L‘osec/mdas t:an Ja ayuda de esca.larab o ‘con garrar:lms

4pravist.ss de unas cuchll}a ¥ una bolsa psrs recoger 1a FruL'.s (Ffg 15).

Fig. 15. Difermtes fonms de cosechnr manElmente.
Qtiiizanio carnocdas.
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1.:5 fr'ut' 2d qus sncuautran en I‘Bmas alcas de



0;2.2-:Vcocoéha:SGhlmﬂcanltadQ.

¥ que ca{ncqn‘al cosschadar en Ja pnsjc[dn adacuada. sfn smbargo. ed
Inecremento . logrado en efilclfencila, no fustifics el costo dol equipo

emplegdo por et uso Ifmitado que Cigne por affo.

Fig. 16. Oosedn samineconizads an aywch de platatames.
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parala-cosechs:

ma qbldqr{a

“Lla’cosecha iro

‘s selectiva i en cua

voesfade  de madurex,’ ':amqiro, Sdefectos,

w4 Bifteuletsd de separachdn ‘de  los Frutes;:

;- Seporacdon simultanea de /m_/L:S. floresy
ramas kequeﬂas. ' S
++ - Diffcultad para el transporte de la l;ugrta
al centro de ascoplao. debido a los grandes
valdmenes - que ~se -cosechan en vlpylacn tlempb.,,, -
++ Llas Srbales o plantas y el terreno deben’

adaplarse o ese Cipo de cosecha.
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b.3 TRASLADO -DE LA HUERTA AL CENTRG. OF ACOPIQ..

Los' raciplentss wsades ‘en  la cosechs  son muy diversos

debend!;ndé de. la zrons productora .y ‘dellcuittvo, Pueden ussrss

A bolsas, refas o canastos,- todds —Verll.lo.;;'»—nfr’elcbani—d.rv'el"sas ventafas.— Las
bolsas de lons, por  ejfemplo, »Cfal_lvvl‘l_“ éup’srff:!ss Ifsas ¥ . swvaves,

d!ésﬂadas especialments paras que; abrlll1énss porilas p.:.rc'e fnferfor el ...

producte cosechade pueda ser. vaclado ' suavemanre‘ en otro re‘r:.lp[ente )

(Fig 17).
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Fig. 17. Blsa para cosedar y fanm aurecta de vacdarla.,

Las )‘sjés de maders o de plistico tienen una copacidad que

estd en’ funclon ifﬂl-praductn como del pese que pueda transportar el

_refas_ . de_  plastice tienen la ventafs de ser mds

av;ﬁlbs. reeistentes y de superficies lisas; las de madera

CIIgeras,.
cen camblo, son - de superficies mds Jdsperas y acumulan residuos de

cosechas anteriores que pueden ser foces de infeccidn.
La capscfdad de los canastos puede ser variatle, Cliene la

ventafo de ser muy ligeros aunque sus superficies no son tan suaves

(Fig 18).
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Fig. 18. Rajas de nedera utilizadas para el trasiaxo de
frutas al oentro de acopio.

ExIsten reciplentes pars grandes voltmenes de praducc.ldn

como las CAJAS PALET con capacidad pproximads de 500 kg (F.lg 19)

construn:[dn

ma nrlalus usados

enda

:hapada ¥y acero o mallas de .a.lambra..—.las ‘dos ph!meras 3

oy a cuﬂ.lquler praductn

IJsas para avitar da)Tos por abr.!s.{dn 'y her!das

e usn do ca_[as palst pressnl.'a vartas ventajas: reduccién '
dnl nostn do Jos rnc.{plenros ya que resu.lta mads econdmico canstrulr
un recipilente g.—qnda que vartfos pequeffos; disminucidn de los costos
de traslado de 1s huerta al centro de ocopio ya qQue ocups menos
espacio que vardlos reciplentes pequefos y tamblén se reduce el peso,

el uso de cajos palel permite Camblén maonefsr grondes voldmenes de
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raspadurs

Fig 19. Caja palet de mdera dupad con cepeidad apredmadonmte de 500 Kg.
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mas :ajws que san calacudus ‘en sltias nscratl;!cos en 2a huerta,’

dos
:osuclladcros

los van Ilenandn. una ver -llenos -

ed nmntdrgas
transpnrta'hasta la plataforma que va unida s un

dos

tractor (unidad de
arrastre) para ser llevads ol centro de scopio (Fig

2o,

tractor  (Sistem de

Fig. 0. Colocoecifn de ajas pmzt schre 1a platafarm de wn
Mracars]

).
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. xE) ',f«stttﬂ‘ma de Remolijue: Tas cafas polet vacfos se colocan
Len’ on. remolque: yisoh 1levados o traves . de..la--husrte’y “llenadas
= 'dl};éét&méntv parr-'p.lr equipo {‘Jv cosecho, wuna ver llenadas son enviadsos

“‘al centro de acoplo (Flg 21).
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T Un sIsfems pars’ transportar el prodicto de-la huerts al

B Vcre'nrcv :dy 'aroplo' "sdn el usa de cajas palet u‘s—yvl’_'d& Gavoor, iea

dandé 1s boase del remolque  se usa como -un' reciplente ds"gran
capacidad. en el que los cosechadores voclan sus bolsas, Tanto el
‘sistema de gdndola coms el de remclque se wsa cuonde la huerts estd

‘cerca del centro de aeoplo o ambos medios son lentos (Fig 220,

Fig. 2. Traslad del prxkcto al ontro de aoopio por
medio de girdhla.
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C.  OPERACIONES DE ACONDICIONANIENTO EN EL CENTRO DE
acorIo

Una veor que las frutas son recibidas en el centro de scoplo,.-
es - necesario prepararlas o eacondiclonarlas pere que puedan ser
.llnva.das al consumidor en  condiclones adecudass de  sanidad,
presentacfson y estado de madurer, manteniendo con ello su calidad y
rcdur:._{andu las pérdidas durante su transportecidn v distribucidn.
£ste acondicfonamiento fncluye operaciones BASICAS Y ESPECIALES, las
primeras reciben ese nombre porque san los mfnifmas necesariss a los
que debe somelerse el producte para que reona las condiciones
adecuadas para la venta, se aplican parae cusdquler fruta e fncluyen
"limpleza, seleccién, clasificacidn en grodos de calldad y envasado.
tas Operacfones Especiales se realilran dependfendo del produvcto, de
su condfcidn en el momento dJe la recepclidén, de 13 demanda en los
mercados y de su destino e Incluye preenfriamiento, dasvurdvclmlonco.,
maduracidén, curado. encerado, traotamlento para el control de
envtermedades y fumigacfén. La secuencia y el nomero de operaciones

que se opliquen depende del produclo a tratar.
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c.x "RECEPCION OF FRUTAS

los reciplfentes do cass?llﬁ pequelfos conmo las rejas . de

madera o Jde plsstico y los' canastos rsgulérmu-nte s wvaclan

manu;v.lmonts, da forma puede t{ar}nr desde arrofar el contenido de los

reciplentes en bandas Ctransportadoras sin ninguna protecclén, hasta
.,u" vaclado culdadoso defando salir el producto en forma gradusl en un
tanque de prelavado o en wne bands debidamente acondiclonada que lo

‘:onducxr.! a8 Ctravées de la Ilnea Je envasado. Desde luego que lao
primero no es recomendable por los daffos flslfcos que ocasdonas. otro

sistems es de flotacldn, consiste en sumergir 1a cafa o reciplente de

campo en aguas, de maners que se vacLe por flotacidn el producto, el
tanque puede contCar con una bomba para recircular el agua y mover gl

producto a8 medfda que sale del reciplente.

E1 vaclade de cajfas palet ( reciplente de madera chapada,
‘acero o mallo de slambre cuya ceopacidad es de aproximadomente 500 Ky
Y que estan diseffodas para que puedan manefarse mecdnicamente
medlante un meontacargas),se lleva en forms mecdnlca. Los reciplentes
son fnclinados lentomente dosfflfcandoe al mismo Clempo la sallda del
productoo en las bandas Ctransportadoras. Este sdsCema Clene la
ventafa de que Ila Unclinactdn del reciplente, la asltura vy la
velocidad de voclado son constentes y estdn calculadas para no dafar

sl producto (Fig 23).
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oy o
\’nmonmamjasmmwmmmﬂmm

Fig. 23,

Cuando se emples el sistems Je géndols para el translade ded
eroducto ul centro de acopio, el vaciade pusde hscerse medionte la
Inclinecidn de este recipfente o usando agua  como  vehlculdo
#CIrresdor. en ambos coasos sl producto ssle o Cravds de una compuerta

cltvada en l1a porte posterfer en el primer caso . o lateral. en el

‘segunda. .

rra. banura.




recomiend.

hierca qe

: Los. csp-l‘llcs

ag—"’da Fibras ‘sfpcéticas’ o .

natur.sles. sl dafibra

anda raspuduras o picadurds. jE{

:sp.r,uada en “seco ;- r-com!anda p..vr'a frutas de superficie: .usw come "’

el meldn gota de mirl. Estc mltada Efene. la ventala de no qultar. ad

menos completomente, -la pratm:'p.ldn natural del preducto.

En el caso del lavado con agua, el producto se vacla en un
l;anqua ode remojo, el agua tiene la ventajs ddvamoftiquar 1a. calda
pero hay que tener culdado de que el vaclado de los recipientes no se
haga Ean rapldo que el producte se golpee entre sl, el agus dJde lavado
puade contener desinfectantes o funglcidas e Incluso delergentes. &n
ocasfones el remojo es suvficiente para lea Iimplexa del producto y an
ese caso sdlo se enfuage con aguas limpfo aplicade o presidn por medio
de espreas, mientras las frutos as llevada en bandas transportadoras

haclfas la sfgulente operactén.
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Ticuande . ed. preducto presenta superficies rugoesas o lleva
,J‘)tc‘rust‘éc!nnus de bosura., polvo, residuvos de honges o JSnsectos es
necesarfo un cepillado acompallado con agus que se aplica par medio deo

Cespregs (Fig 24).

Fig. 24. Bjwoge por aspersin de nasanja.

Deblfds o que 13 humedad excesfvse estimula el desarrollsc de
microorganismos que deterdoran das frutos es necesario que dsbtas se
encuentren secss cusnso salen del centro de acoplo. En los climas
r:al.l’dt;s y de bajfa humedad relativa el agua se evapora rapldamente sin
ayuds de medlos especlales, en camblo en los climas hdmedos se hace
necesarfo centar con. un si:trmd de secade; el mas comdn consiste en
hacer pasar el produclto a travds de un tunel con corriente de alre a
45 Z.s0 O¢, tamblén se puede emplesar rodillos cubdertos con esponjas
VY provistos de exprimidores para ellminoer el agua que acumuls cada

rodillo.




c.2.2 ~suu—cun.,
R EeCa aporac.ldn c'!-np como :ibjéto 91.{/»]ar todos dos
rndur:c-ns quv no’ sean. ap:‘ns para.la venta. buandp Is ca'sm':ha se fhace

/,‘ en forma mallu-!.l

_a.l m!sma L‘.('mpa so r'sa,l.rza una’ pr‘as'.l'c:ldn ¥y ol

.l.leg.sr 91 praducta al can:ru de - acop!o :9_ .lncc!ona nupv.sments,

s aj.lm.{nando aque.uot qus prussntcn dafu:tos muy cv{drntas en cuan:a as

« " PUBREICIONES :
Ya sean hamsdas 5 secas que qfe_r.-'r‘.‘anv 1a. aparfencia-

ded producto.

- ESTADO DE NADUREZ:
5o eliminan onfcamente frutas Inmaduras o
sebremaduras wutliranda pars ello caracleristicas externas rdcil y

répidamente Jdentiflcables como pueden ser el colar y la flrmeza.

v OAROS FISICOS:

Quemaduras producidas por el sol, raspaduras que
pudleron ocostanarse por roramlento con swuperficles Ssperos de los
recipfentes oOs campo o con pedinculos de otras frutas cuando no se
cortan adecuadamente, goldpes cantra supw_-f.r:lcs duras @ contra otro
productos, cuado el dalfo por compresidn, produci{de cuandoe Ulos
reciplentes se Ctlenen por eéncima de su nivel o cusdndo es a una allura

mayor doe lo que su diselo y materfal de canstruccién permiten.
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/mLFammcmnss. EEILY

varlnd.sd.r Es;‘g opsracldn’pued« 1leva

Las Frutas prrsnntan mucllas Var!a::.{anps de’ calidad debfdas

- factores gen!c!:ca. ambienbdln: 'y du cu.lt!va, esto hace necesario

clas!fxcarlas en - grados: de. c.:.l.{x;.'d. ..Los ‘grados de calldad se
.pstab.lpr:an d- acuerdo o cr!terlas part‘.{:ulores de un productor,
aéaclac!dn o cooperativa, @ blem se encusntran especlficados en una
norms de carscter ym'wvra.rl, oﬂé'{alﬂy oblligatoria. £1 establecimiento
de gradbs' de‘vca[!z‘iad »1ﬁrluldos‘*¢n J'as flormas ofrecen varlas ventafas,
por efemplo: : ‘
++ Proteccion al consumidor:
: Yo que se le proporciona

i producte uniforme y de calidad definida, - de

manera que sasbe exactamente lo que estd comprando

sin necesidod de Lnspecclonario.

++ MNejfors 15 calldad:
Y3 que se recharan todos
wquellos productos que no rednen los requisltos

minimoes establecidos en las normas.
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++ - Llengusfe comdn::

: Muchos palses entre ellos Estados Unidos. de Américe, Japdn

y . la mayorfa de palses europeos cuentan ceor normas de calldad paFu U

comercio - Interno. Para el comercfo Internaclfonal se encuentran

astﬂblnc.{das a.lg'unas normas, por: efemplo, las de ta Comunidad
Econdmica’ Europea, a las que dnba;; sufetarse todos los palses
miembros y aquellos que desven exportar productos a cuvalquiera de
'sr:a; naclones. £En MHéxico. se cuentan con 18 normas

cardcter oficfal para frutas.

En gemeral las frutas. 6. claslficar

0 7 clases ": Extra, Primera y saﬁunda.
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V:Lu‘ ;laéx:;‘icdcjdn pusde Jlsvdr;e @ cab’a en forn;.: manuval o
'mecdniqa, e hechro la. clusificacidn manussd gfgue siendo de empleo
CuntVersdl. U Es resllcsde por operardos entrensdes que clawiffcan ul
praductc; mientras se mueve en lbondas de rogilles que lo vun mestrando

por todas sus caras (Fig I5).

LeppItHEN
ALY o=
- T £l

T Y

B Tt
g
i

Fig. 25, Clasificecién mnal de mranja.
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ta" Clastficacidn se hace en bb’t’a‘

reallzan osts

. ralihioé esta E:Jas.rf.rcac.{dﬁ puede hacersryn'v ‘en Forma manuel o
~.mecdn.ica, 1o closiffcocidn menusl se. wtillra en :r:ent'ros de ascopfo
.psquun’ns Pero no es adecusda para separar grandes cantidades de
p;t;duc;tas '9’,' grupos de tamaflo uniforme, en  tales casos se  fran
diseado equipos que efectvdan la separacddn de acverda al dldmetro o
al peso del producto. £En los primeros pueden utllfrorse rodillos o
cepillos, bandas perforadoras o mallas con hoyos de diferentes

tamalfos y se wsan prlacipalmente en Trutas con farmas regulares

(Fig 26).
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Fig. %6. Qasificaci& por tamio utilizand rxdillos

£n todos los casos se van separando primere los pequeffas y
luego las grondes que caoen en bandas que las llevun a la zons de
unk;asadn. £4 equipo diselfade para la separacitdn por pesc, se uso
principalmente para preductes de forma alargada y consta dei una ..l.(l'ﬂﬂ .
on ‘donde’ cada’ zona ascs éjust;ada a un c““,.’;q _{nterjv.é)a, ;ie';p'c‘so, 1a
fruta se. somete :a‘ vlbrarcrfrdn- péra‘,_‘ bua” se '.’srcn;néc‘m : ‘:", cada ,can;vsyz;lrl_l.".vv“ Y

se . pese,cuando

“Conescllla 'tnkabyrbe' yie

- al Ctgual’ que

(Fig 27).




c.2.4 Envasado

Una vez gue las frutas han sfdo clasiffcadas pasan a ls.
seccldn de envasado. £En cada reciplente deberdn coloecarse preductos

de un solo grado de caifdad.

£l llenado de los envases s8 puede hacer manualmente; por
catda directa del producte en él envase, wtildrande superficles
fnclinadas que amortiglen los golpes y sprovechsndo un flufo en las
bandas que lo Ctrasladan de la seccidn de clasificacidn & 1z de

envasado; o bien mecdnicamente. Los dos primeros métodos son los mss
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‘emp.’leadn's vodentra fdn’ ellos jréubno"n .-::1‘.; “trata .

dé_ ; pfg’uy‘fu:fns Limuy deficadas:

como Iiaé ‘frd;s’.‘as, ”»rarn’m’mr‘us. uvqs sy
‘mél,ocnt;on'vks'. muy  grandes cvnma los ‘melnnss. z}ue requleren de - un
:k_.!c‘;amndq eégbcial como las. piffas 'y los plétanas, ‘que hatrdn  de
,cé{;carse en charalos premoldeadas o envolverse rndividualmente con
papel como les manranas, perdn golden y peraos. £1 moétode e calda
directa en el envase se recomfends pars peroductos resfsteptes ol

dallo mecdnico como los clftricos (Flg 28a).

D e e o £
Fig. 28, Bnasxb de naranjas en arpillas y eajas de plistico.

n
I
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iIndependisiteménte: del’ stodo. queiise emplea. alenvesar

productos: Frescos: cuenta’dos principlos.

rraspadures: que

rdn - sufetas

Lbracidn i

raspaduras

‘severos Ilegy

g.l mercadeo, .‘adom.!.s»san‘ vias de entrada para

microorganismos. causantes de pudriciones que -dincrementan ls actividad

rzsﬁ!raforié A consecuantemente acorts la  vids potenctal del

prodiucts.’

SEGUNDO » £l envase debe quedar llenoc pero SIN COLNO. (51”,
snbrép'u'sar el J!m!.tp de la cajfa) para evitar Jolfos por compresidn,
que dependfendo del grado de severddad puede o@casicrnar desde
magulladuras leves hasta raspadurss de la cdscara y pulpy con las
cansecuenclas ya menclonadas en el prilmer caso, Aslt, cads fruta

debers quedar f(lrme pero no dgemasiado apretado.
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de
de
de

de

Ly retas de madera clavada.

cartén
careon
cartén

espuma

Cafas y rofas de maders alambrada.

corrugade.
con arfstas de madera.
con divis{ones Internas.

plaseica, ete.
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Lus JLlmensiones de los envases son vardable pero se Ctiende

o estandarizarios. {2 Ofreccidn General de Normas recomienda las

dimensiones que aporvcen en lo sigulente TASLA 4.
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Tﬁﬂlﬂ
DIﬂENSIﬂNES RECD ENDﬂD S Pﬂ

;a.jw Tdpo.;

50,200
200

. varfaclones ‘L en
dano. Al
saa manval "

5.

TABLA,
SUSCEPTTEILIDADES OEL .PRODUCTG AL DANOQ NECANICO

Producto

Camkr'sldn Impacto Vibracldn

rLpve de o alflo

Manzona
Chabacaenoe
Nrlastano verde
Platano ‘maduro
Nelan

Uva

Necltorina
Ouraztio
Cirvels

Fresa

Pera

LIV NBUR G NNG

ak.h"u.-.smoﬁhh
WRABG BN G

S= Susceptible

 gmwiResisCepte  .: T Iw Intermedlo




. Para mayor "——pryd’.':sc»cfd:r ‘@l prbdu:‘:tu se  puede utilfzar
algunas ‘matéria“lps zf'g/lycf'ov";ls ‘Jlﬁs BHVASES, t:n;'rlc son ldos envolturas
J‘nd!vidualés,;"rlu:s- ql‘l‘arql‘&s :‘/;{‘f'omql:dgudas estas Fon de cartdy o de
:prlds.l:xfyn. 105' s&'p.aradnrse: de cartdn stmples o acolchonados y =i papeld

perdddicao (Fig 29).
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s.l'unprs deban' manoj.yrsu culd.sdasamonta para

sIm: tamb[dn de Jﬂb raclpxent‘as dp campa.

se vhan

t.vrlmas‘_"‘_ o.;’? p-!.let‘s - que son ‘Uages de

madera sobrv Ias quv se ca.locan las rs:.{p.{snt‘-s o los. envases y que:

mav!.llzan ‘coma’ 81 fu-ran una unidad - mediante el . uso de

mon ta:argas.

Su empleo reduce ol ndmeroc de mandpulaciones a las que

'asfdn sujetos los envases cuande se manejan fndividvalmente y, por lo
tanto, - la posibllidad de dalle al preducte. Aungue el diselTo puede
ser varlable se ha encontrado que las tarimos de doble piso y dos

calles de entrads son las mdés adecuadas (Fig 30).
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Fig. 3. Tarim de dohle piso y dos calles de entradh,

Ltos dimensiones de das tarimas Lambién se han
g-sta’nd‘ar’fzunda, das. de- uso comén o ntvel internactfonal son de 80 x
130 :hr 'vy 100 x 120 cm. fn Ndxleo la Dfreccddn General de Normas ha

establecide ‘.la.'s dimensiones y tolerancfas pargs las Carimas TABLA 6.
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B ST i rAsla 8
T OIMENSIONES l’ rﬂl.‘E'ﬁﬁNCIAS OF

OImensfones
Nominales

.3 opsnacraﬂs§ E'SPECIA.LES.

Llas operacifones especlales ¢ encerado, desverdecimiento,
tratomientos quimicos),. incluye el preenfriomfento, porgue aunados al
almacenamiento son determinantes en lo vida y conservactdn de 1o

calidad de las Ffrutas frescas.
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LelZizii n¥ I‘bm!o/‘n'ra' i

o hastav -u::anzar las kempur.aturas

EX princ.tpal prdpus.{ta dal pr‘avnfriam[onta ‘es ‘bafar la

tvmperarura da las Frucas " alq—‘fnrma r-!p.lda pars reducir la ‘velq:ldqd
de maduracidn y al dvsarrol.!b de mjcraorgan!smus,i pero tamblén es un’
mdtodo efeclive para reducir la pérdlda de agua (que se¢ refleja
directomente en la aparlencia y pérdida de peso). 0Oe no llevarse &
cabo esta operacldn en el descenso de Ia temperatura del producto
alcanzando porcentajes elevados de sobremaduracfdn o
pudricfones perdiéndose el beneficio de UIa refrigeracién, otra
ventaja del preenfriamiento es que la energta necesaria para mantener
el producte preenfriade & la Cemperaturs deseada es menor que la que
se usarfa para ldievarle o8 la temperatura que Uiene despuss de 1o
cosecha heste la recomendada, por lo que el preenfriomiente permite
reducir los costos de refrigeractdén durante la trensportacidn y el

almacenamiento.
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asociados con la madurscidn,

aplicaciones

das

ede . lleévarse ‘v cabo pokicontacto con’ :
porcontacte Ccon alre- Frlo. o pari o

por evaparacidn del agua deld prcvﬁia p’raducta por:

Cibiorta e
phistica

Extractor de
aire

‘Fig. 31. Esyam en el que se mestra el prindpio de preenfriamdento
o aire farzado, Ias floches indicen 1a direccin qe sige

el ajre.
c.3.2 Desverdecimlento y Nyduraclén.

£1 f£tlfleno tiene cagactfdad paro promever los cambios

por lo que se JUle han encontrado

comercfales relacionadss con esta capacfdad. be ellas

mas Importantes en el acondicionamiento de frutas son las
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_opwraciones ¢ofiocidas BESVERDECINIENTO 'y " HABURACION, L s

as factores: .que.” ss’ antra.lan zIUrant‘a el doaverdsc.zmjant'a

de’” los. r:.lL-rI n‘ .80 oncentrac!cneb da nr!lena. tnmper.xtura, ,{rumsdad
rr.‘lat.rvn._ c.{rcu.l.::.ran de alre, ventilaclon y t.{wrlpp en que' 1a frute

permanece en estas condiclones.

MADURACION:

£n ocasfones se requilere promover la maduracidn de
frutss, ya sea por las Usmandas especfficas de coda mercado o porque
se desean caruvcterdsticas dv modurer mds regulares u fiamegéneas que
las oblenidas con una maduvracidn naturad. En tales cosos se aplica

etileno.
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e desverdscim!snt‘o._ en este

A -diferencia del proceso.
"caso ademds de Inducir la degradscisn de la LIOF:'FJJG de 1d cascars,
‘L'amtué/r se.Induycen. ldos. cambios asvciados  con .la m.y(/urumdn oo S0ns

a.umentn :/» rontenfdn de Q:Dvdrea, cambiios

degrazlam dn - de - almidones
{a que ocurran dichos

La vslacfdad con

sabor y olar.

pn f/rmsz.!, en
condiciones en que

camb.l’m: dependery de 1as ks"e ‘Ijeve E cabe el
prm:eso,- wn ejemplo es 1o maduracién de pldtenoe con etilenc t-n;pu:udn
en’ bo”ls-”:s de- pal;{rcilz;/;a con perforacfones para ls lifberscifdn ue
y..v que’ lo acumulocidn de bidxidv de carbono puede reltosar 1a

coz,
etilene de

maduracidn de la frute (Fig 53}1.
NF 2,250,00.

Ed coslo de iy Cunque de

es de uprnx.

1

1Y

]

d

Bripo amleodd en la aplicaciin de etilem mor inyeccitn,
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‘sIstems
algunag. .

etilenc:

SHei3.3 Aplicacton de recubrimtentos (Encerada)

ta mayorta de los productos o frutas tlenmen uns capa de
cera sobre la superficie que previene la pédrdida de agua y constiftuye
uns barrers que reduce lo entrada de micraorgan!sr;wsra_ sub;t;ncxas
extrallas. Algunas frutas reclben este tratamiento antes de ser

transportadas o olmacenadas, tal oplicacidn recibe el npombre de

ENCERADO.

&1 encerado se Mhace con wvarlas prépositos; reducdr la
pérdida de aguo y par lo tanto evitar el marchftomiento que le resta
califdad ol producto y que se Craduce en una pérdida epcondmica por la
wmerma de peso que ocurre sdmultdnesmente, esta pérdida puede

reducirse Nhastas un 0 ~ 50 &, parlicularmente s{ la cicotriz del
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aplfcacidn s

basa

sncerar.que-exi{sten. en el

uha ‘meicla de ceras natiurales

derfvados”. del ’ps?rdiao; | dentre . de dos

han, est}adqv ;mpleandn en dos oltimos allos

qub;{ ,‘caITfJ i de  agrdcar y candelsilla; y
dentro oo Jas s:agarn::h'!s feé!;;a; sintétfcas, parafinas y compuestos
,ppl’k;c}ld:;[qqs; ,ltamb[!r‘r"sa”emp.lean resinas naturales. La mayorls de
Vlos Vprncrlu;‘tps ramgrr!alis wienen en forma llquida y con agentes
’emu.ls.lflc;nres' paruyestalyz.{.uzar la formulackdn, Hhumectantes para

‘fa;orecqr 1o adherencla a la superficle de lao frute y abrillantadores

para.meforar-la aparfencia.,

A estoas tormulaciones se lgs puede agregar ademds
fungicidas, JInhibidores de la germinscidn o el escaldado y otros
compuestos con propositos partfculares; 6sto constituye una enorme
ventafe durante el acondicionamiento, va que con la aplicacidn de uns

solda farmulocidn es posible consegulr varios sfectos.
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FEL éncg}‘bdo

a;oVJvI ca

: princtpoal ente

Lfrutas que presentan’. vellosidades:  no pueden

rprincipalaente

'Canl:;aloups»—'f'u'hb.‘rcr:r.la.ié pars=controlde. microorganlsmos,

. VI)‘;!C.[’C’IYJJ,‘ pero  slgunes de. -las frut.:s 'Vda

Irrlporl.‘.vcr.{dn sf  son
rvcubier;cus con cera y se vtiliran conservadores. las principoles
frutas que sonn cublerty son: cerezas, manrsnas, chabscanos, perdn
golden, peros,duracnos,

nectarinas, ete (Fig 53a}

ST T IR 5
T

3. I\plicmihdzcaramm'mnjas.
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Camo operuc.{du~d9 a:nltd.«:!v/mm!wntn en. vl canL‘ro de acoplfe,

ed’ ehcéra’da ss" ap.l.[ca' mz‘wit:i i Jas fruc.:s sun:cnnducadas efl band.:_-.‘

dasivan g,{fqndroAparr.;ique »rg;{baq Y]

tronsportadoras. qu

istfe)rda l)ar-lo mééddus'ﬁarayla .:p.ll:.-'c.ld‘

sdeposd tando

ve: o requlrr de equipo especial .‘pups ‘58 hace en

! fnrm m.mua.l &5 e.l de .{nmers.(dn. consiste en sumergir el producto en

’un tanquv que cont‘!pne fnrmul.n:!dn Yy el excesc se eldlmina ya sea por

Vrodanu‘ento. cen ceplllos o por escurrdmiente (Fig S3b8).

Fig. ¥b. Proerado de moctarimes par el métoto de
asperstin.
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emplsadas Ten fruta

‘Enrrékpbﬁﬁlénée> fenato

c.3. 4 Tratamlentoc para el control de Enfermédades -
: Postcosecha.

considerande que las enfermedades postcosechas representan

vury’ serdio problema por la reduccldén de 1lo. colidad y mermas que
N 'o:.;s.to/mn en productos que ya viene grabados con costos dJe produccion
¥y cosecha, que dependen del momento en que ocurro el desarrollo de ™
las  enfermedades con costos de acondicionamiente, transportacldn,
almacenamiento y distribucidn, se ha tratado de reducir su incldencia
& un minimo mediante tratamlentos preventives y de control. Estas
medidas preventivas deben fniclarse en la huerta y contlinuar durante
tode ed manefo postcosecha. Lo anterior puede esquematizarse de la

sfguiente manera:
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c'ontrol.:r,'_moclvé porielicual se les

Lentamientos.

al. producte. ._

E‘st}.- i‘rar;:mislli"o s;y‘ ha us.ﬁ?la’ con é’xx“t.;o'en‘ u.lk ’cnﬁ‘l’rol de
enfermeandes’ lntvni'es e Incipfentes. rIeﬁeA:amp véntn]as un bajo
coste de operacidn, requiere de un equlpo relatcivamente slmple. ne
deju residuvos y ed ague callente penetra destruyendo microorganismos
que hon crecido bojo las superficie JUel producto. Sin embarge este
método tamblén presento algunas desventajas, da princdpal es que

no  hay efvcte de proteccidn residuvsol, osunque puede combinarse con
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e cadlctonan cal  agua),

tos Cra_tan{.{'g;itcs qulniicos

1.:1 na L'uralsz.s

g Jas dnsls

v.:pli:ad.s;. Imb.{sndo alguuas que t.lznvn 1o cap.:c[:‘fdd de penstl'dr D”'
los tefidos del producto (fung!c!das sistématlicos) y otros gque sélo
acl;z;a'n en la superflcife (fungicidas de contucto). Ltos prdmercs
controlan enfermedades lotentes y »quelles que ya se encuentra por
debajo de la plel o cdscara de las frutas, mientras que los segundss
.séla controlan enfermedades super{iclales establecldus poco antes del
tratamifento. tosc fFfungicidas sistématfcos mss empleados actvalmente
son: el Tisbendazrol (cenocide comercialmenter como Tecte) v ol

genvmyld (conocida coamercialmente como Benlote). adgunos de Fe-r
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roplfedades

san alral.{nas ( eata praducto ss utl I.ra ] p.l Jav.:da de papaya}: el
Vanhldrldn rsu.lfuro es 'un gas so.lub.ls .en agqa por Jn ,cqql dabe
ap.l,tc.’rsb &n cuartos cerrados, 9v1 cando la ‘pr'sse‘l)c[a de mat}r:al es

homedos que reducen la efectividad del Eratamiento:

No es5 postble dar recomendaclones. generales pora . el
control de enfermedades postcosecha ya que depende del tipo de fruts,
de los fungfcifdes que previamente se hayan aplfcade, del tipo e
pudricliones que se descen controlar y de las fungicidas gque se
encuentran dispontbles en el mercodo. Independlentements del
fungfclida que se aplique, los resfduos que quedan en el productoe
Jeben ser rigurosamente controlodos para evitar problemas e
toxicidad, especlalmente s @l producto se ve destinar a Io
expartacidn, ya que en estos casos cada pals cuenta com

reglamentaciones estrictas pars permitir la fmportacidn. A este
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e ast.{_n‘_.t'nfm_:tadas o provienen ds

o .entrada 'y diseminacion de

“metivo ée," Iui(r ',‘desdrrol.lado tratamientas que

2 vétq

bfeto - 12 dges truccldn - de 19;; insectos Yy microorgaenismos

que’infectan a  lag Frutas. ta '?umigacldn es Jla ‘operacfdn de

/‘urbnd!clunam.lenCo que cumple con este ovbfetivo. Consiste en lda
éﬁl!cﬂbx‘én de  substenclias gaseoesas (fumlgantes} de maners que cudran
totalmente la superflcile de las Frutos, gorentizando con ella su

absorcidn por el patdgene y el producto en donde &ste se encusntlre

localizado.
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los futh!yanbes daben és)- ‘-vul.!tf.léc pa'r.v‘r dos

“délidog

Jarvasiio” sstadas adu.lfﬂb

. huevectlias',‘ fnsectos iy para los

cade i producto’ hay ..

diclones. mencionadas . es impartante que

t.ml:c 91 producto come 51 @, e estén secos y que se acomodvn de tod

© Forma que quedan e‘spacjns de “.5Acm alrﬂiedor de cads wno. Respecto
al L'lpa de’ envasa. T deben usar reJas de” madﬂras nuevas, ‘las cajuas
de cartdn no estin aul‘ar!:adas deb!dn a que ‘no se han determinoado lo
calidad de fumigante que absorbern, se pueden wusar tambfén bolsas d»
polliecileno perforades o mallas que permiten lo clrculacidn del

fumigante.
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. ragta. 7
; DUSIFIL‘AL‘IGN BEL" EPRB. APROBAOAS PARA FUM!G/M' ﬂﬂNGD
Nﬂl?ﬂll.m, FORONIA. ¥ CII"UELA (.1)

Dus!f.rcacldn do eos on. onzas por J 000 p.[es cvb.tcns
dv voldmen en ,l.! c.sm.:r Lyidi opas: de e»xpu--l:.;dn R

= ¥ de - vnldmen de-la-
cdmara or:upadc c.on.

glamen ta:! an

c.3.6 - Tratamiento para el Control do Oesdrdenes
Fisfoldgicos.

la mayorfs de los desdrdenes fisfoldgicos son causodos gpor
deflclfencias nutricfonales ¥ factares ambientales durante el
desarrollo de las frutas o por temperatura y composicidn de Io

atmds fera durante el almacenumiente, por lo gque son pocos los
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ESTA TESIS DE
SELR b5 15 EﬂiBLi@ngA

‘wcondiéionamionto.

cadclo

Cian V‘PREVENCI'DN DFL ESCALDADG .SUPERFICI/IL £H. IM”Z NAS ¥ PERAS

Las frutas . dofadas pre»wlt.:n wn pnrafec'[mlpnto dl." 12 rl!pl
i form.:nd:- dLneas tronsverseles que se nrlg.{n.g en lo cicatriz
del peddnculo o bfen en el case del escoldado svave Formando
Vrll_lr_o_a_srt:afls en Ia rona ecvatorial, wvando el dafo ss. severo.
Los stintomas de esle desdrden no aparecen antes de la cosecho

sino después de algunos meses do almacenomiente TABLA 8.
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IRATANIENTD

3 Funﬁas: ge
“Aplicacidn

: .hlmer J’dn postcoseclla :

Enval turss comunes
(para envolturas Ltndil=" .
VIdUaI ’3 mg DPn / 100. m;‘)

Envv.l turas: ace!tadas I 23 my / m‘

s2-54 mg/m2

. Eqvases tipe :harn.l.: w300 .mg«gnr . : . I1.5-g por

: bgnde,/a ; bandefa
Envases co’/l celdas: i 50 -l 30 mglhg 4 g / caja
. R R Fruta distrdbulda caredn

on las divisiones (20 kg)
de las-.celdas .

- Acoite m[sc

polvn /rumsl:c'abls, papel envoltura,
'emuls.{ones de. :

‘cera.

o
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o

«. Carga-de refrigeracion

ALMACENANIENT

raduc:as.

t1po. de

o+ Temperatura (incernas Yy externa)

i« Concentraclones de oz y 02

v;'-y‘Ca(lc;lleacféllBS de compuestos voldtiles (elilenoc)
T rempérabur-! deld producto

- JHU’m’edad relativa .

- 'vli!g.{ens del ' almac én

+ r.l’pa y dIstribucusn de los anvasas

ﬁ-"- color ganerat{c por las Frutas

page -~ 81

.las cualvé requ.{ersn tante

acelividad rhu;abd.u:.s del fruto, como  del

frutak ¥y “del



. ’pepandléliérb de i.estas VaFiables T Ty TdeL zlust:ijm"r * final ‘deld:

preducts, se selecclona  .el .gimécenanlento 3: témperatiira. ampiente,

3 rofriééraq!élg “atmds fera . évqtfolgdq, Chtpobsric ‘combinacidn de

esros TABLA 9L

Olas

fresas

B PR

Higo' 7 - R §d
Zarzamora 2 R SN ]
i e 223
)

P =LT

[ R

1-1.8

El grado de perecimiento depende del Cipo de fruta come se
observa en la TABLA 2, por. efemple: el mangoe, da wuva y el
chlcorapote. son muy perecederos deblfde a que estdn adaptadoes para
madurar y envejece, pero no para entrar en reposc aunque el empaque

wtilirade sea buena.
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adecuadaman te'

las .operaciones de

a .{ﬁ'ce z'dn. :

envasadn ¥y das operaciones

‘espec!a.lns de ln cantrarxn. ’sa puaden generar dafos de orden mecdnice

P idos. Frutos. Ltos primeros ocasionades por el

‘Inm( tablv'cancacl:o‘ entre los mlsmos productos o con las estructuras

rigidss del” equipo en -donde se efectdan Jlas operaclfones antes

. mencionadas; los patoldgicos generalmente se originan por

microorgand smos.

page - 83




C0tras ‘nperaciones de acondiclfonamiento, es. el preenfrismiento., .

Ccalfdad Finsl

7, revc tamente .

: : ‘(tejripir‘rajturé.' I:dmeciqd 'ijelatJvVaA.

:’rlrcu.laclan de alre L] damﬁ ‘prcrmayl;v:err'd“n los _p}-oductés. La

.lmp'pr‘z'anc!a de: qctufes radica on el efecto d!re:iﬁz) y‘ esencial

que s_ﬁrco en: qé&?r\(&c!ﬁr{ 3@ las frutas,alorgande 18 vida -atil
de Vv)ae : .rvn.t“snr-b;':n'r-fdl;tnicé ed . almocenamiento y cqﬁpl!v}tdo con los
-Bstdl;.ddd.l'sﬂ .dc "t.:aildad. ‘: tas condiciones dpltimas requer‘it‘ias varfan
‘depen;!lén‘do d;l tipo de producto o de {ruto. Son osquellas gque
T permitan ’ﬁn admacenamfente ';;ar perlodos pralongadus,:'s.r'lr;'qua"ha.l.!a -
una poérdids apreciable en los factores .de c.v.l;f_d;vd como ‘el sabor,

textura, colar y valor nutritivo.

£4 almacén es el sftfo limitade flsicamente y cerrado, dentro
del cuol se colocan las frutas en diferentes Cilpos dv distribucisn
controlandose los Factores que proporcionan el efecto deseado del

almecenmmntento (pralonger ls vida y conservar 1@ colidad de los

&
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recedero, -estan

regulados ardmelro’ es

clrre Su madiracton y limftar

g (o5 :ida niadufaciﬂll dnducida del pldtano) o

< pérjudictales i (reduccldn

“enila vida 8til del producto), por lo tanto,

Lifes Impa/j;.mre'canrralar la Cemperatura pars regular vstos efectos.
las temperaturas faverables pare el crecimiento y

desarrollo.  de microorganismos patdgencs, colncliden con Qas

’rpmperaturae: normales de maduracidn de las frutas.
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Humedad -relativa

“manteners

producte

d.3.3 “Concentraclon de-gases.

£ste es wuno de los factores m..!s vimﬁnrtuflta que se debe
consfderar cvando se almacenan frutas frescas, va queﬂl;a%r productay
mantlenen una actlividad respliraterdis que evstd en funclfoén directo de
los concentraclones de oxlgeno y bidxido de carbone.si. camblan los
concentraciones de estes gases, la actlfvidod respiratoria aumentard
o disminuirs, lo gque se reflefard en ls velocltdad de mueduracidn. a
concentraeciones de cor mayores de 0.033% (del 1 al 210}, disminuye

el procese de respiracién y por la tento, el de maduracidn.
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. S{n‘ whbar-gn'

sufren’alteraciones

bién debe [considerarse la prnducclan:»de

: :’yor eliefecto que tiene de acelerar la madurocién de -las:

o ded . CONSYDERACIONES DEL PRODULTO AL SER ALNACENADA

£1 wvehticulo al que se Invtagro 1a fruta para su Lransporle
. debers mantener controlado el procese de maduracidn lo que impide el
deterioro o pérdids en la produccidn y en lo calidad. Llas variables
de las cuales depende este control son: tipo de especdic, vardedad,
aestado de madurer en que se corta, metabolismo, calidad fnicial, las
_propledades del producto y el Cipe de empaque, para establecer vl
comportamiento de los productos en el almacén y eleglr correctamente

el tipo de almacenamiento TABLA 10.
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TABLA 10

'mmr.nmum Y IAMGDAD RECRENDADAS,” VIDA DE ALMACENAMIENTO, CONTENYDO
X DE_ AGUA Y CALOR ESPECIFICO DE ALGUNAS FRGTAS FRESCAS EN
- ARACENAMIENTO CQ-ERCTAL

. Temperatura  1amodad Periodo Cantenido Talor
Producta . “c Relgtiva sproximado. de de sgua 3 Especifico
: A3 almacenaniento Real/kg °C
Bayas:

s =0.56 0.0 50 - 95 2 semnas 82.3 0.86-
Frasbussas -0:56 - 0.0 80 -95 - 80.6 . 0.85
Fresas 0.0 90 - 95 5~ 7 dfas 89.9 2 .
Crosellas - .-0.56 - 0:8 90-95° 1- 2 semnas 84.7 o.88
2arzamora -0.56 - 0.0 50 - 95 z -~ 3dias 3.0 0.86

Cerczas -1.11 a 0.56 90 - 95 Z - 3 semanas 80.4 0.8
Ciruela -0,56 - 0.0 90 -95 Z - 4 semanas 85.7 0.89

] 0.0 - 1.67 80 - 85 1 = 2 semanas 46.9 0.58
Chabgcanos ~0.56 - 0.0 22 1 - 2 scmanas 85.4 0.88
Ditiles -17.5 o 0.04 75 6 - 12 semonas 20.0 0.36
Duraznos *0.56 - 0.0 S0 2~ 4 scremas -89.1 0,91

S 0.0 90 - 83.0 0286
* Guaynbas 7.20 - 10.0 90 2 = 3 semnas 83.0 0.86
lligos froscos -0.56 - 0.0 BS5-90 7 ~ 10 dias 78.0 0.82
Lichis 1.67 90 - 95 3 - S scmanas 8.9 0.86
- Limus 8.89 - 10.0 85 -390 6 - 8 semanas 86.0 0.39
Limones 1.5 85 - S0 1 - 2 scmanas 89.3 0.9
Hangos 12.8 85 - 90 2 ~ 3 se=anas 81.4 0.85
Munzanas =1.11-- 4.4 2 3 - 8 m=ses 83.1 0.87
Hzlones: . .
Cantaloup .
(SI- -.espmndxdn) 2,22 - 4.4 83-90 1§ dias 92.0 0.53
atoup . .

(dcspm-dld&mr_) 0.0 J.67 85 -80 514 dfas 92.0. -ac.
Henbrillo -0.56 - @.0 9 2 --3 meses 35.3 0.88
Naranja . 0.0 - 85 -90 8- 12 semcnas 87.2 0.90
NectoTinas -0.56 - 0.0 20 2- semnzs a1.z 0.50
Papayas 1.2 €5 - 90 i - 3 scoanas 50.8 0,93
Peras R . =1.07 - 0.56 90 - 95 2 -~ 7 medcs 827 0.86
P'ifas . 7.2 - 10.0 85-9) 2 - 3 scanas 85.3 0.88
Plitanos %3 -21.8 90-895 1 - 2 semnas 74.8 0.80
Saulfa 4 =~ 10.0 B80-~85 2 - 3 stcmnas 92.6 [
Tanperinas, naranjos 0.0 - 3.3 35 - SO 2« § semnas 87.3 0.90
Temple
Toronja 10.0 85 - %0 - B8.8 0.91
Uvit vinffera -1.11 a -0.56 90 - 93 3 - 6meses 81.6 0.8§
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G5 Fritas frescas, dada
", .lq’ fdbs' y ;asss' - .los das

12 f.resmr s.rmul rdneaments

- sn donde 91 a!ra z!el a.lmacén .la arr.sstra pnr ctmvecc.{dn For eso e
Jmpvrrnntb‘ cans!darur el. papel qué‘ Juegan 1;95 prnpiedddes del

producte (Fig 34).
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Fig, 3. Raresmiaciin espentitica e 1a tranamisién de calor en 1as frutas.
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5 CONTROL, DURANTE EL. ALNACENANIENTD.

15 Centro de: Acoplo deben someterse a in

dos ;:}ac.!me tros

ricaminado - 1o

tlpo iy ivariedad de fruta:

onservacidn:de los

“Almacenamierito ! de productos segon fquh iés‘neces!daﬁes dol

ok U'qu,:funclanamlenru de los . ipstrumentos de mediclén
de 1 temperatura, humedad relatfiva,concentraciones de
. compuestes voldtiles, etc. que en caso de fallas,

réportnrse Inmedlatamente sl drea de mantenimiento para

su correccién y calibracidn.
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92 E2 fvglstr'o del’: nomarr deJ t.{pn V. v.sr.ied.nl e.l pruducl‘u,.

e clm dv

5 yrado ide ca.l.: dad.

E yrﬂdo de m: dure‘,,

- pralongadu). '.lec ur.:s ‘de

cald ‘prvduel:o vy ‘on Ja }.‘Jmérq

tvrmdgrdfo). Jnc'turar de hui;rra'davd

de -los ‘' de los camblos  de o sire o c

afre, condiciones higlénfcas de .l.m .{nstala:.rans ,y' 'rados,

agqudllos datos que faciliten un buen.con d de ralrdad.

Cuando las condiciones optimos Je canservuridn de los
productos que se han observado, se¢ puede éssgurar que .la ca.l!dad ¥
condicidn con las que entraron se mantenderdn dentro: ‘e un margen

razonable evitando mermas Innecesarlas.
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almacenamiento, - es

YENPERATURA AHBIENTF.

as:.zb.lecimientns <, ’néca‘svjd.'yd B

& tamperabura amblentv. tiene como funcién
‘de madurac!dn ‘de lns frutos: en ol

‘tempéruturas amb.l‘ante de 18 a 299 y

""lmmsda‘deé re.lat.rvas »60_.-'97al3 para dograr un estodo de madurez

q&mu’s:fble‘. = ,rcuan_do'_ el iéropds!tu' es:acelerar la maduracidn como

uukc.:.‘dn on vél,_:asb ded ‘pl.!tanp. se aplica etileno a temperaturas

ambiente de 207 32 9¢ y - humedad ‘rolativa de 8¢ - 90% ., en case de
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da papayg se aUiciang carbvere v aloedhol para acelerar so medoractdon

(Fig 36).

En 1a foto ge ilstra el carburo de milcie, utilizad en la
medraciin de la papaya.

tus temperaluras bofas contribuyen o mantener la- calidad  de
las frutas: sin embargo. sy _Cranspertactién puede realizarse en
condiciones amplentales cuando el perlodo ec‘:arrté, en productos pocc;
perecedoros . (" nararfa,. toronja, mand.wf-ina, -;a‘ndl,a‘). Este f.lpo‘» de'

almacenamiento se describird pos tur;‘nrlncn‘l‘.‘e.‘




Lo refrigeracion se define como™ el prac ‘me Vfa]tta','v.l' cuad

se remueve el calor del Interfor al exterior de ‘un’almacdn bajo
condicfones controlodas, utilirando par.:‘ramove'r-sl calor- di ferentes

substancias denominadas refrigerentes, las cvales puedoen ser

Itquidos, gases o sélidevs (hielo, fresn, etc.} gensréndo una bafa en

1a Lemperotura.

puaye - 95



los Ir!gar.} fiéos. . deben

v I‘nl.'r&dycirsaiu uns temperatura tan cercany como sea posible o la gque
van‘a ser almicenados. Este se logra por medio del preenfriamientc;:
N .dq}no ser asl, tardordns de 2 a 3 dlas pora alcanzar 1o temperatura de

rvf)-!gei‘acldn, con la consigulente disminucldn del perlodo potencial

de su vida de alinaceramiento.
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T humedad 'r.o.lét,!.\‘f':v nflu‘e‘ncx‘a ’, déterml“nan};é gnda’

conseFvaclohd sfr}-[g‘er’.a’i:l’d‘ri,' X

A ’cd‘n‘,’ref’('lgerada.
e q;émbfo sy I;umedad
P Eé;ap;l!:dn;{;se"a;nbds cuando
é;‘/evpsm’aqu_ipylla bajo la cual
A partir de este

s L nee “da ifrumsdad relatfva en todos los

Hell-alre  cfrcule lhomogdneamente a una

miy i

“velocfdad de

'}r”t[gvgé de las estibas. .

Es. normal que las frutas almecenadss en locoles adecusdos con
;‘afflgvl'dﬁfdll, plerdan mensvalmente 0.8 & de su peso; sdn embargo,
debe cuidarse que durante todo e.l' perfodo de almacenamiento las
perdifdas no cxcedan de I1.5% de su pese totad. Cuande en el Jinterieor
de an wvlmacén se registren humedodes relativas bafos., se emplean

humidi Flicadores pars elevarlas.
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e.2.1 ';‘Raitr‘an‘d es‘t.‘l‘bam;{en’t"n‘,'

encuencren: suspénd.

cansideractane

anv.:sas.vtal, ’que‘ ‘el tnterforino

peso de los' demds ‘y‘ unai ol tUraiquo.

- recomlendy una separaclén:en arte suparior

de la cargoe y el rtecho dé l:a’2'm ty( defar un

page — ;ye



p-st:.{o Ilbrn dov'

: deJ venc.li.:dor

quede ror.xeutado Ven la

m!xma d.lroccldn quﬂ Ja :orrl‘vnr:s de .;Irs.

=T

. Xa. Bstiln en foom de piramide
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© LLAS ESTIBAS PALETIZADAS:  deben colocsrse enltiea’

e Tforme’ en"’réuer Epi.épllcn

CFuncisnde T la densldad - dvecarga’y

grandes ‘cantidades come la naranfo;

recomiends el wsce de esCibas palelizedas.

Un cuidadoso estilbado en el ulhdc?n es !mporﬁt.':ht‘s. E® g
_dnactl tener un sistems adecuado de distribucion ¥ humedad el gire,
s4 wna estiba mal colocada obstruye su clreculacidn, pues . el .;;ra
slempre slgue el comine que le ofrece menor resistencia y asta;
caminos son los espacios o hileras que se defan en ol olmacdn. Oc no,
syg;.r!r::s esta recemendecidn. se prescntardn' :’olmg de adre V'e's”tu}ilc”adc;
que tendrlan mayer temperatura y humedad que favorece la pronta-’

maduraciBn e infeccidn de los praoductos almaconados.
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Il Limeiite”
) macenados.:

L nmedis Comen tei:

. purante e.{y ‘admacenamiento rrs‘fi'r}gﬂc;.rrd';.r las frutas ﬁ;'n'dluéun'm
'sustqn;:Ius voldtildes, que causan los olores caracterlsticos de estos
productos. Se recomienda 1la sliminacfdn de las sustancias voldtiles,
sobre tode cuande el almacenamiento es prolengadoe, par lo gque se

emplean purtficadores del slre a base de carbdn activado.
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eran humedecorse.

de :crtdn-lna.l Qisa”ndns, es

esubas. /lumed.sdes relativas

~f4vam.-c& cuanda’ nc ce tjane un contro.l en.la temperaturs, provocando

“8.2.4 " Compatibilidad

Tomandp en cuente que cada preducte requiere para su
conservacldn. de condlfclones dptimas particulsres, esto ftapllcs que
dadas las necesfdades de distribucldn de productos perecederss, debe

exLstir taontas cdmaras frigorfficas como frutas fuésen somelidas &
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Eonservacton sltugclon,:

econdmicamente poco’ rentable,

2 someterlos. 8l

; beﬁbéﬁ;;uré, _humedad  relativ.

volatilesi .

‘elios - extifba  doffos-- o algun';ferfvr::tn AdVErs

almacenamients o  trénsito. - ta’sol s

condfclones intermedias, -sobre  todo 'e_q" temperatura

ligeraments superior o la - 8ptima -requerd pars’ algunos g6 oz

productos compatlibles (Fig 42) .
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PRSHNSTON AFINES

0 “’le‘ Rid

AHIE | AELIIALRIE

Fig. 40. mrpatmu_ickxidqxa:h:n:s a1 um Grara de refrigeaciin,
{rerzonas, peras, wvas, cinelas, kivi, ete.).

gtre  problema que se  asocds  con  estoe  variante del

almacenamlento, se reh‘ero & la capacidad de  algunos pradu:'tns' para, o

coptar o absorber. olores coracterfsticos Iiberados pOr frutae, que’se "

ot nl:rgacn.‘u.up epta’ mIkCo [ TABLA: 1

pugé - 1.05



L r/wu) 1r
cam’» rn?u RCALE ﬂu'm

CRU PG R

. condictongs

‘recomendadas:

Vrumperatur.:. 0°¢C - a.71,5%%
Humndad Relaum:. 20 - "78‘

ﬁnt‘a 'L.: m.:yvr.ld de .lo-» product‘os da ‘ea
nrompatibles .con olros Ygrupos yaty, e
producefIn - de ‘etileno del b‘rupo I

syl daffar. @ los producte £iles como 12z

Lgrupo e san
ks
vedo st}r,, alta y

CHANZANA . Nmaamua
CCEREZA . N . II.I'GOS

ino .con manxzanas, porgue

| QURAZNGS - e
PERAS L i hay-peligro de transfe—
CIRUELAS i - ’ ‘rencis ‘do aromes a los

NENBRILLOD . R S higes)

con-d!c‘.(on'es ré:amendﬂdas.—
remperotura:. 13 .a 18°
Humedad Relativa: 85 ~30 &

PLATANC TORONIA
GuAYABa SANRIA
MELON GQra MIEL MANGO
PARAYAS PINAS
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L‘nndic!nne - rvc‘omsndad:s

ru-mperacur.:. - 2.5
/Iumsd-:d Relatlva

HtLﬂN L‘ﬂNTIlLDUP 958
Hielo:
en contacto 5610
con meldn t:.,ntalaup
de red o chino)
NARANIAS
TANGERINAS -
LINAS

G RUDP O 4

Condiclones recomendds:

_Temperatura: 4.5 a4 2.5°C
i Humedad Relatfvas: 985% - -

LITCHIS
SANOIN
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tipo'de dlmacenamientei:se: fundoments ™ én
epreceso respd

de-cop iy

PuUsdesumen tar.

pr‘uductos'

s.[gu.felitqsr vbnmj.:s' 3% Ldnsvnnfa].:s con “réladien al refrigerador.

5 VENTAIAS: ..
lo. duracrép de algunos productos llega a ser mayér a un 50
- - 100% que Lo —alcaonzada enn los. refrigeradores a la misma

Cemperatura.,
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] p‘r;adu fos ‘almacenados,

. Este método consiste cn modificar ia atmdsfera que rodes u

“las fruyras. aprovechande su preceso de respirocddn mediante el cual
se r"adui:lr.!nrlos‘ niveles de oxlIgeno (02)y .u.!montardn los de bildxido
de i—w-b}mo co2), bajo las condliclones que 1fmiten el fntercombio de

\.:Vlrp.; Estas coendiciones pueden lograrse con el uso de cdmaras
h?rmeticds. empacando lLos productos en boelsas o envelturas pldsticas,

forrande los capaeyues con pollebtilenc, asX comoe tamlidy con lo
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e’
Silgs - v-;r!"ab.lp»

prthl:;: to,

Jo..vaclo parcial ‘en el almicén. En este

residn,  producirs una . reduccltdn

vqu[\‘ml&nt&»'elr dos gases - contenidoss en la atmdsfera del almaceén.

Pur'e/ mple, 84 la. prestdn se reduce de 760 mmiHg (presion del aire a

nivel -del mer) ‘o 76 mmHg, el nfvel de oxlgeno se reducird de 21 a

2.1 8. de manera simflar se reducird el bidxide de carbono, el
etileno, oldehtdos, alcoholes y otros cempuestes ergdnicos producidos

por el producto almacensdo. Al reducirse estos niveles, tombidn se

reducird 1a velocidod del procese respiratoric y por consifguiente, 1a

maduracidn y envejecimiente de los productos.
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F.. . TRANSPORTACION

I.a d.!st

velifculos que van desde’ 1y

los* ‘grandes . productores,

comdn el wuso de camionos, -;

¢generalmente. para expartacidn) ¥

ta o falta ' de

Lnfraestructura par‘L‘uaf.i.r,

grandes ~ 1imftociones. 3. 13

veraced

. s!scema .. de carreteras,
fn-rrovlarla 4 aérua. constituye uno de los

r]uo, d:: mansr.s conjunta con 1a falta de
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Import.‘antc ‘conocer. . los - métodos de

transporrat:.tdn. queise, dlspane, .los equipos y. caracteristicas de

Jﬂv m.lsmas rsqug-ri’das sn a Vi3 do Eransportacidn, los serviclos

que ofrecvn Jos d'.l'rprent:pb 'rgun.x‘smns dgel pals, ast como los avances

g tt:nnl nglcas =

_lmg.lementarse a_ fin de agllizar y favorecer
1o dfstribucion de . fos productes.:

& 'n L4 'hspbrCar frutas en estado fresco es muy Importante

cvn:iderar varu: factares antps de decddir las via de Cransportecidn

¥ t‘lpo de transparte o ut.lli:ar.

page . - 113




f.z CODICIONES QUE DEBE CUNPLIR £L PRDDUCYU Pﬂﬁﬂ SER
TRANSPORTADOD )

f.1.1 Grado de’p

en’ bugnas:
comﬂ:.{anas pars.

S factores
cono: .

‘La: HﬂDUREZ: Jas Futas; con. madurer completa, serdn

‘mﬂs parvcedera ¥ el c!gmpé—}ie ‘Eransportacten que

vpundpn'res!st.lr ,ber.! 1 !L‘ada.' de manera que sdlo

padrsn d.l-tr!bulrss en mercados docales g micntras

que ospc/radas jantes . de alcanzar su

madures :mnpleta, sar'.!n enos pera:dvra; y, por do

tanto, tendrdn . un mayor margen 'para  ser
l:r.a/ispor:adbs L] .juyéres distantes de los centros de

producclén o de acoplo.

ax ' 105 0AROS: los frutas que.ce van a transportar
deben de-estar libre de cortes o aberturas en la
cdscara, magulladuras, pudricfones o cualquier otro

deterioro, y en general cualquier dulfo flsfco, no
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1 respiractén’ ¢
:c'omo actividad
a conservaclion de

sklste' enfrs ectividad

vId.a (N.rnesap ¥ Ronw eauty) txensn ncclv.ldad resplratoria mas altas

que .las var!edada,,dp v!da larga (Ecv.ldwr Ds.l.i:jous Y Jonathan).

La transplracidn : es lo sallds de agua en forms de vapor
del tnterfor Je los tefidos hacla el exterior, el resultado es wna

peérdida en el peso de las frutas.
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’a'r:‘t.‘l rdad 're;p'.tr'atarll‘ur

empvrut‘ura entrs mayar sca,; /iwyar "erd la act_(v!dad resp!rutar!u. :
: oat.rm.:ndose qtm por ‘cada Incremento de 10 oC, -la artl\dddd ce dUplIca

o triplica (Fig 41).

M EJ TE’
H < R
_ »E
L % (18
] R
I3 "3
5 5
[| & HE
1 - o
[| = AN
10°¢ |4 E‘ tE
[| = Hz
:
- oac

Fig. 4l. Efecto da )a taperatira en Ja actividad regrdratoria y calidad de 1a
RBIZEa.
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Ia:pérdudarde,ngua, sabrc todo .cuandod

y

b l B
=
Humedad N Humedad
telativa relativa
[
‘ /_
12°C

Pig. 42. Efecto de la huedad relativa en 1a pardida de apn
en 1a maranja.
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2= CONDICIONES DE TRANSPORTACION.

pereo L'.:mb.fén se tr.m:portan .ln da pr‘ol‘vcc.{dn necesar!a (FXg 433} .
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Fig.4%. Transortaciin de

ya a tamperatura atblente.

Qe torm  de Cranspostey e pradictos G Lemporatiuea
amblente os  adicionci'c “lela

prevdo,  gue currs

ste e oplicar el
fhiielo sobre Yy onl. . Joas oroesces Ja goomodad s

en ol wvehteulo de carga




i’anr cad.:

fruota Imy vna 'ser'
rdgurosamente
temperatura es. |

mermas - por  maduraclén prematura B deb!do

respfrartorfa .y L‘runsp!r'.j:cidn dvl,productn.

[l;"andn el pr:.‘vr;h./r‘:m:’; nc‘r .hd sl.'ado sen r?fr;;rgbr.:c[drl sa
recomienda,  antes do 1a tr.mspnrl:arla. N ,sé}héter;h: o un
prevofrismiento. e no reallzarse- ol prsn/:frian/ivn;.‘a. das ulu'n;ades
de refrigeracidn de los velitculos,  que nvu‘ oo bdn wdaptadas para
viiminar en corto tiempo.el calor en Ia;' fr_u”l:as, ‘empleando mss Ciempo

del recomendodo pars alcanzar 1las L'empsruturdsrdptlmus.
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sv Cemplean

hivlo, Itquidos. -

2, ;.‘z "j,Ra,fl;-,Iynrac{dﬁ con sustonclas Cridgenicas

La sustancla criogénfca (sustancla capaces de abserber

calor) mds empleada, auvnque en escwla limitada y soélo wvtillzada en
.ijguna-; vehiculos, es el nltrdgens. £1 método vonsiste ol liberar

lentamente el nitrdgena por wna tuberia colocade dentro del techo
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pre fqbriééd

dire’se gasdfic

fi2.2.3 "Re frigéracion

EL. pr.lnc.{p.{ar en que se basa  -la- fefrlgoracz';;;: ;;lercr.!n.ic'..'
es el sigulente: £1 cqlor capéado por el evaporador gque viene ded
comp;:rtlmvnto de carga es eliminade en el condensader con uyuda de

vaire; el evaporader es, 'por lo. tonto, da superficie frla que osbsorbe
el calor emanado por las frutas y el condensader el medic por el cual

se elimina el calor al exterfor.
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e d.l‘snu’nu::idn d:.- la :umparutura de’ s’ A;élp'?’r‘f.’r'ci(:: rrta

congnlanu ento o por

Yrogistro continue dJe la

;Uo' s6 itiliza un termégrafo del

tipo Ryan. ‘que osL'J cc.uado Ve s[st‘enta 2 gn!pes, con una exactitud

raznn‘abl‘v‘ (Fig 44}
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f.2.2.49 Alslamlento de los th!cluos d
Rofr!geraclan : N

Para manren-_:‘

L'r.mspb)'t"acidn s Importante

"Los' g - Flbro de vidrio,

polie rilene sxp.md.!du ) e;pumaro-. princlipalmente

E polfurotans; ﬂsc:.a u.l’“!mn m-; s}v' '.h. un.{!rado Por su gran capacfdod

salslante y ocupan menos eapaclo.'. ,
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&l '.r s.l.wuent'n m.'.l pu: vs_ otro. famé‘ér Amportonte,  ya

ca!ur zfesprsnd;da par- e! motor yrh.l

‘cadory

Qogran-

o pueden

Lado  Frecco, yva sea en

necesario dcamadar los

vr.’f/l'eél:v

med.!o adecuada Pore que
drodedoride. . pl.lns y de.l praducto. con el
. una rnmpc-*atura untforme en
dEI J!re no- sdle depende dJel

d:.‘l df‘-em: de dstos y de los
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evitonde el contacto” directa entre

calefitinfents

dal
aire frio por detmjo de la del aire frio alrededor dal
carga. prodxeto.
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iPatraon de Estiban

-Estos pPatironos:

patrones’d

gene,—:a}men te.:

Patron “de "chimenear.

sc,,forman pequelms PIJQL

centra,.a troves: de - Cudlﬁb ::Irr:ula 01 afre: fr.lo procedsnta de!

'evapnrador (FLy. 47)
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Canules
Verticales (e

Canales
rd verticales
===
== ==}
= i =
ST T

Carales
Verticales

Fig. 47. Esyam en el que s ilistra el patrin de estibanento de
chinenea.  lag Flechns indicen 1a direccifn que sigwe el

Patron de "flufo de alre=~:

prlr,kf.luja de aire estd rostringlde ra: una.

“En fesﬂtei p.i:rdi(,_

acarga, por. 1o tanto

p.crc{dn"'lim;{:ada de ,"uf:y’eé rFecomendabl. Y

“productos caquallos: que:- gefieran

eantLdad dé

el producte ‘se encuentr

LOn enVISes T poquellos o: v

FEY d(nlonsic-nés ‘o forma [de. las | pht{qﬁ_es

:a;gqs 'pqle'tl.r'.s'da-;‘_ (-;bbrfe -tqrimaé"'a 'p-éj £s).




2o hileras de en

fqb,aies ‘de _alré' (Fig 28) J

mrrrTren

R

lispucios
longitu-
dinales.

'
Fig. 48. Expam en el e s2 ilustra el patrén de estiboriento de flujo de aire,
las flechas indicen la direccién que sigue el aire.
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nsdsbeli:en i congtrulr
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oI ven l’I.l.sdar'. codab

debo. culdar qur 1s ventlla delanta 3 abierta sea opue ta c3 la dPI

escape del vnhl:u.lc para sv.rtar .l.: sntrada dv ajr:.- calienta (FJg 49)

Ventila opuesta al
escape del vehfculo
abierta.

Todas las
ventilas
traseras
abivrtas.
Fig. 9. qumqenustmelpntxmdemtﬁnmaﬁpunﬂujodeai:emm
whicnlo ventilado. Las flechas indicen la qe sige el aire.
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Un aspc:tc\ imparl'antr:lcuando se r.'onﬂt'r-uyt.‘n ‘patroncs "de

’L’st[b.muonl‘n ya sea p-:rd vnh[r:u.lus refr'.{g'oradcs

«{stﬁlic.{a" do 108 envaces ¥ por ..{c;tan’tn. el ‘namero de capas que se

—puqdén caluéar ubrv 'los envases tInferlores sin que éstos se deformen

por \9-.l>pE‘s‘D de los dsm.!s:, ot el envose se deforma. el products y no

el Eh.VQSE soportard el peso superior con el subsfguicnte dafo fisico

al producto. F£1 tercer factor os ol relacfonado cop log orfflcios de

ventilacldn, los que en los envases de cartdn deberdn ccupar al menos

-.-1. §3% de la superficie total del envase y deberdn quedar orfentados.
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eri et "'pa"l.'rn’dn uE

compitibildad. .de olores, . tay’

Lcapace esprehd&fr compuesros - 'VukJ.:'L'.{;les de i
i dntense, obres’capaces de captarlos y .retencrlos,
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Cvando ya se

dabe . evitar
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x ¥ CUIVTI?HL oE CHLIDAH EN L/l BISTRIEUC.IDN r Ell )
EENrﬂDS DE ABASTO:

perecederas qur.’ B .lm

‘d‘e los ‘centraos

delacepia, -

laiinspecctdn, cubrilendo 105

rolatives:

do piacas.. nombro dél~ ch

tr.vnbport‘e.
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mUestrae,

Nreg.ts l:rar.la. despuds

aJas'vénr:Jdas en la2 parte inferdor
vertficar todos aqudllos doatos que

ciones -do-orribo del productol

a5’ Focomendaclones 'dadas para estas operaciones, o
la aéertu';a dé:’}as'rajas v de los productos con el fin de corraborar,

ModifIcaF iy Fatiflcar ¢l grodo asdgnade ol lote.




embarqun esp«::.lf!co.
- :rh,l{:.‘-‘lb: Se anctarsn 1a-hora iy 1o focha, en que se
) com[en ra o realfzar. la Inspecclon.
PoN rarmine: Al concluir la inspeccldn se anotord lo Fecha y
da hora.
- Punto de: lugar dande se cfectda 1o inspoccdidn.
Lid Poso noto deld embarque: Anotar el peso del producto

ésto [fncluye el cmbarque.
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-

Tencuentry el'prn'ducbo al ser lnép"éci:!'b’nmln."”Efain’p’fc’:

dal
2 razén snc!a.l Je da ﬂmpresa. m[ mo s

& lus‘ rualos Jos fua .lnspeccl’onada e.l mnb.!rque,-

ESPEL‘IE (5‘) y Vﬂﬁrﬂma (ES): Anotar 1o especle y todas

arji_adades. —l,;s cuales hopon sldo evalvadss: 'y

cai'raspond.vn a.un mismo embarque.

:mnaa of MADUREZ : Se anotardh los rssu.lc-.:dns do. 1a

-~ evaluaclién, -en cuwanto al grodo de m'adurez en que se

(5azdn 80 %) (3 /4 15 %) (N /€ 5°8)

(M/C = Nadurex de consumo).

REPORTE DE INSPECCION 8 CERTIFICACION No:

Se anotard ol ndmero de follo de scuerdo al
certificado evxpedido, o vrn sy caso, al reporte de
fnspecclon correspondfente.

ETIQUETA., ENVASE, FRUTD, Xg.

£n esta codumne se grnotard el tamaffe de las muestras,

Astas pueden ser: por unidad, por empogue o por
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i3 'etfqbet.i ‘gl

IKilogramo©y. de ‘1a misma manero,

= Pudrfcidn
' Daro monor:

d = daffo (nombre del)

- COLUMNAS OPCIONALES.
Ectas pndr’dn ser vtilizadas cuando el producto
requives de otre tipo de evaluacidn de a'::uL’rc.‘m a la
especle en cucstidn, #stos pueden ser andlisis

fitsicos y quimicos, par ejemplo:.
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(DIAGRAMA 4) FOMUD [B INSHCIN (E7R1.0)

Notificacibn verbal de resultados|in. Fecha Yiora | Peso neto del cmbarque:
de: Jos€ Luis Heandndez J. 21-X-92 $:00 15,000 Ka.
Para: Fautleola Hemeantil, S.A, 21-X-02 9:00 Ho. s < 3000
Wora: 12:45 Fecha: 21-X-92 Terming 21-X-92 | 12:30 | 7500; Cantén - madera
Punto de: d. Guemrgro, Chih.|taparidad: & Kg.
Origen: . . Transparte:
Raaa:u:. Sinaloa Tonton entonad Clnsiﬂ%iﬁg 128
Brpiquc o RgricuTtar P - N - 4567 &0 - 148
Empacadond de Fautas Tropicates 5
TR * lGrado g wadurez 1éw0 - 16
Especie(s) y variedad(es) f;ﬁ?m 2 nSpeccitn o cer-
H/C: 1 tificado No. pngeg7s9
tiqueta
Envase
Frute Pud nc ¢ ™ d Dn | d . '
Etiqueta Fuera de,
fFrutimesa F.T. (Tamado
Grani [
50 0 2 unil o 3
1 [} 4 Cica- []
50 3 [
50 [) 0 o [Roaza-1 5
50 [ 0 0 |Got- 2 Manchas 10
peads
200 - ! 2 ‘ ? 9
0.5% 1.$ k3 ) 1t

TOTHL DE

2

EFECTOS |4.5¢

Formato de Begistro de Datos de Inspeccibn. Jos€ Luis Herndnder Jufrez
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CiONC LY S ONE S

nformscicn

roteccldn’

i ; ‘ol c:.l‘dn'—do‘ dos: moterfal

e de ella k’d:’;psndv* "e! mantenor en buen

g _Impor‘c.:}r te,

Frescas durants 1srgos porlodos de j:!"am;._\‘o' ‘Loz materfales quc.

mas se Ll‘l“:(l!i;)(l soni madera, pldsticas. papel ¥ corrugade »es‘t'nsr 3
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“rEFiore

m L‘Dr!.’les

x‘n L'n'rn LEE

(estan’

Cuntacto




Almacenamiento. o rpmperatdr,‘

** Almacenamiento Refrigerodo

Almacenamients & Atmdsfera Cantrolady

-

~* Admacenomlento Hipdbarico.
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2) TRASPORTACION: dcpelrd!rndo _’dr.l t'.{po dc' tr-msportac!drl que so

emploa, -son. las’ condiclones.

wELidnc rementar,

1 'seleccdon de 105

orma’ 1ograr. uny
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L ﬁubumrg Corparation.Neis York, (;abg;

eI B L TOoOGR AFIA

L éu:fﬂ .:-- I’-Jc‘ﬂ‘.xy.fng Eng!lu-

Rodriguez T. Joasé Anlonfe; Instroduccddn:a;lay
de Empaques pare la dndustria de los
farmacdutics, qulmica y 505’”5:1&'0-‘
Jde C.V..Méxilco, (1980).

Socretaris de Ayriculturas y ARocursos : IIJEirdJ.lIr:bs.- Blagndstico
Je da fadustria dedlfcadas 2 la conservacidn. “plon Lterma,
Kexico, (1985). 5
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IMECCAC: Frutas = control ds ealldad,. Nosica, (1981)."

paitacton de
elgboracton

Stutems WacZopal pars el Abasto (SNA):
frutasiy-hertallzas,’ .‘Vanua.! rtcn.[ca para: 1
‘de. cursoside: {4
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