UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA
DE MEXICO

FACULTFAD DE ESTUDIOS SUPERTORES
CUAUTITLAN

v E S
QUE PARAOR p TULO DE:
INGENIERO EN ALIMENTOS

[ 14 [ 1) | DI [ D N T A Nt

DANIEL GALLEGOS GONZALEZ
FRANCISCO OSNAYA SORIANO

ASESORs Mo en C. MA. DE LA LUZ ZAMBRANO ZARAGOZA

CUAUTITLAN IZCALLL. EDO. PE MEX. WHT

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN



e e

Universidad Nacional - J ~  Biblioteca Central
Auténoma de México -

Direccion General de Bibliotecas de la UNAM
Swmie 1 Bpg L IR

UNAM - Direccion General de Bibliotecas
Tesis Digitales
Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADQOS ©
PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México).

El uso de imagenes, fragmentos de videos, y demas material que sea
objeto de proteccion de los derechos de autor, serd exclusivamente para
fines educativos e informativos y debera citar la fuente donde la obtuvo
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro,
reproduccion, edicion o modificacion, sera perseguido y sancionado por el
respectivo titular de los Derechos de Autor.



FACULTAD DI ESTUDIOS SUPERIORE: UTITLAN
UNIGAD DE LA ADMISTRAGION t:i:%tfRUA T
DEPARTAMENTO DE EXAMENES PROFIST OMALES

ey JSEY 2,
RN AT e
Ay eI
&_—15}(5";@ . Uotoa gy,
s
SMIVERADAD NACITNAL ) o Ja;-: O Lgrpn.
AvEaTtA Ol ASUNTO: VOIOS AFROBATORIOS & Cirapes
MEXICO
DR. JAIME KELLER TORKES
DIRECTOR DE LA FES-CUAITITLAM ~ 5 .
PRESENTE . e
AT'N: Ing. Rafarl Rodriguez Ceballos
Departamenta de Examencs

Jefoe del
fProfesionales

de la F.E.S. - C.

art. 28 del ftleglamenta Gewneral de Examenes, [5-2"
permitimon camunicar a usted Que revisamos la TESIS TITW.ADA:
NMunedo de corechs y pontcosechn pur:: 17 comercinlizacidn

Qe frutns vy hartoticac e Cyenoo.

Con base evn el

Gonrdler,

Gnllegfor

que presenta _ 3 pasant
con Mimero de cuenta: ABOLLGUT-T 20 para ebtener el TITNO de:
e nieryo. 85—l lifui s Gs e e e . 3 ®n colaboracitn con :
Prancisco Oonaya Sordianc.
re)ne laoa requisitaos ecesarios para
otorgamos

Consideranaoc Que dicha tesis
EXAMEN PROFESIOMNAL correspbndients,

ser discutida en el
nuemstro VOTO APROBATORIO.

AT ENT AMNENT E .

“POR M1 FAZLA HADLARA EL ESPIRITU™

Cuautitisan lrzcall:. Edo. de Héex., a I e

PREST DENTE 1T Fernnado Fawo Lervin

VOCAL Toda Alfreda slunres ofrde
en_72., Mo, de 14

SECRETARIO ¥.

PRIMER SUPLENTE 171¢ -
A. ITouxrn

Iarinte Putrdén

Suillerrao

SEGUNDO SUPLENTE I

VAR DES VAP OR



FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CU AN
UNILAD DE LA ADMINS TRAZION ESI'.‘(XACR AUTITL -
U NA )
FAIULTAD O Egtutmen

VOI0S APROBATORIOS ~°T“0E corunrra,

DEPARTAMENTO DE EXANENES PROFESYT ONALES

INIVERL DAL NadjGral.
ACFENTA DE ASUNTO:
Mraco
DR. JAIME KELLER TORRES
DIRECTOR DE LA FES-CUSUTITLAN
P RES ENTE .
2Ty borepnge,,
Radri guez Ceballos

AT N1 Ing. RPafael
Joefe del Departamentao de Examencs
FProfesionaltes de la FLELS. — .

Con base &n el art. 28 del]l Reglamento General de Examenes, o
permitimon CcOmMuUNICar & usted gque revisamos la TESIS TITWLADA:
Manaio de coenchs v nouteoprechu puxs 1o comeredidiz.oidn

de_Lrutns 3 nar toelac e e frpipono.
—

Qque presenta el pasante: _Yroncioco Cunsy

con mMimero de cuenta: OCT7RTEG0-3  para obtener el
Infgeniero en alimento e e colaboracian con

Duniel Gellegosn Sony ile: -

Considerando que dicha tes1% redne los requisitos Necesarios Pea a

EXAMEN PROFEGIONAL coarreupondiente, otorgamouns

ser discutida en el
nueatro VOTO APROBATORIO.

Spricing
TITUW.O des

A TENTAMENTE _

“POR M1 RAZA HABLARA ElL. ESPIRITU"

Cuautatlan JIzcalli, Edo. de HAx., a 21 O Fehrero de 199 7T
S

I.Q. ¥eynunda o s
T.A. 1fredo ilwarers .
C Mu. de la Jur “lambran CrnForn /lu”“""'/i
——"
l 1—14\ ]‘

SECRETARIO M.en C
PRIMER SUPLENTE Tngo Guilleye~wn Hysocnte Ruty Sou I
SEGUNDO SUPLENTE JT.A. I rura &, ZCorti:zar rxgunrn,—%\w ‘,(

VAR BEP-VAPOR

PRESIDENTE
vOoCaL

no




Nueatro mavor seconodimtiento a todas s macitudione s que
Permiticron nu

tro dewarrollo profesionat, capectibmente
Lo Umiversidad Nacional Auconoma de Mésrco

Coneapecial agradecimicento a L M oen € NAa Deta Lus

Crambrano Saragosa, por s valiosa colaboracion como asesor

en fa elaboracion de esta tes

C onrespeto v agradecimiento al Fi jurado :

1 Q. Fernando Maya Servan

I A Alfredo Alvares Cardenas

N4 en LA de ha Lus Zlambrano ©
Ing Ciuillermo Bacante Batran

I A Laura A Clorea

Taragosa

i b igueros

e damos [as wracuae a la Lic. AMa. Clarmen Lumbilla S,
Vinculo con Apavos y Sermvidios para la Comercialiracion

Agropecitaria




Doy wrascivar a SDVios. pros e en

nirgsin momente Yo mii oo

),

LI AT R RV ARS

o Lor Loaz Do

A i rraddes prot s s

o Ot Boss Do cor i, " Edn

la o

e ki praadie yp seti feszortaane i o paz

Qescaarinen.

& e bt

A siorar pretrond sy espes

i AR w0 evle ettt taart

PRI W AT AN

sopaven (Y S

5)

Mcdoraers o1 eidr

Erarniar a 08 Pios proz coliras do ben

mis

s prospiset graciae w ollos he L.
),

<A v el

S R RV TA KR R

prropasitos y o loy coales sivmp:

»
o tade momento, Llos .

w i iz hetimancs, o1i faniilie, o amiges quienes sicorpze me

frazn Dados somet vz N alicota

TR L R R T S T




CONTINIDOY

latroduccion kKl
- Justifiescién “
: Objetivos P
Rexumen.. Pl
n 1.0 Cspitulo uao. Gone .8
1.1 Definicion de fruta y hortalis. @
1.1.1 respiracion, transpicaci ctos da fe humeda 2

1.2 Clasificacin de frutas y hortalizas. 14

1.2.1 Clae acica de feutas. 11

1.2.1.1 Clasifieacicon ho 2 da frutas...

1.2.5.2 Claetficaciin de frutss da seusrdo con «f comportamiento de tu respiracion. <

1.2.2 Clasificscion de hortalizss e
1.2.2.1 Clasificacicn botinica de hort 1
1.2.2.2 Glavificscion de hortalizes en bne . ln ynlr camc«hhla de [ plants 1

1.2.2.3 Clasificacion de hortalizas por los requerimientos elimatolégicos

1.3 Aspectos ganarales de lot productos en ectudio
1.3.1 Mango.
1.3.2 Pids.
1.3.3 Liméa.....

1.2.2 Nopal
1.4 Valor nutritivo.
1.5 lnzactos y enfermedades m

1.6 Tendencis da la produccion seqin la importancia del cultivo

1.6.1 praduccica d aguscate

. 1.6.2 produccion de mango.
1.6.3 produceicn de

1.6.4 prodaccion de limdn

= 1.6.5 produccidn de jitomate

1.6.6 produccidn de chile verdes. 39
1.6.7 produccicn de ceboll 40
3.6.2 produccisn de sopal. “

1.6.9 A

sit global de 18 Produeeion. ... .ceueuensiuernenreaernnraneesannauaaenann ao



2.0 Capitelo dos. Pr
2.1 Indices de cosech.

2.2.4 Horacio de cosecha. .
{ cantro da scopio
cos en la cotechs pa
cos ea ls cosacha pa

2.5 Procedimientot facnicos en ls cosechs pars pin: 53
2.6 Procedimiontos técnicos ea la corecha pare limén. S
2.7 Procedimientos ticaicot en la cotecha para jitomate G
2.8 Procedimientos técmicos en la cosecha pora chils ver P
2.9 Procedimientor ticricos en ia cosecha para eebolla_... Ly
2.10 Procedimisntos técmicos en I- cotechs pars -oy.l (2
3.0 Copituls tres. Procedimisator [ raaee GO
3.1 Posteasach, o
3.2 Opereciones baivicar 4
3.2.1 Recepcidn. ... rd
3.2.2 Limpiezs &3
3.2.3 Seleceic LR
3.2.4 Clasificacicn e
3.2.5 Empacada. &
3.3 Operaciones arpecisfes. HoO
3.3.1 Pu.nlri.mium. HO f
. oH3 !
84 i
. 8y
1.4 Preenfriamiento medisnte estratificacion s
3.3.1.5 Pradiccin del tiempo de enfrismiento. .. PR
3.3.2 Empleo dal eti . U
3.3.2.1 Madura 101
3.3.2.2 Desverdaci 10
3.3.3 Emcarado...oouoninennn., 106 :
3.3.4 Control de enfermedades & intecta 1O
3.3.4.1 Enfermedades 108
3.3.4.2 Insectos... 111
3.3.5 Almaceaamianto de producios horticoles frescos. 104
3.3.5.1 Métodos de slmscensmiento...... PPN tis
3.3.5.11 Almu-n-mae-lo refrigarsdo. EREH
3.3.5.1.2 Al en 6 120
3.3.5.1.3 Almaceaamiento en etmésferas 104
3.3.5.1.4 Almacenamisato hipobirico. .. 126
128

3.3.5.1.5 Almacenamientot aifermativos, ..

i
{
!
{
;
!
!
i



3.3.6 Transporte de productos horticolas frascos.
3.3.6.1 Transparts terrestre
3.3.6.2 Transporte maritimo.
3.3.6.3 Transporte séreo .

3.3.7 Mansjo postcoteche de los productos
3.3.7.1 Operaciones bi

3.3.7.1.1 Limpiaz
3.3.7.1.2 Clasificsei
3.3.7.1.3 Envare y oml
3.3.7.2 Operacionns erpecial
3.3.7.2.1 Mango.
3.3.7.2.2 Aquscato
3.3.7.2.3 Pi
3.3.7.2.4 Limén
3.3.7.2.5 Jitomat
3.3.7.2.6Chile...
3.3.7.2.7 Ceboll
3.3.7.2.8 Nops!

o8

4.0 Cepitule sustre. C lizeeién y axportacis .oans
4.1 Comarcislizacién, vinculo extre productorer y contumidorer 1586
4.2 Formas de comareislizacisn de lot productor 159

4.2.1 Corales de comercisliracion dal squs: 160
4.2.2 Canales de comer. 16
4.2.3 Canalet de comarci 1643
Torts
raS
167
168
169
4.3 Problemitica de loe productos horticolas pars azportacion.

4.4 Exportaciée de lot productos
4.4.1 Mereados altarnativos
v daci

Comelusi




INDICE DE FFHIURAS

Figura N”1. Ralacién o i ] iologia y tecnologi h
Figurs N 2.(0) Grifica de ls cospi de un fruto &

figure N2 (b) Grifica da I respirscién en un fruto ao clim
Figurs N 3. Principstes ettsdos productores de squs
Figurs N” 4. Princip. tedot productoras de mango
Figurs N° 5. Produccién de mango en 1994, ..
Figurs N° &. Principeles estados productores de
Figues N 7. Produccion da pras an 1994 ...
Figurs N 8. Principsles astedos productores de tims
Figurs N° 9. Prodaccién de Timen ea 1994.
tados ynlumrn jitomat
jitomste de 1989 a 1994,
ettedos productoree do chila verde

Figurs N™ 14, Principeles ettados productarer do cabolle
Figars N 15. Produccién de cabolls en 1994

Figurs N” 16. Produccicn da nopal
Figura N 17. Prodaccién de napsl an 1994,
Fiques N7 18. Disgroms de bloguer de los oparsciones bivicss. .
Figars N° 19. Lavedors con tecadors de aice calients

Figars N” 20. Clatificedora da toma
Figurs N” 21. Ejemplo da etigueta
Figors N* 22, Corte transversal de un carten r.orm,udn {dimansiones tipicas de lu flauta C).
Figurs N° 23, Carsclanitticas dimentionsles de los diferentes tipos de flaats,
Figura N° 24. Tipos de corrugados de scuerdo sl numero de finers y Mautas. .
Figura N* 25. Tipo de flauta de scuardo & Ia consiruccion de fa caja.
Fiqurs N" 26.Estilos mis comunas de cajas da carton ussdes pare of transporte de perecedaras
Figurs N 27, Extructara de cherols. .

Figura N° 28. Hidroanfrismianto de melonas. .. ..cooreeinnnneenennsns
Figors N° 29. Cicla de preenfrismiento de durarnc con diferentes mitodot
Figura N” 30. Nomograma sniversal. .........

Figurs N° 31. Conduccion de calor de attado snestable en uns plece plans grande,
Figurs N” 32, Canduccion de calor de astado inestable en un cilindro largo.
Figqura N° 33, Conduccion de calor de astado inestable en una e

Figors N° 34. Combinsciin de lavadors y enceradar
Figura N 35. Gria para cargar contenadores de trailer sobre carros plann
Figura N” 36a. Colocacin correcta de las tarimas pure una sdecusds circulecion de
Figurs N> 36b. Estibsje en forma de chimene
Figura N> 36¢. Estibaje an forma de escalers
Figurs N° 37. Embarque de contenadores de carge
Figurs N> 38. Cansles da dictribuciin del aguscate. .
Figurs N” 39. Canales de distribucion de) mango. .
Figura N”40. Cansles de distribucidn de la pi
Figura N” 41, Canales de divtribucion del limén
Figura N“ 42 Cansles de distribucida de jitomate
Fiqura N°43. Canales de distribucion de chile. ..




o s 18

Figura N"44, Canalet da dittribucion de cebells
Figurs N745. Conales da distribucica del nop

- 169
Figurs N* 46, Comparscién de produccion y .qm.em- o194,
Figura NT47. Exportacion pers ol liman perse .....

INDICE DE CUADROS

Candro N1, Clusificacion de slgunos frutos comestibles de acuerda con ol comportamients de
ta maduracion organoleptics. .
Cosdro K72 chusifi

retpiracién durante

cion da

v de accerd .
Caadro N'3. Carsclomsticas de algunat de las verindedes do mango ma¢ importantes pars erporiscidn

Casdro N4, Principatas variedades de p1ie caltivades on la sciuslidad on las diferentes 2zonax ¥ paises produstores
Casdro N75, Valar nutaitive de slgunoe alimantes contumidos en Mé
Cusdro N> 6. Lugar que ocupan fos princ

Caadre R*7. Clasificacisn 4.

ales estados productores en al
1 alqunos de fos indicas de cotecha mat comun
Cusdro N° B. indices de madurez pars slqunas frutes y hortaliza

Casdro N” 9. Grade da madurer regional de scuecdo al destinn

en frutat y hortalizer...

Cosdro N°.10. Indicas de muduras de alquras varisdadec da chile
Cusdro No 1. Compenantas de 1a calidad

Cosdro N® 12_ Caracteristicas da tas flautar... B .
Casdro N° 13, Algunat propiedader do pch:ul.t p\uhen Gedined
Cusdro N* 14. Sistemes da hudroenfrismiento. .

Cundro N* 15, Comp atibilidad de peoductes por tamperstara, a'cr y senvibibidad al etdens
Casdro N* 16, Comparscion de diferentes tipes de cerar ot dizadus en citrizos. ... .o.o.e.
Cusdro N” 17, Relac'¢n de temperatura de! evaporader cor humedad calativa er un cuarto de elmacenamianto
Coadro N* 18, Tipos de vehiculos mas camares y sus pesos masmos pormitidos

Cusdro H” 19, Métodos de limpieza de los prodactos horticolas
Cundro N7 20, Clasificaciin de scuerda » lsx NOM.
Cosdra N 21, Cla acisn de lot ervates recomendsdon. | .
Cusdro N” 22, Coracterizticas de ot efvates. .......ooiiiiiiiin coann.n,

Coedro N 23, Envates utilizedos cominmenta pars napal verdurs con espinas
Casdro N’ 24. Cond para el al de mange

Casdra N° 25. Condicicnes de simacensmiento de squscate.
Cusdro N” 26. Cand pars el ol de pifa
Cusdro N’ 27. Condicrones de atmacensmiento da limén. .
Cusdre N° 28. Cenditionas para el ol 1o de yitamate

Cusdro N’ 29. Condiciones para el aimacanamiento de chile,
Cusdro N’ 30. Condi

pora el o Ae cebolt
Cusdro N” 31. Coedici de cpeeacise y al pars ropal verdurs, .
Casdro N7 32, Principsler paives importadores, ... . ..ooiioiionaua, eeen

173



INTRODUCCION

las frut

& v hortahizas tarman un
importants o vitanunas pata la

upo muy vanable de alimentos v una fuente
Hventacion humame, como la son las vitasunas A, By
C, asi coma determnnados nutrentes ceencsabes, como el aodao

Grbco que el onansmo
bumano os incapas de santetizar aportando ampotitantes cantidades de carbaludrntos,
minerales y proteinas. Bl contemdo de carbotudrato puaede
pohsaciando que constity

v un material de roe
s eneuentira en cantidades cada ver mavores

Aar en forma de alimdon, un
Proteinas, poro, o

[S L T3 stales, o
S tratas al maduarar
amimal no
au

.

COMO azioarn, que
Lambaen contienen
cntan constitundas, por el

Witerencia de las de ong
complemento completo de ammoacidos esenaash
consthituven una buena

el oy Lo frut
v han hortabicas o

Grr b hos mitnerakes
ncluven al huerro, potasio, <odio en menor cantidad candicios de clementos tales como ol
ondo, las hortahizas verdes contienen calone (08, 729,

AN Dot
fuente de nmunerale

o Movco, de los 20 mullones de besotar
destina a hortalizas, ¢ ©4% o

prinapales productos de

dedhicad a la
dor del 002

frutas v alred
aportacion.

Dentro do dos esfucrizos que
pProducios horticola

wultura, ol 3.5

e

o plantas ormamentales,

» han hedhe

para aumentar la producaon de los
e ha doprado el mncrenento de la supehions de culbvo, asi como ol
rendimiento por unidad de area voa traves de los s

Stemas deoaintercambio de cultivos en
los que e cultivan vanos productos oo utia mrana supes e de eenene

Estos estuctzos vienen siendo contrantestados por Las manipulaciones detaeatuosas
de frutas v hortahizas en

tado tresco gque acarrean perdidas caantioaass e timadas entee
el 20 v Lo de s producaion, cuva obtenoiet a nsjuenndo pnportantes ins
capital,  magquinana vy omano e obra,

ciendo pretentle eaforsaree on o nejorar b
CONReTVAOIN Tras L cerasha, que pretaepunr un dwremeento en el volumen o o nusma por
QUe ey att Como e consipue obtener mavores tenete o e

125, 145).

Los 1es Ut disponibios (1273,

Por otra parte, Laansubciente anfracostructura v ool excesivo intenimediansme a que

estan supetos entos productos ban proproado que essta oste alto porcentage de mermas
Adicionalmente, on en el periodo de posteos

wha, donde ¢l preducto dnesco on forma
Natural e detenon en forma rapida earreversable prodaciemndoss b may o perdida

El maneio v la comeraalizacnon ehoar de los productos horticalas on emencial para
el ente de tos progranas de tomento encamiiadons a clevar ob el de la vida de ta
POblaciton en geoeral. Aungue on Mesico el toncepto de s omencaabizaoon en ol case de
trutas v hortahizas e refiera o 1o gque huacen con sus prodactos tos vendedornss al por
Mavar vonunornstas eepeabizados para e b

consunudores
ellos e v des hacerlo difctamente a los apre ultor

Pretieran comprarles a
Vopata que el oo ulton, asu ves,

preficra vender o traves de ellos, Siendo convenents que lacomwene

tendria las ventajas de su bajo costo

slhizacion direvta
produdcior vy el consunudor, ademas de que el producto ey

de que no e emplean mtermedanos entee ol
rapides, evitando perdidas en o catidad det producto (3, 20)

1ria al consunidor con mayor



1ca a Estados Unidos durante 1990
wundo de Brasil Colombig, Chile,
DO Dene aun una partic pacin
o naranga,

Las eaportaciones agricolas de Latinoar
revelan que Méawo s el principal esportador
Ecuador v Guatemala (150) Sin embargo, Aeaco
a mivel mundial en la eaportacien de productos tales como
s v omuchas otras trutas producaion e tenen las
prandes  regones  tropioal voosubtropicales. De a

ol esportacion,

sipmificativ
toronja, phitino, aguac
condwiones adevuadas en as

producaion horticola se doestina of 82% ol mercado nacional v ool 17
intados Unmidos generando diviets por mas de of K millones de dolares.

{os al consumoe doméstico, ¢l o detinag al prrocesanuento v el
co. Loy miutad e Ton productos prrca ecados e de consumo nacional
25, 145%) A contmuacion s« presenta ol

e“n cuva

poncipalmente o
Do los productos dirg
QI al consumo en fre

y el otro 50% s dirgye a la exportacion (),
muorcado de exportacion de trutas v hostalizas cnomules de cajas en fos anos de 19121992

para utncar a AMésaco came exportador.

A NI ES DE CAJAS rars S ES DECAJIAS
U.S.A.L 5 1ath) SINGAPUR 177
PAISES BAJOS Y HOLANDA 34575 CANADA 159
REINO UNIDO 5733 N O JULANDA 119
ARABIA SUDITA 52RT URUGUAY 116
ITALIA 4338 FILAPIN AS B9
BRASIHL 4137 MALASY A o

3156 ECUADOR >3
2319 BOLIVEA (]
2417 TAHITY 51
2283 SUIZA 2o
EMIKATOS ARABES UNIDOS 1831 AUSTRALLA 26
ARC 1515 LUNEMBLURGOY 22
HONG KONCG 1330 PARAGUAY 15
COLONBIA 1238 FINLANDIA 13
I'ERU 085 NCOATEDONTA 12
PORTULAL 552 AUSTRIA 10
526 1EAITI 4
VENEZUELA 475 COREA 3
PUERTO RICO 439 GUATEMALA 2
TARVAN 393 DINAMARCA 2
JADTON K SUPPAFRICA 1
MEXICO v NORUECGA 0.3
PANANA 287 CUBA 0.1
hele

Fuente: Avcstaaon de Exportadons, de Chule A G Fedetaoon de Produ tons doe Froatas Anec ? =
Paramo de trutas y bortalizas™.

- para reducir las
1 meporias on Jos

S han logrado grandes avances en ol desarrollo de teenoloy
pérdidas postcosecha de productos horticolas. Estos avances mcluy
sistemas Jde refngeracion, atmosferas modificadas o controladas, empacado, control de

eupevificas de manejo para diferentes productos,
v reducir las perdidas de

nsoctos v enfermedades, tecnicas
transporte, comercializacton, otc. Sin embargo, Jos esfuerzos pa

alimentos no deben estar busados dancamente on la tovnolopia, «inmo tambien en factores
Las pérdidas postecomyha de alimentos solo pucden

paliticos, sociales v culturales
reducirse por medio de una combinacion de estos factores v tcnologia apropiada (125).
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6n doe

Servicion  paara
ttrado de L Soecretar
conmercializacréd

La creacén de Apoyos y
"ASERCA’ on 199], como un orpamsmo descom
Revursos Fhidrduhicos "SARIE; tiene par obpeto apoyar |

agropoecuarios; claborando programas de desatrollo v fomento para la construe
infraestructura hrar chcentemente Jos procesos

de produccion y comercihizacion; et de

capitales  parae ol Selor . apropoeviano que

especializadas por repon o por producte; tomentae e creacion de establecimentos legales

para reunir compradores v vendedones, desarrolla mercados para by esportacion; e influye
Ja comercralizacion,

Bisica permanente v oentable, a hinde e
fomenta Lt creaoon de socnsdades deomy

ApPOVS Lt constitucion de empress

on muchos otros aspoctos que contribuag

Dentro de 1os propranias de apove, easte of denominado “Programa sntegral de

la comerciabizacion de trutas, hortslize v Hores, ca ol cual ~e participa
ral de tow problemas de todo o] proceso comeraahzador

apoye o

activamente en Ja solucion mte

de penvoederos, a traves del tomento a la organizacon de productores, instrumentando la
o comercitlizadoras  regionales

constituciOn,  OrgaZaciOn v operacton  de empres
agropevuaras byjo ¢l esqquema de una soviedad andmmma Jde caputal vanable. Como
prnncipales objotivos, osta ol dotar a losw productons de insumos, nmugquimana, cquipo y
fertilizantes para la producaén. Crear infracstructura para el acopio repional, la selecaién,

empagque, conservacion, procesamicnto, almacenge, trans porte v comerscializacion,

En ly actualidad y gracuas o este programa ~e han estructurado 16 empresas
Republica Mesicana, que

Iimon porsa, mango,

CNVL en once estados de Ha

comercializadoras S AL Jde
comeorciahizan en su conmunto con naranga, lnen mescano )

puayaba 3 plitano, covo, tomate, tomatllo, calabacita, cebolla, pepuno, papa, nopal, chale
)

poblano ¥ jalapeno, arros, mais, frijol, thgo, orepanc, torrapes (22, 23),

El siguiente trabajo tiene como finalidad, apovar o los productores horticolas, «
traves de ASERCA; con mformacion tevmca, prara of manoo de cosecha v posteosocha mas
adevuado, con 1o que s pretende disouanuire las pérdidas de este tipo.

© mango, pina,

S pretende ¢l uso gencral de o mformaaion, para la vasta vanedad de frutas y
hortalizas existentes on el pals; hatiendo énfasis en los sysuentes productos
Limén, aguacate, jitomate, cebolla, chile jalapeno v nopal. Detsdo a que son productos con
los que actualmente se busca intensificar ef mercado internacional.




JUSTIFICACION.

I MEaco easten empress

caportadarans de productos comao colitlor, brécoh, v
fresa, cuva ubicacion se centra poancapabments en sl bagio v
Sin embarge

tadon del noroeste del pais
mtada por enton productos ha restningndo
rportaaion Jde productos tipreos come el aguacate, naranga, platano,

1 dinanusnig g
sigrificativamento la
wic

Estas empreas cuentan con e nolopyio de pa

L apovada por prand
destinan su producaion o mercados eupecializados para canales plenaneent
En cambio L conuraahzaaan de productos tradicionale
mnovacion teopolopica, dencente
postcose ha

L capitalie v
tablecidos
“or ve ateatada por una lenta
comerciahzacion v problemas comun

de muaneo

ASERCA (Apoy
organtsmo e la

voServicion para b Comercialivacion Apropes darna) como un

ARHL, comuntada por un prupo de eapeeciabstas de
disciphinas’, nos han proporcionado infonmanén bisica para la conform.
In base a entudios ¢omvestipacion

mdltiples
G105 e eata teaas
Qe campo que s han realizado a lo large de
anos, v constderan como producto, con amphas pos
exportacion o los s
Jalapeeno v nopal

o,
imhdades doe comeraalizacion
. i, lunon, aguacate, promate, cebolla, chile

wrent

man

Cada uno de estos productos pucden presentar problemas comunes para
comercializacion, sin embare

eaportacion Enoel case del
encaentra bien .

<u

o pueden apro

: wvhar sue cualidades para tomentar
Ptomuate, el cual e aprecado e mercadon eatranieron, s

Lablivade, <olo s alpunaes asociscones al noroeste del paic Asi come
el chube s encuentra ben ditundndo o nwercadoes est
conmderar Ly pran vasneds

“u

nos poere solo para pramentos, sm
1 de dhunles ue exvinten en nuestro pais; ol nuemo caso se
Presents para el lman, va gue on su gran mayoria se esporta of mon peraa, excluvendo
lae cuabidades del hman meswano Otro tipo de obataculos que podemos encontrar on ba

exportacion de produdctos hortic ol «on las barreras arancelarias establecndas por o pais
umportador v oen eacte cano, apheadas endnpcameoente o produdctos como ol mango vl
apuacate. S puede apreviar b nevesidad d

como la pinag, aungie esta
inadex v

alpunos paises de adgqunnr frutos exotivos,
cnte problemias de bajos rendinuentos voun manejo
cobolla, aungue os

fRid)

doo en el cane de |
bnutada a ~Glo alpunos pa
mancjo,

consuny

cvada su exportacion, e einvuentra
Comoe este producto presenta meness problemas cne su
ulta factible ou Cxportacdn a pajses mas lepanos

asten wu totalidad en Mesaco, va que pro
en fresco, ademiis de gue solo e
radic

fa producaion de nopal se
« wenta problemas para su exportacion

demandado por poblacion de orsen mescano gque

e otros paises

Un problema coman que alecta o los productones e sin duda ol elvio que ol
mtermediansmo ocasiond, 1eflejandone on los bagon provios del agncultor v oen los
elevades procios que paga ol consunudor o demandante final.

Aungue o uso nadevuado o ausene

+ de métodos tvnoldpicos en ol mancja
postcosecha provocan perdidas de frutas v hortalizas, no es ol Gnco aspocto que deboria
considerarse, poeto el mas importante, por 1o tanto en este trabaje solo se consideran

Carmwen L

mibaila S, desemipsenando la tuncion de espssc

stisty oS wania



~ha de frotas v

perdidas postoos

Cot Que avadan o neducs L

aspovios tevnolo
hortaliras,
Abmteractyar los conmcouentos de Ly ingeniera v hiseol
Proetmiten aumentar o vida utit de- L
reducs sus perdedas al controtar wu
Cencr fenvepecmsnento),

nerar v

e, e praedden
prroductos percvederos,

aplwar diversas teonnas qu
antener o
witensdad s
croxcanento de i toaor

En Ly tisuea

A ornpaneleptioa
demaduracien,  oen

1 ocahid

Heentar s

wrdadd

wpuratores,  vel
AN IOS PLIEOReTIos, Trans e a L, el
ron e mteraconon des L eaobopna vl e nologia
Volos que anfluayen s

e rnkzestra oo ger

discplinas,  proc
altadon ue e et controb e pueden obitener en Lo fratas v

wonctababic o

postcosecha con diterent

w1 come Lo

vontrolan.
hortalizas

KRR TR

1 Relacron eanteracoen de La oo

Fisalorgma ]

‘ Movrs ' - Fiaca
[Fe] -
I vu T ia frsologia
tndustial oo vepatal
v

Fiokana
Ciemetna

Frodogia do

SERESEIESI O JUOTTR IS

pertcom i

4

Tuntula
doapus

Craannmto Jde
LTI PRI PY TS TIVRIN
patopcoas

Hatmra Naduracnn v
meseno

e atose

v ' v
Aumantode la Nlantoutn o esdieawon
vada util deb o anmenta de
e poerdutas
promtucts la valufad
NERDE Fiimtorrie, fimtes T e A P S N

Tuente Cronado . bes, 1A

Por lo tanto, Lo bstologio v L kvnolopgia de postoome ha dan s omeendaciones

sObre aspectos como ¢35)

Epoc odos ades wados para L cosecha de los producto
AManejo adivuado de Lo fruts u hortaliza, durante ~u cosevha, on L empacadora v oo

vy

almacen
> Muangjo y preparacian de los productos pans su comercabanian
g ra el almacenanuento del prodacto, transporte v

advcuadas g

> Condicion
distribucion



PFIVOOGENERAL

Elaborar una revision hibliogratica del manejo de cosecha v postecasecha
pina,

para la comercializacion de ochoe prodactos horticotas (mango, aguacate,
, chile, cobolla v nopal), a partie Joe ana rcopilacion de informacion

Limon, jitomat
en diversas institucione:
beneficiar ¢l desarrollo de productores agricolas, ast comao apoyo para el
- hortatizae,

pubernamentales v ode educacton: con L finalided o
tudio

de tecnologia de fruta

IV 1o

O

1. Definir los principios basicas de manejo de productos horticolas (mango,
aguacate, pina, Itmon, ptomate, chitle, cobolla v nopal), on base o una
recopilaciaon bibliografica para adquior los clementos teoricos que avuden o

St Comerde

alizacion,

cosecha voposteosecha de

en el oman

Identificar los procedimientos o
productos horticelas (manpo, apuacate, puna, limmon, jitomate, chile, cebolla v
npleados actualmente; con el

nopal), analizando los metodos Geenelogivo
objeto de recomendar tos que permitan el aprovechamiento de estos

productos,

Revisar los canales de comoercializacon de prodactos horticolas (mango,
aguacale, pina, limaon, jitomate, chile, cobolla v nopal), con el fin de tablecer

las ctapas de acondicionamiento pars favorecer su conservacion,




—

RESUMEN

v obasado en ouna revie

oy nvomlacion de informacion

szugente trabvo .

respecto a ocho productons horticolas  mango, aguacate, pria, himon, ptomate, chale,

cebolla v nopal. Los cuales han terido un mayor desarrollo comercial v amplias

s pucda utilizar

expeoectativas de eaxportaciodn > trabajo pretende ser un manual gque s

s oo

para apayar a pequenos productores dandoles a conocer las posibles alternativ,

maneo postcosacha.

Consta de cuatro capitulos, de lon Cuales ol primero nos mtroduce a los conceptos

nplean e el analine de productos borticol

¥ definiones que generalniente se.

Ctratan anpes tos penerales, ¥ particulares referdos o la

En ¢l segundo capitulo -

cosecha de cada producto

En ol sigutente capitulo que on o mas estenso, <e revisara by importancia de las
operaciones basicas v especialen, asd como del almacenanuento y transporte. Haciendo

1 este

énfas

. en las operaciones de amportanci para los productos on los que se b
trabajo.
Para  finalizar e hace  un analives de o comeraalizacion v exportacion,

tnbucs ahizan

0 v las ctapas durante las cuales seon

considerando  lon canales de o

opcraciones do acondicionanuento. Se desa nibon brevemente tos prnapales problemas de

i cotne los pomibles mercados alternative:

exportacion de productos horticolas, o

Es importante menaonar que oste trabajo pretende  también ser un apoyo

académico para estudiantes de la carrera Ingeniero en Alimentos eon ol dnva de Tecnologia
de frutas y hortahizas . Aun nuis, L facihidad para el manejo de esta informacton ayudara
de una forma ripida a anformar sobre los  aspectos  teenoldgicos, - basicos  para

comercializar productos horticolas.
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LIDETINICION DE FRUTA Y HORTAULIZA

So define a 1a fruta cotno los ovarios maduros de Las plantas, con sus
comestible de la mayoria de fas fru
cubren ¥ eavaelven la senvlla

emitlas, Lo poreion
i el percarpio o lon conducton que

[1E LY

El consunudor define ana fruta como un “producto vepeetal con sabor v olor aromuaticos
naturatmente dulce v en muchos cascons acida, o cduboorada antes de cu consumo”,
Ordinario s¢ Cconsume como prostne

lLas hortahizas pucden, desde la aptica o
vegetales blandos comestibles Gue ordinanannent
CUSCEN V FONCTalmenle e Consunuen Con carne v g

Para evitar confusiones o
> catalopan comao hortaliae por
sandia, chayote, calabasa, vte (115)

v oque de

1 consunudor, definirse como productos
sealans aoal nwenos no
scando (123)

finvoron, alpunoe produc ton gue botiamicame
prtnplo el pepano, ol lomate

edulcoran, s

e son frutas
L la berenjena, chile, melon,

Eota on Lo diferenciacion bevha por los prodas tores de alinentos por ciertas loyes de

compra-venta v por ol pablico consunidug 178

1.0 RESPIRACTON TRATISIION TON Y EFRCTOS DE LA HUMEBEDAD

Durante la comecha, Lo trutas v hottalizas s weparan de o tuente natural de agua,
nutrientes nunerales v orpantoes, prero contmuoan Vivaendo Olbviamente este estado no puede
durar mndefinidamente,

cual depende de o

stando telacionado con el cnvepsmiento
et

mucrte doe los tepdos, lo

factores

Respiracion.
fas frutas v hortalias frescas macesitan 1
suficiente para manteners ja v

pr

Hocon ol b de obtener b enerpgia

Prran abaorbieerdo ospuene de la atmosfora v hterando
CO,. Durante la respiracion, la prodac ion des ener

1a I

e proviene de la ondacidn de s propias
reservas de alimdon, asztacares v ootros owtabobitos, una vers cosechado, el producto no pucde
remplazar estas reserve

L que e picendent vla velovidad con gque dismunoyen send un factor de
gran mmportancia on la duracion de b vida Jde poste e haoded producto

La respiracton on mecesarne para b obtenoon

produce calor que debe sor dimpado Jde alpuna maanera
calentard, sobreviniendo Ly degsradacon de los tepdes v L

Creenpia, pero parte de o

a energia
o de lo contrano o) producto e
muerte. Dospucs de la cometha v
cuando ¢l Produdto v cmpacado onoun espaco continado, la ehnunaaon de calor puoeds
dificutta La mmportancia de kdbisggaacon del cabor del producto tresco reside on ol hocho que
T fesSPIracion consiste en una serie de

aumenta af incrementar ba (I'll\]‘

teacuiones catabzadas por enzamas, cuva velocidad

Tatura

El mtmo o veloadad o la cual ocurre da
resprratona; ol conocimento de Gata en |
conservacién de swu calidad, va que e
respiratona ¥ vida postoo-

fespiracion se conove coma actividad
Irutas v hortaheras
ha encontrado un
sohat ea devr, entee

La actividad renpiratona depemde de
hortaliza v de wu temperatura, B

< fundamental para L
relacion inversa entre activadad
mavor sea Ly primera, menor e sepunda.
multiphe lactores, entre elfos, o1 tipo de fruta u
la temipseraturna, entre mayor sca, mayor serda la
actividad respiratoria, estimandose que por cada e remento de 1W'C, o activadad e duplica o
triplica.

1T Cuanto g

@



Transpiracion.

Ta frut v hortalizas frescas s componen pandipalmente de apus (B0% o ouds).
Después die La coseha ol producto debe sobrovivie de s propus reaervas de apua Al nusmo
tiempo gque ocurre b resparacion, ol producto cosechado continaa § ncdo apua hacia la

Y onec1do come transpiracion,

recro Ls misma

atmésfera, tal comao Lo hacia antes de la cosevha, por un proces
Lot atmésfera mterna de frutas v hortalizas eatd «aturada con vapor Jde agpud
temperature ol aire arcundante esta menos saturado. Paste puaes un grradieente a lo langro del
Ga s mueve desde ol producto al aise qu

o e una perdida de

o rodea

10 del produdcto comxchado, Gue
rinante on la
pothicativa del

cual el vapor dea
Ll efecto neto de la transparac

no puede ser reemphicada La velincadad de perdida de agua sera an factor o

vida de posteosacha del producto. La perdada de apuia causa an nunucion

Peso 3 a medida que avanda, dienunuye L apanence v elantiodod det producte perdiendao su

turgencia es didr se vaelve Blandao vy marchato.

2 Producto pierde i Como Vapor o trave

- de onicios narturaleo v areas danadas de

superficie
Los onficios naturales ncluyen [os estoman, que son aherturas muay pequenas en b prel
Santercambian otros pases como

(eprdermim), que son los mismos poros a traves de fos caales s
O

tn
mygentras
perdida de agua.

mayor e Lo razon superfice a volumen del producto (on desr,

Tuentras,
la tasa de

mayor en la superticns expucsta por umdad de volumen) o rapide

Efectos Pe Lo Humcedad.

S1Queremos prolongar la vida de pousteosecha de cualquier producto freaco e deduce
que debemos de tratar de controlar oa procesos de respiracion v tranapiracion. Como hemos
dicho, Ly transpuracion comaste on ol movanuento de vapor de apua o traves Jde un pradiente. S
La humiedad ded aire os alta la preaon de vapor de apua fambien werd alta. A una temperatura
hmitada, Cuande ol aire estd

apua que puede contener ef arre
condensa. Bl arre caliente
s deszna comoe humedad relstiva de 100%; ol aire

S1la atmosfoera que rodea al producto tene

dada te cantidad de vapoer 3
100% saturado, toda agua adicional o
apua gque el e frio. E) punto d 1uracion
totalmoente seco tiene una humedad relativa de 02

% de HLR. el vapor de apua pasa del producto al aire circundante va que su atmasfera imterna
tene 100% de HE Aientras mas seco este ol aire, mas rapido prerde agua o producto
te mado s1 vamos a epercer un control sobre la transpiracién

puede retener mas vapor de

mediante la transprracion De o
serd conveniente mantener el producto en un ambiente can humedad relativa alta, reduciendo

de ese modo L perdida de agua v avudando a extender Lo vida de posteosecha. (31, 112)

10



1.2 CLASIFICACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS

FERAEE BN UL VIS 5 DT I WA T SPSa IR b F 140 &

Se aprupan sepsn diversas ot aownes b cueles dependen pondapalnuente de sa
estructurg Botinmea, «u cormposieon quitiea v s condnoien

Cuando se habla de frutas en peneral nea tefes o a
frutas de Arboles ~e aprupan <epun aguetlon que desspropan die wus hopas enel otono v los que

prerden sus hopes i promavera Lo primerons we Haman arbolen caducon v fon altimos

perennes (78)

<himaticas

w0 bavas, Las

wofrartae e arks

Estructura Del Fruto.

Scan cuales sean fa toerma, .
cllos determmadas partes pnpostant
ellos, Extas son: lergcarpiae v seniil

El Percarpio constitunae Ly anayor prarte del fraeto oo
covoltura die divereo anpeato en cuyo inherer e

evgaten en

tructura, contantencna o dimenson de los trato
croobeervadas con claridad enomuchos de

ques pueden

neral del croevinuento

denva en

de las pancdes del ovano Forma unae
serynlloe

encuentran proteyidas La o e
Existen muy distintos tipos e Poeticarpio, de
cvapas ot

uerdo a frutos

RIFOIEY

S e}

componendone ol tipreo o normal de e
Pulpa v Endocarpro o Hieeo, waendo o d
La Crrucle of Duraeno o ol Chabacan

mtrutos tabes como

TP G estiaton

e

rites cs

tave Lo prel Gaccara o v orteca de Jruton v provaene v tame

epderms o capa de protesaon esterma deld avane

En alpunas ocastones conba soldado o anueente
desprender con faahdad, 1) Mansvana, Pera, Dlarasne, © habavanio, ot
Platane, SMandarima, Mangso, At ate ok
sobnllante v oo v )
pProcenttar pubsecenaa, T Duraeno,

Ipicargpio von

o e oo del GQanes s e pede
tacel

Ntentran en ot

su separacion, L
Epicargio de alpunons frutos e e

Arsana,

CON Gapas Ceronan,

Cirucla, Corera, Manpo, Uva ete, T des otron pacede
Chabacano, y en ocasiones contencr an piran mamnero e ylandabee e
esenciales, Fy Frutons Citracon

I Mesocarpio constitiye on yleneral el saas o volamen del fruto vosoe
oo de trutos carnosos o jugesos, adoairiendo eata

crhoaceTran adeiten

s dar fupar o la

pulpa o parte comestible de clos ca dos co
capa una pran ouapmitud cnonochas de L bratas de e salor en estado freadcoe.

Fov ol Durasno, Ciruelo, Chabacano, oo, oy
tenan

b asprextos dhiberent
Lpndhcacion de L celulas g adgusen pran
v nuneranon paeloe e e

£l Endocarpuc pre
upa capa muy dura debido a s
mecdnica. Fnol muango adauterne comrmastenc i cariacea v promese Ly
exticnden a traves del Mecocarpio Fooel mancano v oenoel Porad on membranose, no evastiendo
en otros, tales como en la Vid v ool Platana
S denva ol Endocarpio del decarretlo de o epaderpue anterna del ovanio que encerraba
los ovulos, protegiendo e su nuevo eotado o as semualbes tormuedas a partie de elles Foool caso
de frutos s Endocerpio Lo sonnllas <o encoentian dedtntbandas en el ntenor de L imasar qqae
forma el Mesocarpio. Tal e el cano de Lo Vid, ded Papaso, del Guayabo v del Nopal.
Puede dociras que respecto a e conmstenon o testura del Percarpio 1os frutos se
s Carnonon v e on En los primeros o Pencarpio os
sundos ocupa reducido volumen y

re

o dos clae

consideran como pertenecient
voluminoso, muy desarroilado v de texturn blanda
es duro, corifceo o membranoso (K).

iy los -
11



1.22.1.1 CLASIFICACION ROTARNICA DE FRRUTAS

nen de una sols Hor cuyo ovano ostd

. Frutos simples 0 monocarpicos. Son aquellon que prov
formado de un solo carpelo

Que encerna una ol senulha, la cual no esta

o indehimcente,
4. Ejemplo: Avellano

Aguenio. Es un truto
soldada al pericarpio, det quae

il

- pucede separar con

MUOCArpP o Carmnoso v

un frute de
s dlama hueso, ¢l cual

D 1
o dure v kenono gue
Por Lo peneral una sola senulla, pero on ovasiones

3ot fruto e oberva con pran dandad todas las
el pencarpro By Durasno, Ciruelo,
Ohivo, Capualin, Almendro,

endog

e

dos
partee tipic.
Chabacano, Cerea,  MMany
Nogal, ote,

Treiesi s (Dorony

11 Frutos Agregados o IMultiples, Son aquellon tormados por Lo umian de vanos frutos
ma tor v permanesen distintos v hibres entre <

sumples, que provienen de una m

AGQUCTHON SN NUNeTD

Poliaquenio. Ex un conjunto d
Fable, ) Frowa.

e
camora v

e constittndo por un comunto

Poisdripa. |
yoosa

drupas sobre un nveptaculo seco

Frambuesa,

nen de una sola Hor que poses un

i Frutos Sincarpleos o Soldados. Son aquellos que provi
ovario formado por dos o varios carpelos ~oldados entre .
Bulaustra, Es un fruto seco con dehicencia parcr
romperse el poencarpio contacen en partes no prrevistas, Peene uana cavidad G
falsos tabiques membranocsos, A cllow se encuentran adheridas Lis wenilia, gue ~on numero
Qque contienen jupo asicarado, decelor rogo By Granado,

» produce al
dividida por
-

tar que -

1 e arr

Vv se encuentran cubtertas de sace

Ponre. Feaoun rnto carmosa gue contiens varnas semillas
Lo Gue hattan en ol antenior de un
endocarpio menbranose 1o zona eatema del fruto, e que
ocupa el mayor volumen vy constituyve la parte comoeshble no

ino del desartollo del revepticulo. ta
parte anterna del (cuto, junto con las semidlas, a la que se llama
tituyve ol fruto propanente dicho, ya que se
: Pera. Manzana,

Hamadas poepst

proviene del ovano,

COrazon, con
denva de lan paredes del ovano.

2 (F20en0

Nembirillo.

12




ola cavidad.

Baya. s un fruto carnoso on el cial 5610 we di

Yt quie 105 tabiques de separacin corrempondiente a los carpelos desaparecen
con ol desarrollo y Lo maduracion  Contienen numeronas semillas que e
1 e va que 1o

mue tna

o,

encuentran distrabuidas en el anterior o en la mas

ersaste el docarpio. Ep Vid, Nopall Guayabo, Grosells, Platano

frmeenter

Peponsde, Es un frato muy - 1 aune puer

d. cores dimensiones, vogue staele posesr un epscarpio duro que enceerra

Lo (13 U ran mast de moesocarpio en cuya parte s nterna se encuentra las
A wonmillas que <on muy numerosas F) Papavo, Melon, Sandia

Hes
abundantes glindulas que contienen aceites ewenciles
s delgado v de color claro. El endocarpio Jupesa ¥ constituye la nuver parte del fruto,
encontrandose dividido en nunmerosos pajos o wepnuentos que pag M epararse unos Jde otros
con facilidad. En ol intenor de los gajo sencuentran los sacos de jupo e e encuentran de
manera fliforme desde of lugar Gue ovupan hasta la parte auds nterna del sepmento, on o caal
). Naranjo v todoa los Citrcos

perudion s une fruta con eprrarpio pruceo, Jde conaitenca blanda que posce muay
I nenocarpio Gque sucle ser esponjoso

Se encuentran numerosas senulles.

K. Frutos Compuenton o ‘Unfrutescenclas, Son aqgquellos que <o forman o partin de crertas
mfloresconcias, cuvas diversas partes florales < moeditican de distintas maneras, we desarrollan
conjuntamente v on forma global dan la apancencia de sor un solo froto, ann cuando e scabidad

son muchos

Secones Eatd formado por Lt reunion de numeroson aguenies de

dos enel anteriar de un

may reducido Lumano que se encuentran satu
oSO, abierto ol esterior

receptaculo  parcialmente huevo, o
Gocamente par un onfinao stuado en e parte opuesta al pedunculo

E). Higuera

|
|

Iste tipo de anfrulescencin esta formadoe por a

reumién de numerosos frutos carnonos, soldados entre s, de

iy (S5

Sorosis

reducide tamano cada uno, aprupados alrededor de un cpe tambien
i Pina, Guandghana, Churntmova, ete. (8)

CATNOSO.
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1.2.1.2 CLASIFICACION DE FRUTAS..DE ACUE KRIPO CON EL COMPORTAMIENTO
DE SU RESPIRACION

tal. Como

La cosexha finaliza ol mtercambio de materia entoe la frauta v el seato del veys,
sistema bioldgco independiente, L fruta conechada exhatee consderable actividad quimaca on
as respiratorios (procesos metaboboos) Juepan un papel de mmportanoa, Bago
Las frutas continaan pespirando (abnorbiendo O y expediiendo CO), v
o de carbohidratos. Se producens mochos cambios Quimicos y La mayoria
enton cambion son desapancén de la
clorofila v sintewn do alpanons
demarrollo

> hallan

que Jos proce:
condiciones acrobica
oxidando sus roser
de clos influyen direvtamente en la cahdad. Alpuanos o
astrmngenci y sabor ap oo, cambioc en acides, desapar

1on de |
composicron de Lis
Muchon des e

pigmentos, ablandamicento de fos tepdes debrdo s Lo d
de algunos constiturentes del olor, doeatrucaon de olros, ote
interrelacionados con L respyizacion o deprenden de by ()

Figura N° 2-Cambios sutridos por fa beapiranon v el crevitnaente durante ol desarrolio de a

fruta. L

fa antensidad o que
transcurre la
respiracion de un Fruto

srmatet b
Eyesbrmater, Posadlunatenio

o omuy distinta g otro
fruta v conpstituye un
de actividad

ykg,'h/

B

8 metabalica ] sus
= tepdos v ouna puia unf
= de “u vida
g comercal. (123)

Muthipticann Alarpasisento (LIPS Iiempo

cetutar cetular Fastucacion Al s ot frosn

t —t + e Fuente: ¢ alideran Aborar

N Eatetian 190 “Frutn ulta
o Ctubre ineo -
an ’tutre in R

Figura N° 2(a) Grafica de ia respiracion de un fruto climatenco
prratorna se mude por Lo cantidad de anhidado carbomico (CO) que
del fruto o por o cantidad que ella consume de oxigeno (O en una
theo proves un mictoda
la truta), de acuerdo o la

Lo mtensidad .
desprende una umdad i),
atmoésfera normal (en Ja actuahidad Ly cromatoprabia en face g
adoecuado para miedir v orepastrar en torma continaa la resparacon de

reacc1én de la respiracion aerobis

[ R TR S N T o N T O MR R G

El ternune € hmatero fue entablianrde por Kidd v Wt on 1925 v we ha defindo
posteriormente como ol pertodao, en Lo vida de ciertas frutas, durante o cual se ticia una serne

de cambios bioquinneos, por la produccion autocatalibica de etileno (0°9)




19

twrral™

Fuente: C Alacssr E

“Frulicultur.

S wrpue b
tvidad  resprratoria
Joe un fruto - a traves

Ly

del consume e ]
onigeno o 1
desprendimento el

didnado  de carbono
por unidad de tiempo
fo de

- larpo ~u
O YR Y ~e T~
obtendrd una pauta Teaiprs
respiratora Aty Mo Arus M Aawo Ssytanise Cundse
caracteristica La

actividad  respiratoria
©s NuYs alta en la tases
provias

la madaracon v

Fespratoria se e adgetiy

Las fruta No Chmatenioas o

Figura N* 2 {b) Gratica de 1a 1espifacion 0 un

divhing luepo con la edad A

dewnr el

1110 00 clmaté:

este ancremento de la o

FItIno e D P ron coneerva ur

e

wtividad

e Chmatarn o y al grupoe de frutos que 1o olreven se les clanifica como
Fritos Climatéricos (Fiys 20). Aquellos frutes que no eshibaoen un tenomeno de osta naturale
clastbcados coma No Climatireos (123, o
diecendiente desde el oo hasta Lo wenesctud, no presentando o ¢

“on

1 ewcala

hionttencotdg, 2y (S
S mantienen aptas para el consume durante on periodo de

tiempo relatvamente corto, nuentras ques eon s Chimatenioas ol poenodo desonservaion es mas
prolongada, distinto para cada una de ellas v dependnente de o ac isdad resguratona o

Cuadro N1 C Lasificacton de

Frutos € Timat

o

Nanizana (A1alun wulivtr
Albaricoque (I
Aguacate (et Amert
Platano (Ausa S0 )

Chismeoeya (Anmona ¢

rrtes Arr

nersrtiolia)

Urva enpura Ching
oo (Acou Selles
Hugos (Freen Caria)

Nlango (Alagritera Irdioa)

Melon (¢ nciimus Melo)

Papava (Cuarios Papaay

Tranadidla (Pavsaflora Edulicy
NMolocoton (Prumus Peraics)

Pera (Pyree Comrmnes)
Palowanto (Diupyr o kuakat)
Crruela (Pristus Sp )y

Tomate (Lycopersicon Eaculentur:)
Sandia (Crtrillus Laratus)

ERZR))

CALtartidrg Chisternsie

]

Vaccrae

uton Mo Climaternices

by
i

[ANWITE T I I
Dulie (Prun
1oAnargsa (Praote

seraen

b

Clesre
Cerge

Poprio oo =areneed
Liva (Vrres Vienteray
Loy re ot

L omonea)
N Fonger )

AMandarmna Batsama ot
)
Froma (F rayaria ~p.)

Retical

ranga Duloe (Crtraae Sinenege)
Larmanillo (¢ ypdcnandng

He
Chiles (Capsicurn anrrn 1

1)

Fuente 2 HLH Wills, 1983 “Fraol,

v Menipa b 10m de fraton v Flortalisom Pomt fosohs s bon”

Ty

Ahttnos fratos comesttbhies dee i nerdo con el comporbamnento de
su respiracidn durante L maduracion orpancleptica
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Todas las Hortalizas ofrecen una pauta respiratoria No Chmatésca; tal os el cavo

de la cobolla v vl nopal

shre L pauta seguida por los cambios de
Ado Lt investigacion onentada a descubre los

on dos clases -

La divisidn de Las trut
actividad respiratona o arbitrarna, pero ha esting
cambios broquinucos que controlan ol esquema respiratorie Chmatineo.

1.2 2 CLASIFICACION DE HORTALIZAS
1.2.2 1 CLASIFICACION ROTANICA DE HORTALIZAS.

A cONtINUACION s MencIoan Cuatre prandes prupos de plantas:

. Thallophyta: alpas, hongos, liquendes,
. Bryophyta musgos.

HIL.Pteridophyta. helvchos (criptagamas).
IV.Spermatophyta; plantas con semille (fanerdganias)

El grupo Spermatophyvta tiene dos divisiones:

1. Gimnospermas. Coniferas (Ovulos o semillas desnudasy
2. Angiosperntas. Todas Lis hortalias v plantas con flores (Svulos en un carpelo u ovario)

Lats anpIosperinas a st ves se dividen en dos claees:

1. Monocotiedaneas Sus prindipales caractensticas son: un cotiledon on la senulla, raiz fibrosa,
mplos: Malz dulce, ajo, cebolla, pucrro o poro v esparrogo.

nervaduras paralelas en las hojas

dos cottledones en la senulla,
@ la mayoria de las

Cteristicea

2. Dicotleddncas. Presentan las sgpuientes car,
venacion o nervaduras ramificadas en las hojas, Eqta clase incluy
hortahizas. (116)

TIRLE DE LN

2 CLASIFICACION DE HORTALIZAS EN BASE N\ LN PARTE COMLE
PLANTAL

Las hortabzas proceden dee diversas partes de las plantas, ¥ a veves os atld espevificar las
diferentes hortalizas sepan las partes de la planta a la que pertenccen, porque osto facilita los
indicios do caracteristicas dderentes que debemos tener on cucnta para su clasificaciéon. Por
ciemptlo, las cobolias son parte del bulbo de la planta. Bulbos son los brotes que crecen on ol
subsuclo que tienen hojas carnosas. Esta caracteristica os clara en la estructura de la cebolla (78)
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A continuacitn e presenta la clasificacion de alppunas hortalizas de acuerdo

a la parte comesuble de la planta

Hertalizas e holg ode talle

Alcavhofa

Esparrago

Coles de Bruselas

Coles (rohas, bulncas, taerzas de Savoya)
Apio

Achicoria verde

Repollo paxquinenas

Berro

Endbia

Berra comun

Puerros

Lechuga

Nopa
Ruibarbo

Espinacas

Qtros (Cardos, Fhinojo, Matz de ensalada)

Hetahizar due rajuey, bulbos v tuburosas,

Zanahoria
Ajos verdes
Ceboll,
Rabanos

Remolacha roja

Rutabagas (Nabos secos) y Corrabano
Nabo«

Ao

Chibira Escotzonera

Oros (Rusticano, Salsiti blanco)

Hontaliss de foute

Cantalupos ¥ atros melone,
Chiles (Agbeen) freee on

Berengenas
Calabarza Vinatera
Uxro

Calabaza comun
Calabarza amanitia

Pimientos dulces

sandia’
Otros (< hayote) H

Hoertalizas loamane

Habuas

Ciutantes (Arveps)
Chicharo de vaca
Wtros (Habas verdes)

Otras Hortalizay

ohflor
Maiz dulce
Otros

Fuente Gonnes Crus, 19491 “El consumo de
Hortalizas on o v e g del medee
ru Umiversidad Autdnoma de Chapngo.
CIESTAAR
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1.2.2.3 CLASIFICACION DE HORTALIZAS POR LOS REQUERIMIENTOS
CLIMATOLOGICOS

1. Hortalizas de chima frio cuya temperatura musdia mensoal detee ser de 157 a 18°C.
2. Honalizas de chima cdlido, cuya temperatura meshia mensual oscila entre 18° vy 20°C. Por lo

general son hortalizas de fruto v no toleran heladas (116)

Cuadro N°2. Clasificaci6n de las hortahizas de acuerdo at clima.

: o % .
Amanlidéccas (Cebolla, Ajo, Lepgumino<as (Chicharo, Frijol ejotero,
Puerro o Poro) Jicama, Haba)
Umbwliferas (Zanahoria, Apio, Solandceas (Chale, Tomate, Papa, Tomate
Cilantro, Perepl) des cdvcara)
Quenopodidceas (Betal=l, Acelga, Gramineas (Maiz dulce)
Espinaca, Quelite) Eutorbisceas (Yuca)
Liliaceas (Esparragos) Malvacea (Ovra)
Crucileras (Bréoculy, Coliflor, Col. Convolvuldcea (Verdolaga)
Col de Bruselas) Portulscca (Camote)
Compuestas (Levhuga, Alcachofa) Cucurbitiacea (Calabucita, Sandia, Melén,
Pepino)
Labiadas (Hierbabuena, Orépano)

Fuenter Gomes Cruz, 19971 - Bl Conmu o de Haortalizas in Miwi oy b g on gel gustio rural”. U wersdad
Autémama de Chapinge CIESTAAM. pp?
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LAASPECTOS GENERALES DE LOS PRODUCTOS EN ESTUDIO

A CONUNUACION ~e revisaran algunos aspestos importantes de los sguientes productos
horticolas: Mango, Aguacste, Pina, Liman, hitamate, Chile verde, Cebolla  y Nopal. Estos se
consideran adeuuados pars intensiticar su Producaion ¥ ey portacion (ASERCA).

Leovs productos a tratar son altamente perecsderos v sufren pecdidas elevadas direvta o
indirevtamente entre ol campo y el consunudor Gnal Lo pardida dins ta es la chnunacon del
alimento por factores comoe el detirnoro macrobiano o la destrucadn por agentes coma s tos,
ete. Las pérdadas indinectas «¢ refieren a la reducaon de fa calidad del aliunento a un punto en el
cual no pucde ser vendido mconsumudo. Varios factores pueden contnbuir a estas perdidas on
los productos horticolas frimcos  Dar cpemplo, los cambios fiaologicos del producto, o dano
mecdnico, por calor, por ataque de insaxtos, enfermedades, etodtera (125)

Se menaiona ls clasitficacion taronomacs con ol obp-tivo de conmeer Goentificamente e
Imente los nombres de los productos Ea la descrpaidon botdmics ¢ dan las
n chimatolégico de los productos por

internaciona
caracterfsticas fisicas de mterés. S hace menciédn del angge
SU IMPOraNcIa o operaciones postenores a la cosevha (prosanfamiento, almacenanuento). Es
Revesano distinguir las prancpales vanedades que s producen en Mesco, ademas del destino
Que estas tienen de acuerdo a sus CArclETISlCas, Ya Sea Para CONsUMo nacional, exportacién o
industrial. Otro aspa<io que s reviea es ol valor nutntive de los productos.

Para conover cuabes son os princpales estados productornes, o tendencia de producaion,
ete. se realizé un analisis Jde producaédn que abarcd de 1959 a 1994, va que on el periodo de 1984
a 1934 s6lo se pudo consultar o anos antes mencienados, detsdo a la inevstencia de los

anuanas estadsboos que restan,

131 MANGO

Taxonomia:
Famiha: Anacardiaceae,
Gonero: AManygtfera, Amacardiunt, Pistacea, Spondias, (Ea el genero Mangifera se
envuentran 15 espevies con frutas comestiblen) (52)
Nombre clentifico. Mangifera mdica L.

Descripecién Botdnica:

Es una planta arbarea erecta, onginania de fa India, o un hermoso drbol de talla medie,
que puede alcanzar 10s 20-25m de altura ¥ on ocasiones hasta 30m; follyje persistente, ¥y copa
densa y ancha.

Las frutas son drupas oblongas. mas o menos reniformes segun las vanedades, de color
amarillo con tintes rojos v vordes, de 8 o 10um x 6 a Tuvm. Hay desde menos de 100gr hasta
aquellos que pesan muds Jde 2Ky

El nucleo, de dimensiones varables sepun las vanedades, ¢ cast sicmpre menospermo,
y estd mis o menos provasto de fibras. Algunos frutos huelen o trementina mas que otros: es
muy frecuente que los drboles naaidos de senilla tengan esta partwulandad.
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Definic1dn de NOM-FFO58-1995.9CFIL
Mango varnadades deel prapo indostsno.

Son aquellos frutos de forma ovalada, ¢l ara correom, de color verde con chapeo,
pulpa de color amanills, Lyjeramentes fibrosos, aromaticos v de sabor agradable. Vanedades;
Haden, Keatt, Kent, Tonvny Atkanes, Tewar
otras dol nusmo tenotipo.

it Senvcation, Oro, Vandyvoke, Vichas (manzanilio) v

Mango vareedados del grupo mulpova

Son aquellon frutos de forma alargads
Nbrosa, aromaticos ¥ de wabor apr,
Panameno, Obo, Trniollo v otras de

A ara suav

. de color amanilo, ligeraments
dable, Pichas variedades won; Manita, Ataulfo, Diplomanco,

mismo fenotipo

Origen Climatoloégico:

Es una espevie de Lis altitudes bajas 3y muedias de los chimas tropicales, s dewarrolla
principalmente on Lis ronas osteras de los ropicos, no soporta practicaments las hetadas, m
temperaturas supenon=
torno a los 21 a 277 (A2)

A 45T ni vientos fuertes Bl mango prefiere temperaturas elevadas, en

Varicdades Mdis Importantes:
En la India colamente s reporta Lo castencia de aprovimadamente 1000 varedades de
manygo (70) por lo cual, colamente = mencionaran las mas amportantes v de interes en Mesco
En Monco, desde tines die abal a prncipios de s pticmbre se comcha aprosmadamente
el 80% do o producaon total v las variatades mas cultivadas son Manita en ol Golfo, v on ol
Pacifico THaden, Kestt, Kent, Tomy athins, Sencatidn. v 2l () Otras vancdades comunes son
Ataulfo, Manzarullo, Nunez, Thplomatico ¢ Irnvain (129)

Haden Premcenta una base de colar amarnillo en chapeo ropo | os v alfactive tanto pars
frutos regietran un peeo de X0 a4 300 g1 Su pulpa o~ | ¢l mercado nacional como
JUROe cON pPoca hbra vy de buen sabor para o de exportacon

vada comeroal,

Yoeurt Frute mramd i i uin e qin Sar i eon 5 w0 5

Vicda Comerdall
Pase del fruto oo de olor yerde con «hapeo ro

s ropo
Trene tna pulps muy dulie con eaano sontemdo Jde
tibra

Kent TUom frutos paman de 500 a 700 gl L3 baee e de color
verde amanliento con chapeo oo

desventaja de ser muy susceptible o la

debido

Calidad pustativa
Presenta e f oo

Mt Larga vida
antracnosm | omercal
que en la epoca de comecha coanade en la
—— temporada de Buvees S S S
Tommy Predomina ol voler rojo, de forma redunda 3 taimano | Frato de eaelente
athans. mediano (350 4 450p7). Pl muy gruces v ressteate a | calidad

danes mecanos Testura firme. La pulpa e jugosa
con povo contenido de fibra. Tiene La dessentaga Jde que
S1 PO se corty en su madures optima presenta
probleman v el maneo posteowcha -

Fuente: ASERCA
agropecuar

T “F1 muanpo tiessacano vosa pedenoaindad en el maercado interrocoonal”. Clarsdasdes
o Guslaal Sauco Victor, 1972 "l Frutabes tropacalis oo Lom subtropio ="
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Tipos criolios mescanos, En AMéaco eviste una gran vacedad de mangos gue desde s
introducaion han sido reproducdos por sennlle La miportances connercial de vata frota e
Erneralmente muy wCast 3 sehimente se bast on preferencias de mercados focales en el intenior

del pais.
Exvisten cniollos pertene entes al grupo de los pobiembhnanicos o Indochinos v ol grupo

de 1os moneembrdnicos o de L India
Grupo manila o Indin hine, Ente prupo on ol de moes or anportancis en Mésee, de hocho 1

mayor parte de Ls cuperfnoe (o upada con mango pertenece o diversons tipos de omanida (47%)
eracruy, poncipal productor enoel pais, el (9%) del mangie eastente os manila.

T avedeena, con 9917 om de lenpitad v 18OS550 g de
neralmente amanlio o anarangado uniforme.

en ol stado Jde Vv

Fn general L frate o do paagu
o su forma o= mas baen clongada, con colar
Su pulpa os dulie, de sabor apradable, sin fibra o con muy gxsa hibre (70)

AN

Taxonomia:
Familia: Bromaltdceas

Crnvero: Anarna
Espevie: Satiog
Nombre cientifico: Aruanas comosus,

Descripcidn Botdnica:
Fs una planta ternetre, rashica con forma de roscta )
rigpdas que suelen precentar espinas en sus bordes, Bajo candiciones naturales
dos afios, para lo cual desarrolla un tallo central erecto sobre el que creve e pedanculo floral
quce al madurar orgina ef fruto multiple caracteristico. Sepin la NOALFE-28-1982. Se» entiende
| amanlio, de «cabor v olor caracteristico

ro ANAna voes prvie Comonts,

de hojas largas, lanceoladas y
produce a los

del verdse oscuro

por pina la fruta cuyo volor
perteneviente a la fanulia Jde |

< Bromaliiceas del gy

Origen Climatolégico:

Fs uno de los frutos m.
su cultivo se reduce a las zonas troprcales
exige una temperatura media anual entre 21
relativa del 70%

L finos de [0s tropceos v os conodida en todo el mundo, aungue
La pina o= una planta cuvo cultive
humedad

s subtromicales
27, propra de ontas regiemes v

S

Varfedades Miis fmportantes:
Es relattvamente corto ol namero de vanedades de pina, s we ke compara con of de otras

frutas ¥ mas poyuena aun el de s que posan de una demanda perfectamente acredstada on los
mercados Estadounmidenses v Canadiensaes que Mevco podria sustitusr de fruta fresca

La vanedad Cayene os la mas gencralizada en las plantaciones Mevscanas; v tratdndose
de produccion para exportar, todas las ventajas ostdn a favor de la vancdad Espanola roja
considerada como la estindar en Estados Unidos aunque para mercado interior ¢ industria de

conserva, sea preferible la Cayene.
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Cuadro N°4. Principales vancdades de pina culivadas on la actualidad en las diferentes Zonas
¥ paises productorss

T I CARACTERISTICAS,
Eapanola roje o | Aprovechamiento a mvel industew] imatado.

morada

odetwrra)
Cayerw  la
Lsse). Cayene vy | por su calidad ¥y optimas condxaones  al
vavene 32 enlatarse

Baron de Rothachild Vanedod det grupo Cayene, de buena calidad
al atague. Jde

Prro muy susoeptibl

Cabezona T rentcnee al gropo de lu capanals ropm.

Fsmeralda. Se caracterniza pranapalmente por que madura
en verde pr=entando una <oloracion
levements to117a en st casara. Se conendera o la
varwdad <on mejores caractensticas para el
camsumo  en fresco. sdeal para la indostna
refrewjuers,  aunque o apta  para la

. exportavion. o
Rena Jde Hupto Produce frutos Jde reduckie tamano y e mas

susceptible  que  otras  saredades  a sufnir
| . enfermedades cniptopsmwas
NMamuth  de Puerto | Produce frutos muy grandes, peto con ssbor
{ Ric _menos 1 especres

Fuente Courdinue 1on g PRUSTICT 1A it prrendue to prina”

!
[ RISTIEY

hasto s dhintrrt ion

HTAMON

Taxonomi.

Famiha: Rutdceas.
Grupo: Citr
Cenero: Citrus,

Espocies: Aurantifola (L. Mesieano), Latifoln (L Persa)
Nombre cwentifico: Citrus aurantifolia. (lmon moexkano)

as.

Descripciéon Boldnica:

El bmonero ¢s un arbol vigoroso, de tallo arborescente y oo tierno; floreve varias veces
al ano ¥ esta caracteristica le asepura una gran productividad. De todos los agnos oo la espavie
mds sensible al frio. .

El fruto o mén, o« chipsoidal, un pove alargado, estrevhado en los poles ¥ con un
mamelén muis o menos largo on el extremo. Alpgunas vanredades producen imones maas
redondos. la piel es cornicea, delgada o espesa, siempre bastants adhenida a los gajos por el
exterior, esta corteza os de color amarillo azufre, brillante v lisa o dspera verde. Los frutos son
generalmente redondos, oblongoes algunas vives ¥ con menos frecuencia depnmidos en los
polos (Didmetro moedio 50-00mm). La cortezs, hisa v de color amaridlo. presenta de ordinario
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una pequena aurcola de forma estrellada on ambos poles, ¥y una wene de estrias Jongitudimales
inicalmente de color v ¥ omuis tarde rojo anaranpado 1a pulpa de celor amantlo oscuro,
muy Juposa ¥ dcida, s vuclve mnsipida ol madurar, Forma 728 gajos redondeadon (65)

Segun la norma NMX-FEABT-1995. £1 lmon mesicano o« un fruto de jupoe dado, de

cudona

forma redonda-oval a oval, con dies sepmentos intemos, doe cawara Jded
color verde oscuro al amarillo confarme avanza su masdure

da v resistente de

Ortgen Climatoldgico:
Las temperaturas medias que faveraen of caltive de fos agrios del orders de:
10 -12°C para las medhas imvernales v 22722357 parg Las medias cativales

Los pomelus, iimoneros v cidrus <on las espasies s sensiblis o los trios primaverales o
mvernales.

La tempuratura minimia que ocasiena ks destrucaon del asbot son det orden de -8°C para
los himoncros.

En el penodo invernal de maduracon de Jos frutos Las temperaturas frescas situadas
entre T v +1Y provoeca un efivte favorable cobre la coloracion de la epidermes. Las
tempoeraturas supenores o WP pucde producr abultanuentos en las hojas v en los frutos, osto
ocurre, sobre todo, en las zonas intenores de chima continental con veranos savos v calurosos
donde ¢s mas (3l que s produscan ostas alteraciones,

Las temperaturas optimas de vegetaaon son del orden de 220 a 2070, PPor encima de 30 a
AXC se detexta una parada de vepetadon de 1os arboles. Cuandoe Las emiperaturas se clevan por
encima de los 35°C se roquiere compensar Lis peerdidas de
hojas. (62)

pua debidas a la transpiracion de las

Varicdades Mdis Importuntes:

En Mo son las vanedadis Liman Mesicano (Citrus Aurantitolts Steingle), Eureha y
Persa.

El Limén Mewicano os con semilla v los eatados on donde se produce son Colima,
Veracruz, Michoacdn v Guerrero. La vanedad Furebka asi como la Persa son sin senulla v se
produce vn Veracruz, Jalisco v Qan 1uis Potoni (19)

134 AGUACATE

Taxonomia:
Familia: Luiraceas.
Espuocie: Persca gratissima, Gaernt (para los aguacates antillanos)
Persea Americana, Mill (aguacates pertenevientes a las razas Mesicanas v
guatemaltacas)
Nombre centifico: Persca Americand. (varnedades Hass v Fuerte). (15)

Descripcién Botdnica:
Las numerosas vanodades de aguacate que se cultivan on Méuco pertenecen a la familia
de las Lauraceas, plantas leaosas de elevado porte de tronco recto y erguido, que se distinguen

por sus hojas condaceas v sus semillas dicotiledéneas. 23



El fruto de tipo perenne os una drupa carmosa que ¢n su base presenta ol peenigonio
acnxiente, su forma es persfforme, ovorde, globular o cliptica alarpgada; su color varia del verde
claro al verde oscuro, y del violeta al negro. La drupa del aguacate consta de un sélo cdrpelo,
bujo la cdscara s oncuentra una pulpa consistente, de aspecto grasoso y licusscente, cass
modora y de agradable sabor. El color de la pulpa s amanilo verdoso en ol anterior v verde

oscuro en la parte nuis cercana a la csscara.
Origen Climatoldgico:
Se adapts principalmente a regrones con clima tropical y subtropucal, con temperratura

de 18 a 20°C sicmpre que Ro se presenten heladas. (349)

Varicdades Mis Importantes:
Las vancedades apropuadas para la produccién en escala comerscial se clasifican en tres
s: La Mexicana onginana de Jos valles de México (en regrones

B£rupos ecolégicos o razas basic
con alturas de 1500 a 2000 msnm); La Guatemalteca, onginaria de Guatemala (500 a 1000
mnsm) y la Antullana (en luganss con menos de 5300 mnsm).

Las prinapales vancdades mejoradas obtenidas de la raza Antillana son: Pollok,
Peterson y Walding: de la Guatemalteca Mce. Arthur, Orotovo, Nabal, Anahern, Hass, Booth 7 v
Booth B, y de la Mexicana: Pucbla, Mavapan, Zutano, Topa-topa, Bacon y Criollo.

Entre Jos hibnidos de Méwvicana-Gutemaltioca se encucntran las vanedades: Fuerte,

Ettinger, Rincon, Robusto y Lula; de la Antillana-Cuatemalteva: Gema y Choguette.

Otras vanicdades que también se han obterido y que pertenecen a grupos puros o a
hibndos son: Berih, Duke, Hall, Hickson, Meswola, Collinson, Revd, Simmonds, Tavlor,
Tonnage. Jalma, hm, Santana, Covocado, Ein-vered, Horshim, Netain, Nordshtem, Tova, Duke

7. Duke B, Pinkerton, Wurtz y Susan. (15)
En México la estructura vanctal productiva se conforma prncpalmente con las
variedades FHass y Fuerte en las zonas subtropicales v templadas de climas benignos y con las

Booth? y Booth 8 en las repiones tropicales. (94)
1.3.5JITOMATIE

Taxononiia:
Famut:ha: Solanaceae

Genero: Lycopersicun Esculentum
Tipos botanicos: Comune (Tomate comun), Grandifulium (Tomate hoja de

papa), Validum (Tomate enccto; Arbustivo), Cerasiforme (Tomate cercza),

Pyriforme (Tomate pera).
Nombre Cientifico: Lycopersician Esculeritim Nl

Descripcion Boldnica:

Posee un sistema radicular amplio, constituirdo por una raiz principal qQue puede
alcanzar hasta 50-60cm de profundidad, prowvista de una gran cantidad de ramificaciones
secundarias y reforzada por la presencia de un gran numero de raices adventicias surgidas

desde la base de los tallos.
24



El fruto del Tomate o5 una bava globosa o pinforme de color generalmente rojo on la
maduracién, aungue alpunas vanedasdes puceden presaentar otras coloraciones, como amarilio,
violeta, otc.. La superficie de by baya pucde ser haa 0 acostillada v on suaintenor se delimitan
claramente los lobulos carpelares, que pucden vanar eatre 2y R0 Ta placentaciéon pusde o no
sor regular. didmetro de los frutos varia entre 3 v 1eem

Las  saenullas
vellosidades.

won pricdceas, de pequeno tamano,  discodalien v secuabiertas de

Origen Climatolégico:

Es una planta cutivada normalments como anual. pero cuva duracién v

setativa en
condiciones chimaticas favorables pusde prolongara: vanos anos

El mayor desarrolio vegetativo on el tomate e consigue con temperaturas didrnas de
23°C ¥ temperaturas novtummas de 170 (60)

Variedades Miis Importantes:

Para consumo frewwo: Humestead Fol, Humemtead Shte, Marmande, Floradel y
Manapol Los de importancia Regional con Platenear, Santa Cruz, Chunta, Cubacsn 360, Otras
son Manalucie, Indian River, Marion, Walter, Big boy, Wonder boy E1, Tropic, Marglobe,
Florida MH-1, Ace v Rutper.

Vanedades para ta Industna enlatadora. Roma V.F, Humestead 24, Humestead FML,
Hewnz 1370, Rosul, Ace, Canatela, Early Pak 7, Pearson A-1, Muojorada, Napol, San Marrano,
VE 1402 y VF 145.(119)

136 CHLE VERDE
Taxonomia:
Famulia: Sclundceus
Género: Capsicum,
Nombre Cientifico: Capsicurm annuum [ (Chile palapeno).
Descripcién Botdnica:
Es una planta anual en

el cultivo vn Zonas templadas v
tropwales. Tiene tallos enxtos,

perenne on las repiones
herbaceos vy ranmuficados de color verde oscuro. 1a altura
promedio de la planta oo de olem, pora varia sepun el fpo v /o espavie de que se trate.

El fruto o< uno hava-vaina. ¥ on algunas vancdades se hace curvo cuando se acerca a la
maduncz; el color verde de os frutos se debe o la alta cantidad de clorofila acumulada en las
capas del pencarpio. Los frutos maduros taman color rojo o amarnllo detido a los pigmentos

licoperasina, xantofila v caroteno. La picostdad (pungencial o> debida al pigmento capcisina
(11o)

Origen Climatoldgico:

Se distinguen dos principales especies por la duracion de sus aclos  vegetativos,
considerando C: annuum y a C. frutescens como purenne. Cabe senalar que todos los upos Jde
Chile puvden sor perennes si las condiciones cimatolégicas son favorables para su desarrollo,
como en 1os tropicos, @ bien, comportarse como anuales en regaones donde el tnvierno os frio v
las bajas temperaturas y /0 heladas penjudcan a las plantas.(17)
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El rango de tempoeratura de pgernunacion o de 23 8% 4 29.5°C, prewentandoe danos a
temperaturas hajas (<€ 10C), v a mnos dis 15°C comuenza a detenersas ol cnacimienta, (110)

Variedades Mdis Importantes:

Desafortunadamente on Ménco 1o existen eatadisticas sistemdaticas de) Chile <aepin sus
distintas variedades. Unicamente e dispane de la informaaon por sparado del Chile verde (en
el que se ncluyen las prinapales variedades del producto vn estado frese) v del seco.

Desde of punto de vista svondnmico C. annuum oo la eapeoie mds importante en Mésco v
Qquizd en todo ¢l munde

D dicha espevie se denivan diferentes ipos de Chile que debirdo a ceuzas naturales han
adquindo caracteristicas  propias. S oadentifican con noembres cepecifioos:
Jalaperno vy Serrano.

Cabe senalar que los Chiles Ancho y Mulato cuando wstin verdes tienen forma y
tamano similares ¥ «on conocidos comercilmente como poblano.

NMulste, Ancho,

El Pasilla e conouido como Chilaca cuando ¢=td verde v adguient un color cafés obscuro
al madurar.

Otras vancedades pertenedientes a

a4 C annuum v culivadas en nuestro pais son:
SMirasol(Guaplle, Casabel en estado «vo), Miquin o Chuiltepin, Carncillo o Tornachile, Cora.
Guaién, Bola, Gordo., Arntwno, Giero, Costeno, Atotonilve, Huachinangoe, Puya, Crnstahlino,
Trompo, Bolita, Catahing, Ormamental, Liso, Dinaltievo, Zacapaleno, San Luis, Loco, Chidguacle,
Cuklatevo, Muhuatevo, ete..

Variedades mejoradas: Fsmeralda, Verdeao, y Flor de Pabellon(Ancho).

Vanedades introducidas de E.UD a Maaco: Califorma, Wonder, Yolo-Wander, Early-
Nonder, Clant Bell, Femerald Guant, Keystone, Resistat Ghrant, Cherry Swent(Chile duke tipo
Bell).

Las varicdades mas importantes son: Ancho, Serrano, Jalapeno v AMirasol; las cuales
abarcan en conjunto ¢l 5% de la superficie culivada a nivel naaonal (17)

1.3.7 CEPMOLLLLA

Taxonomia:
Famiha: Liliaceas
Genero: Alhum
Espevie: Cepa L.
Vanedades botanicas: Aggregatum(Cebolla papa), Ascalomcum(Chalote),
Prohiferum o Viviparum(Egipoia).
Nombre cientifico: Allium cepa L

Descripcion Botdnica:

La Cebolla e una planta blanual, monocotiledénia, de la cual se desarrolla el butbo, que
€s la parte comestible en su prmera etapa de erecimiento, ¥ los vastagos o tallos florales on la
segunda ctapa.

El sistema de ralces os muy fibroso v ramuficado. El sistema de raices puede alkcanzar un
crecimiento lateral de 40 a 45 cm ¥ 85 a 90 cm de profundidad: aunque recientemente se ha

reportado que ¢l sistema de raices se exbiende solamente 30 ¢m casy sobre la superficie Jdel suelo.
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El tallo o= rudimentanio v pesjueno, va que alcansa <olo unos cuantos nulimetros de

longitud.
El Bulbo cstd formado “emeamas”, cuvo tamano,
duimetro ¥ desarrollo dependen espacificamente del fotopeeniodo v el cultivo.
La pungeovia en o Celsella s refurre al sabor picante voal aroma fuerte Que e son
Ll propilo(Calb;:5:), aste

I ppinc(llo)

por hojas modificadas amadas

caracteristicos, causados por un apents volit! Hamado disulturo d
Vel teprdo des Lo cebotla on cantidad aprosanada o

ACEtie s e uenitra e

Origen Climatoldgico:
Se produdces mejor en fos chimas Gue no <on constantes o unformes simo en aqueltos que
tienen estactones bien marcadas de ainvierno v verano: asi comao eatacdn hiameda voaca (30)
Es una plinta reastente al frio, aanque para la formacion v maduracion de los bulbos

requiere temperaturas elevadas v fotopsenicdos Largos
La temperatura minima de gorminacidn oata cercana a los 2°C v el Spumo térmuco para

germinar <o aprovma a los 239, mtando comprendido ol pranedio teemn o Gptimo menaaal

entre 13 v 24°C, otros auton= reportan que by tempsoratune minima o de 50 v Lo emperatura

Spuma de cnximaento entre 12y 23007
Las varmciones bruscas de humedad on el terreno pucde imduoarr Ja formaaon de prietas

en los bulbos, asi como bulbos emparcpdos (e

Variedades AMuis Importantcs:

Centro: (Valles altos): Eclipea 12203, Cry
(Vallos bajos): Ecbpae 1 -0, Farly whute grano

Sureate: Crystal white, Cryvstal vaax, Red creole o SBajio Cejumathin, Sta. Cruz(Temporal),

e magestic, B ipae L-203 White pranes, Alamo No 1, Suprema.

al whiten, Cryetal was, Tesas prano.

W
Noreste: White grano, Eclipae 1-403
Noroweste: White prano, Rops del pais, Red creole (116)

135S NOPATL

Taxonomia:
Familia: Cacticeas
Ceneros: Opuntia (Mas importante) vy Nopalea,
Espexie: Se aprupan on tres tipos: Ta Tunera, la Verdulera v la Forrajera.
Dy las Opuntias:
Subreine Embryvophyita.
Subpenero Platvepuntie.
Fapewie: Streplacantha.
Nombre Crentifico: Opuntia spp.
Descripcion Botdnica:
pPurennes, con

Los nopales <on plantas fanerdpamas, angiospeermas, Jdicotiledédneas,
abundancia de tejdos parenguimatosos, onedanuento de las vacuolas y dismanuaén de los
espacios intercelulares presentando especics, con hdabitos que van desde ser rastreras hasta
arbustibas ademuis de especnss v variedades muy «spimosas y otras ¢as1 sin espinas m

ahuetes.(93) ar



Opuntia se distingue por tener el tallo formado de varuas piezas ovales Hamadas pencas.
En Las eapexies tuncras, of fruto o una baya suculenta cubierta de eapinas o cwcamas (83)
Scepun la NOM-FF-o8-1988. S entiende por nopal verdura con opinas al cladodio de la
planta cultivada pertenaciente a la familia de tos Cacticeas del genero Opuntia. Bl cladodio s
una rama de forma comprmida o hasta laminar, generalment

con hoas rudimentaras
conocidas como espinas, e color verde
Origen Climatolégico:

El cultive del nopal! se adapta o las
caracteristicas adaptables a fa ewasa disponibihidad de agua voa s variaciones extremas de

ronas andas vocwmmidndas, que desarrolla

temporatura
En general of nopal cnve ben on luganes donde lis temperaturas mesdias anuales se

aprostman a los 23C (93).
La temperatura optima madia para ol cultive det nopal e« entre 18 v 200, la maxima de
I6°C y la minima de o°C I nopal vive mejor entnes 800 v 2500m Jde altitud con precpitacon

modi anual entre 116 v 1805mm. (45)

Variedades Productoras De Nopal Verdura:

Nopal Cardon (Opuntia Streptacantha), Nopal Tapon (O.Robusta), Nopal Durasznillo
(O Leuvotricha), Nopal Comun (O Ficus Indica). (83)

Entre las vancdades mejoradas se encuentra la COPENA V-1 para verdura. por su
buena capacidad para la producaion dee brotes suculentos y win problemas de acides, ol dnico
problema que presenta ss un ataque «vero por engrosaniento de cladodios” (91)

En el Valle de Garaca w0 consume el Nopal comoe vordura a partie del Hamado “nopal
cndics var, Qusaca, Que s consume enun estado

prueso” que probablemente sea O hicus

avanzado de madures,
[ evpevie de nopal mds conoaada como verdura os O, ficus -indica; sin embargo el

Colegio de Pastpraduados de la SARH obtuvo la varwedad para verdura conovida como
Tlaconopal (O. inernus) Ese musmo colegio obtuve la varndad COPENA F-1 de tniple propésito

(verdura, fruto v follaje). (45)
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1LAIVALOR NUTRITIVO

varsehle de unas otras. Sin

capenien g

La composiiion quinuca de las hortaliras e
embarpo, como grupo, Gibss h roalpunas comudoeracionss peneralice, que se caponen a
continuacisn. .

g o~ normalmente alto, owalando, por fo pencral entre o} 75y 95%,

El contenido de gy
con exceperdn de Las lepumbres sevan (11%)
de fibra (prncipalments bgnima conuderable en L

El conterndo vocelulona) o
hortalizas, En ol aspesto nutritive, Lo G ee imporbante on relacsn con fa formacien del bolo

alimentiio
El conterudo de liprdos de las hortalizas e bajo, osolando normalmente entre- 01 v 0.3%
Proteinas, aodos Organicos ¥ osustan s manerales s,

¥ de escasa importanca Bl contemido oo
en general, owaso.

El color verde de algunas hortalizas comanmente conocrdas con el nambre de virduras,

nuentras que de los colors rojo. amanllo o

raternodes,

se debe a un solo compuesto -la dorefilas;
anaranado son rponsables un amplio grupo de compuestos, primpaloents
N reaccione de coloracion,

antocninos 3 flavonordes, alpunos dermvados fenolivos intervacnen
Que s producen durante las transtormaciones industrules. v ol almacenamiento

va que suponen ol 68 % (35 85%) del
los carbohidratos de las

como

Los hidratos de carbono won o] prupo mayoritano,
restduo seco. Do forma general ¥ en contranate con las frutas, entr
hortalizas prodominan Tos poabeacandos wobre fon arucans (mono
consevuencm de ello, of «abor no es dokie v a featura s mas firme, debido prncgpalmente o la

Hulomas v Lin pos tinas de Lis paredes

v dimacaridon),

rigides estructural Gue e confieren las celulomas, Lan hem
celulares, y en alpunos casos tambtudn a un alto contendo Je alnudon

La compoaadn de las frutas depende de pumerosos tactor

Por elo, los dtatos que we atan en las

5. como la varedad, ef

estado de madares, las condnorones de culovo, of clima

tablas s6la pucden considerarse comwe aprosmativos
caracteristicas v pro pesdades de las frutas dependen,

en gran parte de osu

las
mados es hago, de ahi sy escasa

composici6n quinica
las frutas o contemdo de compuetos nitro
Iow princpales monosacaridos de Jas drupas son la

En
consideracion come fuente de prroteinas
plucosa ¥ la fructom, Lis frutas Jde hueso son relatiy

mente feas e sacaresa, en das freeas, como
en los mos, la propurcidn de asdcares reductores os mayor que Ja de s,
i

Carevma
~ v acerte dJdesde un

ur 144 25% En los
Ceras que

endospermo de les drapas son

Las semidlas conteidas en
31% a un 51%; e las semullas de los pomos o nterior al de las drupas entr
~no tambaen las

pomos hap sido ostudiados no «olo ¢l averte der sus semullas,
recubren su eprdermis, por suanteres en el control de la transprracion de Jos frutos v por la
Sl ataque de inwectos 3 pardsitos.

proteccidn que ofreven frente a los agentes atrmnosfencos y
Las frutas apurtan una proporaon relativaments impaortante de las vitanunas C v A de
Pero su contnibucon os poquena a la dieta

la dieta. Conthienen tambudén otras vitammas,

humana. (79.)
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CUADRO N°5, VALOR NUTRITIVO DE ALGUNCS ALIMENTOS CONSUMIDOS EN MEXICO

{En 100y dle ahmento crudo en peso neto)

Producto Nombre Porcson | Humedad | Fiba | Fnorgia | Hidratos | Proteinas | Grasos | Saturados | Mooownsa. | Poliinga.
Cuentifico. comestble & toiaies | tokes | toules | wndos | wrados
Carbono (oléwoo) | (linoldico)
k] ) E_{ Kal ‘ X 3 8 £ 3 I
Agucate Persed Species 08 70 25 | 76 | 18 138 | 244 897 18
{prom ) i : : i i
Apuacale  de{ Persea A Mill 053 : 97 ‘i 2 M2 89 | 15 83 , 176 i 414 ‘l 14
Flonds . | | i i | | !
Apmae delPrwad Il | 083 [ T4 37 M 8T eotr 20, 50 T 0 g
o ! i | ! : { i ! i \
Aguacate Perwa A Mull ;053 724 . 04 o8 5% 18 | 184 30 | 80 ! 20
ende ! | [ | f ! u |
Cebolla blanca | Allum e L |08 | 0 13 ; 4 i G0 ¢ 15 [ 02 . 0C4 ! 004 ] 00
Chile falapedo | Capaicum LA A S B A P 00y 00 1 008
Anngm | i ! i i : i
ChilePblano | Copreum Algross) 080+ 877 18 0 35 20 I 02 0oz 1 00 | oM
m Sendt : ; ‘ i | ; ! |
Chule Serrano | € AL acumne 085 | 875 15 : ¥ o123 | 04+ 0C4 002 ;1 02
netun fing | | : i . ! i : i
Jitotaate Licopersium i 088 | 948 15 1" 43 1 06 02 ; 003 : W 008
Esculentum Mill l : i ! 1 . :
Nopules Upntia Sp [ 018 @t 3§ a1 86 | 11 | 03 -
Liménagna | Catrus Lisonsy 6 4 &4 1N 20 070 12 ) 03 ) oo 0% |
bk ! : i : : ! : !
LmonReal Ot Mudia LV | 066 35 15 . 77008, 01 e - -
Mango tprom } [ Mangiera Indial 055 BB, 11 . 65 | 117 | 05 { 03 . 006 [ 005 ; 001
Minge  de | Manglerandial {070 B2 114 R [‘ 08 i 00 1 e [ 1 —
AManda : ! !
Mangocniolio | Mampfera Indica 1 054 | 882 FIRAN B 90 | 08 00 ;e e —
Pt Ay Samas S| 053 92 | 14, 49 124 | 04 | 04 003 ; Ocd [ 00
Valor nutnitivo de los slimentos de mayor consumo en Méwe . Instituto nacienal de la

{
FLENTE: Comision nacional de alimentacion{CONAL). "

nutrcion Sakador Zubiran, Noviembre de 1902,



MASCOMUNES

S INSELTTOS Y ENFERMIZDADI

El empleo de fungicidas ¢ inmacticidas on productos horticolas antes de <u cowxha,
tracrd como beneficio la prevenadn de tos danos ocasionados por ewtos, ademads de nuantener la
calidad de los productos

A CONBNUACIEN s mencionan alpunos de [oe misexctos v oenfermedadens mas «omunes Jde
los productos en astudm, (que poeden afectar dimsta e andieactamente L cabdad de las
productos. Cabe mencionar que on ln secaon Que e elere al maneo postcosescha de los
productos s¢ tomaran on cuenta machas de s enfermedades aqun mencionads

proponkendo

un método de control mas capa ifico

1.5.1 Mango.

D las plagas (que nuds comtinmente atocan al mango podemos menaonar on primeer
lugar a la Mosca de la fruta (Ananetrepha obliguua, ¥ ludens) responeable de Lo mayor parte Jde
perdidas pre v post comesha 1o mews deposata sus hueseath
Larvas que fortgan galerias en la pulpa del fruto. S controla con Malathion, Tebasad v
Prathién metihco, cuando o] 30% de la fructifioaoron tene ol tamano de una canica, Otras plagas
que lo atacan son: Escamas (Flarnanns pulivralentd) que wo controla con Parathian v Mendation;
¥ la Hormugia arrera (A nrevtoarna) que «as controla con Clordano al 10%

D las enfenmedades menaenancmons o Ly Antracnosas (Caolletotrichurm ioesperondes), la
Cenicilla polvonenta (Ordien mangifere), 1o mancha cafe o Licon (Pestalutig e gutiula), ol Moho
de bilachas (Cortctam koleroge) v la Sarma o Rona (Flvmoe pungifera), vode Tos productos nus
o de cobre, Sulfato de cobre

des Jos cualen eclontonan Las

utihzados para la prevenadn v control encontrameoes Sulfato trtae
pentahidratado, Hobendazol (T8, Benonul vootros (9 Yl pudnoen de cnatne deld
pedincuto producidas por Diploidio natalenss (3)

1.5.2 Agudcate.

Las plagas que causan mayor danos ol agoacate son las del
introducen en ol fruto covando una paleria hasta ol haeso): Orugsa barsenadora de a pulpa v ol
hucso (Stenomena catenifer). TPara su control «es asperyan pmdu. tom para o control de colehpteros
o bien Dimetoato v Carbanl, Proudo Chico (Concfradd: wyteitae) controlado con Parathaon,

Carbanl, Malathién v Clordano  El Pwude Gramde (et

Dimctoato v Servin Tas Barrenadores (Coptures dyieicitas) que s controlan con Parathaon,
Servin o Dumetoato. El Peniquito (AMetficlla monexramg) controlada por Carbanl, Servin v otros
) que es controlada por Parathion v otros orpanotostorados.

tipo harrenador (se

lard) que e controla con

la Mosca verde (Rethualion cuadr,
La Agalla (Trieza anceps) seconteela con Parathion

Otras plagas como o Arana rop (Paratctranyciius y wethers,, Ohgonyciies spp) s
contralan con pulveraciones de fostorades (Parathion) ¥ das Cohinillas con Fenstrothion v
Dimetoato (95, 82) :

Las vnfermaedades que atacan al aguacate vanodad Hass son Antracnosis (Caddetroficdaam
gloesperondes) vontrolindols ant= de o comasnha con un fungioda a basee de Manzanate. La
penetracion del muroorganiamo e lHova a cabo durante las prinweras ctapas Jdel desarrollo del
fruto en la huerta, ¥ s hasta que Tos frutos maduran, cuando la infex C16n continua; por oso os
tan importante el control antes de la cowscha.

Para controlar la Pudricion de cicatriz (Dotiorella spp. w Fusarium spp) e proporciona un
tratamiento postcosevha con TBZ 2W0ppm v dol pedancule con 500ppm. Lo pudrncién de
cicatriz del pedunculo producida por Botryodiplodia (pucde controlarse con Benomud 15ppm),
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Dothriorella spp., Altemana spp., Fusanum spp, Trichothelium spp v Diplodia natalensas (3.
En ¢l aguacate vancdad Fuerte s Antracmosis se ataca con un tratanuento postcoses ha

de hidrocalentamuento a ST durante sy

1 Pifa.
ta prinaipal plo
PP Quie se controla a by
con Folido! en polve v Malathudn sunque son muy téacos estos dos gltimos (95)
onginan mayores poerdidas <on la Arana ropm, que ataca lo hase do las hogas, v la Chinchilla
de las hops, peneralmente sus ataques pussden

en el culbive de pina en Aéoco s la denonunada Palomalla (Tecls
wnulido al 5%, o

C e e ticidas antes des da florsoion, con Sevin e

Las que

harinosy. que w alimenta de s vemas v
dismunuirse considerablemente arcojando con Lo mano punados de tabweo on polva entre ol

follaps de la planta (14).

La pudnodn mas coman e unportants en la pina os la pudnadn negra prodacada por
Theelatmopsts paradoxa vy Ceratosystts puradota Jurante o transporte vy nercadeo. La pudnicion
parda o café de Las bayas s comin en frutos pasados de madures ¥ os causado por los hongos

Pericitiam formculosum v Fusanium momhforme (55)

1.5.4 Limon.

E« comunments atacada por las spuientes plapgas STowquita blanca (Dleurodes citrr),
Puljonds (Arius ~pp), Fecama de m (Unarpte spp). v por Goovonts (Phutopitors parasitioa). Sm
embargo la plaga que oo cansaderada como muds danma e ol acaro de fos citricos (Entetranncius
s que afivta a hojas v frutos causando una rona vy démenta musho fa calidad del fruto: o
controla apbeando Carticron 1500/ 1001 ¢ de agua, Morestan pd al 25% a razon de
100 r/ 1000, o Ethion a dosis de 200mi/ 1000 de apua

Dentro de las enfermedades, son tres las gue <o conaderan caractensticas on ol hmon
Fota Gltima on

que son la Mandha foliar A ermaris spped v la Antracnosss (Cliespx rotem
controlada aphcando Manzeate 200 a4 dosts de 25055/ TOOLE dis agyua (95)

El otro agente patégeno que cats dano os ol honge Pemiotbum (Mobo verde por P
digitatium vy Moho asul por I wtalicum) que on general ataca a todos fos citricos, o Benomilo v la
Butilamina-suy «on productos que controlan b dosarrollo de s tacenfermedad (123)

Otro tipo doe pudaicionaes son Lis provecadas por Botryes cinerea, podenoon del caliy por
Diplodia natalensis, la pudnaon doida por CGoetricdurr: candilion v la pudinaon por 7rick

irde (123).

Jitomate.
El ptomate o5 una de las hortalizas gue mis inasctos, plaga v enfernudades patolégicas

presenta. Do fos insevtos plaga o diticll definir caal os el mas problematico. sin embargo
destacan en este rubro los inwxctos plaga pusano del frute iticliotins Direscence, e controla con
Cymbush 20% o Ambus 530%), Guewano alfiler (Keiferia oopersicctia, controlada con Lannate SQO%
o Dipel), v nunador. Por otro lado las enfermatades patolopicas que atacan el fruto son la
pudnadén apwal del fruto (Pythion G somerss, controlada con Sevin 80%) v La Pudncion por
alternarna (Alternaria enes), s controla con un manejo cuidadoeso de fos frutos on cowvha para

Aphcando aspersions on campo de Ziram, Maneb,
-T8 (0.2%) controlan efevtivamente
‘ntes causadas por Antracnosis.

1.

evitar al mirmimo los danos moanwos(l o)
Captan, Dyrene y Phaltan a 3 Lb/ 100gal de agua o Dhitane /
las pudnciones en ¢l campo v previenen anfivdones lat,
Aurcofungin a 100 v 200 ppm es efivtivo contra Alternana (87,




1.0.¢3 Chile.

De Jos insexctos solamente se ha considerado como problema fuerte el
preudo del chile (Anthonemus cugenii), texvomenddndose spheaciom= de inae tiodas setemcos
(Phosdrin o Fohido!) hasta la floraaion para prevenir y dsnunuir en 1o posible o dano de ote
msevto. En cuanto a enfermodades Jos problemas que sctealimente prevaleven son fos sairus
(Mosuico del tatweco v del pepinoy 3 La Marchiters (Phytopticra capsia), por Le que Las mesdidas Jde

prevenaidon son las nuds eficaces (116)

n.7 Cebolla.
Entne los insevtos plags de importanca soonomica hguran los

controlado con Paration ctilico) v ool minador de ia hopa (Lromysa spp. se controla con Phosdring,

Trips (hrgs fabac

por lo Gue s sugiere la uttheadion deanss todas sistemaees Enlo referente a enfermedades las
mas frevuentes son la Mancha parpura (Alternaria porrr controlado con Manzat=200), ¢l nuldiu
vellomo (Peronespora dostric tor vontrolado con Maneb) y ovasionalmente batrytis (Rotrytis spp se
todas eutas cnfermresdades s paesentan on el follae. Respecto o la raiz
con Cva aemgstentes Benlate), va eaisten cultisares
nea (Sclerotium ceprevram s controla con Promyvl)
1o del bajio por 1o yue <

controla con Tevto-e0),
rosada (Pyrenodfuacts terrestrs controlada
resistentes en o] mervado. La pudnaion bl
empicza a reprosentar un problema muay wenio, sobre todo en Ly e
revoanuenda no sembrrar cebollas en Campos donde s caltive o (1Te). Otro tipo de pudnciones

AR bty Y Prectedontines marginalis ¥ por los

susadas por las bacterias L7

(blandas) son las
hongos come Riuzopus spp v Fusarirm spp (39).

Hughes, reporta que of Dicdoran a 4-5% cmpleado en polvo on fa consha, naduce
Botrytis, Rinzopus, Fusariwen Pens dluon, Ricefoma v Siderotiam EL Dicloran es usado en

postcosa~ha (2Lb/ 100y o (88)

1) para controlar Soler

1.0 Nopal.

Dxentro de las pl
(Cactophagus sprnolacy v el preade de L espanas (C
huevecilos para que postenormente al nacer las larvas comuenoen o ahimentarss de los tepdos

del nopal encontramos al prcudo barrenador
tradiiius), que depositan sus

Pate has Comurnes
lyndroveptierias

El Picudo de las espinas s controla « oo Parathion etibeo 50
Dentro de las eofermedades producidas por bacterias, bt mds visible on fos nopates o fa
tearn: que mfin ta a traves Jde abserturas naturales,

nevrosis bacterianag causada por et carn
hendas u horadaiones de msoctos
Con rmpoecto a entermedades.
circulares, color café clare v e prodocen bundin
versiolor ¥ Foreiactus iershizenn, en condwones de anvernadero, han manifestado

los hongos Fusarium solane v Foovispaer i (45)

ol hongo Miylioanots ques causa hesiones
En Opuntia fidguda, O
sensibibdad a

fungicas aparecs
rito de Jos tendos
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1O TENDENCIA DE LA PRODUCCION SEGUN LA IMPORTANCIA DEL
CULTIVO.

1.6 1 PRODUCCTON D AGUACNTTE

El aguacate s produce practicamente on todos los catados de L repabhica, aungue en s
mayoria ¢ niveles minimos Sobreeale Mchoacan, » e menor mesdsda Morelos, Nayarnat, Pucbla
Aénvco ¥ ootros 22 mtados mads, que Hepan o producr cantidades minimas Jde manera

individual (Figura N*3).

FIGURA N 3. PRINCIPAL €S ESTADOS PRODUCTORES DE
ACGUACATE.

LHMI(HOA(AN W AMORELOY ONAYARIT OPUERLA BB AAEXICO uo\'Rosl
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1003 y994

o
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st de b prostueaon aprcels de s Eaxtadan Unidos

Fuente: Elaberacion propa, on buase o lom Anoarios ot

Mearanom 14260010258 Dirs cion

e R e aprcpes uaria, Jormbad v ode i sl semtee

La hegemonia adquinda por Michaoacan e el reflejo de o pran expansién del cultivo v,
del mener dinanuamo vy cnevimiento de otras entidades productoras. S obeerve que de 1970 o
1988 la producs ion tuvo un crximuento promesdio anual de 14.7% (15) En ol periodo Jde 1989
1994 se obuerva la tendenaia on el aumento de la producaon, notando un incremento de mas
del dobte,
Es importante menaonar que en 1988 de la preducaién total Jde Michoacan, el 95% fue
de la vanedad Hass, aifra que por s nusma muestra el predonunio de esa vanedad a mivel

nacional (15).
3a



P PRODUCCION DIE MANGQO,

En nucestro pais, la repion productora de mango se localiza a Jo largo de las franjas
costeras del Pacifico v del Golfe. Las, prncipals tstados productores a partir de 1989 y hasta

1991 son: Veracruz, Qanaca, Guertero v

(Figura N°%)

v en menor prado Sinaloa v Michoacan.

FICURA M 4 PRINCIPALILS ISTADOS PRODUCTORIES DI MANCOAJ
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FICURAN ~ 3. PRODUCCION DI MANGO EN

MALOA v ICseOAL
- ~

oreon

~avanst
PN

viRACRUZ
caxaca o

Como se pucmde observar ol estado
de maver producaidon es Veracruz que
alianzé en 1992 ¢l 2086% del total del
pais; aungue disminuyé en 1933 llegando
a los miveles de produccidon de Oavaca,
Guerrero v Nayvarnt: los cuales dJurante este
prnodo se mantienen constantes.

Es importante senalar que en 1993
junto ¢on los cestados de Swmaloa v
Mwchoacdn se tiene mdas del 85% del total
de la produccaion (figura N°35). Ademds se
cultiva  spyymificativamente en Chiapas,
Colima, Campawhe v Jahsco.
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1.6 PRODUCCION DE PINA

Entre ol peerfodo ue exaste entre 1970 v 1989 low awtados Qque destacaron a mivel nacional

como productores de puta fucron on primer lu
(QHD.En un andlisis n

hrade de 1989 4 1993 s obeaervo lo siguiente. (igora

ar Veracruz, despuds Qaraca, Tabawo v Nayarit

TICURA M & PRINCIPAL LS ISTADOS PRODUCTORES DI PIrA

§

ODU((ION (ToH)

Fuente. Elabonsicn greop

c®-oavaca

- reavaRtT

s

L en b a Lom anuarios eatodisteeon de b producocn apr ols de lom Eatadon Uniden

Mexscanon. 1480 1438 Dirs ion general de nfoemuoen agropes e, forstal 3 e B sidved e

FIURA N 7 PRODUCCION DE PINA IN
1994
TARACO
[STEY AN
MAYARIT I~ .
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NV Ve
e

|
s
i
r
!

i
i

Como se pucde apreiar la producaién
del  estado de Veracruz  disminuye
considerablemente on un 71% durante este
periodo: 10 cual s reflepa en Lo producciéon
nacional

[ supremacia en la produccidn de
pina desde 1970 (90 1%) v en 1989 (99.7%)
(13), s sippue manteniendo en 1993 con un
% del total (figura N°7°)

36




1.6.4 PRODUCCION DE LLIMON

Los principalis ostados productors= de imén «on Colimna, Michoacan, Guaerrero, Oaraca
¥ Veracruz, contnibuyendo on 1986 con un 91% de e prroducesdn (19) 1a he Jder estas
entidades s corrobora on la figura N*8

FICGURA N A PRINCIPALIS ISTADOS PRODUCTORES DI
LIsmON

§ e cOtisma
g | @ amicHOACAN
= §
z a cUtRERS
2 1»ovoo - A xaca
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S 100000 {
13
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AR

wsdom Undom

@ lom anuarios emdadists Gm e b presdus cron apocele o fos £
Upmscuaria, fonetal v e faur silvestne

Fuente: Elabormion prop

Menscance 19883 14488 Dans cicn g b e snforrum e g

e

temendo un aumento del 47% a4 529%. autesino

En contraparte en 1986 Ly producion e
Jdesplomo en un 42% con ngwsto al
ano anteror. Debido fundamentalimente
al  descenso de los rendimaentos
obtenidos (19). v agual forma  para
1993 la produccién cayo on un 3 3%
con respeto al ano antenor,
revuperandose en 1904,

El segundo tugar como productor corresponde
casi ol 24% de Jos volumenes, totales comes hados (19). o 19933
Jdel total nacional.

En 1970-1975 Cohma ovupd el FIGURA N 9. PRODUCCION DE LI1MON N ’

i ) i 199e
PrAmMer S0 con respaNto a dreas o tancauz i
cultivadas v volumenes  producidos l
i
|
i
|
1

4 Michoucan que on 1980 contribuyé con
“u producaon alvanzsa un 25%
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1 65 PRODUCCIOND

JITOMATE

Las prinapabes zonas productoras de ptomate son Smaloa, Haja Cahforna Norte, San

Luis Potost, Nayarnit y Machoacan (ppura NU10) Sinales vy Baja

hforne Norte destinan una

proporasn impuartants a ls exportacion, (wolo Sinalos partcipa con el 85% Jde las exportaciones

de Jitomate).

En 1971 Simalos,
producaion nacional. En
Momate habia cambuado:
Particapacidn en relacién a 1971 (16)

Morelos v Guanap
para 1983 L
con ol 5o

camtiywo

Sinalag Jde

FICURA
NTOMATE

1200000

TOOBOOO

BOOULOT

SOOOOO

400000

to parhaiparon con ol 61.9% del volumen de la
contentraciéon
| BY

Foponal de L
produdccen

producion de

nacional duphcando su

10. PRINCIPALES ESTADOS PRODUCTORES DI

AOA
M BAJA CALIFOANIA
Tl SAR LY POTOSE
e MATARIT

S ER - M HOAC AN

PRODUCCION (TN}

1989 1990 ey

AFON

En el perfodo de 1989 4 1931 Sinaloa s mantiene coma prinapal productor de jitomate,
a pesar de que en 1992 tuvo un dewplome, Hegando tan »0lo o un 31.7% Jde la produccion total;
afectando dinwtamente a la producaion nacional (Figura N°11)

PRV V]

PROCANC 10w D4 N TOMATL DI tvas A 1osa

Fuente: Elaborsaon propa, on base a lon anuanos tadisteos de

ta producaion agncala de ks Estados Unidos

Moxicanon. IRIF. 190, Dins . ién goeneral die intormaocon agropes sana, tonstal v de fauna sivastrne
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1.6.6 PRODUCCION DE CHILE VERDE.

El chile verde, en sus diversas vanedades, se culliva en todos 1os estados del pafs. No
obstante, los mdas destacados son Chihuahua, Sinaloa, Veracruz, Guanajuato v Zacatexas.
(figura N°12)

TADO PROCUCTORES DS
=Dt

FICURA 4 13 PRINCIPAL
ML

- realOa

O cHIUAUA

-y res [

Fuente : Elaborm 16n propi, en base 8 bon Anuarios imtadisti 0on de la prosducdn apms ola e Loy Entadon Unidons
Menscanos. 14991934 Dreas csom penerad de informuacson agrog=s tans, foretal v de faunae silvestee

Se  consideran Chihuahua y
Sinaloa los principales estados
productores a ruvel nacional, los cuales
Jjunto  con Guanajuato, Zacatecas ¥
Veracruz representan on 1994 el 61% de
sinaioa |l la produccion total del pais.

et El chile jalapedo s, con mucho,
la vancedad mas importante doel estado
de Chihuahua, vstd zona es también la
principal productora de jalapeno en el
pais. va que s de nego y altamente
teenificada, utilizando vancedades
procedentes de Estados Unidos como
J.M. Amencano y Early Jalapeno.

El cultivo de chile jalapeno también ticne un papel predonunante en el estado de
Veracruz: por ejemplo en 1982 ocupd el 91% de la superficie sembrada. (17).

PRODUCCION DI CHILE WIRDE (M ¥

ScURA M

otacn
e

PSRN
10w
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1.

7T PRODUCCION HE CEBOLLA

En ¢l periodo que vcompronde de 1989 a0 1998, las prinapales reglones productoras de
cebolla on la Repubhica Mexvicana san: Guansjuasto, Maorelos, Chihuahua y Tamaulipas. Figura
N*14

FICURA 4 14 PRINCIPAL LS ISTADOS PRODUCTONRLS DI C18OL “J

i e curmanatro

i - OB LEn
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] - Tarmauliras

Do Ao

Fuente: Elaburscion jrropme on Bass o he apieires setasdicin s o da prrodoc on apncota de bos Eatados Unidan
MexiCanon. 19031053 Dins cion general de sntormus 160 apropsa tnna, fonatal vode taura silvere

FICURA N 13, PRODUCCION DY CIBOLL A TN 1994
Guanajuata s constderado el
prncipal estado  productor  de  cebolla, orron
aunque despudcs de 1990 ha devhinado su e Dt

produccion; oeste junto con Tamaulipas,
Morelos. Chihuahua v Jaliseo representan
el 69% de la producaién en 1993 (Fig. 2),
obscervdndose una tendencia constants en

v o

ta produccidn de los  Galimos  cuatro b

estados,  aunque  jehwo en menor i
proporcién. w\«.::wm




LGN PROPDUCCTON

NOPAL

tas pranapales zonas productoras del pafe se conventran on ol Distnto Federal, ademds
de San Luts Potosi, Oaraca y Juliewo (93) Sae suman a ewton on ol portodo de 1989 a 1993 Jos

estados de Baja Califoriia, Morelos v Tamaulipas,

El Distrito Foderal destaca por su importancis on Lo explotaadn de esta cacticea

FICURA N
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FlCURA N 17 PRODUCCION DE NOPAL EN
1994
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16. PRODUCCION DE NOPAL
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En las fipuras N°T6 v 17 se pucde
obwervar of domimio del Dastrite Federal,
con  reprato @ los demas  ostados
productonss que son alrededor de 17,
con  una superficie sembreda de
aproumadamente  del T0%  de la
supwerficie total




TANALISIS GLOBAL DE LA PRODUCCION

s o

En o cuadro N¥ 6 se manifista o lugar Gue aoupan los prnop.

1don productores

de Mango, Aguacate, Ping, Limon, Jitemate, Chule, cobolla, nopall on ol ano de 1949 Y se

observa cuales otros produdtos Hegan o dewarrolbar, aundgu
conjunto de estados productores

N una mepors cantidad, dentro ded

Los porcentap= que < dan representan el total des e proeducoon naconal de 19934, para
cada producto; lon impacios vacsos, imdican gue e stado ne prodos e ol producto hortaola, o

Gue L producadn s mener del 1% del total naoonat

Cuadro N° 6. Lugar que i upan los prncpales entados produdcton= on el ano de 16994

Productos® | Mango | Aguacate

Estados ">

Michoacin
Veracruz

Tamaulipas
B, C.N.

Coluna

Ll

Guanajuato

Zacatecas

| Tabasco - : - B TR

Nen o

Tuente: § b

i L et
i anon 1444 DA cion g,

foamtal v dis e silvestne
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21 INDICES DE COSLCHA

Aungue la madures «G1o en una caracteristica de cabdad en los productos pencederos
toene una pgran influencia en el comportanuento postcoses ha durante Ja comeraalizacion, asi

camo sobre la calidad orpanoléptica final

En ol lenguae comun Ly palabra muadoro o
Postcom~ ha e consnderan trenunoes distioton para difer
Los productos maduros son aquellos que han termimado su cesimenta y desarrotlo natural y,
para ¢l caso de frutas, cuando han alcanzado ol estadio que ascgara la termunaaén ade vada del

Nonmo e madures, pero en e froologia
Nten estahon de dimarsollo de la frota.

proceso de maduracion fisiolopcs (560)
Para Lo elvadn Jde un momento justo o
es importante distinguir entre nudunes Gaaolopgica v comerncial

madures para L coms ha de frutas v hortalizas

Muadurez fisiologika.
Se refiere a Ly ctapa del desarrollo de b fruta u hortahza en Que se ha produade ol

Maumo crecimiento y maduracion. Generaltmente eata oo eada con la completa madures de la
fruta. La ctapa de madurnes Huaoldgica on wopunda por ol enveps tmiento No siempre os posible
Gemarrrollo del organo de una planta (Cresimiento,

distinguir claramente las trea fases Jded
Mmadurez y envoryimiento) por que las transicones entre las ctapan con a menudo muy lentas v

povo diferenciadas,

Maodures comercial.
Es simplemente Lis condicones de un argano de

1 planta reqquendo por un mercado
pPusde o urnir enuakjurer

Comunmente puarda «w asa relaoon con la madun-s fraolagea y
optima v sobremadutes

fase dol dewarroflo o enveps miento. Los terounos inmadures, madure
se relactonan con las nevesidades del mercado. sin embargoe debe Babeer comprinsaon Jde cada
lo que concerne a la vida de

rrrunos fisiolopgnos, particolarmente on

uno de ellos en ¢
almacenamiento y cabidad cuando maduran (31

Una defimicion mas completa de madures horticola seria la sipuiente: “lLa fase on la cual
un producto ha alcanzado un estado suficente de disarrollo vomo para que despues de la
cosecha v del mancpe postconesha (mduyendo o maduracion comercl st s rsquiere), su
(50}

calidad «ca, por o menaos, la minima aceptable

Clasificacidn de indices de cosecha.
Los indices de comvha van a ser panimetros o consuderar para establiver que un fruto se
halla en una madures comercial ¥ mta apto para wu consume Unindice de cosecha debera de

sor rapido, s onémico v facil de realizar,

Los indices du cosevha s pusden clasificar on:

a) [ndices de coswha visuales: Color, tamanoe o Henado det fruto mediante ol tacte, presenca de

hojas secas alrsdedor del fruto.
b) [ndices de Cosevha Fistcos: Color, Facilidad de absciaiédn, Tostura, Peso espovifico.
©) Indices de Cosevha Quinucos: % de Aaides. Concentracian de aztcar, Concentracién de
Acidos Organicos.
d) fndices de Cosecha Fisiolégicoas: Respiracion, Florvscencia (113)

aa



r un inde, e pusden dividir en:

En base a los maétados qque see utihzan para detesnun,
Obyertivos (Cuando s usan ivtnunmentos o nesduiomes objetivas: bemipo de plantaaon o
foracién, ambiente, caracteristicas fisicas, quirneas v fraelagcas),

Subpetivos (Cuando usamos nuestros swentidos para evaluar e madures, empheando la

usto) (31)

vista, tacto, oido, olfuto v
- Distruchivos
# No destructivos
Cuadro N*7. Clisificacion de alpunos de Tos indices de comsha mas comunes on frutas v

hortalizas:

ind e, Destructive | No destructive
Denarrollo de  las  etapas  de 1
Absicidn
Eatructura de la superfuoe
Tamano

P cspemifno
Forma_
Firmeza
Dureza
Color externo
Color intemo
| Contenido «
Contenido de a.
Contennio dr s =
Contenido de jugo _
Contennio Je aceite
Fuenter SNA “Coran by Acondurotumento o

Subjetivo | Obgetivo
v v

s Frutas o Horalioas

Cuando w busca un método para determinar be madures Jde un producto porevedere

debern considerarse: los sipuientes puntos
> Las moediciones doben wer samples, Licikes de Bevar a cabo on el campo v requenir axquipo
refativamente harato

> El indwe debe ser obpetivo de preferoncs
subpetivo (una evaluacion).

~ El indice debe relacionarse de la nusma forma a Le cabdad v vida posteosecha doel producto

(una determmunaaidn cuantitatival en Jugiar de

sin queasmporten los productores, ol distrito o la estacton,

= El indice debe presentar un cambio progresivo con mdrementos on la madures de nunera
Que pusda predoearse la fonha de maduracon (300 En el cuadre NY 8 s muestran los indices de

madurcz que en by actualidad s reabican g algunas frutas v hortalizas

as



Cuadro N*® 8. [ndices de madures para algunas frutas v hortalizas.

Natodos de driryminacion
Casle utor
Informe wm

Tadice _ Tjempion

[han o jrartic e SLansaere,
Unidado. Chu tuarc,

el Samearratho
Vimuntl= o Gim tilem

[ YN e

abma o SR . _ R

[ttt & mtractura e [ Fornue tm o e uvas y tomolie, | Vinalis, mceromm sopaa
fsdis dla e e teelonem, hatantes e

gt
algunas Trutas (vmarrrotle de o)

Drr st e, faer
Flotos 1on, | i
veolurusn v jamo .
Tadim completon | Dussroms ral s

Gravesdad imja= 11 o

Forma

Sohdes

Vdadd Aol Priatane
olides da Brca ol o colitTor
¥

Tim to, dirmedad, rayom panuhae o

wlam, o0l

Propacdud de Textun

Firtym-za

| Suavidad

[P trcnmetron, defCrinee
I Temderdnetro

1Tt o A

Tt

[Cotor .
Color eateron

[

hrutas y fe nGiperia e lmln-nam..m de lur, graboas
oo,

Ty ot prneche
Tt T, ety o
Foatrom 2om grrasebaas cuinave i

sy, gt

Contenide G o
Contemndo de
Antrinrene Lae cnt

nde

LA}
* El peso menor se utthiza actualmente como un indicasdor del contenido del acente de aguacate.

~n Je Productes

sormalizan dn o Ins

Wfer A A 12T Indices de Madunes, Factonss e Calidad,

Fuenter b
Huorrtic Clas

[as houtaciones pencrates de los indices de madures <on varnadcionss en: Nuatnoon,
tamano del fruto, ofintos chimatoldguos v estacionates, posiaion en ol artol, tpo de suelo,

humedad del uclo, mctodo de poda s empleo de hormonas s otras aspeersiones doe productos

quimicos.
nos indwees de madurez para

A pesar de las hmitaciones, alin s posible combinar v
definir con bastante prixismon o cntado en ol que ol producto pucdse sef coses hada (71)

“é



22 METODOS DE COSECHA

Al realizarse of corte de productos horticolas, delen ser manepadons con sumo cuidado
cvitando Jdanos fisiwos como mapulladuras v hendas (provecando manchas pardas y oepsras
hacindo poco atractives los produactos), para conmervar su cabidad, ya que o traves dé eatas we

tracion de nucroargamsmaos, conducendo o L
et ancrementa b veloodad e
Como una bap en

agtne v ocurre L pene
Lo produocaan de
la coloracion v

cantidad o
Tambiin e estimasla
¥y oxcurren cunbios on

etileno,
composiadn quimia,

pierde pran
pudrcion
respracion
vitaminas (40).

La falta de conmomuentos on Lo cores ha v el manejo, da como resultado un desperduio

constderable de frutas v hortalizas
Con «f fin Jde obtener una muisima calidad, los productos horticolas son cowshados

mandalmente utiicando distintos medios, Stn embarpo se ha estudiado La mecanzacion del

corte en alpunos cultivos, con el fin de abaratar contos Esto o deseable debido a Ly ewcasa mano

de obra con que se cuenta en alpunos patas v durante aertas dpovas del ano (1, S0).

< ha depende prncpatmente del po de fruto v de la

La elecowon de un o metodo de e
economia del productor, v von o=te e pretende obtener ana cosexcha adevuada s una gran

cantidad de pérdndas.
Los métodos empleados para vosevha de frutas 3 hortalizas nen Los sipunntes:

A)Cosecha Mevanica
B) Cosavha Seemumiecianuca

) Cosexha Manual

2.2.1 A) Cosecha mecdanica de frutas y hortalizas.

La comxha meanicada de prodoctos horticolas
frecuente debado, principalmente ol detenioro de L calidad (casionado por los danos durante el
proceso. Stin vmbargo se Heva o cabo eficentemente en algunos cultivos destinados a la
L como el tomate, fripol otero, pepuullo v chicharo entre otros, en Jos que s¢ practica

Part (onsumo N fresco O poxo

mndustr
una sola cosacha mexamica v Jdestrud tiva (440)

Para emplear este métedo de cosecha we detss de considerar To sipuiente:

# El tamano de la huerta para vonsiderar of emploo de oate metado

- Que se tengan amphios mercados de Jitnibucion
# Contar von un buen oxquapo de transporte dentro del huerto

# Contar con un almacsn
+ Considerar la distancia de La cual ser va o dejar caer la fruta al ser cortada (s1 s de Srbel).

# Los arboles deben de resistir las vibracioness

az




‘[)cs\vnmJas de la cosccha mecanica

A porar de b gran rapides de comvha y del o costo de mano de obra, la comecha

moecanica tiene algunas deaventagas entre Las cualis sobrsalen(113, 30).

a) Danos tiswos, que ovasconan pendida deagoa; ndemento en e veloodad de nespiracion,
B etileno, producion de cotores  indeweablis v pencetracén de

induccion de sintess
P TOONnLANISMmuOs,
) No selvtividad del aqquipo por pr
&) No s puede Hevar a calo on ol nusme momento ana sehscon v castficacaén
D Dificultades en L separacion de hojas, 1lores v ramas pegiienas
) Dificultad en ol transporte Je la huerta al contro de acopio debido a prandes volamenes

do de madures, tanane v defex tos doel producto

comxhados.
N Configuracion del terreno para transito del egurpo.
9 Alto costo 1nicial

2.2.2 R) Cosecha semimecinica de trutas y hortalizas
Para ctnpliar s=te metodo de (oms ha s debse de connadaerar 1o sigusente

# Los arboles deben

arriba,
7 Tambidén sirve para evitar que el <ol inada dircctamente «obre alpunos frutos, v ademds para

doe podarse para que las ramas < extiendan hacta fos lados v no hacia

N urformemoente.
extendido por lo menos 15 nuttros del tronco , v que por lo

que 1os nutrentes « disteibuy
7 Es nevesano que of drbol ot
Menos easta 0.5 metros de separacion entre arbol v artol

‘()cnlu_)as b4 Ac>\vv1laJas en {a cosecha «wmimecanica 11y

e Diventajas
<TRRG Conto por mane de obra
o S deben podar foe arbolis de acuerdo o
CRETLS g 1HaC IO s
o S producen danos mecdnicos por La caida
el fruto

Ventagas
e Serealiza una cowecha rapida
o Se permite una proesehsasn de los
frutos

2.2.3 C) Cosecha manual de frutas y hortalizas
Con ¢! fin de obtener una manama cabdad, los productos horticolas son coshados

manvalmente utilizando distintos medios Ecto confiere a la horticultura pran importancia socal
por la generacion de fuentes de trabajo, pucs tequicre doe ana gran cantidad de mane de obra.
Una buena calidad del producto so asegura debido a que los comxchadons hacen una seloveion
del mejor producto v evitan danario por mancjarlo apropadamente(40).

Para realizar este metodo de comcha we debss de tomar on cuenta lo siguiente:
 Que vl personal este capaaitado para evitar (ue el fruto sufra danos v que ta planta se dane.
# E] personal debe de conocer muy bien [os indices de cosecha del fruto en cuestion.
# El fruto debe de ser cortado con todo v pedunculo, debido a que pucde sufnr heridas y

CONtAamMINArse CON MICTOOTHANISINos Jue cwasionaran danos v poerdidas.




ando el fruto hacia arriha

Lo fruta se desprende del drbol con todo vy peddanculo,
permitiendo su facil coscha, arrancarla jalindols haow abajo pernutird ol desprondimiento
del pedincule v con coto exsbrk Un s pacio frard bt peneteacian de microornganismos

7 Nunca detse apatear ol arbol para doaprender L frota, s armanear la fruta va que se maltrata o
Srbol danando Hemas v ajos. Tambien se pueden cative maltiples depaganientos. Adsems,

las frutas sufren magulladoras al cacrwe (117, T13),

En Moo, ademds del mercade naconal, we produce pran cantidad de productos

horticolas de exportacion para consumo on frissco. Faton we coevhan manualmente con ayuda de
muento v o dostreza de los coschadores, asi tomo Jos

Ly obtenodn de un producto de mejor cabidad,

herranuentas adoevuadas Bl entren
estimulos a su trabtvjo son deterpunants,
partiularmente hbre de danos fisices (30)

En este Upo de comcha st emplea una amplia vanedad de berranuentas manuales entre
leras, azadones, boluas, costalis ain

las cuales podemos mencionar cuchillos, tijeras, mallas, eae

fondo ¥ panchos entre otras cosas.
SUITHNOSE Parfd consumo en verde,

Muchos tipos de productos tales como tomates, e
manzanas ¥ frutas citricas pucden soer retorcidos o arrancados de Ly plants sin dano, sunque
funa poraén de o pulpa o de la cortrza Otros pueden ser

siempre existe L posibibdad de rosg
cortados con cuchillo o con tiperas para evitar Jano a la planta o ¢l producto, tal es el caso de los
frutos con poezon (aguacate), alpunos otres cpemplos son Laevhuga, repollo, prmiento dulce,
berenpenas, melén, tuna v platanos | os frutos que s cncuentran en ramas elevadas presentan

problemas para su comevha v para hacerlo, por lo A una pertiga lirga con una

bolsa(31, 7).

neral e caipl

‘Ocnm_)cu Ydeswmajas en la conccha manual (30, 113, 71).

Ventajas e o Desventaas:
e Adocuada  pre-eclacion de Ao < onto o mano de obra.
frutos (madures uniforme)
e Alto provio de los productos o Dificil contratucion de mano de obra.
en el mercado
- rxjuiere Capacitacién v

* Baja cantidad de perdidas v
danos en os frutos supervision del personal para que
propuaraone un buen rendinuento.
« Morodo lento de conex ha,
Limpicea constants de herramoentas
cortantes para evitar imfecaoones,

2.2.4 Horario Je cosecha

La hora del dia en que se e
¥ otras facihdades, de las condiciones ambientales v de factores humanos, asi como de las
o

demandas y cuotas del mercado. El factor que adquiere la mavor importancia depende del cultiv

12ard L comxcha dependerd do la disponibilidad de transporte

y de la situacion local.
TFactor ambiental. La mayoria de los cultivos estdn mds frios, mas froscos y por lo tanto en

condiciones mis favorables para ¢! manejo, temprane en la manana; de acuerdo a Van Heaff
av



(1983) la cosevha de frutas hamedas, o durante clevadas temperaturas, pusde causar danos
© renultan ¢n una pobrecabidad v corta duracién de alouscenayps. En algunas
ren de transporte nocturmnao, puede s aconsepable no coschar
1 Llas primeras boras de o manana debe ser

“in embargo. esto debe
P muanana temprano lo

ficwldpios que
Arvas, donde los mercados nagu
durante ol madiodia. Bl produdcto cosehado
mantemido on an cobvertico ventilado hasta carpar al anodhever
posibilndad di que evista abundante rocio o Huvias por
finton porudi ales. ELempaque del producto homedo fre aentemente ocastona
los tepdos turpentes pucden machucars: o partisse con mas

compararae con
que pucde tener
prandes danos de postcoravha v
facihdad.

T ransporic. No o acanceopable empeezar o coschar o el transporte no o=td asepurado, va
el producto coms hado quee permanoce en el campo, usualmente conuenza a deteniorarse
rapadamente a menos ques se disponga de foobidades para protegerlo. Baumgardner (16092)
rvomienda que mientras el fruto enpeera a oser transportado al empague los bins deben
sombrrare contra la exposicion dinecta al sol para prevenie quemadurass o sebnvalentampento del
fruto, puditndoece colocar los bing en s sombra de o drbwole, cubniémdolos con tela, ote; o

colacando los Contenodorm con truta coms hada bao alpan tpo de tcho temporal, localizado en
Cuando e bean telas, e prefiene gue sean de o color

qu

un hugar apropuado o dres de okt
blanco o claro, asf como tambien dejar un eapacio de aire vntre la superGoe del fruto v la tele para

eVItar N Aumento exoeovo de b temiperatura 1 os trapos o telas empleados pueden humesdo ersae

MICITO POF eVaporacion voee modere L leanpeeratura.
ntro de almacenanuento,

Aot wer programada a fin

wr produca un entr
vaa ser trasladada « un mercado, ¢

PPestino. S5 la Coves b
estacitn de vmbalagpe, o lupar o

de pernutir Le entrepa on ol momento oportuno
LMano de vbra. Ta comsha wolo pucde tener lupar cuando wr dicpaone de suficentes

trabajadon=s con Ly doestrera v fuerca noaesana Por tanto debsen consderarses la distandoa que los
trabujodones debtern s orrer, sl situacten dosmoestica, sus Felgpomts ¥ a4 vices sus

caracteristicas sociales (31)

paraqu

s proceeanuento selativamente distants

Crevencias

2.2.40 Transporte al centro de acopria
Como consideracion princapal o primordial transportar sm danar ol fruto. Ya dentro de
con la fachdad de transportar a granel, del
“pondaolas”, o bien

la musma huerta <o pucden ubiliear cajas “palet”,
mrsmo modo s pueden utliear cagas despliecadas sobre neles Hamadas

montacarnjas

En ol caso de la utihizacion de cajas 7y
dimensiones de T 221001 0 mctros de dangso, ancho v alto resgpss trvamente, con una capacidad de
Su utihran i n rnduce of namero de transbordos v

~u uso con

alet”™ easte una normatizacdn, para

T20 itopramos de producto por env
v Las Besiones que se prodiscen con esto (F7).

cambios de cmbal
in sustituvendo por el hoecho de gue <on difioles de lavar
ir Quendan Taa cagas de plastico, os

Lan cajan des madera we o
absorben humedad v contannan
costales, o las cajas de carton gue
se Fevomienda Gue eutas debesran

Dentro de los factones que pueden danar al fruto durante ol transporte del campo al
centro de acopio Pucden ovurnir: Danos por golipa=s cuando los bins son bajdos o cuando
rebotan, tambien ocurren danos por compresion debido al presionamiento o sobretlenado de fos
bins ademads de los danos por raspaduras o vibracion que se dearrollan cuando los frutos se

lon productos, v oon su huy
ademas son dess hablen, En caso de utihzar capes de madera

de tener Las anstas pulidas (28)

S0



mucven o vibran sobre superficies ruposas o contra otros frutos durante el transporte. Siendo

NOCELARIO LN SUPerEVISIGN Para NUAIMiZar oste bpo de probleniaes de manejo
S debwen considerar alipunas formas que even a neduoe alpunos die seos proble

donde se mcluye,

= Airunuzar el manco con clevadoses

Cargar curdadosaments fos traders,

-
> Nivelar las calles de trianssto.
> Conducir por [0s mejors camimos
> Agustar las veloodades del trasler o Las condiciones de Jos canmunos
> Reducar las prosioms de jalon, adaptandoe sstemas des suspension
¥ Usar solamoente contenedores impios v en buen estado
detes wer transportada a  distancras

fre=

ser la carga

S1 una carga de fruta relabvamente
conandorablie v ovinte unag alta temperatura ambeentall serd de piran avuda prote
contra ol calentamiento, cubriéndola para bloquear Lo entrada de aire calionte. Avudard de gual
forma 1 humeade er las telas 0 lonas Jdebrdo o L frem ura causada por evaporacién de émtas. EJ
hecho de llevar ol fruta al centro de acopno 1o meas pronto posithle, resultarda un shorro
significativo de contos v encigia debido al poco calor de campo quee el aer removido pars que
La carga =ea finalmente enfriada (5)

El transporte s proficre refrgerado st de la huerta al centro de acopro hay una mavor

nda clinunar

distancia que pernuta Lo moduracan raprda de Jos frulon, v en todo cano se fxon
ra (28)

el calor de campyo o1 no s posible transportarko de osta man

El transporte al contro de acopio no se describss para cada prodoto on parts ular, debido
a que en la mayoeria de los casos o panyado, v ose revonienda lo antes mencionado. En caso de
Que sca emano e ancliran alpunas operaciones eapesaficas deoalgan products que o

requiera.

LB PROCEDIMIENTOS THEHCONICOS EN LA COSECH.A JFARA MANGH

ol eatremo del pedicelo, el

Indices de cosccba.

La Henura de las “mepllas™, los caminos de color en
crevtmuento Jdoe Cvello” on la setmilia v el desarrolio de lenticelas, son alpunos de los cambios que
se asoctan con la maduracidn de los mangos (T1) Sepun Van Heff (1983) v Kader (1992) o]
mango empicza sy cambio de color por la base, cerca de pedanculo v promero la parte expuesta
1o color externo de verde a amanllo o de verde hpero a verde

al sol, sepan la vandadad cambia o
oliva.

En Pakistan Quaidental un onteno utihzado para saber ¢l momento de cosevha s
cuando los frutos empiczan a caer en forma natural de los drboles (conecido como Tapha). Con
esto no s¢ deja gue Jos frutos maduren completamente on el arbol debido a que los atacan los

PAajaros y a que No s conservan mucho iempo en almacén o en transito cuando estin maduros.
51



Se considera que 1os frutos cortados del arbol en ol ectado Tapha vy madurados en alma

adquienmn mejor sabor, cabidad v calor.

En Lo vancedad “1aden”, no se pudo obtener con indicadores quinicos, mngana relacion
Fnac0n del e enpae ifico oot un

tadures S oembango, la d
encontrado Gue Jos frutos lad

con

epevifica de ello
ndce confiabl
FORIStrabun U gaeo engpasifio menar de 3015 v Licton pars os o
1.02 6 mas.

Harkneas v Cobin (1900} aitados por Dantastic o abacrvaron quae
frutos maduran de 105 0 115 dias e paee de o loracion

Eata claro que las foxhan de s obivcion vanaran de acuerdo con la vanedad v L sona de
L vanedad Gue e cultive en el debeera
La floracaicn a la madures, fos cambuos en el
1 paeniodo

M asdtaban nmaduros cuando

hatuendos

Sevando eee cator e de

~tar

en L vanedad Tladen Tos

doLng e cntan sy para o

cultive, por fo cual, en o
determinarse o] nimero dedias gque tranes urran de
color de fondo de loa frutos, ¢l peso eapeacitico, Lo proporcion de sohdos aodo v
chmaténico de ta respiraaon. S debsn Ctuar muaestreos penddices S debe hacer que
maduren los fratos v anabizarlos tanto quunuwa como organel-phoaments Durants este perrrodo
de muestreo, wota <o debarn cosexchar Tos frutos que mustren camino eon el color de fondo Uno
ver que se ha determinado una cabidad satisfactornia, e pusden conevhar todos los trutos que

provedan de un peniodo de Horaadn determgnado (71

Cosccha

Todas lae frutas troprales «on coms badas a mano v
mos como avuda (GThdvludo a e natyral
vl vaso del manpge, el truto s tuenee o forma bruscas haoia un

pucden utilicarse alpunos
A dehicada vy altamente

Nstrumentos  maa
pornevedera de ostos frutos
lndo o hacia arpha, Bl peadicelo s necorta 1o suficiente pata evitar qque pigue los otros frutos,
altitn e ns oplen Con i et rtpna pueira vosa by en la gue s

Aquellos frutos produodos on Farna
ha fijado un pancho o ravapccortantes.
s~ hador puede otar

Fote pancho o navajs esta rodeasdo por una boba de lona
Tarbol coloma b

Vhierra oo cubar claris D T esta armba o
Houna ver Dena en bajacda al cueio

o una rend Elcoe
frutos comexchados en un ceto o cubeta de el aian, la o

por medio Je una cuerda
posmble que en Jos ks
debido a su habito Jde cres s nto desguastarade FL Limane tan
difsculta su cosev ha, Sinembargo, o emplec de patrones achapasrantes
arboles compacton v bajos on los uales los frutes puaden er aloanzados con o hadoras

o= e e presten para efex tuar b coses ha o mevannea
pvdes e Tos s beles tambaen

= env oty

en L mangos, produce

mevdanicas. Fota tinnica e empheaen durael (71)

THIN AR NG

NFOSTHREONG OS EN L oS

A PRORTIEDINMIE

Indices de cosecha.

Durante mudchos anos Cahifornia o usado una nerma de madarnes de! 8% de aceite, para
El departamento de ayncultura de los B UL deternuno
o de aceite La industria del aguacate
vodespucs de e tonsa

ascpurar la aceptaoion Jdel consumador
qQue no se usaria “hilo de cera” para determimar o porcent
cambio a un porntentae de materia seca como norma Je madures
investigacién estd uwando el 21% de matena seca como norma de madurez del aguacate, La




1 @ menos problemas ivnscos

noram doe madures de peso wxo os musho mads cimple y oot sup,

que el porcentape de aceate

in Calitornum el peao «oo we determing en una muestra picada de 10 gr. de pulpa
despuis Jde haberla sevado en un horno de oucroondas durante Soun. Exste una buena
correlacion entre ol porcentae de acete v el peso saoco (e materia soeva es de 80 10% mads alta que

1).(29).
Frn Méwco ol anueo indne de coucha emplado o el tamano
i parra Jos diferentes culivanes on bas divereas

desarroilar fndices des madares v de cowes b adee,

Vo muy emencial

el ace

regiones productorss. (124)

Apuscate, NO e aconsejable subarse
para coms b de Y a e m o de largo ta
= un trabajo lento v edioso.

remaocion de los frutos cortando o) peson <an lastirmarkos,
a pran ecals, los nvols tores pucden ser desplazados en ol huerto,
L4 endquing tiene

Cosechm
Debudo o lar de das rarmas J

lon arbokss Lar < oman ha die ordinaro e hace con perts

turaless quebradas

En operaciones
alnsdedor de Jos drboles, en una plataforma badraubica montada en un camion
una pluma de om que permite al revolictor parar tanto en el plano horrontal como en el vertical

que en

).

A ha puede et caro, empes alpente en dibobs altos. Por o
Cevalue b coms ha de apuacate sacudiendo los

1 fruta que era atrapada en mantas.
otras calan va sin

o
mevanica de aitescos,
r aprovmadamente 95% Je

El costo de L,
estudios de fa coses h
drboles. La cacudidora haora oo
Algunas frutas tenian pedunculos larpos que tenian que wer cortados, v
el pedancule glmacena v mantiene e calidad de la fruta en

pedancule. EI
conmparacion con el que conserva ol peduneulo (29)

LOHPROCEDIMIENTOS TEONICOS ENT.A COSECHA PARA FIN AL

Indices de cosecha,
El prado de madures al que debss saer coms bada L piia depende en pran parte del uso o

destino final, conaderando ademas que of fruto delse tener al menos 127 By 55)
El grado ov madures s doetermuna presocipalmente on baes a lacolors on que presenta la

cortesa dol fruta. Los grados de madures utilizados comunmente son

N©0: Todos [os ajas por completo verdi, wim trazas de amarilio
N" 1 No s del 20% de los 0jos estan prisdormmantemente amaritlos.
N® 2: No menos del 20%, poro no muis del 40% de los opon presentan color amanllo de forma

predominante.

N¥3: No menos del 35%, pero no mas de 63% de los ojos benen color amanlle predominante.
N” 3: No menos el 05%, poro no mas del 95% e los opos culin por completo amarilos

N" 5: No menos del 90% de os ojos estin po

tienen color anaranjado-rojrzo

N®6: Del 20% al 100% de los ojos tienen color predotmunantements pardo -ropizo

N®7: La corteza tiene un color pardo rojizo predominante v prisenta senales de detertoro.

r vomplete amaniios, paero 0o mas del 20% de clios



Los prados 2, 3 v 3 aon ubihizados para su comercializacdn en mercados locals, fuentras
Que los grados 0 v 1w destinan fundamentaliente a tos mercados bjanos. En un dovumento
cnutido por la FAQ (1987), w0 revomienda que para consumo local v para canserva s¢ cosevha
L cuando la fruta bene alrededor del 249 a1 3% del color amanllo, meentras que la
de e cuando e tra Jos promerons nos de coloraoon amanlla en

peneratment
fruta para cxportacién pu
el extremo hasal Akanmune (1903) cenala que o
cuandoe menos alpo doe color saperfionat on b bace del frute, para que al madurar obteng,
mepor calidad posibie {os dovn de madurnes utilizadon en b repian de Veraorus s des ritaen
en el cuadro Nv 9,

frutos di-tinados a s cvportaadn detsn toner
n la

Cuadro N° 9. Grado de madurnes re acuerndo al Jitino

Di~tino - Srgnrioade
Nevwo-Guadalajara a22 Tlasta 172 del frute del (olor amarillo
Nte. de Mexwo >822 Sarona  Pina de color verde
Empacadoras (fruta madura) 1822 Pintona  De 1/4 a 1/3 de color amanllo
Exportacion v dems ho 15 173 A 174 de color amanilto

Fuente: torman F ettt Crpriane Temiw 190

2R it paor Jas

Cosecha.

El revolevtorn, que Heva guanti=, supta la corona v la Jobla hacia abajo hasta que e
rompe ol podunculo. Se puaede cmplear una navag afileda, depindo un tallo basal de uno~ 2 cm
de largo. Para of mercade de fruta trewa s coronas se debsen dejar en o fruto v cusdar de no
danar las hojas. Un paenacho de hopas verdes brtlante, indica que ss una pins recien cose hada.

En plantaciones comerciales o semcomercubes, la coscha ootd sumamente moevanizada.
n canuon leva una Banda transportadora de unos o m. de Lirgo, sostemdo por un aguilén que
Hega hasta la mitad de la distancia entre un camino v otro. | os cosa hadores colocan los frutos

sobre la banda, ta cual tos Tleva a un socipiente aproprado (71)

FROCEDIMIENTOS TEOCNICOS EN LA COSECHA AR LIMON

indices Je cosecha

Los citricos son frutos no climaténcos v por ollo no continuan madurando despuds de
que han sido comrhados, por 1o que s Moot rio Cona har cuando s bene una optima madures.
Los frutos inmaduros no powsn carm tersticas de cabdad anterna nquenda v los frutos
sobremaduros tenden a Jdeshidratarsas v oscunverse ntermaments cuando permanseen en el
arbol.

Los indies de maduraadn diiieren en las diversas vanedades de ditnicos. Lo mejor, en
variedades Jde citnicos que no pierden por completo su color verde, os cfivtuar muestroos v
pruebas penddicas que indiquen, cudando los frutos han alcansado la madures sufioente para
cosevharlos,

Los indices dee madures usados on citricos incluven: la medicidn del contenado de jugo
(de 25% para ol imon de acucrdo a la International Standards Organization: aitade  por



Pantastico, 197°9), s6hdos solublis totales, acides titulable v la relacion de séhdos solubles y
acidez titulable (SST:AT).

Para bmén Mevcano, la situacion es diferente pues dnte e cowvha en ewtado inmaduro
detndo a que su contenido de $Cdo es nidas alto (Gn Compantcon con otros Citricos) ¥ se pretende

prolongar su vida Gl sin obtener sabores anejados. (124)

Cosecha
A las frutas ditncas se fos pucde danar s) < ks mancia estanda hamesdas. Cuando esty

mojada L corteza pucde iatar turgente y con facihdad de magullarse, e aldarse por ol sol ¥
sufnir oleocelosis

Lot cosevha se hace ya s por jaldn o por corte Bl jalon oo mas rapido v provoca menos
pudricién en el eatremo Jdel peduncuto. El fruto se tuerce en forma incinada respexto o la
ramulla ¥ se jala hacia abajo para separarfo. Flcaliz frudtifero se deja on la plants (71). Las frutas
puceden presentar una resistencia de hasta 9 K. pare que desprendan del drbol y es aqul donde
frecuentemente se dana la el de las frutas causando desérdenes fisiologicos, como en el caso
de la olevelosis. Este desorden consiste en un rompimuento de las glandulas de aceste que
frevuentemente se convierte on punto Jde entrada de muxcroorgamismos, por lo que en algunas
fegiones se reconmienda no cosevhar en las primeras horas del dia por la turgencia que presenta
el fruto (124).

Pueden emplearse un cortador o una tijera. Para este in, lo mds adevuado os ol empleo
de una tyera corta, hgeramente encorvada, con puntas resdondeadas. L os pedanculos se cortan
tan cortos como sea posible, sin que ¢l corte Hegue a la base o al fruto mismo. E) pezén dejado
en el tallo e una fuente probable de danos maevdnacos durante ol transporte ¥y empaque (71).

Para la cosecha manual se emplean bolsas de lona con apertura infenor v para la cosecha
de arbolis muy altos se emplean escaleras, Postenormente la fruta o« colocada en cajs de
madera con capacidad de hasta una tonelada o bien, colacada en vehiculos de carga para

transportarse a la empacadora.

En arboles altos se pucde emplear una cosaxhadora. Esta se desplaza entre las hileras de
arboles y sosticne una plataforma avomodable. Los recolectores recogen los frutos hasta la mitad
de la copa Je drboles de d a 4.5 m Jde alto

Las cosivhadoras mevdnicas son de vanos tipos:

a)  Sacvudidoras de drboles.
b) Sopladoras.

Productos quimicos para la abwimion.- Empleo de Ciclobhevurmida en dosis de 10 a 20
ppm., lo cual facilitara la separacion del fruto dentro de los tres o cuatro dias despuss de la

aplicaci6n (71, 124).

Contrario a lo anterior, Gurnett, 1978 (124) sostiene que on algunas partes del mundo se
ha tratado de implantar la cosecha mevanizada, poro esto no ha operado satisfactonamente
debido al dafio que se produce a la fruta y al drbol, ademads de los altos costos de operacién.
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TECNICOS EN LA COSECHA PARA JITOMATE.

2.7 PROCEDIMIENTO.

Indices de cosecha.

Su cosaevha depende doel tempo en el que e va a comercinhzar v de la lejania det lugar de
consumo. Do acucrdo con este cntenio, we pucden coss har diveras categorias de ptomate:

Segun Pantastico, 199, S coneeen tres estados de maduracion: Verde-maduro, rosado y

erde-maduro cuando en el extremo Jde la flor empieza

rojo-madura, Los frutos estin on es<tado
a mostrarse un color crema. Cuando e rebanan transversalimente, la pulpa que rodea a las
senullas estd pelatinosa v las senullas se escurren del cuchillo. Los frutos pars embarques o
grandes distancias ¢ empacan en este ostado. Los tomates ostan on ol estado rosado cuando el
extremo floral s vuelve rosado o ropzo. El térmano “maduro” indics que la mayor parte de la
superficie tiene color rosado o rojo. En los estados rosado y maduro los frutos todavia estian
mactzos. S los distina o los mercados corcanos y para enlatar.
De acuerdo a la Dinvaon Goeneral de Fomento vy Modermizacion del Abasto, exsten

cuatro grados Je madurnez para ol jitomat
Vierde sazon o tres cuartes. AMomento en el cual, ol tomate proesenta coloracién verde on un 90% 6

mds.
Ruyudo. En oste caso, ol producto prisenta diversos tonos de rosa, hasta en un 40% (tambien se

denomina tomate cambiante).
Rosado. Mas del 0% de la superficie o rosa, pero no muds del 90% de la nusma os de color rosa

palido.
Rojo o maduro.

160 foja on un 90% & mas.

Zste jitonmuite presenta la superficie con color

£l tomate que se destina a mercados distantes v de exvportacién <o cosxha verde sazén,
momento en ol que ha redondeado bien los “hombros™ o “lomos™ y ha llegado a su mayor
desarrollo. El corte s hace cuando «] fruto ha poerdido su color verde bnllante, grneralmente
ente los 90 v 120 dias contados a partir de la siembra. con este ostado de madurez, el jtfomate

soporta el transporte v se conserva hasts una semana sin madurar totalmente.
i a mercados cercanos, se corta con un ostado de madurez rayado

El jtomate que s
o rosado, ¢l cual = f5al dv reconocer ya que se aprevia ol inicio de su coloracion. En estas
3 a 5 dias en alcanzar su madures total,
dos Jocales, se puerde coschar maduro, es devir, hasta que

condiciones puede durar de
S1 el tomate = dinge a merc
alcance ¢l color rojo on la planta.

Cosecha.

la cosecha e realiza en forma manual, cuando las plantas estén hbres de humedad del
rocfo o de la Huvia. El ptomate se separa de la plantas maediante un giro o torsion dandole una
media vuelta con respeecto al tallo, evitando raspaduras o danos v ¢! Henado excesivo de las cajas
© canastos empleados durante la revolevaidon, la cosocha se nraliza a intervalos de 5 dias y en
ocasiones hasta de una semana a partir del primer corte, pudiendo reahizar de 4 a 10 cortes por
plantio.(25)

La mecantzacién de la cosecha de tomates para consumo en fresco se estd estudiando,
haciendo modificaciones para reducir e! dano a los frutos. Las cosechadoras son estacionanas o

méviles. (71)



28 PROCEDIMIE

TOS TECNICOS 2N LA COS

THAPARA CHILE VERDE
Indices de cosecha.

En los chiles s utilizan prndipalmente dos indicadores fiswos de comvha Longitud o
tamano v el volor: ash tos chiliss s cortan cuando han alvanzado el tamano adivuado v su color
caracteristico, dependiende del cultivar ¥/ 1po de chile como se obeaerva eo el cuadro No. 10,
Cuadro N° 10 Indices de madures de alpunas vanedades de e,

| Twpo [ Cuiivar (ovy < A cyitiv

Dulies iform Wonder Pacarlata
Yolo Wonder Fedarlata
Anaheim Facarlata
Frowno

Rojo
Amanllo

Picantes | Cantw

rrano
alapence

rde intenso
rd

\

‘l)o;{ru-’:& del ern-pl.xnh-' ’ T T
Fuenle Volades Logez “Prostucoien

roge

hortabizan” e
Cosccha.

El chule para consumo en estado freewo s comsha en forma manual, cuando alvanza el
tamane requende v oantes de gque sourran cambios de coloraaén, mealizando los cortes a
Intervalos de siete a quinee dias, Su aspeato debee ser corono o bratiosa, con testura by tepdos
firmes, de forma y tamano caracteristico y con color verde o tonahdad especifica de ta vanedad.

Dispués de su cotamha, e Chile s deposita en sacos Jde mualla abierta, con alwerturas de o

milimetros o bien en cajas de madera 0 cartén provistas de dares que proporconn buena
circulacion de atre (25).

ZHPFROXTEDIMIENTOS VE

TNICOS S

NN COSECHN PARA CEINOLILLA
Indices de cosecha.

Las cobollus s comahan de scuerdao con ol propésita para el que e hace o cultive, S
trata de coballa verde (cobollines, vaalonias o chalotes), Ta tosnha se ofectaa de 45 a 90 dias
después de plantadas ¥ de Q) a 150 dias s s trata de Bulbwos maduros, sepan la vanedad. Sin
embargo los bulbos estin maduros cuando los tepdos del curllo emprezan o ablandarse v las

hojas estin a punto de cacr. B} dearrollo del pigmento rojo v de la puny
vanedad, tambicn son

e caracteristica de la
La cowxha temprana
raics sevundarias en el atmacén

indices de comn ha amportanti= en Lo cebolla
conduce al brotado de fos bulbos v la tardia, a la producaon de

“n.

Segun Valadez (194), para la cosxha de

coballa e
indicadores fisicos: El trmpo v ol doblado de las hojas.

utilizan prinapalmente dos
Tiempo. Al llegar el ciclo apricola del cultivar cast a su conclusion, so debe empeezar a muestrear

las cebollas, ¢l tempo puade vanuar de 100 a 150 dias, dependiendo del cultivar v de la épowa del
afo. .
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Doblado de hoja. Cuando del 50 al BO% de las hojas ostan dobladas, o cual ocurre
aprovimadaniente despudis de dos semanas de suspendido of nego. Cuando la cebolla deba ser
almacenada e conveniente un miay o indice de hogas caidas (entre 80y 100%) 10 cual permitirs

obtener bulbos con cuclios bien curados (35).

Cosecha.
La cosevha deberd <or curdada, nermalmente <e n
Las hojas; 1 of suclo s muy duro, es s omendable dieminur ol placo entre of nepo
de los bulbos, Las cultivadoras o un ncel pucden ayudar para aflojar un savlo

Miza a mane, halindo ton bulbos por
«l

arranque
(’0“\'\.'(‘!0
Es una practica coman torcer las hops verdoes de las planta
rvomendable pucs acorta La vida del bulbo en ef almacenamento, saque al arcancer Las hoge
parte de la pulpa de las capas eaternas del bulbeo, neulta remoevida, depando asi una herada
grande que 1o hace susceptible al ataque v dano por hongos v bacterts En eate sntido cuando
wmiente, oo rcomendable cortar el follape mas arnba del

Este progedinuenito no o

la cosevha tstd destinada al almac
cuello, de modo Que No ~ causen hendas dines tas en el bulbo

No o revomendable cosx har cuando hava Hovido o cuande
s e impuresas que e adhicren al buallso (por epemplo tierra)

exanta rio swobre las

plantas, pucs elo atrac toda ¢

Este tipo de hortaliza e pucde adaptar para comsha meeanna o pucde wr revahctoda
moediante una combinacdn de comvha manual vomevanca v oesta e micia tomando como

wndicador generalmente o tamano vy firmera Jdel producto (342)

Curado
e la cebotla, v Qque

El curado om Un proseso de sevado que permuate alargar laovid

consiste en
> Savar las capas eaternas que cubren o] bulbo, lo cual ke dara una mavor protacoen contra la

deshidratacian v 1os danos tisicos
> Ceorrar al mavimo ol cucllo de los bulbos 1o que evita perdida de agua por deshidratacién e

IMPIde CONAMINAcion Por M roorRant -maos

adis deben ser sermetidas aan priseso clative de curado o

Las cobollas a «or almac
cual pucde hacerse en la tierra, en los depositos (a condicenes ambientaliw) o artificialnente,
vmpleando diversos tipas Je energta. Exvasten algunes ogaipos para ol curado artificial ques

utilizan energia solar o infrarroja.
Provedimaento de curadoe (35)

1) S dejan los bullos enterrados durante un periodo manmo de 2 semanas, hasts Que w secan
Dv osta manera b cebolla que s comvha, estard practcamente curada v no

las hojas.
Fater peeriodo <o determina cuando del @0 al 100% las hojas estadn

reyuenira mas tratameento
marchitas (wevas)

Se arrancan los bulbos v < dejan on fila sobre Lo terra, de forma que las hojas cubran los
bulbos para preservarios de quemaduras por et sol.

3) Lacebolla, una verz en los Jdepdsitos os sometida o corrientes Jde

aire caliente
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La Direvcton General de Fomento v Modernizacién del Abasto nvonuenda que una vez
Ven el campo v se cubran con carton,

1% Cetpts pucden tambien
I Dempeo nevisanio para ol
condiiom=s

Lae cages Henas con bBulbos e apile
las protejs del ol ¥ de la Huvie,
£ et prrocedimaento
dependiendo de las
proceduniento. Sl

concluida la cosaxch
ldminas o alguna otra cubierta que
colocarse en cobwertizos abnertos, espesaales gy,
“curado natural”™ pucde <or de 3 a3 comanas, o

ambientales; L climinacén de hojes v
tempo os frioy La humesdad relativa o alta, ol curado natural no se realeza en el campo

mas,
ol condhar o=t

raices <t realiza

por ol color amanllo cliro a Intenso que van
o e Ja cebolla e hacen

S conace que fos bulbos o=tin curado
adquinendo Lis capas eaternas de la cebolla, vose obeacrva que las e
quebradizas, v cacn Esta particulandad e adentua a medida que e efectividad del curado o
mayor. En cambio, en las cobolles no curadas, L rance-s permiarnsc on tirmess cuando e frotan con

Lt mano, e davie no e desproenden (35)

LZHAOPROCCEDIMIENTOS TECNNICOS EN LA COSECHA FFARA NOP AL

1

Indices de cosccha.

La cosavha se realiza durante todo el ano, una o dos vives pror semmanag, de acuerdo con
tamano de la parcela, paero la epova en que se ofisc s con mas frecuenaa, basta diano, por wer
mas elevada la produccion s en abril v mavo. (45)

Segun la Nerma Ofictal Meuvcana (NOM-F £l nopal en ostado «ason os aquel
Que presenta una coloracsion verde claro britlante en toda su supeerfioe

cen3- 1 ORE)

Cosccha.

[ comvha o Heva g cabo tempranoe por e manana a4 fin de que Jos nopales se
mantengan fn=cos ¥ NO se Pongan 1ojos; s selvoaona las pencas mas grandes (20-250m) v s
cortan por la base dejando un “quiotillo”, o< dexir, la parte infenor del nopal cosexchado queda
adhenda a ta planta’ para repgeneraciones postenions=; el “quiotlio” puede ser corto, o larga,
cuando los precios son muy bajos. Segln Rodrigues Felin (1992), s pusmifen conechar Qadodios

tiernos (nopabitas) de un tamano de 10 a 18 cm de longitud
n cuchilio corta v un puante, y los nopales

El equipo que su usa en o comcha consste
ser cOloCan en canastos, a 1os cuales los caven 150 nopales aprovmadamente o entre 50 v o0 Ka.

de ¢stos, v en ellos < transportan, ya sea a los lugares de comeroio o para empaquetarios; en
este caso, s emplea un alindre de metal de un metro de dametro, destapado por ambas partes
s asi formadas

(molde), ¥ dentro de ¢f se acomodan Tos nopales on forma anoular, las pac
contienen alrededar de 3 000 nopales ¢ 500 Kg. de eatos, de ewta manera s llevan a los

mercados (45)
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31 POSTCOSECIHIA

En el térnuno IPostcosevha quesdan amiplicitas todas tas actividades que se reatezan parg el
trastado de los productos del campo al consunudor. Hacer que Bepuen o su destine on buenas
condiciones, con oportumidad, a previos accesables, dastnbaarlos adevuadamente entre Ja
poblacion consumidora, lograr que ol producto matba un prisio remunerativo y reducr al
mininto Ly perdad, supone No salo el sesolver problemas de cardoter onentifico-tiuneo v
tex NolOc 1, 2iNG tambnden problemuas de cardcter soies onémico (74)

Para dewcnilnr un “Sistema posteomevha” s deteon de entinder algunos conceptos o

terminologia relacionada con ol tema.

Panos pastconecha.- Danos ovuarridos entre L termimnaaon Jde la cotucha v ool momenta de su
Consumao.

Perioda postconecha. - Perfodo (que empieza en Ll separacaon del alimento del medio des
desarrollo v termina cuando ol alimento ontra al proaso de preparacién para consumo final.

T ecnologia postcomecha. - Funcionis de acopio, provesameento, empacado, almacenanuento,
transportacién v distribucion de productos agricolas a travis del comercio en mercado al

mayoreo y menudieo
TFunclones postconecha. -

rocesanuento. incluyve manejo y transporte despudés de la comevha.
¥ F

Operaciones en ol huerto despuds de la comcha v antes del

I etudio de un sistema postecotsecha on muy complejo, v opara que sea compheto debe
acumular  conovimientos  y eapeniencias de vanas disaphnas,  taks como: Feonomia.
Horticultura, Frlupatologia, Entomologia, Crencia de low Alimentos, ¢ Ingemeria; la cooperaaisn
ntre miembros de estas disophinas, formando equipos multidisciplinanos pucde traer conwgo
perspochivas para solucionar problemas de peerdidas debido a danos posteosecha.

tende g castir cuando se Hevan a cabo las

wisten.
P VAIaS O raciones unitarnas tal

Un punto critno dentro del
mpacado ¥ transportacon. Bl empacado el
el empacado (Bandas), prevnfrismiento, Livado, wamitizacion,

operaciones Jde
como ol transporte que facihitg
clastficac16n v emp do (1t

.

En «=te capitulo s revisara 1o refenmnte a operacions= hascas v espociales, asi como
N pPrncimo se descaiben en forma

3

transporte v almacenenuento de prroductos horticolas
peneral los temas menaoenados, posterniormente se ostudiaran cada uno de los preductos

hortivolas que hemos vieto




2 OPERACIONES BASICAS

oM MENENas nevesartss, que es primordial levarle a cabo a las
Estas operaciones e npgen por ol siguiente

Son aquellas ope
frutas y hortalizas antes

orden (113):
Figura N° 18 Diagrama de bloques de Las operaciones Bisacas

5

SELICCION
[& LASHICACKIN

( FALE

Fuente. SNA. 1'867 “Coras but v i ondi nviarmiento de frutas y hortalizas®

de su comerniahizacion

Es importante menaonar (ue on muchos de los productos horticolas se recomienda
realizar un preenframiento snmedatamente despuds de Gue los “bins” han sido Jdescargados.
Las propoésitos di esta operacion sordn dew 1tos on el tema de operaciones espacaales,

B2 RECEICHON,

L recepaion en el contro de acopio doebe realizarse en forma adevuada, de tal modo que
contar con ol personal capaditado  para

¢ ovupre of menor bempo posible. Es pesesarno
determunar st ol producto o revibido o no en hase o posabhis contamimacions=  por plagas,
Insecticidas u otro medio, asi como por ol grado de danos en que we encuentren los fratos (113).
Para iniciar ol proveso de empaque, los bins son descargados dentro de la linea Jde

rr en sevo o hamedo B metodo de volteo en seve

empagque en el oquipo de volteo que pued
Aano cuando el sistema ha wodo disenado adevusdamente para manepar o fruto, tan
fruto sea

Sin embargo, este sistema rjuierne que el
mctodo Jde volteo en humedo, conwste

s <atisfe
delicadaments como sea
relattvamente firme para obtener buenos resultados,

en descargar los bine sumenpendolos on tangues con agua cornendo que proporciona la
Aotacion v movimnento del fruto a la linea de empacado. | a samidad o« muy importante cuando

se usa agua v los tanque deben ser disenados para un rapido desalojo v descarga v de facil

posible,

limpieza (5).



ZLIMPIEZ A

i como otro tpo de

Tienwe como obpetivo chinnunar hierra adhenda o fratas v hortahz
materias eatranas, tal o ol caso de tallos, hojas, raices, basura, sesiduos de sustancias quinucas,

etc,

Dependiendo del tipo de fruto L himpaera pucde ser hameda o seca

AN Limpieza humeda.
Lo productos horticelss, (que estan en contacto dins to con la Herra (rad os como papas v

o pudieron tener contacto con La terra (comeoe
tomates ¥ pranos) won los prncipule candidatos para el lavado Tambuen e aplia o hortalizas
como frotas suaves aguellas que taolmente son penetradas por
won brenetcadon por el Levadss Peromite of cmpleo de-
o en el apua de lavado we utiliza para evitar la
efwar por que chnmuna particulas finamente

zanahorias) ¥ productos ques durante su oo

de hoja. Otros Cultives
FIUCTOOTANIS MOy Vi COftas b
desinfectantes v plaguscidas
contamtnacitn Este bipo Jde himpacra on miuy
adhendas al frute. Otro propéaito del lavado o disnunuie fa carga oucrobana Bl prado que ol
lavado reduce la carpa de me roorgamesanos depende el sl to en caention s del proceso
efivtuado. En 1901 Splittatocucset logro seduair la cargpa macrobianag en an x0% ol bavar puantes
(111).

Figura N° 19. Lavadura con sevadors de aine caliente,

r

o

Fuente Lioyd Fyall 194 “Hlandling i o

Denitro de L limprieza haineda exasten tres metodon para su reabacion

B dimplcza ‘Humeda por Flotacion.

Los frutos se mntromducen o tangues con apua,
ehminan basunllas, frutos con pudnoones o mus madaros o diterenon
frutos Janados flotan o van al fonde jJunto con la tierra

por mendio de bandas transportadoras. Se
de densidades los

i Qimplicza ‘Humcda por ‘Inmermion,

Los frutos pasan a traves de un tangue v
ablanda la suciedad y por aspoersaion de agua impia se
caso de tubbreulos v raicos v un pana previo, dobido a gue son producton muy sucios.

por inmersion durante certo iempo, se
hinmuna toda s sucicdad restante. En el

&3



El lavado por mimersidn se muwcpora orpmnando una turbalencia on la tna de lavado. En
ua debeerd de cambuaree conatantemente pars

los casos de Lavado en ques se utilean tinas, of
evitar contarmimnac ion Jdes trutos por suciedad acumulada

HO < LUmplezy Humeda por oAsperion
A traves de una banda transportadora e puasan Tos frutos voa su ves e aspeer g
N desplacandornas o bt wucndad adbenidda Ta cfioenaa de
voelumen de apiua,

frorninn, L dintancia

frrman.
o ded i emplead

node da

sobre cllos. A miedida que
st 1o de linpiesa humeda o

e de L g

de o tempeeratura el apnas de by dostaresoa ded producto ol o

entre aspersans, de e velondad de la banda transportador e e que dura ol alimento
qquee e aplioaran ol fruto (1104

erpuestoa la duchad v el nmere de o h

En caso de ques L fruta oste muy sucia s crnplean cepallon piratonos para guitar
sucindad que esta depositada entre ranuras Jdel fruto Al controlar L veloadad de paro de los
cepillos v o] tipo Jde corda (que no debe de saer dura), e i Lom frutos sin
danarlos. Aurngiue s mportante menoionar gue e praeden rear problenuas por abrasones

El apus usada

efex trvarnenge

badidad  de contanunacion
vos ensudiando o prodocto,
Fa anpeersion nsduace

aumentando con ewto el devanniento Jdel froto
El lavado por Jotlis ancrements la
contmuamente peerate Ly acumuolaoén

contaminacion  crucsada o prodecton ancontan
CORtANINAcISN « Fusrdal e agua o rev i lado contimuarnente v atileada on nueves productos
et owena panslmente

reglicando una
las causan de

2

o

nados

trotado con aine sevo, o

Livado, el producto o
ra o htinneado, pasan por una

Prmpuss del
moediante un sevado centrifugo (111) T oo frutos <alen e La Timpsae
an de atre con una de 25 . 30

banda transportadora, sobre lo que inepden rdf. teangpeeratura
Ados para clinninar el exceeo de apon de los frutos que puede tracer problemas al

prados centig,
empacar o al almacenar
S utliard aguas potable en cantidad sute eeote paras chitunar teda socnsdad, siendo de

Py coaso de utilizar menor

15 a 45 hitros de apua misesaarios por bdogramao e trota u hortahira
el prroducto a s Hepada al centro de

cantidad Jdeapua, estara e funosdn e e tan saogo
acopro (113}

debiorndoses conuer la

fungistatico,
Normudiente, caando

Kanitleacion.
El cloro ~ una
tolerancia a la tasierdad de Las difer
S usa cloro en los tangues, catos s estan ser saciadoes lavados v orellnados con agua impra
e bad terias que
deterpentes v

frovuentemente como apente
o= varnsbadem v e e truatas

constantermente (3)

El cloro primeerva al oxpuipo de contaminagomes por Jodos visoosos reos
engendran olores deagradables. T adicaon al apua de livado de plagucd,
algun otro dewunfevtante sstard determinada por Jos fabricantes v por ol uso al Gue s destinan
(3-1).

Lsualmente < corina con ipodonto de soadio © potaso. Tas concentraciones usidas
van de 56 a 200 ppm sepun Baumgardner, o de 5 a 230 mga/ Lt de acuerdo con Shewfelt. S
embargo las conventractones disponibles para matar nucroorganismos pueden ser daminas al

o Jde matena ongsdanica, por epempio

producto. El cloro e« muy reactivo aspuialments en cont
en agua con roesiduos. Por otro Ludo la eficiencia del cloro vana con ol pl; s muy efevtivo a pH

dcido, pero dana tanto en pli neatral como on alcalino.
&4



B) Limpicza en Seco.
Se emplean cepillos rotatonos Que estdan fabncados de cerdas naturales o sintéticas, Este
tpo de impicsa w fara frutos como of melon, algunos tipos de tubetculos, v en frutas
susceplibles o danos por impaeza en hGmedo
Cuando e realiza w=te tipo de limpw

P gales

1 s doebe de tener curdado en no chiminar una
pelicula protectara lamada “Cora protectora® que prsentan todos los frutos para protegerios
del medio advers . adin uadas para coda tipo Jde fruta y
rleveionar b velovidad de piro dal o
Alpun moemento we encuentie en contacto total con el ceptla

v Para emto e detsen o d Teopyir Tar ceerd

Pillo adituado, el truto tambaen detse dee parar para que on

ra ehimunar toda la sucesdod, Ts banda transportadora es poerforada v a su ves se
aphcan rafagas de aire las cu
fruto. (113)

i van en entido contrano o b dineaon ot que we mueve el

B2 U SELLCCHON,

El propasito de la sela ¢ion on remover Las frutas que swean impropias para of mercado on
fresco haciendo una separacion en dos o mas prados de los residuos, basandose: on el color de la
supoerfice, condicion o defevtos visualis, S elunminan todos los frutos inmaduros , danados,
golpeados, magullados o deformes que no cumplen con los nnguenmicentos do calidad.

La sclecaion <o mealiza comunmente on forma manual El uso de tratujadores capacitados
es umiversal. Los cuales visualmente pucdan ehiminar los {rutos que no sirven o que presenten
algin tpo de dano, gracias a la agudeza del 0jo hunwno vy destreza de sus manos (64). Se debe
de tener vl empacio adevuado para el squipo de wleaon o) cual depende Jdel grado de
diversidad de la fruta, doel numero de divisiones v del tamanoe relative del fruto que serd
seleccionado. Cada trabuador debes tener una responsabilidad  espexcifica, que involucre la
asighacion de arcas espavificas dentro de o linea de empague v ola adentificacian de tarcas
espcificas a realizar Sin o embarpo para prevenir © neduarr o tedioso Jde Lo tarea v que ol
trabajador comaeta crrores, s debwe practicar fa rotacion de responsabiidades y aspnaciones

Los trehajador nevesitan tener una completa vision del producto para poder realizar
bucnas v conmistentes Gdivisiones para la cehxaon, Es nauesana una buena dununacion en el drea
de soelvcion v una rotaciaon v mavimiento bentos de los frutos (3).

Algunas maquinas dispomib-les comercialmente para seleccionar frutas son en base al
color de la superfivie, la refractancia de o lusy que s usada para actionar la separacion de fruta
en clases; hasado en la cantidad o antensaidad del color rojo, amanllo o verde. Sin embargo no «e
han usado comercialmente las maguinas que pucdan determinar la condicon interma Jde la fruta
por transnutanc iy de la Tuz (03)

La operacton de selecion <o reabiza de acucrdo o los sipuientes danaos,
1

D Pudriciones, ‘

Se asodia con el ataque por plagas on prewowcha 0 s pucde relacionar con el mal
manejo durante la cown ha No pueden sor comercializados los frutos que presenten pudnciones
debido a que pudren los frutos buenos con os que trenen contacte, ¥ ademas producen sabores
desagradables. Estos frutos se utilizan para la producaon de alimento amimal o simplemente
son descchados.



I8 (Panos (Morfologlcos.

AQui se toman en cuenta 1os frutos quee tienen las caracteristicas de la plants que les Gdi6
ongen, sin embargo por alpunag razén no alcanzaron el tamano adivuado o pnsaentan alpan tipo
nos,  frutos cuates, cnanes . umidos  a uno que s Jdesarrollo

) Futos frutos st pucden ser comercalizados para su
» e abor, color, olor v compuestos

de mutacidin (Frutos  en
adwcuadamente, malfosmaciones,
INJustriahzacion puesto que presantan piiale cara te
un frute normal

et

Autronales Que las <

1D Pranos Fisleos.

Todos aguelios polpes, mapulladuras o cortadas que hava sufrido ol producto, va sea

durante su cones ba o Jurante ol transporte v favepodnal centro de acopio

iv) ¢Panos Fislologicos.
Son los damos producidos por gusinos, papros U otros animakes, on alguna ctapa de
desarrollo del fruto, el cual como forma de defensa prroduce Gcatrices
D manera peneral cuando hay prodos tos con danos morfolagicos, iscos y (siolé,
dependers de el prado del dano para poder des idir w1 son o 0o transformados industralmente
en alimentos puara humanos (s eacduye de aqut a los frutos von pudse ones) (113)

oS,

HZ GO ASIFICACTHON,
El Glimo murrcado comertal demanda una preclasitheaaion de fruta, pameramente por
Que el cliente Prefiere un amnano sepuro para un uso sspawifico. La venta al pos menor, donde se
venden frutas por unidad @ mas ben por paeeo, tambien naguere de frutas de tamano umiforme

para el empaque (043).

La clasificaciéon consiste en Jdiferenciar v agrupar las frutas de acuerde con sus
caracteristicas Jde cabdad. La promulpsaon de outos grados de chisifracion os de pran

importancia en el mercadeo de frutas v hortalizas debudo o que(So)

> Tiene la finalidad de destinar los produdctos o diferentes mencados, con e ventaja de obtener
durante su Comer aliaadion Una Mayor panancia con un producto de mejor cabdad

Mmbien e uniformiican critenos Jdeoventa entre los productores, v con
producto que adquiere tiene Gertas

ternunolopia hasica entre productores,

= Con la clasificacion t
esto el consunudor tiene la parantia de que ol
caracteristicas Jde calidad (113 Proporciona una
introductores, procesadonss v oompradores al comernoahzar

Ayudan a los producton= v distniburdores a reahizar una mejor preparacién v

ado Jde

tique

-
los productos horticolas para ol mercadeo

> Sirven comoe base para reportes de mercado.

> Ayudan a nolver contlintos v pxvlamaciones de danos entre productornss, compradores v/ o

vendesdores

Los obptives de Las normas de clasificadton v su aplicactén son proporcionar un medio
CACION intentan

de contrel de calidad para los productos horticolas por ello, las normas de clasify
incluir aquellas caracteristicas importantes del producto que contnbuyan a su calidad {(cuadro
No. 11). Estas caracteristicas difieren de acuerdo con o producto en cucstiéon (50).

&S



El término calidad involucra una serie de factonss de gran importancia para la aceptacién
y valorizacion del producto on of mercado. Por 1o tanto para cada espevie de fruta ¥ hortaliza,
eviste una reglamentascion normatizada v unag entandanzaaon de las caracteristicas de cabdad,

Hamada *Norma de Calidad®

Asi 105 productos apnicolas we pucden clasificar on Las siguientes Cases (118)

L eatra o ipo erports n

Clasar 1. Prime
Clacar 1] Sepunda, nacionat o mmdustnal
* Clase [ Tercers o mimima.

nas, ro en

Para el mercado intermo we detsen de conaderar Las Normas Oficiales Mexac
ol caso de un prducto para erportacion se deberd de tomar on consideraodn las normas
establcidas on ol pais hacia donde va o comaercalizras of producto

Cuadro No 11. Componentes de la cabdad.
Frincapales fatores
A. Aparswncia (visual)

Cetmponentes

TTamano dimermione., pu=o, volumen.
Forma v grometria® eelacion duimeteo/ profundidad, suavidad, sobdes.
Caolor: unifornndad, intensidad.
HBrHanters: cvra
Deficton enternos, internos

a)Fsiolopnon mecans os (resequedad danos)

bFmiolopn on (coma las pudrxsones on la carola del tomate)

terus o virus)

D

OPatologu o (catrmrdos por hongos, b
dYEntemologe on teaussdon por macctos)

Firmesa, durera, suaviadad
Budulenw
Arvoosidad, chwlona

Durera. fibrasidad

B. Textura (tacto)
Jugomndad

-

Purcza
Actdes

Astringeoe w

Amargura

Aroma (compuestos volatles)
Malos mabores ¥ malos olores

C. Sabor (sabor y olor)

Uk un-

rbohidratos (mdcluyendo fibra dietara)

D. Valor nutritivo &
Protemnas

Laprdos
Vitaminas
Minerales

N

E. Segurnidad Toswos naturalmente proesentes R
Contam.nantes (residuos quImkos, metales pesados, etc.)

AMicatorinas

Contaminacion microbuana

Fuente: Kader Adel A 14902 “[ndiii~ de madures, foctons de calidad, normalizawaon ¢ inapevcion de cultives

horticolas™. Mamnona Jel Simpamio sobns Fraalogia y Tos nolvgsia Postcire s hae Hermontllo Sonora

Botye-
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La clasificaciéon se hace on base a:
T amano.

Esta clasificacidn oo manual 0 mevamca, v oeata hoevha de acuerdo a frutos de geometria
definida. Las frutas camdizas fal como I manzana, peras v duraznos s clasifican manualmente
O UN PReueno eny ‘n el huerto
(©4) o en ¢

hrada comuanmente

wr, Partic ularmente esta OERracIon o

Aros de acopio prequencs, ya gque ne e acdes sada para separar prandes cantidades

de productos en grupos de tamano uniforme (113 La claaficaadn manaal oo muy lenta, por los
cual we utiliza geteralmente b clasficandn mevanioa
Figura N° 20, Clasificadora de tomate.

Fuente RIS | Freall 14D “Handhing,

ol trans and

Uranege wtation and stor

Vepmtabiem VoL

S han disenado sjuipos que
incluyen  sitemas divergentes  de
bandas, rodillos o cepilios, bandas

o
v

perforadas o mallas con onficion a
Wiferentes tam,
fruta. Todo
tien en frutos con ar
esferca pero ne von frutas alargadas

s para dejar caer da
*mas operan
noalmente

W e tos st

e

o frutas  achatadas  tales como

ranas o mandannas Enoostos
s 1on e chinunan
srumiero las frutas pesquenas yooasi
¥ ~

Propresivamentes,

Lon selivcionadon= por duimetro solamente tratayan bien coandao o fruto os mtroducidao
uniformemente a traves d
conuaiderar tres najuennuentos pnportantes(

Tas abwerturas el sechinaonador. A elepir un cclevaonador we detsn

® . capacidad del selen Gonador detss wee 1o suficrmnte para obtener los volumene, regueridos
e L Opeeraciones de empague et aneente e haovisto que la capadad real en de solo el
0% der la capacidad tearcan

*® Quu

requennuentos lepalos o de morcado (masor e

1 selevcionador wea esacto, pues la esac titud O prres eaon fauerida estd on funoion de los

ttud Cuando s cmpaca en cajas o Charolasy
® Lo~ selvcionadores debeen funoonar sin danar al fruto, coando opsran con un ampho rango
des varredades, csmtados de madurces, ot

0 caso de frutos con peometria arrepular, < atibics una banda vibradoras - que permuate

que e acomode vl fruto dentro de un canal determimado de medidas va ostablevidas
Color.

Ser evalta la intensadad de color, que oesta Jdira tamente relaconado con el estado de
madures. Lo que vistalmente we revian s L intenssdad del color v s hommaenendad del mismo
en todo el fruto, lo mis comin = que s haga en forma visual, uhlizando tablas Jde color. El
operano debe tener capacidad para comparar los matwes o intensidades del producto con los
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mostrados en la tabla ¥y para estimar el porcentaps de la superfice de la fruta u hortaliza que se

encuentra colorvad

La utilizacson de Refr moedir ol indice do refracaon de la tasz en el fruto

tometros par
1onar f coior con

duters deel fruto, o« otra forma de el

coma una nuaners de ver ol grado deom
la calidad (aqui we reviva of contendo Js

acaron.g)

Peso,
Elesnjuipo dreesnado para la separacion por o, e utihza princpalinente para productos
racates G omaanrana deboius) o Jde forma no uniformae © canata
o oagestada g un certo antervalo deoposa, a trute u hortaliza
Cormodde en cada Canantilla v ose e, Caando ontd denteo de
en otra banda transportadora

en fornu alareda (fales cormna ay
de una tinca on donde cada sona «
s sOmete a Vibracoron para que s
ntervalo que ke coreesponde, L canastila
Que lo Heva a La cona de envacado (113, exd)

Un rixaente desarrollo on ol cinpun odo e frutas o= el uso de vomputadoras, unos con
largas 0 mas sofisticadas lineas de empague, cas completaments computarizade  El squipo
pucde ser usado para controlar Lo selevaien por color, 1o afrcacion, conteo Jde frutas,
reRIntro de conteo, repistro de embangue Jdeocada cultinador v destino de da carga. Cuando se
programa propanente, bis computadoras prosesn de una etoevbiva asastenone par strode
vigilancia y trabajo «x onanuco (o-3)

abrras s o] prododtoc

AN EMPACAIN),

e empacado e dewribiran algunos conceptos:
st en ocentacto dinea to con el alimento,
nte v ocontennde Ne o debss haber

Para comprender mejor ol tem
(Envases primarion. Son aquellos  contenedons qu
Detee halar compatibihidad fiana v quitniea wntn
INLELACCION (qUirnIca entre entos
IEnvases secundarios: Contencdor unitarios o colas tivo

Varios envases. Son atilizados pura ol mareo de vares enviases pamarios como una sola umdad
wr vaga plepgadiza o funoan tamben s

contin

SOn envanses eaberiornes, Jue < ontienen

pare su transporte v distabuaon . Enoel o cano de
mercadalogica: informa v promucye
Hnvases terclarios: Eote contenedor o,
Slos umfica, contrala, prot

contenodar para bguides Fnola actualidad o

por o peneral, colinhivo Contnee varions cnvases

primar:os v secundario YOPremue Ve
Envase: Tradscronalnueente os un
demipnar cualquier contenesdor e un producto hquido, sohdo o pasoso;

un vocablo

genénco utihizado para
mdustrial 0 de consunio
Empague: I'radrcionalmente o= un conte
de esta palabra con el fin de homologarse a la forma de hablar de fos pacas de habla beopana.

Nesdor parae sEhdos Fn la avtualidad e dewalionte of uso

tEmbalaje: Contenedor de cxpendicton, unitario o volactive, usado para proteyer la mercancia
durante todas las rudias etapas de L distribuean (10}

Los productos horticolas presentan un v or prado de dificultad para su empaque que
otros afimentos debido a o stguiente (31)
e Ocupan un volumen muy grande, a menudo son pesados ¥ ne uriformes -
e Son fragiles ¥ se altera su apariencia con higeros danos fisicos
e Liberan agua (transpiran) v se deshidratan raprda v faakmente
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Absorben oxfgeno y hberan Jdiondo de carbone, Liberan hormonas voldtiles (etileno) que
puede acelerar aun mas su detenoro. Se genera una pran cantidad de calor debido a la
resprracion v dets: ser disipado por el empagquee.

* Son suscepliblin o ks INfn G 10T POE MK TOORARS IO, e

Inaente a1 Gt sl e uentra

danado.
e Hay una tremenda varabilntad de produdcto a produacto
e La veloadad de detertora depende de Lo temgseratura
velocidad de doeterioro, s embargo alyunos producton capes talmente Jos tropacales paede

La reducaon Je et diaminuyve la

sufrir “danos por fro” al reducar L temgseratura

Por 1o tanto ol invase tene como funadn ordernar Tas unidades on prupos sdoneos para
Su maneie v mantener ef producto de tal forma que el meesdio esternme e produazca ol menor dano
posibie. Dulns de ser wobdo, Lonpio, de forma vy peeo adoucades, tiene que st atractivo (Con esto
Crear un acentivo Je compra para el consuaudor), no ser toao, no levar impreaoenss que
wos delinternior al eaterior vy viceversa.

estén en contacto con el fruto, facilitar chintercambue de
La pesistencia M dnica debses veres poco afodtada por el contemnido en agua que alcance cuando
AWPOnpa @ una atmosfera hameda o caando s more Puede wer eagible que of reopiente
proteys al produdto frente al apua o aimpida o deshidratoadn Detse pernatir o enfrianuento
rdpido de su contenido; on determunadas situaciones, puaacde e impertante s sepundad del
envase o L facihidad de su apsertuns o Gerre, s ocasiens= Je aera evnpindo que e transparente v
en otras, que na deje paso a e luzs ¥ puede e disenado para desprendesee de ol con facilidad,
para reusarlo, o para cclar wu matensl. Elcosto del envase on relacian con el delcontemido v con
el tiempo de protivoidn que haya de darle debss ser tan B como sea posible (123)

so

npague efativo

En base & o antenior essten cuatro negquerimentos peneralos para un .

. Protevaion de acuerdo al dano muesdmco Hay Cuatro tpos de dano i ani of51):
Daio mecanto por comipresen - e cuando o] peso e un producte individual et soendo
concentrado en un drea Muy pequena o cuando el paeo de Ootras frutas no seetd sacendo
del fondo. S onduce

saportado  por ¢l paguete sine gue e transfiere ol producte
anadiendo ol “amortipuamiento” apropado o un sstema de soporte donde el e de Jos
productos individualis sea transferndo al paguete v 1o otras tratas deeateo de ol
b)Daflo miccdnico por wbraezon- Churee durante ol maneo o envio o mesdda Que las frutes
epercen friccion sobne Las parcdes del carton o cinpague, o entre ollas musmas. Se neduce o
ande con una densrdad adecsada que oo pormita un evimiento entre

elimuna emp.
frutas indsviduales o entre las frutas v ol paque
arto por herndas. - Ovureen durante o maneio o cmpagque, oapra aalmente uando se utiizan
eCipentes con estremos punascortantes como los deomadera Pucde pslucirae conun
disenio adat tade de las cajan, un ouneo apropaade © ceambande o tipe de cajas

utilizadas
d)Duric mecirace por ampadctos Curre cuando los productos horticolas s empocan con
demasiado capacio entre ellos, permitiendo que vada pres individual impacte a otras o a
la pared del ravipente durante ol traslado. Puede olanminare con un ¢impaque con menor
espacio o el uso de matenal amortiguadeor
2°, El empaque debss disipar los subprodudctos de la senpiracion, particularmente el biosido de
carbono y vl calor. la mejor forma de hacer eato o por nusdio de ventilacion. $Sin embarg,o esto
s contrarrestado por ta nevesidad de reducir la perdida de turgencia que rosulta de e pordida
de agua.
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3. Se requicere que el empague se ajuste g las normas de Manejo, tamano, o ¥ mercadeo para
un producto particular. la mayor parte de los empogques doeben ser fdabes de abrir vy tener
factlidad de ser reabrertos algunas voces.

4 El empaque debe st svonGnucamente factible en o
empaque ow docrr, gue o conto adioonal del empague debe ser compenaado por el valor

OGN Con el conto del producto que se

adicional del produdcto empacado sobre aquel del produ to frise o

En lo que s reficre al nurcado o chquetado, fas Normae Oficales Mescanas para
e afian Que cada envase deteers Hevar mediante

productos horticolas en owtado freco, o
el pusmo lido, con caracteres legabiles indetebles v

IMpresén o ehqueta, on ketras aprupadas
vistblem dosde ef extenor Las indicacones sipu

it

B Nembre v domtho © identificacdn ns onooda Jdel productorn, empacador o espaortador y

cuando s requnere debimportador
B3 Naturalera del producto. Nombre, <0 el conterado no o< visible
(Identificacion simbolica del producto)
Bl Orngen del producto. Pais de ory
MEXNICO™),

B ldentificacién oficial. Grado  de
niamero de umdades contemidas on el envacee (o8 prosede), Contenido neto

o~ ha de envacadoe

desde ol extenor

ttevenda “PRODUCTO DE

vy repién comercsl

calidad, cadige Je tamano o antervalo Jde tamano

cormmpondients
en hilogramos (K ) al envasar (st procede) v
ota: Todos jos tentos antenones pucden figturar en otro adroma, ©
exportacén y ol tmportador Jo rinjuiera.

indo el producto wea para

Jo de calidad:

Las etiqueta detss ser de an color enpe ifico dependiendo Jel g

Misko Fxtra > Verde
Moo 1= Arul
NMevco 2 = Amanilo
No clasificado < Rojo

Figura N* 21. Fyemplo de etiqueta

T AGUACATE
EN _ESTADO FRESCO
POt TomEs vt

(R TI SITI IO TN
Colr 10-%40 (imanema

JIONA CENTRO
FRODUC TO DE MIXJCO
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Tipos bisicos de empague,

frutas ¥y hortahzas «o pucde reahbzsr de Las spuientes maneras

El empacado d

e hasta

Iente se Va0 an neap

1. Erupagque al wzar o s wcornodo, 1l proosducto <inyg
revipiente os sometido o vibracon durante e opseracion de
<t veentaga de ser simphe v

obtener un determuando P
Henado para que se Hene anto como s posible Eote metodo tem
barato, proro Lo pran doeaventag de poder acasionar danos severos
2. Flepsague Bupe ciorto patecst Las brutas aindaviduades s cmpuaan pans wu envio en alpun patron
prodeternunado con el proposto de maanusar ol uso del espacio dentro del conpaque (v
Comn st forma de empaque se heoen las ventapes de ofricer unae
una menor propension a b inoaon entre presas
Tanto en ol Gano del empague ol azar o bajo

NIz Stts costos)
Brosceno i on el uso e materaalen, v

Ty or
el ente

individualos, puero pusde ser menoe
Cleerto patrédn ol matenal mas comurnmente utthizado es el carton corruyado
rhdan prara proteser cada unadad durante ol

3. Ermpsique con uarolas yocompsartamentos gndicaduales o
rrvio. Fs un pagquete mas compleo que regquaere deoal menos des componentes ol carton
corrugado v la charola o celdas En das Charolas se utihisan matenabes como el polin=stuneno
expandido, Ta colulosa o ol PVO Alunas vimes s puede clamimar ceerta fucrsa ds

1 de Lo fruta, s cmbargo e pusde suwmentar el factor

vempnsion transoutiendo ol peeso fues

de abrasion < las unidades no e mantienen Jo subroentesnente Prme

Materales de | mpogue.
Curton corrugado,
colas Las cajas de

Es ol matenal mas comanmente utthoado para empacar productos a
carton corrupado son deewsbables, haratas v de alte re-osteneas deac u--rdn al producto a
Eote matenal esta construndo sobrepenende una lamina Joe papel

transportar ¥ no contaminan
Ao capan e papsed bralt accave diners) v

Kraft ondulado {(meadwo corrupado o flauts) entr
pegando ol moedio corrupado a sston (gura N 22)
Figura N® 22 Corte transyeral de un carton corrupado tdamensaones g

v e La tlauta )

P Adbhaasa

Lmer

v el s erniane Jel oipeniere

et tom Tttt

<IN

Fuente Sarches PP OH “Encasnto o
Quitmie s en L andustrs ahirnent

La prncipal funcon del carton corrugada o ol de prroporcionar fuerza para ef estibado,
o munmme Varos factores antluencian la fuerrza del

asl como resistenca al aplastado o un o
cartén corrugado. Primwero, o altura v el espacio entre las ondulaciones,

Las ondulaciones de mavor altura dan una mavor resastencia al doblamiento muentras
que las colocadas con una mavor densidad (mas onduladciones/cm) resultan con una mayor
resistencta al aplastado Bl ipo de flaute os determunado en funcian de la aplicacion que se dara
al corrugado, temendo hisicamente vuatro bpos dee flaatas (hpgura N¥ 23).
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El segundo factor que influye sobre la fuerza ©s ¢l peso base de los iners y del medio.
Los liners ¥ @l medio mas pesados producen un carton corrugado de mayor fuerza.

El terver factor os ol namero de paredes (gura N9 24). E) carton de doble pansd (dos
moedios corrupadon ¥ tres liners) e ubllize para copagues o granet

Bl cuarto factor on ol uso de rex ubrimnentos o aditivos que pueden aumentar la fuerza del
carton. Esto os tmportants

on produdctos horticolas por que

ol Uso der Emtos (Como vera cahontas
0 polietilene) © L incorparacion de fibras sinteticas al carton corrugado, 1o que imparte fucrza on
ambientes de alta humedad (51).

Figura N*® 23. Caracteristicas dimes

1onales Jde foo daf
—y—

tess tipos dee flauta

Flauta “de flautas por metro | Grosor (mm)
Flauta A 118 170
Flauta B 167 317
Flsuta C 138 97
Flawa B ZXZX 77~ 7o 7o) 31s 1.58

Fuenate: Sam bes B " Unvieasd o de prosdooton alimemtionn ™ Compatibnlidadd

Figura N® 24. Tipos de corrugados do

cuerdo al numero de

iners v flautas.

f ! { S / \ J CORREGADNY DF CARA SENCELA
( ; ( ; ( ; CORRE GalMy DE FARED SINCTLA

CORKEGATS B TROME PakED

E 3 E § g 3 CORRLGAT™Y DF TRBVE PAKED

Faente: Sdrcbwer P oH “Envasado de proatos tom alimente iom™ compatsbilidad

S deberd considerar tambien la forma en que es armada la caja, pudiendo ser fabricada
con flauta vertical ¥ horzontal (figura N7 25). A prinwra vista puede pensarse qQue el corrugado
vertical iene una mayor resistencia a la estiba, sin embargo €0 NO o5 MuUTesaniamente clerto, va
que depende del tipo de flauta (cuadro NV 12).
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= 25. Tipo de flauts de scuerdo a la construcedn de la caja.

() [

Fauta verteal Fluta horvontal

Fuente: Samboes PH “Covasado de precstos fom alimentn wn™ cormpatibiliodad
wr compntra la remastencia a la estiba de d

D acuerdo al bipo de constroeeion de La cap

diferentes bpos de flauta
Flauta A vertical 5 20 % mas resstente que la flauta A honsontal
Flauta B horzontal ¢s 20 % muds resistente que la flaute B vertical.

Flauta C vertical s 10 % mads resistente que la flauta C honzontal.
T vertical.

Flaute E horrontal s 50 % mas nisistente que la flauta
Cuadro N® 12 Carac teeristicas Je Las flautas

[ Ja mejor 2
Aplastamiento <
Impresién B <
Rigidez B «
Almacenamicnto B <
Acoginamicnto A <
Resistencia estiba inicial A <

Fuente: Sarm ber P H “Frivasades de prosdu b aliimentesoms comspatiblindad
Existen varos estilos de cajs de cartéon corrupado que se utilizan para los productos
harticolas dependiendo de los nzjueninuentos partiuleres del producto (figura NV 2o0).
El recipiente con abwerturas laterales 3 dos tapas o ¢l mas «wwondmuca v, por tanto, el que
se utiliza muis amphanwente. tene una menor resistenaa al shibado, v oes mds adicuado para

productos que pusiden absorber una parte de la carnga estibica v dindinica v que no dependen

enteramente del carton on cuanto a protecaon durante eof estihad o, o coparaciones ntemas y
umenten la fuerza vertical v redascan of

las divisiones pueden incorporarse de maners que
dano por impacto Jebido af contacto entre paczas individuales

Los nuiprentes teliscdpicons, we utihzan cuando of producto no pucde soportar la fuerea
que fes da

comproesiva de la estiba. Extsten dis-nos que incorporan carton corrupado v made
una mayoer fuersza para utilizarkes con productos que no delven tener nimguna fuerza vertical
Existe la desvenlaja de que =on caros v no poder ser

de carton  corrugado

aplicada a ellos, por epemplo. las uvas
son fabricados

almacenado oen forma plana como la mayoria  que
unicamente. (51)

La norma para o] manajo de envases de frutas ¥y hortalizas en estado fresco, revonuenda
que ol carton sea simple corrugado, Flauta “C7 con uana resistencia a la explosion “Nallen™ de
1T a I9Kg/cm 2 (de 150 a 275 Lb/in2). El carton deberd ser tratado (encolado, emparafinado,
ete) en funcon a los porcentapes de humedad del producto a contener, asi como al del mesdio
ambiente en el que serd expuesto, va que cuando dicho porcentage os alto, el cantén tiende a

humuedecerse v a poerder resastencia.



Por Gltimo s recomienda que ¢l cartén corrugado que se utilice no sea procesado,
debido a la posibilidad de que prosents residuos de plomo ¥y pintura que podrian dadar al

producto (107).

capas e carton usadas para ol ransporte de pensderos,

Figura N* 26 E«tilos mds comune Je

A) Con cuatro aletas; B) Moedio telescépico; C) Telescopico completo; D) Tipo “Bliss”: E)
Combinacion madera y carton; F) Con ewquinas reforzadas
Fuente Hotchbasa, [ H 1992 “Fmps adeo de productes hortic olas”™

Charofas. cefdas y materiales dec amortiguamicnto

Las charolas, celdas o material de amortiguamiento se utiizan dentro de un empaque
para transportar ¢l producto v transfenr una parte de la carga ocasionada por el fruto para
reducir los impactos entre las frutas y ol nvipaente, y poder lograr un chicente lenado v reducir
asi, el dano por abrasion debido a vibraciones. Las charolas son de celulosa o de matenales
sintéticos; las primeras tienen 2 desventaja de tener una baja resistencia a la humedad. Las
charolas hpd “protector” contienen una celda indiviidual para cada picza v transfieren todas las
fuerzas de ostitbado al fondo Jdel cartén. Esto reduce las cargas de compresion, pero pucde
aumentar el dano por impacto o abrasion s1 ol tamano de la celda es tal, que permita
movimiento dentro de ella. [as charolas amortiguadoras tranficren menos de las fuerzas de
estibado, poero manticnen cada fruta mas firmemente de tal forma que hay menos movimeento v
menor abrasi6n e impacto (figura N” 27). El uso de una determainada conhguracion depende del
producto que se cmpague vy el tipo de fuerzas que puedan ocasionarse durante ¢l envio. (51)
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Figura N° 27. Estructura de charola.

REFUEHZQS PARA FSPACIOS ENTRE
SOPORTE FRUTCS Y CHARCLA

Fuente Huolchbass, | 192 “Froges ade e prosdus tos hoerta olas”

Caljas y fabas de madera

Las capas ¥ jabas de madera son clavadas | engrapadas o amarradas con alambre para
sujpetar los hstones y obtener resastenca

ya Que se ancrustan facaiimente

Prewentan dificultades cuando < lavan vcontinuamente,
hongos, ¥ al no lavarw s mayor ol desarrollo de
MICroarganismos. No san facdes doe ctiquetar v son muy (ostosas Y pucden ser abrasivas para
el producto que vaya a ser transportado.

Las jabas de madera dlavadas se usan para productos  oatremadamente fragiles,
NOTMAIMUTIte &N TV IPIcItes Pejuenos.,
En los casos de que s rxquiera utihzr una caa de madera: bis eapocies doe madera para
los envases pucden e pino,

atnrto, chopo, cucahpito, hava, platano, cimae, fresno, roble, ahiso, ¥
tlo. Su humedad no debe exceder del 18%, a la ver debe tener un acabado tal Que ne dane el
producto. La madera pucde ser de <
nudos, tos que detae
umio

sunda (def Upo cormente), con una mimma cantidad de

in evtar colocados en lugares criticos come <on los extremos u onllas de la

; pudiendo amtar ubicados solaments, enfuganss donde PO Festien Fesistendaa a las tabhillas
v. por lo tanto, al envace. Por Gltimo, o

nportante corciorara de que la madera no contenyia

nucroorgamsmos (hongos), que contanunen o aceleren la deswomposicaion de los productos; para

lo gque se nvonienda dar a las tablillas un bano des fungicida (107
Hay varas combinociones hitbndas de madera v carton corrupado que trotan de tomar

las ventajas de cada tipo de npie

estibado v

te. Sin embargo, debido a mcgoras en ol diseno, tuerza de
resistencia a la humedad, ¢l uso de madera para fabncar cartones continuara
decreviendo, maentras que el uso de cantén corrugado seguird aumentando (51).
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Plastice

Cajas de plistico. Son  faales de lavar, no son abrasivas con el producto y no forman
I Gnco problema que presentan on camparaaén con ol cantén e« el volumen

Incrustaciones. |
Que ocupan al ser almacenadas

Peliculas plisticas. PListico s un terminoe ubilizada para Jewnbir un grupo muy prande de
matenales havhos por ol hombre formados a partie de moli ulas orgdnicas polimérnicas gyzantes.
Son muy varados on su Compescén quimica v oen sus propisdades fiseas.

Una combunacian entre costo v funcronahdad o hauho e las peeliculas pliticas s,
materiales mas amphamente utilizados para smpacar productos horticolas, solo tres o cuatro
flenan [os crntenos mxemarios Jde la avanomia v funcionahidad. Estos son' pohetilenos de baja v
alta densidad (PEBD, PEAD: o sus siglas vn inghe LD-PE, HD-PE), of polipropilene (PP),
pohestireno (I'S) v ol cloruro de polivinilo (PVO). Las propiedades fisicas mas importantes de
estas peliculas son: grado de permeatahidad & pases ¥y vapor de agua; propicdades mecdnicas,

n los

resistencia a la ruptura v puncdn; fuerza tensil capacidad v facihdad de impresién. El cuadro
N¥ 13 seftala alpunas propredades importantos de estos materalbes,

Fmpagues para niwl detallista

Los empaques para ol consunmudor final eatan discdados para unitizar un grupo de
productos horticolas, de tal manera que s¢ agregue conveniencls para el detallista v el
consurmudor. El beneficio para o consumidor s que &t puede comprar mas faalmente una
cantidad suficiente para un determinade articulo que pucda ser difial empacar. El preempaque
de productos horticolas tiene o ventajae de que el detallista requiere menos tempo ¥y mano de
obra durante el momento de pago v nsduce ol disperdictlo que se genera por mancjo excesivo
por parte del consunudor. [ os productos preempacados también pueden etiquetarse de acuerdo
con las marcas particulares, poero tivnen la desventaja de que a muchos consunudores les gusta
Inspeccionar presas individualmente ¥y on ocasiones ven este tipo de empaque con dewonfianza
ya que No les permiate dicha inspevaon. Por lo tanto, 1os productos para prevempague deben ser
cuidadosamente selecaionados para eliminar los defictuosos o danados.

El empaque para nivel detallista representa un costo adicional que debe sor compoensado
por mayores miveles Je ventas o de ahorro durante ol manco o durante la opeeracion de compra.

S utihzan cuatro formas hisicas de empaque para ol nivel detallista Jde los productos
horticolas (51):

1. la forma mdis comuan ¥y menos cara de empaque al consumidor s el “embolsado”. Las bolsas
se fabncan de uno o Mas matcenales, incluvende el papel Kraft en una o dos paredes v con
cerradura cocida o pepada; bolsas de plistice termoselladas o materiales de plastico con
cerradura cocida o engrapada. Casi siempre las poeliculas plisticas tienen algan upo de
ventilacién.

2. Charolas hechas de celulosa o de plistico como el poliestireno expandido, el estireno
transparente u otras poliolefinas utilizadas para umitizar varias unidades. Las charolas son
envueltas con una pelicula clara, normalmente de PVC plastificado. Esta pelicula inmoviliza
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al producto y también pucde alterar la atmésfera dentro del paquete. Por «osta razén so
utibzan peliculas de alta permeabiidad. La pelicula también puede reducir la perdida de
humedad. Los paguetes individuales son prepesados y etiquetados con el procio.

3. Algunos producios de tamano nxducido como el chicharo, tomate, ceresa, vic.: »on unitizados
en canastas de celulos, plistico, papel nxvubierto, cartones o tubos. Hay a menudo una
peliculs plastica como cubierta u otro MGtodo para mantener las piezas en ol paquete

4. Una Ala o grupo de prezas individuasles s umitizan empacandolas ¢n un tubo que pucde ser
de plastico encogible o eaxpandible. Exte sistema toma b ventaja de las caracteristicas de
mmmowvilzacion Je la charola y del uso «xondmn o de las peliculas en bolsa

Dentro del mercado interno moesicano de productos apricolas, s¢ manejan no menos de
100 envases diferentes. Esta situacion, aunada a la existencia de instalaciones inadecuadas Jde
almacenage, asf como el maneo mpropo de los productos on el transporte, clasificacién, etc.,
reportaron en 1982, pérdidas pror mdas de 7.5 mullones de Toneladas, R

De oste panorama deniva ol obpeto de nwomendar el uso de los envases, ya que al
disminuir la gran vanedad euastente en ol mercado nacional mediante la utthzaciéon de envases
de tpuales dimensiones para vanos productos, s obtendra Lo disnunuciéon de los costos con un
mivumo aprovechamrento, tanto de Jos equipos de fabricacitn, como de los sistemas de
transporte, almacenamuento v distnibucion

La Norma Para ¢l Manao de Envases de Frutas y Hortalizas Recomendados para
productos Horto-Fruticolas ¢n estado  fresco, existe debido  al estudio realizado por los
Laboratorios Nacionales de Fomento Industrial para la Sccnetaria de Comercio y Fomento
Industrial. Los envases recomendados en esta norma s eligieron en base a la tanma de 1000 =
1200 mm., con el fin de poder mancjar las unidades de carga con montacargas, o bien patines
mecadnicos, ¥ agilizar los procesos de carga ¥y descarga, facilitando su manejo y almacenanuento.
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Celofin Polistileno Polipropil
Recubierto con | Recubierto con | Baja densidad Media Altadensidad | Noonentado | Clorwrode
nitrocelulosa sarin en densidad polnilo
ambas caras
Clandad Transparente | Transparente | Transparente a | Transparentea | Transparentea | Transp Transparente a
transhicido translucido translicido translucido

Gravedad 1.44 1.44 0910-0.925 | 0.926-0940 | 0941.0.905 088-090 1.21.1.77
especifice fuerza | MD-18000 [ MPL18000 | 1000-3500 2000- 3000-7500 | JONG000 | 2000.14000
tensil (Lbipuls’) TD-9000 D000 5000
Resistancia al B-15 d-1% 711 46 13 4.3 9.
impacto (Kg <m)
Resistencia al 200 715 100-600 SU- 30 15-300 40-330 Var mazho
rasgado
(5110 0lpuly } <
Elmendorff) E L]
Rango de 200-3%0 200-350 250-350 280-310 275-310 328-400 260.350 m ;
temperatura de
sellado CF) ! | =
Transmison  del 0.5 045 12 05.40 03065 03085 >4 l"z
vapor  de  agwa >
(g24 horl00pulg’ ; @
100°F, 0% hr) =
Transmision de gas 0, 2.0 0,005 | 0, 250840 | 0, 165.335 | 0, 330%0 | 0, 816 | 0, 26in00 | OF &g
(CCIO00) €O, 495 | £0, SNRBAO | £, 250844 | L0, uy's- Cu, =0 z
pulg/100 5000 ! 1350 3000 Eo
pulg2dhe. AT, = =
BECy 0% HR) om
Facilidad de Buena Buena Buena Buena Buea Buena Buena >
impresion s1setrata sisetnt siselnta stseinala especial
Encogimiento con No No Algunos Algunos Algunos No Algunos
calor Upos tipos tipos tipos

Cuadro N° 13, Algunas propiedades de peliculas plésticas utizadas en el empaque de productos horticolas.

Fuente: Datus e "Pas kagaey, Ees yoJopsdn”, 1987 sitado por Hetchha | HEW2 " Eripecador do proddunton horthelas™ Mettiona def Simpoms sobae Fisiolopia
¥ Tos ol Posticman b HetmonlloSonora



B OPERACIONES ESPECIALES

tas Operaciones sapeiabe on el centro deacepie o empacadors, son aphcadas para

mejorar la presentacion yvisual des una frata u hortabiza en particualar, 0 bien pars slargar su vida
Nt pars cada ipo de producteo vose toma en consideracion la

atil. Estas operaciones son difor
vanedad, ol ipo de drpane, caredcteristicas mismas ded frufo, ot

CINEFRIAMIBENTO

de campo de

R PRE

Consiste on chivanar rapsdamente oF calor los produactos horticolas
cosechados. Parte de este calor os orpunado por Las reassosones metabolicas del fruto v aunado o
nwdenaa de los rayvos solares sobre el fruto (por eso es
ehminacian Jde ostos

el calor debrdo a la
Con el

cosavhar las frutas v hortalizas o horas

tenpranas)  la
wumentar ol peericdo de vida del producto en estado tnseco (ed)

este, ostd
roecomendable

calores permatira

prevnfrianuento tunbien e posble controlar el alto dis amiento por mcroonanismos st este os
atihiza poce

realizado en povo biempo Jdespues de Lo cosevha (111 Bl proesenfrianuento s
despuds de que Jos productos e (ot ban voants de enviarios g su destino, o antes de

AlmMacenamnento O provessamiento
ara las frutas pormederas Como bais bavas, darasne, uvas, muancanas, paeras nuduras,
won susceptibhe a

etes el provenfriamiento s g 5°C, para las frutas tropacalis v osubtropicales
le16n por frio, e entrian so5lode 100 130 (o))

Es muy importante que el enfriannento empuece [0 mas pronto posible despudcs de que
los bins han ~ido descargados. S G periodo e Perimanem o enpeera antes de
Que <stos sean enfrdos, deben wer colocados Bago alpun bpo de sombras Aiunas ves s e
asperja apua en forma de rocio sobne los bins para proporconar ol Hamadoe “enfrmeento
evaporativo” o ancar la remicvion det calor de campo en ol producto (3)  Este entfrianuento ne
royusere de 1R talaciones Costomes aungue st hntade o 2onas de Boga humedad relativa v osan

cosomeenda ol almacenamento temporal en

poribilidad de apua, tambeen
s Beras frencas de la noche (05)

re

P U

problemas Jde Qi
locales quss = pucdan ventilars durante

Los sistemas que actualmente <o ostan utihizando para ol Presnfrisnuento de frutas s

hortalizas son las sniuente=. (100)

1. La hudrorrefrigeracion (s drocooling)
2. Elatre frio en sus diversas modabidades de aphoacion (Romm Cooling, Blast Coolingg, Aar Jet
Cooling v Arr Forced Cooling)
El enfrianmento meduante vadio (Vacuum Cooling)
La estratificacton con huelo (Top v Body long)

Investiaciones Homadoe enfriamuento
huidroaire (hydraimcoohing), Eote método utiliza una mescla de aire sefrigerado v agua, rocando
la mezcla finamente en forma de nebling, arcelindola a traves Jdel producto por convewcion

uUnN Concepto expeerimeoental

Fonpeentes

1N rapidamente

forzada (134). .

Lo rapides con la cual debes prosnfriarae un producte dependera de que
se deteriore, de la distanaa a donde e envie, o omo de los requerinuentos de cahidad de
mercado, los costos de privnfniamiento v alpunos atros reqquerimientos esprvificos del producto
(60). El preenfriamuento a la temperatura deswada < debe completar dentro de 24hr v para
243 hr(03).

frutas altamente perecesieras, s debws completar en
8o



Los factores que determunan la seleveion del matodo de prevnfriamiento con atre o agua

son (71, a3):

Bencefxcios del preentrismiento.

embargo,

La proporcion de superficio/ volumen de La fruta v porcentaps de masa
Lo pertvedero que sea of produs to.

Tempaeratura incial v final de L fruta

Accesibilidad de Lo fruta al medio de enfriamaento

Propiedades termicas o fruta como calur espavifco, conductividad tirmica v reststenc
e la superficie o la transfoerencia de cator

Temperatura del musdio de enfruimiento » suapacodad de absorber calor.

Volumen vy velooidad del nushio de enfriamiento que pasa por la freta

H costo de operacion, b adaptabihidad al mctodo v o las instalaciones eustentes.

Naturalmente que ol proceso de Presenfriamiento os un elemento mas de costo, el cual sin
no afivta negativamente la redituatnbidad y o si la aumenta ya que el producto

Preenfriado adquiere un aumento on su valor, dado por los siguientes beneficios: (100, 60)

1

Disminuye la veloadad de nispriracion v las cambios bioquinicos relacionados con oste
proceso gque conllevan a un detenoro on la calidad v Ly senescenaia. La veleadad  de
evaporaciéom vstd directamente relacionada con la temperatura
Disnunuye la velovidad de transpiracion v perdida de apua. Se reduce ta temperatura v s
presion del vapor tambien dismunuye; esto a su vers dismunuye el gradiente en la presi6n del
vapar entre el producto ¥ su atmosfera ancundante. Asi entre menor sea el gradente de
presidn de vapor, menor serd la veloadad de transparacion.
El culeno provoca la maduracion y sencscencia de muchos productos. fa veloaidad de
produccion del etileno y la sensibilidad del producte a oste gas dismunoyen a medaida que ol
producto se enfria. El preenfriamiento controla los proceaos de maduracion lo que pormite
ademas de incrementar la vida Gl de los productos, alcanzar diferentes mercados 3 pricios
mas aceptables. Bl macio de le maduracidn de frutas chimatéricas pusde retardarse, siondo
prechmaténco durante su

importante en frutas que deben mantenerse en el estado
transporte (como el platano).

Inhibe o disminuye la velovidad de endunsamiento de cuertos vegetals (Como o asparrago).
asicomo la velodidad de crevimuento inde-wable como en los champmones)

Reduccién de perdidas del producto durante su mancjo, transporte ¥ comerciabizacién, al
reducir el atagque de mcroorpamismos v otros factaores de detenoro.

Ahorro de almacenamiento refrigerado, o cual on algunos casos (Come el transporte aéreo)
pucde resultar impaortante . Eqto o obscerva pranapalmente en agquetlos productos que tienen
la caracteristica de ser altamente pensederos (COMo tresa 3 Coreza cuya vida atll s de 30
dias a las condiwciones ambientales), los cuales deben venderse immmediatamente; sin embargo,
durante su comercializacion a mertados distantes, o5 de esperarse b prosencia de muochos
danos (a pesar de lo rapido del transporte) debide a que of producto se mancja siempre a la
temperatura ambiente. Por otro lado coma en ¢l avion na es posible la instalacion de cuartos
refrigerados el preenfrianuento del producto, antes del embarque, nsulta de gran unhdad
para ncrementar la vida ol Jdel producte.

El preenfriamiento antes del embarque reduce las nevesidades de frio durante ef transito;
sobre todo en aquellos sistemas donde se utiliza hielo para el enfriamuento.
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Precauciones.

Algunas frutas pucden cosavharse en un estado mads avanzade de maduracion, on estos
ca%os of prisealeudo pucede auntener o meor cabidad y un mayor eendinuento, En caso de no
ulilzar proeenfnanuento las frutas tendran que ser cosmschadas antes de madurar, de lo contrano
tendrdn una menor capacnbad e ser almacenadas v una menoer calidad dee comeraahizawaon.

El privsotiamento antes del envio o menos cara que el enfoaniento v transportaciém on

ot

vehicuton, EL provnfrnuento reduce Lo carpa de refry
PerULE ACarredar Una Ve car
Alpunos produ

facidn nequenda dur

ftransporte ¥

v oen os vehicelos de transparte

Uerm snten sonalmente buago certas condicionos Jdebido

no on prsentr

A razones espoviales, 1

Moten fmjuieren dee B0 Jroceso de curedo dempudce de ta
con Lo catrizacion de fas hendas, Las cebollas

Pepan v
tosecha, Bl enfranuento rapido anterfier
requienen de upa tempseeratuna clesada para cete proocso antes del almacenamiento o ol envio

Las toronjas a vines car “preacondicoonan” g una teoyseratura relativamente alta antes deoser

S TR AN con el fan de b

transprortadas © almad enadas, Setn TS Femantentes
al dano por frio (Ja forma de evitar danos par frio s revicara mas adelante, en el tema Jde
almacenamiento refrigerado) Bl prsmifn

Todos tom productos hortis ol

er que las frut

MUCNTo NO se utilic Cnestos casos

v dang

« pusden

tom por Lo conpelacian, siendo unos mas

resistentes gue otros. Por lo cual durante o] precntiaonento debsen de evitarae Ly posatabhdad de
congelacidn.  Particularmente los  productos de orgen tropical y  subtropical, tenen
susceptitihdad al dano por frio Lo temperatura <ritea por debajo de s cual pusde apanser este
desorden varia mucho de acuerdo con el npo de producto delque see trate (eXh

Niccanismos Jde transferescia de calor

La cantidad Jde calor que detse retirarse durante of presnframento depende del o,
calor cspoifico v la temperatura mical vobinal del producto. EL calor de reepiracion s muy
redunido st se compara con el calor de campo.

L os dos mecaniamons pringipales de transferenon decalor para chmmnar o calor durante
el prevaffiamiento son conducaon v oconvies aon. £n la conducaon, ol calor fluye de una regpon
de alta g una de baga temperatura dentro Jdean mesdio sobido, iguido o gaceoso, o entre medios
diferentes quo s cnvuentran en contacto o dintto Ta energia <e transnut

mohxular dirccto y wan desplazamiento de las mola ulas b

Por contacto
Vo convencion, la energia se
transmite por una acaaon convinada Jde conducoion de calor v movimuento de mesclado

Cuando we utihza aire (o o agta la transterens te Jde enenpia caborifio on b superficns Jdet
producte o nvipente al moedio Hudao, s realiza ol poamer paso del preenfriamiento. la

CONVARUION 5 o] Meuanimo ma

unportante en esta ctapa Posteriormente, L enerpia calorifica

contenkda on Jos tepdos del producto sar transbiere a la superficne por conducaion v
subsavuentemente al luido enfriador por conves Con

la veloodad de transferencia de calor de uma cuperticne solida o un fluido,  por
convertian, pucsde desenbiree de acaerdo con la ovuacion

g hAANT

Donde g vs la veloaidad de transferencia de calor, B vl Covficinte de transterenaia de calor
por convena1on, A os el area superficial del sohido v AT s la diferenuia de temperatura entre la

superficie v of fliido. El valor de B deponde de la geometria de la superfiosre, de las propiedades

fiswas del fluido, de la velocidad con la Gue o] flaido fluyve sobre la superficie v de AT, Si ose

mantiene todo lo demas constante, ¢f valor de B s mucho mayor cuando el fluido que se atiliza
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e agua en lugar de are. por tinto, o enfraonento con agua puede sor de 12 4 30 veves mads
rapide que ol enframiento con e valor de h tamb,,

N pucde Incrementarse aumentando la

velovidad  de flupo del medio de transferenca de calor. Ademas del aincremento en B la
velovidad de transferena de calor pucd
frio o dranunuy

aum

arec incrementandoe el dnea de contacto con el
sondo la temperatuta del mesdio de transtierencus de calor.

Lo transferencia de calor por conduscan disde ol mtenor del tepdo a la superfions se
pucde desenbir por ls ruacion

G (A ATIR

Donde K es una resistendis 1Enm

Bl valor de R depende de Lis propaedades del tepdo v de fos
matenales de cmpague » /70 snsapaentes, st el musdio de transterenan de calor solo ostd en
contacto con b superficie de enton en fupar decon el produs ta b veloodad de transforencia de
calor por conduce1on pusde indrementiarse neduoendo el factor R causado por ol empaque y los
recipientes, aumentando el dnca de contacto con el madio de trasterenaa de calor v reduciendo
la temiperatura superficial rapidamente (00)

A1 HIDROENE RIANIENTO O 1Y DROCOOLING

El hadrovninamiento utibza apua como maedio de enfriamento para shounar ol calor de
los producios. La superfice hace contacto dir to con el agua on movinuento v el moevanismo de
transferenaia de calor primaipal o Ly conveveon(e), DPependiendo del tipo de producto, o agua
de enfriamuento deberd mantener una lempeeraturs que osale entre 0 v 10°C, utihzando hiclo
hidrico © una Instalacien mewdanna de refnperaasn como fuente de frio(100)

Es usado amplimente on ol enfnado de altuncogues, melocotones(111). duraznos v
corezas quie se destinan al procesaniento, en viegetales come o eapiarrago, ¢l apio, mais dulce,
rabainos, zanahonas v otros vepctalos frondasos, resultandao una bucna retenaén de turgenaa,
textura ¥ fresura. Para algenas frutes, comoe dura

no, cereza frutas ditrwas, se puede
I devainuento (89, 60). Eota operacién
causa dano o aumenta ol deterioro deoalgunas frutas como Payas, uvas, aruclas v oalgunos

citnicos, por tanto ostas frutas no se nvomienda hidrovnfriarioas

adicionar un fungicda on el agua fria para controtar

ara manteners una buena samdad el apua detwe camibarse una ves o mias al dia,
dependiendo del volumen vy la condicion de lon productos. Pusden  agregarse bajas
concentraciones de cloro al apoa (3% de hipodonto de sodio © un polve wwo de hipoclonto de
calero); pero come ol (loro racdiona con nuchos Lompuetos orminicos, L concentracon debee
vigtlarse  frecuentemente,  siendo de 10 ppm efttiva para matar . nucroorgamismos. Los
fungicidas como ¢l benlate v ol tolsndarol
detenoro de los productos hidroenfrisdos (60)

Utiizan ocasionalmente para dismonuir el




Figura N° 28,  hdroenfrianuento de melones.

Fuente [loyd Fyoall 1582 “Handlog traregs ot

A continuacian s precentan s ventagas vodesventagas del hirdsoentnamiento (100, o0
1desventajas

Ventajas

e El agua propoeroona un covhoente de
transferencia de cafor mas clevado gue
ol arre, el hadreentoamsento o= pas
raprdo que el enfriaonento conoaire. g
vouna veloe rdad

menos ente teny
muy elevada

e Seoancrenuenta ol peeo del preduactol por

prerndido Jdarante s

menor,

Gue

o que ol
comercializacion o
Perdido por prodig to entrado neadante

A,
que ol

Otros statermas.
. El pertmte
funpioide
+ Favorns
transito,  especainuente en
que van a ser embarcados despucs del
empaque.

motodo o adiaon de

durante ol
productos

el enfrusmiento

-

F1producto enfriado por apua al caponerse

a la temperatura ambiente prisenta un
menor prado de Comernaheacon detido a
QU s facitmente atacadoe por
RTINS R T TTN

Causar tanos  of  empague.
uhlican productos cmpacados,

reastentes al

e pueden
Clazariddor se
detwn cwer
Pusden

Tos resapentes
apua, por o

Capas des artan corrupundo

tanta no utilirarse
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Tipos de hidroenfriamicnto

Existen tres Upos por los cuales ol agua Jde enfriamiento <o pusde poner en contacto con
el producto. En El cuadro N 13« mucstran alpunas carscteristicas de ostos sistemas: (100, 60)

Cuadro N*® 14, Sistemas de hidroentnanuento.

(Sitema | Caraitentian, T T T
Inmermion = El producto se sumerg nte en el agua fria, empacado a a granet

e Meduante el uso Jde una bomba el agua we apita para saumentar la veloudad de

enfrumunto

e S twne un mayor intercambo terme o entre el agua v el produocte

e lachoenmi de este metodo con nmpescto al de us o, e de hasta un 30% mayor.

» Casto de apus evonomio, con  problemas  de  readoos de producto

contanvinaciones por honpgos v bacteras

ASPersion 0 e Se utiliza un tunel de enfriamento donde los productos <o mueven lentaments
Lluvia sobre una banda transportadara

® £l praducto s pone en contacto con apuae aphcada mediante ol uso de aspersore
(a prewion) o en forma de Huvia (por gravedad) Penctrando los revipeentes y
pasando a traves de los productos

* S pucde recolectar eb agua, se filtra, se enfna por medio de un serpentin
refrigerado o haelo y ~e rebormbea para banar productos caluentes

* Se imrementan los costo por los frecuentes cambios de apus v por el gasto de
EPETEIA e Pl Para enlbrar esla nuesaments

* Resulta convennrate colovar la fuente de enfriamuento certana a la parte final del
tunel, con el fin de que el producto ete en contacto con «l agua mas fria a la
salida,

* El aumentar ¢l volumen v L veloodad de agua por encima de un cwrto nivel no
aumenta la velovidad de enfrumaento, debido o que la transferia  por
conduccion se (onvierte en el factor bmitante (Por epmplo s utilizan
39mY/ muin/m? de arva de enframiento pars metones de Californa v un aumento
a 05mY/ man/m?® no mejora ¢l grado de enfriamsento)

* Fl gasto de agua para algunos productos horticolas es de 70 cmY/nun/om? del
arva por enfruar y con un maumoe de dos capas de producto

*_Se ublea cast sempre en produs tos empacadon v e sn empay

Nixto + El producto v por un lado INMero an agua v por otro aspenado. ]

+ Lo~ productos en bins w0 muesen en una banda ~umergidos en agus helada en
una canaleta v b parte superior o rovada al inssmo tlempo

4 Al final de la operacion los productos son cepitlados, sevados en un tunel con aire
frio y empacados en cajas de carton.

+ Simve como descarpa de  frutos contemidos  en Jas cajas bims: evitando
mapullamicnto, siendo mas rapida v mevanna la operacion.




3312 PREENIRIAMIENTO MEDIAN TE AIRE FRIO

hivercas modahdades o5 o] sistema

atre {rie, en sae
uvas,

productos Como manzana, pera, citricor

Fl provofnamento medioant
Tente puira
melones, ciruelas, coresas, epotis, Chabacanon, fre
A travis del bempo oste sistema de preenfoamento < ha
Adaptando a diversas exniences, saemdo el pante mus anportante en du ho perfocconanuento, la

mayormente utibzado pronop.
BTN PRTREN 3 2L SR 4

o perfevaionando v

16 Jel tempo de entramiento, en base g da veloosdad del aires,

[ACN T
Sistermmas D¢ Mrevnftumsento Por Asse | rio

maras (Room Cooling).

1. Prevnfriamucnto en ¢
2. Preenfrianuento en [anel (Blast Coohing)

3. Preenfriannento por Chorre dieaire (Arr Jet Coobing o Coling: Jet Cooling)

2. Prevnfriannento con ames a pr-aon o aire frio forzado (Pressune Cooling o Forced Air Cooling).

Preenfriamicnto on cdmaaras (room cooling)

E-te térmune indwa ol entriamiento de productos horticolas on cdmaras normabes de
crreulacion convenaional de arre o velevdades no masores de 1 m/s,
Kader 3 colab, (1985) w recomuenda una

refrigeracion vocon
alrededor del producto v entre envases. e acuerdo o
velocidad de flupe de aare de o] o 122m/ mun. Cuando we completa el enfriamento. la velocodad

am deberd redudcirse hasta un minimae do 0.05 a0 0 1m/ sep., con el
srado es deecable

del aire alrededor des los enva
fin de conservar su temperatura. Para el aprovichamiento del espacio refn
una densidad de cargeas supeerior a 120 K/ m' . En general en este sistema se adoptan de 40 a o0
revaiclapes de aire/hora v L potenaa indicada de Jos ventiladores instalados os de 2 P/ ton de

sn del producto, ol aire arcundante debaerg

Para evitar una excesava deshrdratac

producto/ hr
upsnior al 85% (dependiendo doel bpo de produecto)

mantener una humedad oelativa

La veloodad de enframiento para una nxducoon e tempeeratura dada depende de
muchos factores, ademas de o ventilacaion, las dimensiones de las estihas, Las caracteristicas de

romte las caractenstioas Jdel producto Para un buen enframiento los

los envamss v oeviden?
envases debordn pernntie una buena exposicion del producto, por cemplo
manzana Jde 20 b ventilida por todos sus Tados, of producto s enfra en o nustad Jdel tempo,

en una caja de

que cuando esta ventilada Grcamente por dos de sus lados) Con una adevcuadas ventitacion Jde
1os envase, 1om Bempos de cniramiento se pueden reduor hasta on un 30%  Utihizando envasoes
de canton sin apeertaras e obticnen tempos de enfnamaento mucho mas largos, on refacion a fos
obtemdos on cajas de madera con suficente ventilacion; asi musmo, Jos tempos son tanto
mayores confarme los cspacios interestibus se reducen pudiendos: obtener relaciones hasta de
4:1 entre estibas separadas de caas preerfos tamente ventiladas contra estibus ostrevhas v cajas mat

ventiladas (100)



A continuacion se presentan las ventajas y desventajas del room cooling

Ventajas Desventajas.
+ El producto pucde sor enfriado e FEs muy dificil el enfriamiento de productos
v almacenado en el masmo empacados on Cnvases moderadamente
lugar: rjuiriendose en cerrados 0 muy estrechamoente estithados, por o
un menor que productos menos  peeacederos pueden
ant=  Jde  que akanan su
lento,

deteriorarae

enfriaouento totasl,
prnapalments cuando se usan empagues con

CONSETUSNC 1A
movimiento del producto,
e El diento v operacion de las

El enfruamsento os

ctmaras s simple o poxo
dificultosa Poca ventilaciéon
e la capacidad del sistema de * S requsere de muche espacio refngerado con el
refrigeracion e~ menor que la fin dJde obtener un buen  rendimeento y/o
redituabibidad de la mstalsaion

los otros tres
Posibilidad de congelacidn del producto si el

requernida por

métodos de enfriameento por -
are. atre est8 por abajo de O0C

e El emplco de las camaras, puede provocar una

Ly velovidad del aire ¥

elevacion on
fluctuaciones  en  la  temperatura,

perdidas de agua Jdel producto.

causando

Preenfriamicnto en tuncl (blast cooling)
Es un método alternativo del room cooling en donde s utilizan para el enfriamiento
tineles de forma rectangular construidos g base de lamina o muros de ladnllo en donde se

mtroduce ol producto ya empacado v s fuents: del frio se encuentra situada lateralmente.,
El movimicento del aire se pucde realizar en forma transversal o lengitudinal al tanel, con

una velocidad que varia de 1 a 7 m/s. De acuerdo a Ryall (1982) se emplean tempeeraturas Jde -

1°C y de 2:2.5 m/s. on Africa se han utibizado velovidades de 5 m/s.
Mediante oste sistema o cochiciente de transmusion de calor aine-producto alcanza

valores mayores det doble, en relacién a los obtemidos con el room cooling (100). El enfrianuento
en tinel es de 2.5 4 11 vives mas raprdo que en room cooling, (o4)

El enfriamiento s realizs con ol empaque atuerto, s dexiar, sin tapa v puede realizarse en
una sola caja, una estiba o vanas estibas; para lo cual los espacios entre cajas Jeberdn ser de
pocos contimetros v las estibus tener espacios muy reducidos a in de impedir una sensible

Iste ipo de tineles v arreglo de las estibas s muy usado
temperatura mas uniforme. El

dismmnuciéon de ls velooidad del aire
en harcos para obtener un enfriamiento mas eficaz ¥ una
preenfriamsento en tanel results mas eficaz st ol atre s forrado a travies de Jos envases! sin

embargo, para csto se requiere que el envase este provisto de suficientes perforaciones (100).
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Preenfriamicnto por chorro de aire (air jet cooling o ceiling jet cooling)

ter sistema v una modificacion del room coobing on donde ol aire en cdmaras de
a los puntos de enor resistencs on o un empaque aberto.
15 m/sep v los mejores resultados se han

E
enfriamiento convendionales, s Jdin

En oate cavo o velocidad del aire alcanza tos 10 o
obtenido dirgiendo ol aire de arriba hacia obajo, fanto para 1na e simphe comeo un PuMero de

entas estibadas, uhihsando para oeto baguitlas paara nmpaisar o aire desde ol techo o un falke

p1so con saficientes orificos

turalmoente oate metosdo requiers de un fuerte emipleo de energia tanto para el
enfriamiento como para s ventilaaon  debendo conaderar las pérdidas . por friccién v
turbulencia del aire on el extenor de [os empagues 3 oee novenano que Jos envases estén abertos

y expucstos dins tamente al flugo de arre Fate siatema o aphoado aniamente cuando se debe
enfriar on vempos breves. Dara obtener un Nuge de are con eatas veloodades | es nicesarna una

potencia de 10 HP/hr/tonclada de producto (100)
Precnfriamicnto mediante aire frio forzado (forced dir cooling o pressure cooling)
Este mctodo os actualmente el de mavor rendinuenta vy rapides, de entre los sistemas

ue emplean aire cono medio de enfriamiento, on este cano se conasidera la carga de producto
B
1617 e aire.

como una parte integral del sistema de circul
fas laterah= do las ostibas (las

En o=ste sistema el aire o= forzado a pasar a travis de las ¢
‘mpagues (fos cuales tienen

cuales gencralmente son muy emtrichas) v o travis de fos
suficientes perforaciones), de tal manera que en ambos se establoce una diferenca de presion def
I enfriamuento striba prscicamente, on gue el

rrrastra ol calor desde ol centro del empaque,
da por el wuste de un determinado Hujo o

aire entre La entrada v la sabida. La eficiencia Jde
aire pasa alrededor de toda la frute empacada v

por lo gue la velocrdod de enfriamaento o regul
presion Jdel arre, ademids de su tempweratura, Do acucerdo a Rvall (1982) veloodades de aire de

1.25-1.5 m/s son dptimas, v temperaturas de aire Bagas como -NC son usadas sin danar por
congelacion, ¥ que La tempeeratura dis Ly superfione dee la fruts no e por de bajo de -2C

El aire = enviado disde Lo parte infenor v lateral de la camara, con una deternmunada
Presion a fin Jde que entre a 1os empagques v pase a traves do todos los frutos En gencral, para
Que el are atraviese una Capa de Cajas, os nevessria Una presion estdtica de aproumadamoente 13

mm de apgua.

El Mujo de arre comanmente usado os de 0.00 mY/man./ kg de producto, sendo en este
CAsO NECESAra una potenca para la ventilaaon de 2 HEP/tonelada de producto: con Jdicho flujo v
potencia s han obtemido en diferentes produdtos tempos medios de enfriamuento que varian de

20 a 90 nun. (100).
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A continuacidn s presentan Lis ventajas y desventajas ded emplco del aire frio forzado:

Ventajas:

Desventajas

Se obtrene un rapido enfriamiento con lo
que  ademds ¢l producto sufre menor
deterioro al estar ¢l menor tempo
expucsto a Lis  altas temperaturas
ambentales (en comparacién con room
cooling es 3 a 10 veves mas rapido).

* Se obtiene un ahorro de nbempo, on
relacion al Blast Cooling, delndo a que el
producto s« pucde enfrniar ya empacado v
con un sistema de estibumaicento en palets;
ademas de que no hay humedecimiento
del empaque como en ¢l Hidrocooling
Dado que el enfrramiento vs mas rapido v
homogéneo las pérdidas de agua por
transparacién son menonts on relacion al
room cooltng, en donde la fruta cabente
del centro del empaque por la humedad
de su ambiente prerden apua.

En comparacion con vl room cooling, oste
método permute un ahorro en lo que se
refiere a requerimientos de espacto, ya que
para mantener una determimada presion
€5 NeCesano un estibaniento estrevho.

Lo anterior evidentemente redunda en un
menor costo fijo y capacidad frigorifica.

* Existicndo cdmaras  convencionales  de
refrigeracion, estas pucden ser adaptadas
para  trabajar con  aire  frio  f(orzado
mediante poquetas  nversiones con la
ventayja  de que por lo rapido  del
enfrramiento se incrementa la cantidad Jdel
fruto tratado por unidad de iempo

Como en cuakjurer método de
enfrianmiento, se nequiere Jde un
manejo adicional del producto
para pasardo a las camaras Jde
conservacaon o al vehiculo de
transporte.
Aungue el
enfrianuento s rapido,
obhenen empos tan cortos como
en el caso del hidrovooling o
vacuum cooling (3 a 23 vices mds
rapido que el atre frio forzado).
Por las diferencias en el grado de
enfriamiento del producto entre la
entrada y sabida del atre en el
empaque, las pimeras capas de la
entrada pueden adquinr
rdprdamente la temperatura del
medio enfriador, por lo que un
tiempo  de  mayor  eaposicaion
pusde conducir a la apancion de
danos por frio on Ciertos
productos

Requiere mayor energia (hp) para
sus ventiladores y un sistema de
refriperaciédn mas grande.

Los empagues  deberdn estar
perfectamente ventilados v el aire
deba'réd estar en contacto con el
producto, por lo que o¢ste no debe
estar envuclto.

método de
no se

3.34.1.3 PREENFRIAMIENTO MEDIAN TE VACTO (VACUUM COOLING)

El mecanismo de enfrianuento s la cvaporacién répida de agua de la superficie de los
productos a presion reducida. La energia calorifica nevesarta para ol cambio de fase del agua, de
liquido a gas, se extrae de los productos.

El agua se evapora lentamente a tentperatura ambiente a 1 atm. de Presion, que equivale
a 760 mm Hg. Sin embargo el agua se evapora rapidamente al hervar. El punto de ebullicién del
agua es de 100°C a 760 mm Hg de presion. Si la presidn se reduce el punto de ebullicién del
agua también se reduce. A 3.6 mm Hg de presidon el agua hierve a 0°C: no importa a qué

temperatura hierva el agua, sicmmpre se requiere de energia para transformarla en vapor. El calor
L1



de vaponzacion por kilopramo e ay

@ e de atrededor Jde 550 Keal v sélo hav pequenas

diferencias entre 0 v 100°C Por tanto, si un producto s« colxa o una preién tan nsdocda como
ded.o mm Hy of apuas en Lt superficoe del prodocto que s encaentra por oncema de (0C hierve

raprdamente v ol proveso de vaporizaoon abearbss una pran cantid
Flenfrianuento on eate caso oty dado por el calor Latente que el

asi el

apUae fJunere para su evaporacon Jde tal maners que al evaporaras una cantdad de

producto o cntria. (e<3)

o de calor del producto s

sa el

producto peduces su temipseratura: asi por epemplo, por cada hibra de apua que s cvapore del

Produdcto, es Nevesans gque o
se evapore del producto o nes e nio (ue éste coeda 588 Keal
el hrdroenfr

provnfrianuento nsulta e mas efic
rdo va que Lo cantidad de calor s o para que una bbes d

(Calor Latente de fusaon) os de 19% BIU, calor ques e proporcionado

direnct

¢ CONVICTt 4t apua a (P

fa sleededor d

<

e Gue

© con hielo troc

103 BT U 0 baen, por cada Litra der apua que

vadentemeente gue este matodo de
inclusa, Gque ol contacto
hiclo a OC

micento

por ¢l producto. (100)
Es important: que no exesta un blogueo excesivo del vapor de agua por materiales de

empaque ¥y nvimentes. Los productos gue tienen una
los vepetales de hoja pucden
clfo. [ os productos que tenen una n-lacion de area a volumen nusdiana tales

enfriamiento con v
rtanients, pero tamt

como

por v.
tomat

nirare muy

el empuirrago, frol, beo ol 3 apio, s enfrian m.
acio Los productos que Lenen une relacion mauy
s,

eficenca. (00).

vacio:

A contmnmuacion

Ventajas

lesvad,

rapudanient

relacion de drea a volumen, coma
(0-20 munutes s normal) por

noson enfriadoes

buagt e superficns/ volumen como los

SpInos, ranahorias v L mavoria de Lis frutas, no pusden ar enfoados por vaco con

> presentan las ventajas v disventagas Jdel preenfriamiento mediants

ol prado

&

-

El enfriamiento o reabza raprdamente (15 a
40 nmun.) v s bastante uniforme en todas las
sonas del producto.

El enfriamiento <o realizs wolo on Las partes
que continen agua, de ahi que sea posible
enfriar los productos va cmpacados.,
confixcionados v hasta carpades on of medio
de transpuorte sin que se nxjuiere Jeomayor
energia paras estos Gltimos

En las autoclavis  donde -
enfriamuento, < pucden ntroducir v
difundir vapores funpisticos para ol control
de microorgantsmos, o bien algunas mezelas
de gases para favanser Ly conservacton de
los productos (A C o A FHhipobancas).

Si el producto esta higeramente himedo en
su superficie, al final del enfriamiento esta se
presenta sova evitando con osto o desarrollo
de microorganismos,

realiza el

D acuerdo
Jdisnunucion temperratura el
prisents una perdida de
oo que vana de 1.3 a0 3.5%, sn
embargoe e=td puede  evitarse
humedinsendo antes o producto.

No todos los productos horticoles se
metodo,

producto

purden  enfriar por este
houtandose  a  productos con un
espesor po mavor . de 2 a3

v de estructura

centimetros
anatomica
natural v bastantes poros),

Para ol entnanuento del producto va
empacado, o mevesano que  fos
materiales de empague can
pormcables al vapor de apua.

La instlacion para of vaccum cooling,
os demasiado costosa.

deternunada (pova cera

Yo



EqQuipos y aparatos pura establecer ¢l enfriamicnto por vacio

Para establever ol vacio, cluninar continuamente ¢l vapor que se forma y para poder
continuar con las varaciones de la proesion y tempweratura, son necesarios los sigusentes
componentes: (60)

a) Una cadmara para vacio (autovlave).

b) Un prupo pura ovacudar asre ¥ vapor.

<) Un prupo para conden<acion del vapor.

d) Un grupo para ol contro! v imisdicion Jde la presion y temperatura.

Camara para vacio El vapor que se condensa por ofivto de la evaporacion va a ocupar el
espacio vacio de la autoclave, esta debwe tener pansdes fuertes que Je permutan resistic la presion
cjercida del exterior la cual seria del orden de 1T Kg/om?™.

(Frupo para cvacuar alre y “upor Twne por objeto extraer prameraments
establecer el vacfo ¥y posteriormente evacuar el vapor ermitido por ol producto. Este equipo
puede ostar formado por bomhas cuyva potencia para una autoclave de 45 m, deberd ser de 60 a
100 HP o bien, por eyvectores para vapor de estado maltiple cuya presi6n debwerd ser 8 hg/cm?

I aire para

para la nusma capacidad.
{srupo para condcnsacion def vapor. El vapor que se forma por efecto de la evaporacion ocupa
un gran volumen (o 5 mm Hy un K. de apua da ongen a 180 m* de vapor). Para evacuar estd
gran masa s¢ nygiere Jde bombas muy potentes. Con el fin de no aumentar la capacidad de las
bombas, se instala on la autoclave un sistema de condensacion del vapor. Los condensadores
pucden estar constituidos por.

1. Serpentines aletados con circulaci6n de salmuera fria.

it. Un evaporador con serpentin aletado, con arculacién vy cxpansion de un gas

refngerante.

1ir. Un condensador barométrico para agua.
(Grupo para of control y medicion de la presion y iemperatura. la levtura de la presion
generalmente se mide con vacudmetros. PCara la temperatura se emplean diversos métodos
TermoOmetros de bulbo hamedo. L.os cuales son colovados en la parte superior de
la autoclave; logrando que Ly presion no descienda por abajo de 4.6 mm Hg
(correspondiente a 0°C) ya que puede ocurnr ta formadion de hielo.
u. Termopares, Se meten directamente en ¢l producto y las temperaturas registradas
son hgeramente supenores a las del ambiente.
Vacudmetro. Por maedio de la presion es posible deternmunar la temperatura; os el
mdétodo mds preciso a condicion Jde que ¢l vacuémetro cubra un rango estrecho

de presion (0a 20 mm Hg).

3.3.1.4 PREENFRIAMIEN 1O MEDIANIE ESTRATIFICACION CON HIELO

Basicamente exsten dos modalidades en cuanto a la adicién del hwelo: El Top-laing v
Body-Icing. En ¢l primer caso ol hielo es mezclado con et producto on el internior del envase, en
tanto que en el segundo el hiclo es puesto sobre estos. En ambos casos una vez completa la
carga en el vehiculo de transporte, se provecta una canthidad adicional de hielo para rellenar los
espacios entre estibas (100). Después de que el hielo se ba derretido los productos no pueden
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enfriarse mds. Por Jo tanto, a cantidad de hiclo debe predeterminerses de acuerdo con ¢l upo,

cantidad y temperatura Jdel producto
El efvto de enfranuento e lonto pencralmente v no uniform

n la carpa. Su uso

actualmente estd muy hnatado
El hielo pucdes ser mobdo, en o amas. Alpunos productos vegetaks come Ly espinaca, ol

brocol, la cobolla verde v o maiz dul e para of mercado knal a vines s enfrian colovandao hielo
en los pagquetes; tambien e rnonuenda oste metodo para ol enframento de zanahona, melon
hortahizas de hopr Fote maetodo case no < atiliza on frutas
En este método se aprovecha ol cator latente de fusién ded hiclo (144 Btu/Lb). general,
s una tevnica en dondss o enfriamiento sae realiza durante ¢l transporte, permibiendo mediante
de fusion, mantener la turpencis de los tepdos del producto
Este matode os adivuado ~olo para productos de taje sensitihidad al frio, produce un
1w con el consrucnte detenioro de la capa térmaca v ademas, el

<l gy

exiesive escurmmmiente de ag
producto ¢ expucto a un eawcesivo humeedeaimiento 1o que facihita un mayor ataque Jde

microorganismos (aungue pucde controlarse moediante la adinén de fungridas). Otra hioitante
para ol enhiclado en paquetes o que los nviprentes deten ser 4 prucha de agua. Por otro lado,
de acuerdo al bempo v temperaturas de transato, nsults ncesarto reahizar un determimado
numero de adiciones de hiclo, Lis caales win embargo, pusaden osducme siantes del embarque o

producto ¢s provafriado maediante otro sistema. (00, 100}

BALLPREDICCION DEL TIENMPO DE FNFRIAMIENTO

da uno de los sistemas el factor mas importante por
2 e reduar la temperatura Jde un producto

Para evaluar la oficiencia de
considerar, estda dado por o] tempae Que se emple
hasta un punto deseado. Los tiempaos de [T
mpre de tpo
temperatura

cenfriamiento . son s Lo
evponenaal, es devir, la
experimenta una continua dismimmucidn a
medida que el producto se acerca o la
temperatura del  medio refrigerante;

Are sehwntad narmal (f mowew)

TODE LA TEMISRATUEA MICIAY

ademds, la velovidad  de enfriamiento e ey
tiene un coMmportanuento Jdiverso que

estd en funaon de la temperatuea inicial T T
¥ final del producto (Frpura NY 29). Por Qire 10 et

lo antenor se ha pensado on caractenizar o

N

cada ciclo de enfriammiento por ¢l iempo
necesario para reducir a la nutad la
diferencia de temperaturas entre la del
producto, al micio del cwlo v la del HORAS
medio refrigerante, tempo que ha sido

denominado como tempo  medio  de igura N° 29. Ciclo de preenfriamiento de durazno
enfriamicento o “tiempo £ (100). con diferentes matodos

o

IRCH

Nt due trutas

Furnte: Saucsio Velos © 1951~ Prsentriar
v hortalizas, Awitodos ¥ rocomendacomes”

o



1 tiempo medho de enfrinmaento

Ryall ¢ Pentzer (1973), Stewart v Couey (1963) definen
ol cual Ta diferencia de temperatura entre of producto v ol medio

medio de enfrianuento o
mwsbio de enfriamiento y que

como e} intervalo durante
enfriador se reduce 4 la mitad suponendo que el tempo
independiente de la temperatura inwial de los productos vy del

te preceso, vl hempo medio en un sistema de enfriado pucde ser
utilizado para prasdecir o) bempo de entnanuento nsquendo Por cpemplo s la temypeeratura
insal de un producto y un miedio de enframento os de $00 3 0O respes tivamentes v e iempo
moedio de enfrianuento s de 2 nun en un sstema de enfnamiento, of producto sloanza 20C on
2 oun., 10T en 4 pun ., 5°%C N 6 munutos ¥ asf sucesivamente,

permanece constante durant:

Investigadon= como Stewart v Cousey (1903); v Dorby (1977) colivtaron datos de
hidroenfrianuento  para miuchos productos vegetales v los  presentaron en forma  de
nomogramas o tempos de enfoamaento o ambos. [ os nomogramas pueden ser construidos
para otros productos en diferentes castemas de enfranuento . despues de colivtar datos
expenmentales reakes. Doerby (100) reporta un sisterma grifico para calcular ¢ iempo total de
enfriamicnto con  agua Jd productos horticolas on peneral denominado . “Nomograma
Universal” (Figura NY 30).

Figura N° omograma umiversal.
rencemT Or COOLmme .
. -~ L] - 10 30 ad 0 70 0 fd ” d
o T T T T —T T T T 100
- 33
0 - E s
o0 fp—— g —— .o
" [~ 1 . »
= ro
2 20 -~ 1™ »re
H
> so .o s
o 30 . e et B e e e o RS
3 -0 >
e s L dns 3
s 'm E H33
- ar  or rg 0 s 6 & e v X CERETIY]
AUWBER OF MALP -COM NS FEMOOS

Fuente Lloyd Ryall 1992 “Handling, transportation and storapes of fruts ond weeysetabh=® Vol 2
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Procedimicnto de cilculo del tiempo de enframicnto por nomograma: (1(x0)
1. Localizar en la figgura NV 30 los puntos correspondientes a Lo temperatune macal Jde
ST LTNCOIG CD S US TEAPRU VoS e, Vot izar una Hinea que una

1 producto

muechio e

¥ la temperatura d

estos dos puntos.
2. Trazar una linca honsontal de epe o

temperatura iinal deseada del producto
1 lan Lincas anteniones we tracsa ung binea vertical hacia

Bos puntos correspondientes a la

2 parte

ol punto donde se cru
wiferior, Teyendose o] ndmero de trempos medios de enfromaento nsjuerndos

4. Este numero serd multiphoado por el biempo medio de enfoannento (Lempo 2) reportado

tiara como ol tempo total para alcanzar o

ultado e con

cxpenmentalments, v ocuvo e
enfrianuento hinal

e constante durante ol perriodo

I hempo 2 peerin,

Sin embargo, la saposcsn de gu
doe snfrianuento comploto es i ornec ta para alpunos produs tos Eoto s debss o la estructura del
producto, o porque el produdcto et en oun reoplente come una unidad v oa menudo no e
unifarme. Por eemplo, w1 un manoge die brés ol we hidroenfia, ol pomer bempo medido de
enframicento doebwe wer corto, por que un area y v caliente haces contacto con el agua fria
Los ttempos medios de onfranento subsoy uent, sinctementarnan porque las oo peaguenas,
asi como los tepdos del tallo, va entin eofruados v solamente los tallos prucos permanecen
cahentes, va que el Srea efix tiva para transfens calor por conduoaon s resduce Par oata razon,
fos nomaoypramas obtenidos, con datos exvpernmmentaless concuerdan con el nomaeyrama peneral
calculado tedncamente ~alo para Ciertos cacos (o))

and

Cdlculo del Tiempo de | nfriamicnto de ocuerdo a Ll | ey de Fourrer de T stado Inestable.

El calor s¢ ehimina por convinaion oo Lo supecfioe dol producto » por conducaon de
estado inestable, en el propio muatenal. Por lo tanto, o empo de enfiamiento ostd dictado por
las leyes de la conducaian de calor de estado inestable o transente, os door en agucetlas
sityaciones donde las temperaturas de Jos diversos puntos v la transferenoa de calor, camtuan
con respwto al tempo, saondo que Lo reeastencia anternag nooos poquena, por oo que e
temperatura o es constante en el ~alido (41)

Particndo dod crtenio de que ¢ N de Biot debwe ser o maavor a 000 (cuando o pesastencia

interma o os despriciable), de acuerdo o la 22 les de Founer, o] tiompo de enfriameento se

calcula conforme a ka spuiente metodolopia
pucde notar que las propiedades termn
contirnideo de agua. Por tanto se usan las spumentes v uaciones, vabidas para todas las frutas v
Loomeelacion (135)

as de tos alvneatos Jependen fucrtemente del

vepetales para un rarpo Jde temiperaturas cetrocho pror oo o Jae

La conductividad termiuca (R) o5 cstimada por la correlacion de Sweat
Ak O T4N (03925 - 187 € war'mtK

Donde Hes el contendo de apua Cumidades devimales)

La difusividad térmica (@) o« obtenida v usada por Lo correlacidn’de Riedel
- 0.088x10™ (au -0.088x10 ™ 4" (Hrm¥s

Donde a. s la difusividad térmica del agua (-0 148310 m/s)

Y el calor espexifico ((p) es estimado por el modelo de Fikain
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Cp-[1.381 +¢2.930 - 1) 1000 () J/Kg"C
ol covhiente convextive (h) depende

e ovomo maedio de enfriasmeento
Tambin ow conovida que este

Cuando <« utthza o
fuertemoente de la velovidad det aire (30) expresada un m/s.
ocficicnte crove con Ly potenaia 0.8 de Lo vitlonidad del aire. Por o tanto ol valor de /2 < pucde

ren e siputente formula (77

o7 51 () Ke

1t/ he ¢

Para agua fluyendo por convisadn aatural en revipmientes o tangues (08)
-1 = 500-2000 ¢ ) Keal'm™noC

» para apua fluyendo por converon forzaada en las nusmas condioones
BT 22VAaNI120- T o
H 30041800V,

1 (ms) y Te o la temperatura del agua

Donde Vs la velocrdad dela
A continuacion ~- calculan los parametros adimensionalis noecesarios para el empleo de
tas cuales fucron elaboradas por

lor de mtado inestable
c16n de una placa

aturas en cualqurer po:

1 de ¢
determinar tempe

las gréficas de tranefersne
Gumey, Lure v Hesler, para
plana, ciindro o esfera a cualquier tiempo = €

3 e K

Una placa © serd gual al valor

Donde £:1 ¢s ¢l No de Biot, ¥ o« Lo nmutad del cope=or on el caso o

del radio en ol caso de omfera o cilindro, on metros, K eeta dada en Kealhn™
1o

nfraraento

Donde 0 ¢s el No de Fourer, v £ e o] iempo de

Para anterprctar las graficas de transferenaa de calor Jde estada inestable o nocesano
tura final del producto (T) v la

conocer la tempweratura tnictal det producto (To), la tempwe
temperatura dol medio de enfriannento () relacionandolas para obtener of valor de Y.

Y ([ -1) (T -To)

Ademas de el valor de o poendiente () dadoe por
m ol x 1 FAr

“a” para ol cmpleo de las praficas de Gurney + Lurnie. Cuando n

S raquiere del valor de
s 5 de 0 se pucde determinar La temperatura on diferentis posiciones duel interior del producto

¥ cuando la pasicién corresponde al ventro del producto, n-0. La grafica de Hesler sicve para
determinar solamoente la tempeeratura del ceontro det producto. Se nvonnenda emplear n=0 en
productos horticolas. pussto que of enfriamiento debe ser hasta of contro del producto (Figuras
31,32 v 33). .

Cuando n o= 7 de 0 se obtene de la sipuente forma. n= (v/ ), donde s= ¢ la distancia
desde el centro del producto ¥ v es la mitad del espe=or del producto.

Por altimo para conocer ¢l valor del No Jde founer, se intersextan ol valor de Y con el
valor de m cuando n =0. De la evuacion del No Fo se despepa la varable del iempo v se conoce

el tempo de enfriamiento (41},
o5




na plica plana grande
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de estado inestable
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Figura N° 31. Conducatn de
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Figura N° 32. Conduccién de calor de estado rmstable en un cihindro Largo.

Fuenter Gounhophbsas | Chritie 1995 " Prosiman des Transpserte v ops-faiors uilarms” Fditonal Continental
S.A. dv CV. México, 5 Imprision
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Figura N° 33. Conduccion de cator de estado inestable on una esfera,

y, -7
heh

Fuente: Geunhoplia: | Chastie 1995 “Pros cmam de transpeorte ¥ opserisciones urstarias™. Editonal Contimentat
S.A. de C.V. México, 5* Impamon,
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SAZEMPLEODEL ETILENOPARA MADURACION ¥V DESVERDECIMIENTO DIZ

PRODUCTOS HORTICOLD, AS

Quinicamentes ol cGlino ou ol alkeno mas simple, con formula molesular Cilie vy o
molecular Jde 28, Fs un pos ain color de olor iy 1t dulie, aun a bajas emperatur

(-104°C). En un rango decomentranion de 3a 32% en ol wine ol otileno o flanwble v e plosive.

Pucde hater muchas fuentes de etihno; muchas fritas v otros  tepdos  vegetales
nos  Las tupas de pas natural,
do de materia onsdanca,

biosintetizan chileno al empevar o madurar onvepses o safrr d
1os gases desprendidos por maguinas Jde combustion interma, o quem
Ftac1on on descomposicion, entermu o Ve, la contamumaaon del aire voaoun los teprdos

la vey
vegetales en buen estado o los hongos pusden seer fuentes des etileno (21)

La forma de la curva cimatenca (Frgura N 2) sugiers un cardcter autca=timulatorio de la
maduracién v de la n=pirocion postenior o b cosa ha ba clave de este autosstimulo «o atribuve
en Ly actuahidad a o biosintesin de clilenao v su efivto sobre L actividad bicaquirnica posterior o la
cosxha,

Ha sido costumbre acelerar Ly colorscion de tos citricos verdes moediante la colocacién de
estufas Jde Queroseno Jde lama azul, dinsctamente on el leal de almacenado de la frut las asi
Namadas “habitaciones de seada” S e ques of cambio de cofor se debia al calor, paero se ha
descubierto que ton productos de la combustion son responcablis de o aceleracion en la
produccidn de color. Posternormente s comprotxt que on la maduracion de la fruta intervenian
hidrocarburos noe saturados, cuvo peeo v iHco era smular al del aire. Estos hes hos sugirieron
que se trataba del ctideno, v eypeeriencias posteriones demaostraron que este pas, o una mescle de
hidrocarburos insaturados podia provoecar ol camno decolor en s fruta, No e conoeen aun os
mecanismos de reaccdn. T os g
de la fruta

La producaon de etileno aumenta marcadaments con el aumento anaténce de b

ses amplemente cstimulan una renovacton de feactividad vaital

tasa

caminos posiblis Uno de ellos, hasado on o metionima coma punte de partida, e considera en

respiratoris. La bosintews del ctleno es aun motivo de controversa, ¥ s han propuscsto varios
la actuabidad como la via mas probable (o)

irides cantbidades doe etileno

Existen frutas v hortalizas (Chmaténcas) que prodocen g
cuando extan madurando, v otras (Mo Cimatiencas), que producen ol etideno en cantidades muy
bajas atun durante la maduraciédn, Asi mismo hay productos muy sensiblos a su ofecto: os devir,
que responden o concentraciones muy bagas de este pas. maentras gue otras requieren de
concentraciones altas para que evidencie su nespuesta En el cuadeo NY 15 se piesentan epemplos
de frutas v hortalizas clasificadas on ovho grupos de acuerdo con su compatibiidad  por
temperatura, seensibilidad al etileno y olor

El ctleno puede tener efintos muy profundos tinto aepativos como positivos sobroe los
A0 PUCde SO euesario para que Crertas

productos vegetales gue e almacenan. Aunque of o)
frutas maduren adevuadamente dispucs de su alMacemamiento, casi siempre e trata de
munipuzar la exposicion al ctleno de frutas almacenadas,
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Lfectos daitinos del etileno en productos horticolas frescos

<>
>
<~
<

<

Maduracion aceberada o
Dugoloracidn en vep
maduros.

Eatimulacion de a brotacion, como en papas

frutas en atmacenamaento v darante su manejo
stales de hoga y en ¢

srtas frutas comoe calabaza, pepino y tomates verdes

Reducaitn en la vida de almacenanuento y /o en la calidad de productos horticolas frescos
tales come

+ Reblandecimin

1o de frutas,
+ Dhimarrollo de compusstos amargos (1Inoc umarnna) on sanahorsas.

+ Disordencs fisiolépaicos como la mand ha café en iwhuaga.
Estimulaciéon de ciertos honpos patogenos.

Efectos bendficos del etileno en productos horticolas frescos

pos

° o

Tal s ol caso det carban activado bronunado (BAC) v permanganato de potasio (KMo,
matenial se encuentra sobre una base de matenal poroso como
noambre conmercisl de “Purafil”. Fl permanganato we considera ol

Maduracion acelerada o

frutas: de utihidad espexialmente para mejorar la unaformidad en la
maduracian ¥ para programar los estadios de madurez, come en of tratamuento Jde plitano
Ccon  concentraciones rnables de ctileno v a diversas temperaturas para lograr una
comemualizacion mas ordenada de acuerdo con ta veloaidad de maduracion,

Promover ol desarrollo mas uriforme de La coloracién en las frutas para que pasen doe verde o
amarillo o rojo.

Estimular un ablandanu

nto mMmas uniforme, por cpemplo en peras v pliatanos.
Sustituir el rnjuennuento de alnucenamiento on retrperacién en ol caso de las peras de
invierno.

Existen algunos mateniales que han dirmoestrado ser itles come absorbentes de etileno.
Este
“perhta” v ose conoce con el
brorbaator mas eficiente para

la mavoria de las aphcaciones 3 tiene la ventaga de saer omas facl de manepar. El purafl se utihiza
de maltples formas. pero las dos mas comunes son

b) Como abeortedons puriticadones  de

2} Como paajueiae almobadas dentro de pape]l atmorbente, pars usarse on paguetes en

trdnsito como los que contienen las flores

aire colmados on linea, on operaciones  de
atmosferas controladas (AC) de gran awwala.

El 020no tambin < ha utilizado para roacaonar con o otileno, poro tiene haja oficiencia

¥ amenudo es damino a los tepdos vepetales v cra un ricsge para cualquier persona gque lo
rospire. (21)
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3.3.2.1 MADURACION

ssupone que el etifeno

Ica sy -
del mismo A la lue e

autovatalitica de la curva clhimat,
maduraotn cemo un esbimulant
como unag Thonmona de madoraanon” o gue
Comes e Ja forma en yue ke

Pucde esplicaras Ly form.
s tanto un producto del pro
saperimentatis, e consadera al

o

evidencias “taleno

dispara aljpuna rescctdn nportante en el procesno, aungass oo
fecta Pucde saceder que antue un s tema enzimiatn o es e 1heo o gue auments la interaccion
rla permeatalndad Jie o membranas holoyaas (o)

~ las trutas, been e
tcas Jdeomadures mas

enznu-sustrato al aument,
En oasiones s neguorerss promoser L
demandas evpeniinas de cada mercado o porgue -
repulares o homogeness que Lis chtemidas conuna maduraoon natueal (113
Esta operacion v by normalmente climateri o
ible obtenerlos tode o ano, por lo tanto e oandoce g da Horaon yvoa la polimicaaon para

comevharlos en Gpovas que no b correspondan
Una ves mas la aphoacion de otdeno

frutos chmatencos mdociry a le maduracidn maentras Gue en Jos no cdhirmatorcon provocara solo
Verden iTnrento aen e te o mas de

Cnduoen Ll coomibaes gecoados

por las

maduraaon
s demeran caracteri

Gue N e

ada g Lo prodocoon de trut

proporsonars cambios en el frute; pero s6lo on

Nera del proseso de de
e da vk ara, tarmtn

desverdev imiento (123)0 A difer
dudieae la radacian Jde la cterofl
en la maduracian, como son. d adacion de alimadones,
mbios en firmeza, en sabor v olor (113)

n
aumento del contemnido de azicares,

Actodos de aplicacion del etileno

Hay dos mdtodaos tipcos para introduar etleno a toscvartos de maduncaion o metodo

interoutente v chmetodo de flujo continue, enambos e utiizan de 100 100 ppm de eleno
Metodo Intermitente. Fo de una <ola apluacion, o cabouia ol solumen del cearto, vy una
cantidad determenads des ettleno o mtroduas a oste en una sela aphoacgon para lograr La
concentractdn deseada Fato <o nealiza apuetando una veloordad de fluge de etleno conovida s
luego pudiendo ol tempo de Nuje hasta que ol volumen apropudo sea mtreducdo on el cuarto
Se utilean concentraciones de 100 pome de etileno Gt oguis abe o unag amdad e gas etldene
por cada dies il urudades e volumen on el cuarto de almagen L0 e bt nmpan
beneficio ol utibrar concentracenes de chileno por cnarma de 0D ppm 0 va que nooawurre
ninguna respuesta adicional por parte de L frutae osolo se auments ol peligre de esplosioen Dhe
acuerdo a Wils (1984} la concentracion on la forma drwcontinua es de 20 6 200 nucrohitros Je
etileno/ por hitro de atre

Es importante evitar o uso der cualquier instrumento que pueda caucar clunpa o flama
coerve del cilindro de etileno vl tebseria doebse omtar conectada a Germa prara evitar utta posible
descarpga clevtrostatica, Es smportante tener buena crrculacion del aire dentro det cu
asegurar una cxposioaon triforme de s fruta o ks musmas concentraciones  de
Normalmeoente, o] CO% we acumula a un mivel sahacntemente elevado, como para reducee la
efictividad del etileno en un penodo de 12 horas (el COr on an mbibidor competitivo de b
acc1dn del ctlenod vose roevonuenda qae el cuarto seoventde vose repita el tratanuento.
Normalmente, un periodoe de 23 horas de trstanmiento s suficienite, poero puede haber
SItUACIONCS N U 5¢a Nevesarto hasta por tres dias para asepurar una maduraaon uniforoue
Esto puede suceder cuando los frufos entin inmaduros . scean de lenta maduracian o no havan
completado [0s royuenmientos de Lempo Mecesarios para quas s imicie la maduracién normal.

o para
ehiliene
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Lo pérdida de apua 4 las temperaturas de maduracion pumden ser altas, b nepulacion de
la Humedad Relativg puede reslizarse atomizando apua on la camarn de madursodn, o

simplemente duchando el suelo s rvonnenda una Honesdod Relativa cotre ol K5 v ol 2%

ivtroducer o) pas e forma contimua a la Gintara ota

LMetodo e flujo continuo. La alternativa o

ra cada bipo detruto Fletileno coantroduce

prsion de 2 etapan v de un o medidor de thigo cabboado aacumuolacon de Con
f

Ituarto contimuarnmente a traves Je

condicionado p
un regulador Js
tambien puede convertiree enoun problemal de fal manera g
mtroducida al cuarto constantements para asepusar un cambao deoarre o
derun pequena orthoio o atando a certa distancia de L

Fresa (v o

una corrente de
da o horas

Normalmente, ol aires cas estrae o tras
entrada e arre v pror donde e antredoces ol etilene (01 e
hunudificadores, control automatico de temperatura voarseglos espraaales para obt
virculacion de o arre adesuada s o e e atmostesa e s camara debss s homiopgeneas en todo

memento(113).
Los frutes debem de ser sacados de la camara de muod Uraoén ante Je quas < omience su
3

poenodo de senescenaia; vodetseran ser comerabizadons 20003 dias e

e nantema

Fenpne e adenie

ner la

suds de anduoida da

maduracion

BA22DESVIRDECIAMIENTO

El tratamuiento de desverdoomiento s apheado a agquellos frutos no cimatencas, los
cuales por su apar
madures optimo. Est
hman, ma, toronp, mandannig, cte v en case e epsoronal la pana

El desverdeuiminento consinte en quitar ol color verde del ruto, poro sin embargo no se
provova alteracén en ol do de madares, es devar, con oaste desverditimuento. no o se va o
mduair Ly maduracion de Jos frutos, <olo ses mejora Ly apanieno peere no by cabidad my el cabor,

El dewverdarmemto oo una inducoien de deprnaadacion de clarotilas en Ja cascara Jdel
fruto. La degrodacion os Hev
plantas), v como resultado o cbtienen carotenoa, santotilas v o saerie des papgmentos que van

TICH Prosentan caracteristicas visugles que no corresponden a un estado de

problema o presontan o mavorta de los feutos citrcons coma la naranga.

ta a cabwo en las ddorofiles (proporcionan ol color verde o tas

Jdel color amanllo al color narangae
El demaverd e i muento como apeetoe 100 esperial solamerite we debes de aphear cuando se
considere que el Prod ucto se encuentee apto para oo umo

Técnikas para controlar ¢l desverdecimicnto

e prueaden aphicar durante las clapas de
wradantes

Fars tevnicas para ol desverdes mento de trutos
prxosecha o posteosesha, utihizando diferentes sustancias quinicas coma apentes e
de la clorofila. Durante la peesosas ha we aphica a las plantas Ackde 2o 0ro-eti? fisforioe, smn
embargo los pmultados ootan cupstos o las condiiones climaticas exstentes, v van desde

excelrntim hasta completamente malos Durante la postcosevha la utihizacion de chleno o carburo
i de clorofilas, s cmbargo ol etifeno al ser mas

de valc1o son otras opxone. para la degradac
active gque vualquier otra sustanaa empleada para desscerdecer, es el mas utilizado
comercialmente.



Para rcalizar el desverdicimiento se detserd contar con cdmaras con cierre hermdético, ¥
con un ventulador destinado vitar L acumualacaion de digsvido de carbono (1 diovado de
carbono al exceder la concentracian Jde 1 0% causa lisiones on los fruteos), v para mantener la
temperatura vy concentracion de etileno uniformes. Para introduair of etileno a fa camara, se
cuenta con la avuda Jde humidifiwadores por lluvia o sebuhzadon=, para una d
homogénes doet otileno.

tribucion

S detwerad controlar estrnctamente Ly veloodad de flujo de otilenoe para cargar la cdmara
con una concentraadn de 20 o 200 mucrobtros de etileno/ por hitro de aire, v orealicar ast la
OPeracian en répimien discontinuao a una temperatura dee 25 a4 20 durante 2 a 3 dlas (aunque la
producaion de los carotenoides -prgmentos color naranyas de L Careara o mas facd o 15-25%0),
La operacion continua o realiza introduciendao arre con 10 microbitros de etileno/ por hitro de
aire, haciendo asi mas rapada b opeeracion y prn
ol proceso antenior acelrran ol detenioro

foerible, por ques Law condiciones menconadas en

Para ¢l desverdeumuento de citricos ¢l SNA (1987) rexomienda de 1 a 5Sml de etileno por
m® de aire (ks concentracionaes muy bajas retardan ¢ proceso) g una temperaturas de entre 28 v
29°C musma que acelera o] proceso Temperaturas mayores o nwenen= reducen Ly veloodad de
desverdevimiento. Las temperatuias altas aceleran ademds. o envepeciniento v las pudrcones
del pedunculo.

1a humedad relativa debaerd ser alta e controla de 90 al 95%, para evitar que los frutos
s¢ hagan duros, por la perdida de oo
Ademads favore
moho verds
serd regulada por un hunudificador (123).

sa, nduciendo asi fa pérdida Jde peso del producto.
la creatriracion de heridas menores, Lo cual reduce a su vez la pudnicén por ol
La humedad retativa e medirg con cualquier tipo de hpadmetro o pacrometro, y

Observaciones del cuadro N 15 (ver stgusente papina)

Los miembros de los prupos NY 1, 2,4, 5, 7, 8 v del pgrupo 3 minpuno con exwepaon del
melén cantaloupe, v del grupo N° oA los eapirragos, champiiones, higos ¥ uvas no pueden ser
transportados con hiclo picado bayjo minguna circunstancia. Para el prupo NY 0B s1 se pucde
hacer ¢l transporte con hiclo prcade de todos estos productes. Para ol prupo N3 s1 se
transportan pimientos rojos con verdes, ajuste o vehiculo o 7.5 °C.
© No compatibles a1 e emplea fungiada difenal
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Cuadro N* 15. Compatibilidad de pmdudm por (empmluu olar y sensibilidad
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VENCERAIX)

Todas los frutos twnen una pelicula protstora formada por ceras naturakes, quee
permaten que el agua se prerds entamente v proveque su marchitamuento. Sm embarngo cuando
as frutas «on sometidas a las opera
las frut i 1 i

ones Bieacas (lavado v cepitlado) esta pelicubs protisc tora e
prerde (123) v como conma uencia e reduce La cabidad v vida Ot de entos productos.

Fl encerado (aploacon de pehoules cubients)  oe und  operacon  eepecial de
acondicionaniento que aplha a novet canp
proposite de nsducsr ba peerdida d

> ador,

e alpunos productos borticolas con ef
Sua meporar W apanencia v prolong,

rau wvida anl
e utihizan para la conservacion de productos horticolas se
encuentran formuladas a base de matenaka copeon, v sea naturales coma L cera de candehita,

Las policulas cubrientes que

cora carnaata, ketina, cera de at=rpa, hemsjuen vocers de cana de aztcar, o om
morpanos denvados del petrobeo conve Las paratinas, o sinteticon com
acvtato de vinsto

teriaios
el polietiena v el

En la formulacion Jde las  preparacionss comerciales on pebiculas cubrientes para
productos horticolas s utiltzan  tambien otras suctanaas Que le conficren propnedadoes
emulsificantes, humuwtantes v adberentes

Principales propasitos en la aplicacion de ceras.

1. Bl efcto piimano oo la dismimnuaon de la veloadad de ddfusion de vapor d
transpiracién desde ol intenor del fruto haci el medio que Lo rodee
1a perdida haiologwa de peso (PEP) de los productos eacerados.

2. la pelicula hoata Lo difusaon de oxgpeno atmoasfernco ha et mtenior del producto v ded
G16m1da de carbono def interor al exteniorn, 16 que trae come conascuen s una reducadn de la
tase respratona (con la reducaon de otras funaones metabolbicas) con o que we retarda ol
proveso de maduracion.

apua por
LU0 ento e logsra nesducr

3. Lo formulacién puede servir como vehiculo para incorparar otros o

e quinueos con
diversos propasitos. la madurasaon p

e controlara aprepando alpan repulador de
crmimiente; pucle preveniese ol ataque por hongos ncorporando fummcdas como ol TBZ,
captan u orto fenidfenol, pucden nduirse abnllantadore, con fines Cosmetcos o mcluso
Pusden apregarae mhibidores de feopatias comeo L difenilanina Gintiosidante), asi sismo la
peliculs protatora pueds redoor b modenca de cnfermedados oo os frutos de maners
indiniecta al cubrir herdas kaalizadas en su superficn: esterna (134).

El mevanismo fisiologico de control de la maduracien v somnecenoia smphea Gue en
funcion de su contenido de solidos, las coran emtablin on una atméstera interna on los espacios

ntercelulares de o

- frutos bajs en oxgpeno voalta en iosado de carbonn, con la consecuente
rducaien de la velovidad de resprracion v producaién de etileno; eeto sin embuargo presenta ol
de
anol voacetaldehidao, asi como la formacion

inconvenente de una escening neducaan del nnel de oxigeno conduce aun ostado
anacrobiosis Qque proveca bt formacion exeiva dee e
de aromas v wabores desapradabloes

La formulacion de las coras on un tactor muy importante para controlar eficientemente 1
Jeshidratacion, pero al mismo tempo detas permitie o] sufinente acceso de oxipeno a la cobula,
asi como la salnia del pas carbono procedente de la respiraadn, evitando el gumento del
contemdo de vtanol ¥ acetaldehido on el jugo del fruto durante of almacenanuento.




El uso de ceras ha mostrado tambauén un chivto mitigante de los danos por frio de
Alpunas cspecies, cuya estructura anatomica del exocarpio permite su aplicacion, ademads una
ventaja adicional os bt retenaon de la hirmeza delb fruto v puede constituie un vehiculo para ta

aphicacion de fungicidas. Para que sean eficivas, Lis coras detaen aplicare de manens que s
obtingae una cutierta uniforme del enpa=.or ade uado

Propicdades Jde las ceras

Las caracteristicas de las diferentes tormulaciones de cera vartan de acuerdo a los
ingredientes v ol mttodo de fabrcacon, el cual determanag el taamano de particulas vy su
distobucion en la superficie del fruto. A continuaaon (Tabls N7 1o e e=itablive una
comparacitn entre diferentes tipos de ceras, ubhzadas en citrcos, de

cuerdo al control que
obtuvieron sobre Jdiferentes parametros que son considerados de impuortanaia para el uso de
ceras.

Cuadro N*® 16. Comparacion de diferentes tipos de ceras utilizadas on citricos

Tipo de ceora Gasto Brilto Duracion Cwxadoe Control de la
__(Li/ton) deshidratacion
Solvente Cumarona-
indenc
Solv. sal calewa de
colofonia

Solucion de resina

Sol. de recina
concentrada.

Emulsion de pobrtidenc

Emul. Jde otra cera
(vegetal, amnsmal o
mineral)

Emul. de cvras para
CONSPIVacIon 0.9-1.1 7 i y 1

Los valores dimcriban (1=mujor a ta o
valores de gasto

Fuente: Hall, 1481, citado por Javier | € 1995 “Flinte del prado de audunes v ocmerado on ol bemipse de
Trgne onearrvaoon g trutos guna” Teses Ty Aproind UACH

Speor) el comportamento de la cora, eaceptuando los

las tres s observo que la TAG v flavorseal tienen ol menor tiempo de sevado (menos de un
minuto). las pérdidas de poso fucron menores on la cera candetitla, Lo apanienaca del fruto fue
mejor que la cera TAG, debido al brille apradable que prewenta, mientras que la cera candehlla le
da al fruto una apanencia opaca. El control de pudriciones, deterioro v marchites 1o realizé
mejor la cera candahilla, v las infostaciones de hongos 1o controlaron la cofa TAG v Aavorseal. La
cera TAG obtuvo las mejores puntuadiones en cuanto a ta evaluodidn orpanoleptica de aroma,
color y sabor.

En la evaluacién de ceras con diferentes concentraciones de séhdos, s establice que para
determinada proportién rolativa de ingredicntes s61dos on una emulsi6n acuosa Jde cera, no

Otras ceras evistentes son la de candetilla, la TAG v 1o flavorseal. En una comparacién de
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conviene aumentar Lt corcentracdm excemavaments, va que ademas de que no fogran notablis
en of controf de Lo deshudratacon, pucden incrementare las alteraciones fraolopras v

efecto
aparey

0 Lo frutos

or enalon sabore-

Axhley (1985), <enafe Gue los polimeros Gue contienen
it g bereer menor permcatadcdad al oropseno que
FIcoron nnento de la prermeabihidad

Frocuanto a la peermeatabindod,

B parfiaree

hadréaidos, vnteres v Clros prupos prolates
NI N VL

los polimeros con hidro ar
e baan coras, pracde megorar ko nobogti deel e deeestan

apta won utilizadas comoe vehiculo para e

Furpoe rdas o Lo cera, fos resaiduos de
wos, wn

Las ceran v Lo ceraae ol
Al aphcara
una asducoon sgndn otiva de Jos danos patolo,

aphicacion Jde furgie ndas en postccnes ha

Prancipainnente
©pruede obterer ;
Coino el obrenade per Lo aphoacion del tuogioda primero v

atos aumentan s
embaro. el control no

de=ipu

el eneeradao
Cuando e Heva g cabo an cocerado. Lo cera deteerd de cumphr con los siguentes

reyquisitos

1.
2, Dvbe de buscarse una o
3. Dobwe ser eliminada faciimente con o lavado et frute
4. Debwe ser cvondmica

La apheacion de Las coras pucdss ser realiznda de Las wgiinentes maoneras (123)

El barnie o cora no doebs: wor tosica
a que o altere Ll apanenca det produdcto

a) Por inmersién
b) Porceprllos con o sin espruma

Figura N° 34. Combinacion de lavadora v enceradora




nnias con cera, de tal forma que se cubra

Encerado por inmersion.
producto en
Presenta o desventiga de no formar una pehcuta

Se trata de sumergir ol
completamente of fruto con ana pehcuta artiticial
niforme con cspacios vacios o con acumulacion de cera

Encerado por espuma.
Consiste en hacer g rloe trutos g traves de una handa transportadora, La cual tiene on
Cuando ol fruto

Lo parte superfioned copillon suaves con myecosn interng de e puna Jde cera
provocan que ol fruto pire logrando asi una

esta pasando; los cepillon giran suavemente v
distribucién homogenea de la cera, loprando menos prdidas de cora y Lo optinnzacian del
Proveso.

SECTONS

BACONTROL D)

A8.4.1 ENFERMEDADES
producirse  como

hortiiolas  pucde

dee productos

La  degradeaion  microbrana
consecuencis de una anfivaon habida maentras ¢ produocto e encontraba adhenido o la planta
productora, o despucs de hatwer wdo separada de Lo misma, durante la neoleaon o las
subsiguientes opsraciones (123)

Cuando <« habla de patépenos postiosocha v de las impleaciones en su control, on

Fotas varian

forma inmoediuita «o relacionan con su parbapacion en las pordidas postocresha

entre 25 y S0% aprovimadament
Las enfernndades postcose ha deben aer commideradas como clementos indispensabloes

para la seletcon adevuada de practicas o mdtodos de manepa (3.
El deterioroe de productos horticolas por los apentes mu robianos, on ol transcurso del
ftre L ps ol cdn voel consumo puede ser prave v rdpido, en espectal en las

tiempo que meds
st que o desarrolo miecrobano se ve favonvido por lis temporaturas 3

dreas tropicates,
humedades relativas clevadas

El detenoro e los prode
cras. Las peerdidas m

Duptondia

104 horticolas despids de L ol Gon puede ser causedo por
L mpertantes son Lis ooemonadas por hongos
AMontinn, 4 Rinzopus

AR NN

Pracmepas.,

o il i,

Nnumerosos honpos v ba
de Jos generos Allernari, Botrytis,
Sclerotinia y por las bacteras de fos putneeos £r

IRV A

Proceso infectreo
las frutas v hortahizas al ser sometdas o las  operaciones  de manejo v/o
acandictonamiento, pueden ver afictade su estado Heolagie (evpresado comeo madurezs v
senescenc). Fl grado  de suscephbihdad  a sufrir danos  mevdnicos  como  abrasiones,
magulladuras, ete . por donde se focilita Lo entrada del patSgeno.s tambien aumenta (3)
Es probuble que ol muis amportante de los factores que afivtan al desarrollo de las

inforciones posteriores o la nxcohxoion sea ol ambiente que rodea ol producto. Las condiciones

ambientales de alta 0 baja temperatura, alta hunesdad relativa v composiciion de la atmosfora,
por nucreorganssmos. Por el contrano,

pucden incrementar la susceptibilidad del fruto al ataqu
las temperaturas bajas, ef cmpobrevinuento de la atmosfera en oxigeno v su enriquevimento en
108



COs ast como una humadad cornsta frenan s veloadad de detenioro, ben pror retrasar o
envepvimiento, bien por deprinnr ol cnsoameento o
mecamsmos (3, 123

Fom apaentim ratdypernaos, o o travis de ambos

Lo velovidad de desarrollo de Lo infeoaon de las trutas o hortalizas os atectada por
peedador. voen parboutar o pl b actua omo medio selecivo

5oy son alteradas tundarnent

muchos otros factores tepda ho

Las frutas ofrmen peneralmente un pHonfencr a4

friente por Jos

hongos: mudchas hortalizan posasen, on cambuo, un pH cupenor a 45, endo, por connnuente,
mucho mas frevuentes on ollas lae podiatumboes de ornpeen bactenano, sungue easten

CACCPN 10N,

Proceoanfacioso (3
1. las enfermedades s peneran a traves e un prosceo inte doso donde participa ol patdgeno

o dearrotla o b

mcediante un propagute (eaporas o by condicione son favorable

Vg

Lo contaninacidn del produdcte pror bacterie st produce mas comunmente por contacto con
apgua infictada © por contacto con bactenas del sueio Los hongos prolifieran par extension v
divis16n colular 0 formando caporas que son dispersdas por el arre, agua, animualie victores
e naxtos (31) La eupora <o deposat
dando o al proceso de

en el prodacto enun ambaente hanesdo o unae benda,

rrminacian, tenendo una funoion anportante b temipeeratura v

las caractesistias atmostericas . Antes Jde que s permimmacion proseda, |1

improra hunchada

presenta un sumento en su st eptitnlidad e camaos de temgnecatura, aa
la acaion de agentea quimices vor.
T

e dee onieo, «

i iones (Cama v Ultravioieta), puds
dismunuir la posibilidad de germimacion

nde Luspenderse o

2. Inmediatamente despada <o amcns la etapa Jde o poenetracion L os patopenos posteosexccha la
Hevan a cabo por dos e arnismos

o) El primwero de ollos on en donde la hatabdad de ponetracaian es salo masdiante boendas,
siendo ¢stas o canuna de accrmo Aqui L
erpuceto.

i poras persminan, i en v colomizan el tepdo

[19) El s~epundo mevanismo es por o penctracion direta det patopeno Cuando s fa
tempoeratura v hamedad <on adiuadas, fa evpora se hincha, se tarma ol tubo
BUMITUNADN O ¥ emtica su ez da luy

1w una estruc tura denoninada apreono, ol cioal e
adhiere a Ly superfione deb fruto por medio de un mua

Lapic, Posteriormente, vomipiess b

“enFee1on de snsimas, a traves de ol pore delapresono

3. Duspuds de Ls penctracidn del “clavo™ dembocoen formado, ascupers el tamano voestructura
normal det mueho; of honpo procede o ramificaras hasta invadir la palpa deb fruto oo de
los cpemplos maas relevante= lo constitus en das snfivciones latent

que son el resultado de
una penctracion dir o ainterrumpida Daoantisoion puede peermancoer latente hacta que se
reduzca la reastenoa del fruto Lo penetraosn del microarnsansano we Heva o cabo durante
las primeras o

apras el de=aarcollo del fruto en Lo huerta, v o= hast
cuando lainfevaion continiaa. Por lo antenor s tan impart
en provosecha

maduran

Quies tos frute

nte el control de nie roornpaniemos

4. En la tltima etapa doel proceso mba aoso, v una ves que ol patogeno se ha desarrollado,
durante sy avance produace tosmas gue Jdanan voalteran las Grlulas on alpunos casos
producen enamas que Jogradan la ostructura del fruto (pared celularn, compuestos de
almacenamiento, otc.). Al acto pucde responder sste con formacion de harreras v /o producir
toxinas para contrarrestar ol ataque del patépeno.




Control Je Las alleraciones (3).

Las mendidas para controlar o doteriore despiis de la ncoleeaon deten, on la mavor
pParte de 1os casos, imiciarse antes de que tengia tugar asta Ba pososo ehimanar, en la medida en
Que sea posible, Las fucentes de L anfeconn v proceder 4 aphicar por nebulizacon 1os tratamaentos
QUIMICos 1 oneos para Lt erradicacdon de os apents causales (123)

vl s entipacion de tas diferenten medudas para ol contzol de
Las enfermedadies posteanan ha doetera abanar dimade la prevencén, atenuaaon v la moderacion

s acciones etablecndn

de los sintonwas

Drevenclon. Con ol obpeto de evatar t
<ipuientes

Prsaen s de enfermedadens o

mphean madidas como as

o Reductr 1os duiios mievanicos durante b comes Ra oy bas operacions, de acotdioionamiento
« R

sardar ba maduracion de tos tepdos superficialie de los frutos, propusands
menor naumero de dano.

demas un

2 Tratamuentos quinneos para nsducir ¢l mivel deaincoulo, tanto en el hospaedoero como en el
ambiente.

+ Samtizaadn de

Gimpwers v prsnfnam
transportadoras, ote

lon neap

ates usados g

ra transparte v/ o almacenanuento,  det
o), del ambiente en el

centro de acopio,

apua
cepillos v bandas
s pucden utilizar soluciones de hdrax (en cajas reupientes v bandas),
hipoctionto de sodio v ontofemitfenato de sodio (para denfavaion del aquipo v agua de lavadoy,
asf como formaldehida de 1 a 3% (para su aplic acion en la atmosfera)

~Agentes  gquimicos  para provencion low o

et quinicos uttizados,  en peneral son
fungetiticos muis Ques funpicdas; os doear, mbatan la penmimaciédn de los asporas, o neducen la
velocidad de la musma

la de cnmanmento tras la penminaaion, poero generalmente 5o destruyen
al MiIcroorpanismo  causante de Ly

N A0 ¥ e eealan entrar en contacto con el para saer
eficaces, Tal oo Ly acaion del antofemtfenato de sodio, tetrabaorato de sadio, carbonata de sodio.
bafenst eancluso t

abendarol
En ¢l caso de las ainfinciones laterntes <r han temido resultados  catistactonos con
tratanuentos a base de funppodas sstenncos aphicados mese= antes, que vs cuando s Heva a
cabo la inaculacion del hospesdero.

Alenuacion, S prreficre abardar et

PUNIO COMO alenuaadn. va que ol patépeno una ver
eatablinido o= dificll de chnunar Cuando L
tratamicntos con calor, frio ¢ irradiacion

r Calee El patéy

INFCUInNes con anapentes, e emplean

ne o atenuade ¢ motuso crradicade por calor aphicade a la cuperbeoe del
fruto por varios mimnutos. Fato tiene la ventaja de un bajo costo v el pader utthzar un sgquipoe
relativamente «nalio:r no exsten redues, o eniphea el agsua como medio de transferencia de
calor mas efivtivo, porgue ncretvnta la temperatura de las celutas del fruto a un punto por
arniba de la ouerte termina del patogpenio, ol cual puede sor incluso on forma latente;, aungue
el calor puedes alterar la biolopia de la maduracion
suceptbilidad de wer atacado En

temperaturas de 10 a 13

Conmauentemente ancrementar la
~ manifestan daios por calor a
. despues de que st ha sometido al producto a 539°C. Tambien se
reportan tratumuentos combiunados, calor mas fungicida, obteniendoese resultados aceptables
de control, 1ncluso con hajas conventraciones de fungcidas

Alpunos  casos




El uso protencnl de o radisaion wnesante para el control de enfermedades
orv del hongro o Bactens, de su estado de crecimieentao,

del namero de células anvolucradas en el pross b crone v ode L halaintad relativa del
Fruto paara remintic 1o nivelon e radiao ion rmjuendos win qoe e deteriors su calidad La dosis
 Bongos prostcoms ha e 175 Kilopiras (K3 ) -1 gray o gual

» Radiacisn
depende de la sensibilidad L rads

.

mintma cfactsva para hibr a o
a 100 rads- Sepnn Wills (1950) cuando un prodocto, en parts aler una fruta e treadia con
dosis antermesdian, dee 035 a0 2 bilograv, al obyeto de evatar el desarrotlo de Tos germenes
habituatmente resproneables die vo detenoro mcrobrano, tos tegrdon et

Iestones. B efinto mas e Ian radhiadiones donsantes o et peblandes inento Jdel
producto que o hace mas suaeptible ol detenoro durante las manpulacione v transporte

Mg L ufren serns

vomurn

1os canon en donde
Law otran opciones

subsipuientes.

La irrad

RO se pucde aphivar un fumge wda o b, cusndo ol control por cualguiena o
seat exvtremadamente difical

> Frio. Delos matodos mas practicos para tetardar el desarrollo doe enfermodades woe encuentrs

feeras meshificadas o controladas, Aungue las bajas

Na en una nfooaon

3

ruarse commo une alternativa viable par

Con pusde consa

el almacenanuento refrigerado v Las atmd
temperraturas no tieneny un efis te peeemanente on bes celulas del patoy

rprente, su ancen radica en retacdar vZo demnnarr cf dearrollo v el proseso feaologia o
wectrn e y Legcinng pusden

maduracion o wwniee e del produs to e B encontrado que
serr inhibrdos con almiadcnanuento o (20, peere Tos spatonuas apansen rapadaments cuando los
altas adivvadas para sy maduracion o distnibuacion

frutos son transferidos o tempsratr,
Bl orfincto de L tennpseratura Togra Ta anbubucions del proceao de maduraoén v ose prolongs,
durer del fruto, v ademas, pucde lograras Ly

DO tempeeraturas distasorables g dnte S
copms e vovarnatad de

- o faom,

Ly resistenaie a enfermedades anonad.
inhibicion directa del cnvimento del patopene, utils
han ostablwsdo temperaturas de almocenamuento opttimias para cade
frutas y hortahizas, de tal muancra gue mantenyan sucabidad darante o penodoe prolongado

Las atmésferas modificadas Ban cedo evaluadas por su etotoen prolongar b vida atl en
woentermmedades

frutas v hortalizas, v a su vers presentan mareada atuen i en el desarretio de L
porinhibucion dovcta del patéypeno

ABAZINSECTOS.

A ton. conshtusen un e peelipnro para
hortalicas L os anes tos caumantes e

detwe

ctonadon

Pt ane,

Es v onocido que los danos on,
la producaion v mercaden de posteons ha des fratas )
Plagas, v smpecialmente sus larvas tambaen pueden wor un seno problema, per o qus
al uno de practicas culturgbh candadosas voa la aphoacion controbada de nses tiodas,

Fooel momento de

recurrsre.
evitando que hava reecducs danmos prosentes on el momento de Ly vonecha
La cosevha o) producto infistado s relativamente faal dedentibicar v soparar el produdcto <ano
El ripido mercadeo de la may cria de Los produc tos fresa os tambien apgnifica poca oportunidad
para gque 1o infisten fos inas o, aempie gue s lomen procauciones rasonables v qoe ol

Lo comes ha no wea empacado v almuacenado junta con el

NCepoones v L nsisten s de Tos obcrales cncargados

producto (ue estaba mfestado antes

producto suno (vastenalmente exacten
de cuarentena, Jde funmgar la truta antes de fa entrada a puerto para mmpoedic la disemunaaon de

la mosca de la fruta, oo un epemplo canceeto (31).




El comercio nacional ¢ internacional pucde verse senamentes afis tado por varios insectos,
ricutarmente por los denominados “moscas de b fruta”. Es fncaente que ol pais impartador
Cup una cuarentena a fos productos provesdentes de un area en la Que se saepa que e halla
mplantado el N to Gue b presocupa S0 quienen s omercsabizar suproducaon horticola las
NACIONeS Cxportadoras enen guae wd
miportadon=, tanto on lo gue o

i trataonentos de dee

e on que satisfagan a fos e

Pretaa e mactivacen de huevos, Jarvas v pups romo en
cuanto o la mnovundad del produodcto tratado Fltiratanuento debera ademas ser aconomeo (123)

Controf de larvas ¢ mseclos

Para chiminar los insectos de las frutas s han desarrollado disersos procediomientos que

hacen uso de L irradiaaon v Lo aphoacion de diversos ay
son: la fumigacion con g
APOSICION Corta a temperaturas o

“ortess Frgcos v oquinc os Eatos metodos
amiento o bajas temperaturas, una
vadas v Lo de=anfis ado mesdiante radiacion

. e

ternhizantes, ol atmac

" Fumigacidn, La tivmea de desinfisadn mas importante o 4

fumipanidn con  pases
esterilizants. S dispone G nufeeeosos pases Gtk al s to, como ol acnlonitrio, el
disutfuro de carbono, ol tetracloturo de carbono, ol dibromuaro de ohleno (EDB), of oxdo de
eno, ol aanuro de hidrogena, o bromuro dis metilo (NMB), 1a foufina v ol Auoruro de sulfunilo,
pero el mas frcuentemente ublizado, a los b agqun constderados o ol FDB Hace ol

Tun
tempo s lopiraba una protecann eficaz contra las mnmfetaciones mediante fumngracoiones,. con
disultura de carbono v cranuro de hidrogeno, pero estos apentes cay
su nflamabihidad v su alta tosacidad para
¥ do ME s mas oo Gue el
EPB on muchos frutos: cste Glimoe o recomendado pleneralmentes para citticos v frutas de

On en desuso a causa Jde
3 T hombre, respes tivamente (123)
2UMB v EDH son los fungn ndas ques mas e han emphe

hueso. Mientras que el MB es comuanmente usado en la deinfostaaon de papa v tomate. Calbse
mencionar gque ol resutltado de Ja aphioad
chleno v de ta actividad resprratornia (03

srv de EDB o un incremento on fa produocoron de

Sin embargo w ha promibide del uso die EDB, producto senalado como cancerigeno por
el departamento de apnicaltura de Estados Uniidos, con el cual cran somenidos o tratanuentos Jde
fumegacion mangos, vitricos v otres frutales destinades ol mercado externo (137

7 Apbcacidn Jde calor o fein Alpunas trutas v hortalizas son muy senables o los agentes
quimicos utilizados on las fumpaciones, por o que se han dearrollado proedimientos
altrrmativos de desinfevaon bacados prnapabmoente on ol s

productos purden d

v de altas o bagas temyperaturas Los
sinfentarse efazmente moediante su exposadn a temperatura clevadas con
un provedinuento comnoado comaoe termico a vapor Para ello s el

va la tlemperatura Je los frutos
citricos, el mango, la papaya. la prina s alpunas bortalizas, a 43°C con aire ~aturado de vapor v ¢
manticnen a esta temiperatura durante 6-8 hro Eote tratanuento ha sido sustituido, para la
Papaya por una combimacion de inmersion en apaa calient fumipaaion con FDB (123) De
acuerdo a Salunke (1991 los tratamientos o alor en la cuarentena nagu
prolengadas (mas de Bhr mas el empo d
supenores a R.3C (11TF)

Numerosos inwstos de los que mfistan los produdctos vepertales no resisten la exposiaion
a las bajas temperaturas, observacion que havonduado a un cficaz proveso Jde desinfestacion de
las frutas Jocsduas que no o aphicable a las tropicales o subtropicales, «consibles a la lesion del
frio. Segun Sanlunike, re<ientes cetudios han demostrado que ¢l preacondicionamiento o

ron de esposiiones

Ccalentamiento) doe calor hamaedeo a tempeeraturas
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el tratarmiento con frio. La

los citricos toleren
b= tratamientos frios para

tempreraturas calidas, hace que frutas como
aplicacion dv L cuarentena en los Estados Unidos estiputa fos g
wonfestadan con s mosca medisterranes de o fruta (Ceratites

1os productos procesdentin de

Cuprtata):

W la Food and  Druge [n.- A uerdo a el Departamento de apgficultura
L e tos Patados Unidos®s o o
wubvero 10 Hias a U 0 menos
I1 s 0 057 o menos
21N O enos

De acuserrdo
SAdmunistration®
10 dlas 0 0C 0 temyprratura
11 dias a2 06007, 0 tne
no menoes
NO mienoes Jdes 17

o
12 Jian
l 14 dias a 1 5°C 0 menos

12 dias
13 dias ¢
1o dias o no_quenos e 2 22

WSS, 1088, Ry all 1982,

1o dias g 2C o menos

Para la de=trucesdn de La mosca mesicana de L frota (Anastrepia Tudens) v alpunos ofros

IEMPETaturas se FOUIeEFe Cx Po<ioOones un poco mas larngas (63).
Com moderada de COs v O (AC) puede resultar inadecuada para o] control

Las modify
de msevtos en algunos productos. Alppunos fsactos pucden ser controlados en almacenanuento

Nsectos cubiertos por Las repulaciones de cuarentena, en estadoainmaduro, puara cada una de las

180% de €O (89).

controlando la exposicion de 3 a 8 hr o 0.5% des O o muis ¢

wposicon del producto a una fuente de radiacron (usando
it para abeorbser la

~ Radiacisn  Estd supone la
cohalto-60 & Cirmium-137 u otra fuente) por un pesiodo e henmpo sufi
Atortunadamente el uno de este provecdimmiento

dosis al nivel rquendo de raves pamme o X
1hle (1 et Caso ol INWACIo) Gue vaa ser

esta hasado en L determuinacion del ongamsmo indesw
tnactivado ¥ la tolerancia del producto anfitnon a mivel de raducon
Lo radiscidn no saélo boeneficia controlando insesvtos, tamlbuen f;
aspectos del metabolismo come Jo s ¢l crvimento nhabe ol desarrollo), ademas retarda la
e=tos efectos fucron establividos en proyevoiones daee

v determinados

maduracion en frutos tropeakes  Todaos

hasta ThGy (89).
ol

Lo demanfestacion de o fruta, on especial de las tropicalis tales como L papava v
poero es mas cara gue la Joprada

manpo, por las radiadiones 1onsantes oo oy mcameentte posibl
por otros provedimuentos spualmente chicaces. Elostadio del ciclo de fos nectos mas sensiblos
s L1 fase de huevo, seguida por las de Larva, papa v adulteo Ta mavor parte de los imnsectos
quedan estenlizados por dosis dee 005 a 02 Kidograyv, Algunos msec tos adultos sobreviven 1
rib (1233 Salunke (1991) andica que muchos insaevtos son

Kiogray, pe'ro su progenie es ot
estenlizados a dosis por debajo doe 0,75k

Aunque ¢l uso de la radiacion on los tratamientes de cuarentena para of control de

werar una entrema precaucion en la aphcacion

s ser muy prametedor, se dobe con

1NSLCtos parey
de la radiacion, como alternativa a la fumingacion,



AAD ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS HORTICOL AS FRESCOS

La funcion primordial del almacenanuento o< prot

er la vida atl de las frutas v
hortalizas, logrando prolongaria por un tempo mayor al que pudiess Wner st s conwervara on
condiciones normales. Fsto e Tograra reducs
reducr la transpiracion, la respar

do o velodidad de detenioro |, comao efixto de
ON ¥y en a1 el metabolismo

Un alinacen es unaanedio fiswo lmmtado en el cuasl e van a encontrar distiibuasdas en oste
caso las frutas v hortalizas La distnbuadn dentro Jdel almag
CAUME 1N U CONMervacion (123).

la vida d

"N oserd hocha en base al eficto que

almacenaniento potencial de un producto = encuentra predeterminada en
gran medida por sus caracteristicas gentticas Ademas, mudchos otros factores de privosecha, asi
como los tratamicentos posteossha, las tinwas de comsha v manco pueden influir on la
capacidad de almadenamiento Jde un producto Finalment
determinaran la vida de almacenamiento real del producto

Las condiciones dSptimas de alm, nMiento para cada producto s pusden obtener a
través de la expenmentacaiéon o pruelas empincas; los ususanos de manuaeles deben tomar en
cuenta que las diferencias peopeaficas en la producaian de un producto
ligeramente las condwione dptimas de almacenamiento

las condiciomes Jde almadenamiento

.

pucden alterar

Las condicioness muais nnportantes de almacenamicento «on la wwmperatura, humedad v la
atmosfera. Eotas pueden varnar drasticamente de una cspacis on otra ¥ aun entre un cultivar v

otro. Manteniendo las condiciones dptimas de almacenaniento s pusde masimecar la vida atil
de un producto.

Temperaturg
La temperatura es el foctor

individual muds tnportants en cuanto a condones de
almacenamicento

Para los productos que no con susceptbles al dano por trio, la temperatura
Sptima de almacenamiente s la mas taja sin que se alcance ol punto de congelacion. F1 punto
Jde congelacion varia hiperamente p.
la tempoeratura Sptima de almacen

ra diferentis productos. Para los productons sensibles al frio,
miento es aquella mas baps que no svasione dano por frio
Algunos productos sufren de dano por frio s6lo a tempseraturas por debago de los 30 Algunos
otros pucden sufrir dano por frio cuando la

tempeeratura o6 menor a 13°C, por tanto, las

temperaturas Gptumas de aliacenamiente para productos sensibles al frio owolan de 3 a 130

Humcdod
LUna alta humedad relativa durante ol almacenanuento mimimuaza la tranapiracion v la

perdida de agua de los producctos; tambnen avuda on

retardar la senewcenaia. Por 1o tanto, Iy humedad n

para algunos  productos. Sin ombargo,

Ipunos productos 4 mantener <u viglor v a
ativa Splima pucde st de 95% hasta 100%
una alta hunu~dad  relativa pusde  ocasionar
condensacion, crecimento de honpos on las superficies, crevimiento de raices, pacl g netada,
mayor detenoro, ¢te. en otros productos

producios varia entre 40 y

Por 1o tanto, la humadad relativa gptima para diversos

100% .

Atmdsfera de alrmucenamicnto

Hay aprosimadamente T9% de mitrépeno (N2), 21% de ovigeno (Oy), 0.03% de bisado de
carbono (CO1) v cantidades trazas de otros pases on la atméstera. La vida de los productos
horticolas  pucde  eatenderse  reduciendo L concentracion  de  onigeno,  sumentando  la
concentracidn de CO: o combinando ambas situaciones.



Otro componente paseoso cuya primencis debe ser considerada es el ctifeno. Como se ha
visto algunos productos <on muy sensibles al etileno, una conventraaién Jde 1o ppm puede
danarlos. Por otra parte, alpunos productos <on oo sensbles al eotileno durante ol
almacenamiaento (ol).

A0 METODOS DE ALMACENARNIENTO

Ivsten muchos metodos o sivtemas de almavenamiento para los productos horticolas,
Los métodos mds sencillos proporcionan un contral muy hautado sobre las condiciones de
almacenamiento y pucden no sor efivtivos para preservar la catidad de los productos o para
protegerlos contra pérdidas. Sin cmbargo, los coatos de catas sistemas son muy reductdos.
Cuando s aplican tecnologias mas adelantadas, Jas condiaoms Jde almacenamiento  »on
controladas con mayor precisidn. Convarrviandose mvjor su cahidad vy reeduciendo las perdidas al
minimo. Sin embargo, esto imphe
métodos de almacenamuento:

Conton Mayores. A contunuacdn se catudiaran los siguientes

1. Almacenamiento retnigerado.

2. Almacenamuiento on atmosferas controladas,
3. Almacenamiento en atmosferas modifradas,
4. Almacenamiento hipobarico

5. Almacenamientos alternativos.

1 Almacenamicnto retrigerado.

La refnigeracidn conoaida comunmente como un proceso de enfriamiento, s define mds
cornctamente como la remoaidn de calor de una sustancia para lievarla a mantenerla a una
temperatura convenentemente hags, infernior a la temperatura del ambiente (70).

Almacen frigorifiico os un odifivio destinado  al almacenamaento de deternunados
productos (csprvialmente productos alimenticios con cardcter pencedero) a repimenes bren
definidos de tempeeratura © hidrometria, a veves incluso en atmosfera artificial que no pucden
obtenerse on almacenes ordinarnios «in aislamiento niinstalaciones frgorificas.

Los almacenes fngorificos para trutas v hortalizas tenen mayores esagencias que los
dedicados a4 conservar otros Productos. Entre estas exngencias espevialis s cnceuentra una gran
capacidad de enfriamiento, un control privino de la temperatura v una humedad relativa del 90
al 95 %.

£l método mds extenaamente usado para producr la felAperacion Mecanica s conove
como el sistema de compresion de vapor. En este sistema, un refngerante diguido volatl se
evapora en un cevaporador; este proveo da por resultado una remocion de calor (entnamiento)
de la sustancia que debe de enfrar S requiere un compresor v un condensador a bin de
mantener el proceso de refrigeracion y ncuperar ol retngerante para su reutihizacon (7o) El tipo
mds coman de sistema de refrpperacién utilizado para productos horticolas es el de eapansion
directa. Un tipo menos comian os ol de sistema imundado que tambien < utiliza en Iocales o
grandes dimensiones. Bl amoniaco v o) fredn son los dos refnigerantss mdas comunes v utibzados
en estos sistemas (o01).

El objetivo del almacenamiento en refriperacion es reducir la velocidad de resprracién, la
produccién de etileno, el proceso de maduracién, la sencscendia v otros cambios conducentes al
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presion
dad de

deterioro de la calidad en los productos hortivolas. S reduce tambien ol pradente de
tmenfers de almacenamento v ose reduce la vieloc
A bajas temperaturas tambien e reduce ol crevimisento

de vapor entre ol producio v ta
perdida de agua por transparacion

mucrobiano v, por lo tanto, of detenioro oorsionado por el

cron e mavor parte de
el Cainara Sin

Una vier ques e da tempaeratura hinal de efrg
1os alimentos ~6lo on prvise aportar cuberr las perdad
embarge, las frutas v hortahzas continaan sus funoones vitales ain decpuaes de L

1oy desprenden diosado de carbono v vapor de

acan s la e

1 1ric s emmario prs

recoln cion v,

en el marco de su nctabolismao, absorboen oy
agua, o traves de la degradacion de hidratos v oo idos organicos Producendose 1o que s conoce
como calor de respiracion, L cual durante la retnigeracon voalmacenage dobe eolimunarse
continuaments. Flcalor de campo des Jos productos os normalmente La furnte mas nmportante de
calor. Almacenar una pran cantidad de productos calientes en un g demandarae una carga de
refrIgeracion muy prande st dichos productos neseatan ser entradoes capdamente. b calor de
respiracton taminén depeende de la veloadad con la cual se canga o almacén, ya que los
productos cabentes revicen antroducidos respiran mas raprdamente (77, o)

considerar los

1do con fro convencional, hay gue

En el régimen dae conservaoion trabag
sptentes tactores temperatura, bumedad v necrrculaaen de asee

Temperatura.

s necesario, o la hora de elegir Lo temperatura e comervaaon, tener preseentes los
SIGUWICNes aspuvtos, los cuales debsen dosader, conpuntamente, cual os la temperatura adecuada
para cada caso; todos ellos puardan una intimae interacoon entre i, modifrcando en uno u otro

sentido, las temperaturas de conservacion

Nevesitan Las diferentes espeies para su

Fispecle: La temperatura Que soportan v que, a su v
adecuada conservacién, os diferente.

t0aricdad: En una mivma espuxae, no o todas b
temperatura

Drococdencia: Esto, con cas total
S1m solar.

vanedades s conservan a la misma

vor proporaoen de solidos salubles

spuridad, va hgado a L m,

que contiencn con arrads,
vduracion de la conservacidon

Fstado dc madurcz: Fl «tado de m
sino, tambien sobre la tempeeratura o apl
grado Jde madures de ontrada en trio, mds alt puede v debe (o0 Ly masoria de los ¢
tempeoeratura Jde conservacion

O ratamicntos rcaffzados: Lo- tratamuentos
postrevolevaion pucden, sin la menor dudae, posibibitar b modiicacion de la temperature de

régimen (entre +0.5 v +1.5 °C) de forma varable, sepin la alleracaién que <o hava pretendido
Jiferentes factores

Jures no solo influye sobee
ar Fo vabdo para todas Las especaes ol que, a menor
o) wer la

de campana v, sobre tode, los de pre oy

contrarrestar y la capexie v/ o varedad.
potenaal de conservacion son los muchos

Wotenclal de conscrvacion:
Mpo, culturales, Hsiologicos, ol) que puardan elacion directa 0 ind i, poro siempre

(de «
importante, con tas posibilidados de Conservacion; Basandonos ¢n estos facton= ~<onjuntameoents
e e posible establever cual va g oser la vida

con la chmatologia, entidad de produccion,

potencial de conservacion

Periodo de comervacion: la

pretendido; asi, st pretendemos una larg

bajas que cuando se pretenda una conservacién mas corta.
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Un ultimo aspecto a considerar os la forma v rapides con que s pueda enfrar la fruty
en este caso, sepin la espovie, Lo varisdad, sensibilidad a alteracions, «te [ se podra adoptar: la
CONSErVacién a temperalura constante; L CONWIvacion o temperatura programada intermtente
e

o dovree

Fumedod.

Como hemos visto los frutos tenen un alto contenido de agua. Medmnte o fendnueno de
transpiracion <« pierde parte de eata apua (fanto a travis de las aperturas estomdticas
lenticelares, como a través de la cuticula); ahora bien, la transpiracién tiene lugar cuando existe
diferencia ontre la tensién de vapor de agua de la atmésfera ambiental v de la interna o
intercelutlar del truto.

En conduiones pormales, la atmostera mntermna de un fruto ostd practcamente saturada,

stendoe la humaedad relativa del asre
de la transpiracion v suntensidad

En teoria las perdidas por transpiracion podrian Begar a ser casi nulas; para ello bastaria
con conservar la truta on una atmostera o ambiente saturado de vapor de agua pero ¢sto no os
posible porque. en la practica, imphoca el Lavoneinuento de mucroorganismos. En Consasuencia
se tiende a trabajar con humedad relativa que oscita entre ol 87 v 95% (sopin W F, Liu algunos
productos horticolas requieren de una alta humaedad relativa, ya sea entre B5-90%, y 90-95% o
hasta 95-100% ), humiedades refativas infenonss smphcan poerdidas die poso importantes.

Con una humeedad relativa del 20 0 85% custe perdids diana de agua; la cual o través del
aire pasa a depositarse sobre ol cvaporador (punte mds frio), perdiéndoss en buena parte debido
a la condensacion que sutre, on ol mismoe, on forma liguda (apua) o séhida (escarcha o helo). Por
otra parte, el agua Que No se prerde o la que tende, en forma de vapor, a mantener o elevar la
humeaedad relativa def intenor de la cvmara. Son los frutos, masdante L transpiracion, los que,
pormancntemente, aportan agua, clevando L tension de vapor del aire ambiente de la camara;
agua QuUe, e buena parte, < plerde por condensacion al circitlar con ol aire, <obre ¢l punto mas
frio o evaporador.

1a humadad relativa on el intenor dis una camara taporifica no o< regular en todos los
puntos de la misma; diferencias del orden del 2 a4 4%, no son raras, siendo siempre la humoedad
mds alta cn el intenor de los embalap= 0 blnues de embalaps v, naturalmente la mas baj on
los pasillos o zonas sin canpa.

En la humedad de una camara, cperce una gran imtiuenca o denominado salto termwo o
docremento térnuce que viene detertminado por la diferenca de temperatura que hay entre la
temporature ambiental de la camara v la Gue se produce on el evaporador o temperatura de
eapansion de pases.

Asi, en la pretension de lograr la humaedad relahiva adevuada, las dificultades serdn tanto
mayores, cuanto mas grande sca el salto ternuco. Este <alto térmice detws himatarse de un
manimo de 4 a 5°C en la mayoria de los casos v en forma includible, cuando se trabaja a una
temperatura de régimen de 00 o menos en que la del evaporador seria de =3 a -5C, de la que no
debe bajar; con 5 grados de diferencia , la pordida de bumedad o considerable. (Segun Gac-
CERAFER- ¢sta diferencia de 4-5°C para ol amoniaco, pucde sor de 5.5 a 7 para el treén 12). De
acuerdo a W. F. Liu (1992) «=ta diferencia no debe exceder de 19C a 1.5°C «1 se deseas mantener
una humedad relativa de mas del 90% . El aumento del diferencial de la temperatura facihita la
condensacién de la humedad amtiental en el seerpoentin del evaporador v torma escarcha. Para
mantencr la diferencia al minimo ¥ una haja temperatura on el almacen el evaporador debe
tener el tamano adecuado (61), ash, son IMprescaindibles evaporadores de gran superficie, en las
que se pueda regular una temperatura Jde expansion Jde pas lo mds présima posible a fa de la

1 que e halla el fruto o) factor conda ionants numero uno
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posible). Para que e puedan
~upeerhicie evaporante por
v con una
2

cdmara de conservacidn (=alto térmico tan pesjueno como. s
cumphr ostas condiciones resubtan nevesanos eotre 1.4 ¢ 1.7 m? de
da metaaca de capacidad (15 me de supeeriicss dae ntercambio por m® de catmara
SCPATATION minima entr Ctas e Tomun) eata superhicie no lo o todo ya que, timbien,
calidad el matenal (Coeticente k) de sua peometria o diseno, de le duracién de tos oclos de

parada ¥ pucsts on marcha, eto, debssn tenerse en cuenta

arto de

Cuadro N¥ 17, Relacion de temperatura del evaporador con humedad relativa en un ©

almacenanuento
Temperatura Jdel Humedad relativa en el
aporador o cuartoa 02C (32°F)
“F %
TSRS TRy T T TG -

-1.11 a0 Q1
-1.67 29 88
-2.22 28 81
-2.7R ping bl
-3.32 2 e
-3.89 25 74
-1.43 24 Al
-5.00 23 o9
-5.50 22 =3

Tling, troteperiation and weorapge”

Fuente Ryally Fontzer 1942 1L

Debe sndicarse, asi mismo, que las humedades adecuadas son tanto mas difiales de
alcanzar cuanto mMAas vacia cetd la Gimara en una camara con menos del 60%  de carga es
practicaments imposible tener la humedad relativa adevuada sin operaciones correetivas.

Recirculacion del aire.
Sc refiere o la circulacion del aire, en aircuito cerrado por el intenior de la camara, bajo la

accidn de ventiladores,
La revirculacion adetada o mevesana, principalnentes para ol logro de los stguientes

hechos:

= Facilitar ¢l rapido entrianmuento de la frata, el aire hace de vehiculo de las catorias evacuadas
por los trutos, hacia ¢l vvaporador

* Mezclar ¥ homogeneizar la temperatura v, la humedad de la camara, chmanando o
reduciendo zonas o sevtores de la musma con macrodchimas particulans, con temperatura,
humedad ¥ concentracion de gases diterentes a los descados

e Agitar el aire Que se crea en el entorno Jde los frutos v ocon &l
denvados del metabolismao de los frutos.

lom pases dv respiracién

Lesion por frio en frutas y hortulizas
La lesion del trio es un dimorden |, observado hace va mucho ticmpo en determinados

productos vegetales, cspovialmente «n jos de ongen tropacal o subtropical, ¥ (que ¢s consavuencia
de la exposicion de los tejdos susceptibles a temperaturas por abajo de 15 a 20°C v por arniba
del punto de congelamiento, aunque la tempueratura cntica a que los sintomas de la lesion se
producen varna con los distintos productos. Es un fendmeno diferente de la lesidn por
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S16n de helo on los tepdos a temperaturas nfenores a su

congelacion, que deriva de form,
dat a las sustancias orparnicas del alimento Hepa al

PuUnto crieww P (cuando ol apua que eata hiy
BUIGN L etonces e s Qe Hepo ol PUnto CreomeOop v, va QU Prmeranemite e

punto de cony
congela el apuas que na esta by
causas de Las leaomss proves ads
sus propuss manifestaoiones, v
susceptibibidad a el sipgmitios que
u hortaliza conservarse on buaen
carnspandiente a su punto cnoscopico (140 Fl problema s vaelve partioularmente prases en
wprara s abmacenanuento

tabliverwe una clara diterenoaaon entre las

tda) Pusde pues,
o por el frio v b compdaooen La susceptbthdad a la prioswera, v

pan consaderablements con los produdctos Que e safeen, la

temperatura mas Bape a gque puede ana deternunada fruta

candioaone= es consnderabliomente mas alta gue s

SPenbess

las carpas mistas que nsquoeren de dat Mpneratur

Cronem tunconales, las Cualis reppun el produdcto v

2 Bano por tno penera diversas wlter
La severndad del danoe wr pasden ver retlejadas en

il Presenc i de areas catis endopgena, talta de sabor, areas

) Davaoloracion interna v sugpaert
de L pulpa saturadas de apu
peneral, al colapao vl devolaracieon de L
supserficie.

L) Maduracidn desuniforme o ausencs diee moaduraaion

trollo e enfernnsdades Ta leeaon del trio deternuns la

do e deten en

Proaduras, dem amposi on o deterioro acoeler

uclutas situadas inmesdilatament

por debajo de la

<) Inadencia de patépenos v dee
hBberacion de metabolitos, como aminoacdos, azucanse vosales munerales, al esdtenor de la
colula, o que, Junto von Ly depradacion de L astros tura celular, proporaona exvcelentes
e almente honpos, fre uenterment

sustratos para ol dewarrroblo i peomenes patiyenon,
preentes, bien por nficaones Litentes, been por contaminaoon durantes la ns obvoon

ANTERIORe, 2 Pusaden obecervar prentrae ol prodocto wta a

N alpuncs casos Jon cntona
tajas tempmeraturg

tempoersturas mas alta

[STARY

apnitene solocuando el producto e transtesada

prero e alpunos otre

Frasten tactores sque aintluven <obie o Leeaon por trias Los distintos tipos de frutos
prosentan cambios o su sensibihidad al o, wegun b ctopa de madures oo Gue s encuentoen,
nte Lis etapas imiaates de maduroaciom, con mas suaeptibles ol (rio

s oconurroalb deamimus e by

sean o no chimalencos, Dur
Al r cambiando de color o panar e sddue
sensitihdad o las hajas temperaturas La temperaturas v ol duraoon del almacenanuento son
factore que nteracaionan fuertemente para doternunar b po-eenosa dei dana por foa

o mmadur

7 faotopn.

LMecanismos de (eston por frio.

Lo variedad v complipdad des los aintomas obeervados sugenen que ol dano por (o os
el resultado de alter
funcionales de la colula, tiene una tunaon aamportante para ditorenoiar entre eapascies tolerantes
y susceptibles al dano por trio como resultado de alteracions en s membrana, pusde haber
cambios fisicos en ol ctoplasma, on la cicdoss, producaen de ctilene, en o produccion y
WHLZACION de enerpin, asi como en las actividadens ensimaticas vooen onsecuenoa, en el

Sones muy diversas Laomembrana celular al controlar varos aspes tos

metabolismo Jdoe muchos compuestos, v en la acumulscion anormal de vanas sustam s

Control de [a [esion por frio.
La maeor maners de soluciomar of problenia s mednante o selsooon de plantas tolerantes
¥ el mejoramiento penctico; sin embargo oo un proveso labanoso vode Largo plaso
El método mas clemental de controlar e Jesion del drio consiste
expenmentalmente cual ¢o la temperatura critica del producto que se qiuere conservar vono

1 determanar
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eaponerlo a ninguna infernor a ella. Sin embargo, L exprosicién durante solo un poeriodo de
ticmpo muy breve a temperaturas claramente infenores pucde impesdir b apancadon de la lesion
del 1o cuando we altmacenen tuego o temperaturas mas altas, pero aun por detaja de la critica.
Este mietodo ha sesultado ohicaz, para evitar of “corazon mepro™ en la pina, la poelusilie en los
molovatones el pardeannento anterno on las druel “ desonoee sloolros productos
nsponderan de un modao sinalar (123)

Fn relacion con o temipeer

tura los presesdimentos de achmataaion v
preacondicionanuento han dado recultados on papava v torongs. Fiometodo Jde
“rascada”; en of tpo de frutas gque sutren danes por trio e ha podido obeaer
pormute que se adapten at (e, se pueden disnumor considerat
COMICNZY CON UnNa termprratura con

Irperacion on

Ar, Que st
et emte hipo de danos. Se
derablemente mas alta de L e se pretende utilizar pars
U relnEeracién, despues de un deterimmado b
temperaturs de la gu
adapte a cada una de ellas hasta e

MpPo en e Que el Iruto s Considens Con menor
Bajanda oo o

NIC1IO, CNTONCE s v
r

o lat

nperatura dejando que se
Lo tertperatura de almacenanmiuento que se nnjuiera
En la mayor parte Jdoe (rutos suseptibles o dano por trio s ha visto qu
atta humedad relativa disnunuye fos sintomas de este dano
Las atmoésficras controladas tamb

1 mantenes una

N pueden utihzarse parae reducrr la suseptibihdad o
las bajas temperaturas Lo respuesta dependes el produc ton Je as conoentraciones de Os oy OO0
en of momento on ol Gue e aplea ol tratanuento, de b duracion del musmo y de la
temperatura (1)

3512 Almacenamicnto cn atmdsieras controladas (ALC.)

En busca de métodos que permitan mantener intepras las vuohdades durante mas
tiempo, todavia, que on Lo frppo onservaaon normal, e ha Hepado a la tevmica denomunada
atmostera controlada. Ecte metodo tue inventado por los mpleas kadd v Wt en o doevada de
los afos vemnte, Dev=de entonces, Lo ey notogiia del almacenassieato on A O se ha mejorado.

Los tres apentes de la conservaaidn mas unportantes (ndividualmente vy aun mas, on
conjunto) son ks hajas tempeeraturas, Jos hawos contentdos de O3y los altos contemdos en O
la forma en gue actoa cada uno de ellos. T A ¢

S haca enoestos e elementos vose saca
provecho del fendmeno g of cual, al madurar los frotos consumen s v desprenden COz s
esto ocurre en un ambiente cerrado o} ox

Beno e ra reducendo voel anhidndo carbdnico
aumentando, on consecuenot, estos dos pases, reduoend ose uno v aumentando el otro tienden
A Crear una atmosfera favorable para una larpa conservadion, va que ambos, en el sentido on que
evolucionan, son reductons= del metaboliamo (28)

Deade o) punto de vista de fraoloy
v el incremento de OO

A posteesahal Ll sducaion en la concentraaidn de O
tera e almacenanmuento dismunuse e veledidad de
rempiracion, producaién de ctiene, maduraoon vy senescencia de los productos horticotas (o),
En general, 1a concentracion de oxpieno debss des reducirees por detwyo del 10%, para lograr un
c1e7to descenso de la actividad ncpirataoria (203

en o atmee

La torma optumna para el porcentape Jde pas se deternunag expenmentalmente para cada
serie de condiciones, tomando en cuenta la vareedad de s fruta,

wdo imcial de maduraaion,
tlempo de almacenado descado, temperatura (o)




Entre los parimetros del producto que influyen en un sistema de A.C. encontramos
(148):
1. Parsmetros del prodocto

) Espevne
L) Vancdad
o Estado fisiolopgio

D Grado de madures

-) Resistencia a O v O
P Cahdad m

crobuologica
2. Puntes eriticos

@) Selevaon del producto v tempeeratura
b) Control de COy O, Cile y HXO
<) Control nucrobiolépico ¥ vida de almacenamuento del producto
) Sistema de distnibucion
- Sivtema de monitores on todos los puntos de la venta
Control de temperacara en el punto de la venta
g} Manejo del consumidor entre la venta y ¢ consumo

Considerociones pura ol disciio de un almuacén de AC. (01, 123

El mantemimiaento de mivelks de OF bajos on las cdmaras exipnd transformar las cAmaras
de refrigeracion existentes, hacitndolas nues herméticas v recircular parte de la atmésfera de las
mismas, haciendola pasar por un dispositivo retentor del esceso de COL. Los modemos
almacenes fngorificos disenados para funcionar con atmoéstoras controladas son herméticos, el
sello de gasaes para Lis parsdes, tivho vy piso del almacén se logra adevuadamente con
poliuretano expandido 0 pusden emplearss panche prefabricados de pohiuretano o laminas
metilicas. Son menos tendentes a la condentaaion del agpua sobre [os matenales aislantes a la
elevada humedad relativa que ol alimacenanuento de estos productos nqusere. El desarrollo de
generadores  esternos que  queman combustibles, como propano o petrélee, reduciendo
rapdaments o Oz on ol alma 6n hasta ol nivel deseado, que Tuego se mantiene

Los peneradores de pgas pernmuten también, aungque a un costo mas  elevado, el
almacenamuento en atmasforas controladas en almacenos no hermeticos. Coma conwyuencia, los
almacenes frigorificos, pucden mantenerse facidmente con poco onpeno (2-3%) que contengan
entre un 2 v un 5 % de COL La concentracidn de O debue ser candadosamente controlada, para
evitar Ja rospiracién anaerdbica, fos carbohidratos de la fruta sufriran proce=os Jdoe degradacion
strmulares a la fermoentacion (o)

El almacen utilizado para la conservacion en atmaosferas controladas debe ser, por tanto,
impermeable o los gas=, 0 poco permeable, tambien requiere de una pucrta con clerre
hermético, una entrada pexquena de aire con un controlador de fluje y un ventilador v algun tipo
de instrumento para regular la prosién ¢ impedir un desoguilibrio entre ol internor del cuarto v ol
medio ambiente. Un plastico preermieable flextble © una trampa de apua pucde mivelar ol
desequshibrio de la presiones. El sistema de refrigeracion,  al  tener Qque  permansver
herméticamente cerrado el almacen, debera ser de funcionamiento muy seguro v la cdmara
deberd disponer de sistemas flables de lecturas de las temperaturas, en distintos puntos, desde
el exterior. El generador es un quemador csprevial, que opera con un combustible gaseoso ¥ que
produce una atmésfora pobre en O: con el contermidoe de CO: priviso, con la que se barre la del
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almacén (sistema de barndo), o que consume el O dol antenor de s cdmara (sistema de
recirculacion). E1 Op pucde reducirse tambitn barrendo L cdmara con mitrapeno a un costo que
parcce canipetitivoe con el de tos pencradaornss, Un pencrador de este tipo perimite mantener una
atméstera con un 2:3 % de O en une camara relabivamente perencable o tos gases. Tambien
mo de abmoraoon Jde OO can el obpeto de chinanar ol evceso de CO»
quie ta may o de fos productos no pusden tolerar
Aungoe bav muchos tipos de elimunadons
Lt anafls molecalar

prcisa de un mueanm
producido por ol generador v por Le fruta,
e COLen el almacen
[os mas comunes ~on o hidedado de catao, el carbsan sy
dines tamente en el alinmacen o en una capa QUe e
ol sestema antenior, ol arre delainterior del cuarto e

ooento

concentraciemes alt,
de CO: del ambsient
Far cal pusde wer volisada va

conecte al alimacen, o travios doe tubseras
fuerza a traves de Lo tateeria v pasa por mesdio de la cag con cal para disminuir ba concentracion
El €Oy at=ortido on A o en la malls molisular o=

de €O cuando sta miuv elevada
posteriormente Libwrado al aire por nuadio de ventilacon des los
are frmwo. Sin embargo, Lo malla molscular bene gue ser cabentada para iterar ol COs
La concentracion de O: aungue muy enta, o dismonuida por b reperacion de los
productos almacenados. Para ferar Lo velooidad de reducaén del O v aumentar ol baopefico
del sistema we han utilizado varios generadon=:
+ Generador de flama abierty, ool O ws consunmie por mesdio de L combustion de
Quemadores catatiticos, ol propuno s combunag con elaire con ls avuda de catahzadornes,
Compueato se degradaa Ny v o v el F: wscombina con O; para

Mmevamamos ehimmnadornes con

propano

« Quemador de amoniaco, ot
formar agu.

Fn wntos sistemas,
introducen al almacen de A C pa
namero cada vers mavor de A O ubilizan nstré
almacenanuento v reducir el O

Debido a que las concentraciones Jde Oy OO tenen gue ser controdadas en el almacen,
Fl analizodor de paces Draat, que os bastante <enaillo
wr utihizan analizadon= ckatréonicos

con alge de COr vy HO se
O Rexientemente, un
Fucrpar los cuartos de

v atméafera penerada foica en Ny oy
s hamunuir bt canoentracidn e
no Iequide para

estos gases debwn analisarss drarament
¥ confiable, ha sido utilizado Sin embuargo fventements
que son mds rapirdos v pucden Hevar a cabo un monitoreo autonuitic o de los praces

Un buen almacén de ALC tiene uncontrol previso de la camposician atmosfirnica ademas

de la temperatura v hunmedad on el almacen

Oemperatura.
Despucs do
CONServacion, que on 1o que s reficre a temperatura sera el de temperatura constante. La pucsta
a régimen de games o= indieprnsable que s haga on frutos completamente frios, os dievir,
Para ol buen funcionanuento de A C o
ados, v que al llegade

cargada . camara, oeta debe alanzar en sepuda el regimen de

Conservacidn

prachicamente o tempoeratung Je
ninmedatamente despuis doe fnvcolee

convenients que Jos frutos o entr
de la camara, ademas de ser total, no debwe supwerar los 6a 8 dias,
En A.C. se revomuenda que La fruta entre con una maduracion v coloracion determinada

(sicmipre mas avanzada que on la conservaaon normal), nuentras que on ol sistema normal o
convencional,. al entrar miis verde o fruta, <o e debss permitic una certa evolucton (28).

El grado en que os prisiso reducir Le soncentracion de oxigeno pars inhibar los procesos
respiratonos depende de la temperatura de almacenamiento. A modida que la tempueratura
desciende, va siendo proeviso reductr progresivamente mads la concentracdon Jde onigeno siose

quicre inhibir la resprracion (20).
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‘Humedad.
Por catists «omo. menor transpiracion e L
to de humedad eon A -l

fruta v 1LR mas alte on Lo cdmara, ote no
noque ba HER

FATInIIIaS e n oo (uan

wuelen habaer problen
fucme superior o Y3-31% ),
Concretamente, on A C aoncorrentes unos porcentges de hamedad relatisg que osolan

entre o A v el V5%, dptnos pant ki conses goon de una buena calidad v oena muy reducida
Vel 9t de FLR el aroma puede veerse

pordida de peso; umcamente, coando e sebrepae

afectado v nesultar notabdhemente Lo orovsdas drverssas pondnedumbees,

Recirculacion de alre,

E« importante (ue we cumpel
on perfodos condiddos de funaonamento muy o
v mescla de Jos agentes que intervienen om AL

trende o 1 o Las capuas bagas de L camara)
Naturalmente, on A C Ly ventilacan o renovacdn Jde aire ne se detas realizaee, dadas las

ool tunaicnamiento de ventiladores,
<

Con g frem et
ntang padon

Qe e aene L homaogentsac
PO cnvambiente sin apitar

{concretamente,

caracterishoas mtrinses as del sistema (28)

Ventajas del olmacenarmicento en AL
ada son (20, 28)

Las ventajs Que w0 pucden obtener utilizando una atmésfora contro

Lo termpros minimios para Justihicar o empleo de una atmdedera controlada van g ser de o

*
s, Pore bien vabe Ta peena debrdo o que premeenta Le ventaga de conservar a las trutas v
hortalizas entre un 30-00% mas de Lempe., Con Ry (o g s onservactén an nefriperacion
Retarda Lo seneicens i v cambios asociad os tanto haolipicos como Bioguimicos fa nsfucaon
des Lo maduracdn o oncentracooms de O man bapas gue s ha sado comprobada para
Fas frutas v bortalizas Frrgueser Tos niveles de O acotoentracones nayons gue Les del
e a demontrado que aprreara b madaracson
+ Reduce la senabibdad Jdel produdcto al? Foleno. Bl enleno ha demostrado danos a varian trutas
y hortabras acelerando by senecenoa Taaceleracion de b maduraaon durante o) transito os
considerado indeaeable
+ Ammora o Mt certos deordenes fraclogicos Reduor ef O v clesvae ef OO0 puete
hortalizas o vanedades wenables o las bogas

sintomas de dane por fro de
et

disnunurr los
peerastura Jde

temperraturas, pormiate eludie oste ncon

elevando de 1 a2 prados lat

CONSCrYacon,

+ Las pordidas de oo son

tartte por o redocaon Jde s
tensidad rewpiratonia v la Conaguiente Menor transpina ton comoe por la buneedad relativa

considerablomente ferione,

mds alte Guet e da sen una carmaca e A C

+ El fruto evolucrona muy povo, por o que ol aspexto v oo
conwduerablomente Ta tempaerating ene 0na acodén s chicas sobee Lo durecsa de la pulpa
que ol Qs cuva acaon we hace notar sobre todo cuando esta por debago del 5% La aceon del
CO: refucrrza la del O

Se reducen Las polucones de i roonianmmos catsantos de podisdumbres D temperatura
rm o podrodumbre amarga v Botrets, Tambien, los

hdad orgnmales < mantienen

obre Lo connervacion vola dureea de la pulpa

actia, sobre todo, on Rinsopus, Tricdot
empardevinuentos de la pael 5 logra un efevto fungaconda al elevar la concentracion de Coy oy
dismunuir la concentracion de O:, debrdo a que los hongos son completaments aerobos

+ Las atmoésferas con un 10% 6 mas de CO: pucden reduar o] crviniento de diversos
microorganismos productorss de alteracioness, siempre v cuande el producto no s vea
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lesionado por miveles de COR tan o dos. La anhibiaén efictive de mucroor
usualmente rquiere un minemo de 5% e CO- 11y

+ Con respaxto o o producaon de compueton abloholin os, <o ha comprobado que ha una
concentracaon del 3% de Oh e tene ung auseenoia de o sabar de ot ipo Jde sustanctas. Es
Precivo anadir que una coneenttacién muoy elevada de €O, (10-12%), s prerden mas
arocares. En peneral. tene lupar una perdeda de aromas v oun aumento de Ly acdes en frota
QU s onserva en A

- COry v o d

s o activadad Paotmobtica evitando . ol reblandaevinuaento Jdel frute

Ademas we reduce Lo sintesia de proteings, vooser acelera s hdrohisas de
H

provocando gque se conserve ol cabor duloe en las frotas

1o sacarosa,

Dafios provocados por el uso incotrecto de ALC.

Aungue las A C han demostrado ser beneticas |
de vanos productos, estas pueden, cuande e usan anoe
Los danos potenc b son 1os sgiuientes. (111, 20)

ira atargar Ly vida de almoac
faxctarmente, anduar efictd

asento

adversos

+ Agrav

c1én de crertos deaordoenes beioldpe os. Baps condentraciones Jde OF han demostrado
que mnducen la nevrosis Fate desonden o normalmente notado a elevada

temperaturas (29,4
°C 6 arriba) cuando la actividad nspiratana o mayar, por o tanto o demanda Jde O e
mavor . La ~sevendad del manchado por oscunaimiento < ha demostrado que se incrementa
cuando «waumenta cf CO:(1-5% ) v« disnunuye el CO2 (21-1%)
Produce formacion de lenostdades, caaldado v porosmidad en el fruto Por epemplo w1 ta
concentracitn de CO; sobrepacs o masima poermitida prara un fruto, pusde producir su
Muerte; ¥ on tal case que no muera, provoca la formaoon del lamado “Corazon marron”™
<+ MNaduracion Irrepular Fata asoviada a la nsducoion e O voa
CO: . Aunguee Tos dados por €O son en naneero olevados
Prmenta mavor susceptibiidad aeste o de danos

+ Demarrollo de malos olores v sabaone=. A muy bapis comcmntracones de Or (obajo del 19%), los
malos olores <on causadon por rescciones

Tevadas condentraciones de
cabe femabtar que un truto maduroe

fermentativas Gue pusden tomar lugar. Otro
ndiio de dano por diovdo de carbone

enoun Juerte sabor alcohobco, en las trutas
poncpalmente

Exinten numicerosos productos que no pucden tolerar conceatraoiones clevadas de CO:, de
manera que, en la practica, no

e s pueade fnurnr para retrasar los provesos
putretactivos o la moditicacion Jde la atinostera de almacenanuento. Algunas frutas v
hortalizas son danadas por coorentracione. de O slevadas, por o armba del 20%, mudhas
Viwes  estas concentraciones no osen las optimas para ol control del erevine

Tty Jde
mucroor

ITLITN ST

1.5.1.3 Almucenamicnto en almésferas moditicadas (ALNAL)

Las AN dificren die las A walo vn como las
Previsamente controladas, tas AC ~on mu

prosiones parciales Jde los pases <on
o previsans que las AL (133)
El almacenanmiento on AN os cuando no e controla cutdadonamente la composicion de
o
la atmosfera de almacenaniento, como oourre por cpemplo en los cmbalagjes en sacos o bolsas de
r )

plastico, en los que pucde haberae modificado, intencionalmente o no, la compesicion de la
atmosfers (123).




Este tipo de almacenanuento se ba implementado con la finahidad de disminuir Jos
costos de refriperacitn adoemas de que dependiendo de la pelicula plistica que tenga o fruto se
pucde presandir de la refrpgeracion <olo en algunos casos utiizandose grmcaments cuartos

aslados con ventilaaion v tempeeratura adey uasda.
e en crear un tucroambaente alrededor del fruto u boertaliza
nto. Kl

Mas oxphotamente consas
Gue prolongue b madures o ol emtado dptime de consuma on almacenam
do debws de disnunur la concentracian de O dsspomble, para que el fruto

e tal maner.
mucraambiente on
Heve a cabe sus feacoemes metabalicas, aumentandoe con smto L concentracién de CO-, v por o
tanto disnunuyendo ta v

Ordinarnamente los frutos qu
tropical ¥ subtropral, Las cuales benden a sufrir danos por frie on almacenanmiento refrigerado
Fil empheo Je una A S o alinue cnanuente nos puede parantzae un alimaoenamiente a alta
temperatura, mayor de L Gque e corresponde ol fruta en refrperacion, temendo ol nusmo efocto,
v por 1o tanto una menor probabahdad en L apancon de danos pror b ademas
1o contos de refriperacion,

En ol sistema atmosters modificada-productos ana repiracion activ
NnCrementa ol CO en el e ambeente dentro d

dom dand de renpriracion

cnan en atimosferas modilcadans ~on de ongen

e alin

ey dismununr

¥ 1o mctabolizacion
La camara. Los

del producto reduoe of O,
depuradons de ctleno v COson geados cuando ademas estos componentes san consideradoes
penudiiales al producto. Vanas txmicas han stido usadas para levar o cabo L creacion de
condiianes demeadas prodinte- A M Eatas incluven ceras v otros revistimuentos Jde supeerficie,
Jde difusion, mampulacion Jde contenedornes de embarque,
ntro e un almacen refrigerado

coberturas plasticas con ventang
Nots Cubiertos, cmpague come paeliculs

(133).

envueltas v bolas, d

Peliculas poliniricas, como o pohetilene (PE) clorure de polivindo (7VO), «tlen-vinil-
acetato (EVAY o mwulbilamanados o una combimaaon de ellos < atihizan para penerar uria AN
en camaras selladas o en Bolas Tos produdctos sellados on Les pelicolas reducen la s oncentragon
de Ory aumentan la de €O con fa tempiracion 1as propesdades de la senupermeabihdad de las
O de COL s difunda hacia atuera de eflas, pero <6lo peermte quee
Cra adentre; o vs e el aare dentro de la camara o de las

peliculas permiten que el s
hava una difusion limitada Jde €O h
bolsas s purpae con N o OO antes del setlado para establicer una A ML raprdamente

Cuando los proveces de pepimcon v difusion de pases han akancado un equiiboo las

concentraciones de Or v COb dependen de Ta cantidad v velindad de resparacion de los

. bl utas

productos, la permeabilidad ol pas v la G paerfio e e
Teorrcamente os pesible cstablicer una A Moadeal o cercana a o deal en una camara o
paguete solivaionande ol tipo v el groser ades tades de una peleuls pars un producto Sin
embargo. tusicamente on muy Jdihcl Loprar la combinacon adeal Ta svelocdad de respatacion
de un producto cambia con L temperatara 3 a veves con b edad (el
El matenal utiizado detss de parantizar que no ocuastira acumuo
volitiles, i ctileno Respas to al aitimo, debae de cvitarse un aumeento en la concentracon, debido

ton de compucstos

a que we acceleraria b madursaocn de los frutos,

Duvbteera de asegurase ques L pelicult no sea tosica, que sea de bago costo, de facil
para intercambiar hquido,
sy tacel deoretirar, entre otras

aphicacion, que ten Gerta permeabiindad Gapaordad Gue e tien

atre g otro compuesto con el medio ambiente ) reeastenoa, voguee -

cosas

En ¢l caso de utthracion de boleas v para evitar s manchas marrones v otros sintomas
relacionados con el COs, pucde incluirse,  en o boles, saguitos de hadrosido calcwo
recientemente preparado, al objeto de redudrr la concentracion de didsadoe de carbono o una tasa
de 100 a 200 gramoes por cada 10 Ky de fruta
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El logro de atmésferas modificadas en bulsas de polictikeno rellenos con productos pucde
W una presion de 50 o 85 kpa (3BO a 65 mmidg) v

acelerarse evacuando los sacos ha
cerrdandolos luego.

Como las peliculas de pobetileno son permeables al N al O y al COy e prousn en el
atmoslornca, prero b riprda reduccon inkcal de laconcentracaon de
Finalmente La componicsan de la atmaatera < aproama a la

uaGon el (123

> a L

internior e puasbs jue
O: sigue siendo generalmente atl
prosente en las bolvas no sometrdas o una v

®:1.5.1.4 Almacenarnicnto hipob.rico

0 Lo Qu

El almacenamiento hipobarco os una forma de almacenaniento on A C,
producto se mantene en un vacio parcal La camara de vacio e ventila constantemente con aire
concentracaon de O para cvitar las

saturado de agua, para mantener una deternnnada 3
perdidas de peso. Elalmacenaniento hipohdnco retrasa la maduracion de las frutas merced a la
reduccion de la preston parcial de O: y, on algunos casos, de L de ctileno. Una neducaién de la

prestén de aire 4 10 kpa (0 1 atménfiras) o exquivalente a una reducaion de s concentracion de

Oz a altededor de un 2% a la prcion atmosfenc
Caracteristicas de los frutos conservados bajo este e

La maduracion s retrast ontre 2.5 ¢ 45 memas, et varedadoes

Lot frutos se mantuenen mejor ¥ por nuis tempo a la sahda Jde Lo cimara de conservacion

simen

Se dan menornes perdidas de clorofila v vitamina C.

Se obtiene una mayor dureza de la pulpa
Como aspevto pegativo, cabe con<aderar una perdrda de color, asi como una textura leosa de

LAY

la pulpa.
Como varante, cabe Citar la posbihdad de que we logren buenos resultados sometiendo
los frutos a este tratamento tan <Olo durante las primeras semanas de conservacién a 0CL

prosiguicndo lucgn con conservacion frigorifica normat

La construcaion de almacenos hipohincos oo cara, dadas las bajas prisaones intermnas
previsas, o que nafuce suambito de aphcaaon o squelios productos que ofreven un clevado
valor comercial, como las flores cortadas

Se ha observado que cuando la concentracon de O disminuye mas del 2
producen sabores indescables. Otra desventaja de eate almacenanuenta, «s gque no se pusde
estar abriendo constantemente of almacn para verficar of producto (123, 28)

. eTHONCeS S

5.1.5 Almacenamicntos alternativos.

Almacenamienio en fosas: Cuando hay una noche fria o frosca, el aire noctumo pusde ser
utihizado para enfrar productos en un almacén comun o subterrdneo a traves de una ventlacion
adecuada. En dareas frescas subtropicales o de zonas templadas, las temperaturas de invierno
son mucho mas bajs que las de verano. El aire frio de invierno puede sor utihzado para enfriar

el aire de un almacen o de un tanel subterranco. Ademads del frio del aire deinviermo, el agua v
ta terra eon almacenes  subterrancos  disenados

la nieve pucden seor manteradas en
frio natural s obbicne en zonas con

adecuadamente, asi como en cuevas, Otra fuente de



altitudes elevadas, on ocasiones os posible 0 convemente construir almacenes en estos lugganss
para ahorrar energia

Las hortalizas duras (papas ¥ coles tardn

V). s apilan et fomas excavadas en la falda de
alguna coling, o en alipin otre lugar que ofrezca un buen dremae, su sugeeriioe s cubre con una

Capa de paga o henos una ves colis ados Tos productos we cubren tamtnen con pagas v luego unos
10220 (1 de compred ¥ tierra para protepgerdos de L compelacion voel agua de Ly Havia, tamb
atilar a travdn de una tubeeria, bo gue teduan ol

rosulta ventagoso
respiracion (123

n
Mentaniento a causa doe b

Almacenamicnto tradictonal: L'n almacen tradicional ben drernado detee astar astado de una
manera simalar a un almacén refriperado
ventilas en el tinho v

Mad e

Snto al sstilo antiypuo inddu e tambaen
2 Las parsdes al nivel del preo Cuando la temperatura en ol ostenor s
mds bapa ques dentra del almacen L ventlacan we abre Bbaire s caliente v menos pesado se
escapa 3 traves de las ventilas en o parte supenorn,
extenor enitra al atmadcdn a travis de las v

ntra Mas calicnte que el de

mientras dque o atre frio mas
ntlas infernores. cuando et aire del
1 almacen, las ventilas < Gerran: cuando Ta te
masiada fria para los produdtos, la ventilacion

antidad de aire que entrie lon productos

por frio. El aln

proada det
CRlenor se
nperatura extermna

tepuls parse pesoutr SOl una Peguena
peero detss cundarse gu

no los cong
woenamiento tradioenal mas coman utihza ventiladon=s v ductos de arne para
lograr una rapida ventilacion y cnfoaniento cuando las condioiomes con favorablis. B las zonas
templadas s almacenan, prandes cantidades de papan, cebollas, coles, Voavices
Manzanas s almacenan en sistemas tradiconabkes. Froozonas subtropicales, mudchas frutas citricas
st almacenan en oste ipo de lupares dede uno haste vanos nue.ees

0 cause dano

sanabhora

Almacenamicnto

profundidad  de
aprosmmadametits 2m es mas O menos costante a o lange del ano vy e may pateads o s
temperatura ambiente moedia del Tupar S0 una cantidad pesjuena de productos horticolas <
manbienen on shimacenes subterrancos de tamano reduado, L bags temperatura en eatos pormate
Que e conserven en buen estado durante pericdos prolongados

subterranco: o temperatura de o tierra a0 una

. Sin o embanio, w1 prandes
cantidades de productos, cepavialmente aquellos que contienen calor de campo, o colocan en
un almaden subterranco, la temperatura dedste pucde incrementarsas muy cipidaments
elimina ol calor de campo v

1o e
adevuada para ol

G ode pepPracion, no ose paadra mantener una tempeeratura fresca,
almacenanuento Durante ol snvicerno, a temiperaturca
sublerréneo pucde ndudrse permistiondo la entrada de aire treso del eatenior. Un tpo muy
comin de depdanto vs ol que tene la forma de matras Farlenmeyer achatado. Cada deposito
tiene una entrada Jde alrededor de Som de diametro, una altura de 1R0em v un tonde de
alrededor do 2600 m de diametro

1 el almacenanmento

En China un tipo de deposito utibizado posse una entrads veracal de aprouamadanente
Ocm de didmetro v 3m de profundidad

aprostmadamente 1.5m d

en forma de

un almacen harzontal tunel tune
ancho. 1.5m de altura v de 0 a 10m de lomgatud v un conducto de
ventilacion al final det tanel Ta entrada v el conducto de ventilanion se abre micamente cuando
hay aire frio en el extenor o durante of Ihnado o le dewargas (01)

Aflmacenamicnto enchaquetad

Un maétodo para soludaonar ol problema de baya humedad en
los almacenes refnperados o la construcaion doe una doble pansd o almacen enchagquetado. En
esta clase de almacen la conducaion de calor mediante ol piso, pansds< v techo os interceptado v
removido por el sistema de refnigeracion, antes de cubnr el espacio del almacén. El unico calor
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contenido despudes del enfrianucento de la frata, e ol calor de respicacitn v una muy pegquena
cantidad de calor Ailtrado.
Los muros, p1eo ¥ tarho acttan come superficns de enframiento. [a huousdad se

g del 1H0%  Estos almacenes tieten un costo alrededor de un 10% muis que los

mantien:
almacenes convengionake. (o3)

AAGTRANSPORTE DE PRODUCTOS HORTTIOOL AS FRESCOS

Actualmente ¢l traslado de frutas v hortabizas on estado fresco < realiza por los
diferentes maedios conavidos Transporte adcreo, transporte torrestre y transports maritimo.

So delwn tomar en cuenta alpunas consideracions nnpun. Ntes para el transporte de
productos horticolas; tals como ta temperatura, Jos danos on fransato, tratamsentos espres tabes
AC v eompatibilidad de cargas

que pucdan recibir durante el transito, manejo d

Ls mayoria de los productos horticolas fimaos nevesitan seer transportados a una
temperatura optirna por arrtha Jdel punto de conpelacién Fratas como ol aguacate, hmén, uva
hima, ete. pueden sutrr danos exponcendolos o tempaeraturas por dehaje de 70, aunque ol
tempo de exposcién v empseratura minima varia considerablemente por L espee cultivar,
entado de madures y por ke region de produccon

£l detenoro de frutos frescos durante ol transito, pucde sor ol n=ultado de problemas
ncpentes en ol produocto durante of maneio Jde la carga, retrasos, o por fallas humanas o del
qUIPO caando e prepara paras au embarque. S ha demostrado que los anpactos lonpitudimales
¥ las vibraciones continuas son la principal causa de dano fiswo on frutos frescos. ambos tipos
de daio pucden ser controlados por contensdores (cagas) firmes que prevenpan el movinouento
individual v los efovtos de la vibracion (01). Otro aspeacto a consaderar es que los productos que
on la Caseara, mapulladuras,

ot van a transportar deten omtar hbres des cortes o atserturas
pudncones; ademas de evitar la prosencia de frutas mfovtadas o enformas va que s=sto favorece
la propagacion a frutas sanas las frutas con danos fiskos v/o pudniciones maduran mas
rapido, vmanan mds calor al musdio ambieme v o disprenden may or cantidad des productos
voldtiles; acortando o tiempo durante el cual pueden permaneer aptas para ol consumo
humano (112)

A veves s desaeable imicar @ continuar ol proceo e maduracon Jde productos horticolas
durante el preriodo de transite: asi ol producto s=tara Iisto < uando lepue al mercado. Fsto o
v productos cosevhados de ostacion smprana. Otro tratamaento
nto con SOh previens

r
e
INACCI0Ne Causadas PO M roorganiamos presentes en el ambrente ol mctodo de vaporicacion
de SO s realiza con un atemizador. Una carga en aire de 0 @138 Kp/om?® de prowian en un
nte, normalimente « utilizan concentraciones bhajas

ahizado partcularmente o

1 s el que se realiza para prevemir nbeciones, ol tnstano

GINdro es adecuada para atomazar o funng
de SO empleando un ventilador para distobuie of gas (63)

En ol caso de los productos altamente porevederos, (uyo diestine sea ol moercado
» revurre al empleo de transportes
e una

mtermacional. nusmo que Justifica o costo dis la mversion,
con AC, donde <o bpan los miveles ngquenidos de CO:, emtablivendo de anternr
compatithhidad Jde productos, por moenaonar alpunes de los factons que inaden sobre ¢l uso de
dicho sistema (130

Los factores a considerar para Jdoeterounar que productos son compatibles son da
temperatura, capacidad para absorber v retener olores, para produdcis etileno v su sensibihdad al
mismo; ya que hay productos muy sensibles g su oficto, s dovir, que responden a




e TIERSIIEraS AU OHFOS FINJURCTON COTI COtracions altas para

concentraciones moy bojas de este g
Que se evidencid s nspuesta (112) (ver caadro N7 15)

HaG TRANSPORIE TERRESIRE.
NMénico posvess unio de foa o
Latina. dispone de una red de e
CONFOrMan Una fond Macronal de Comnnc o I0Nes QU L Ones L ant todd
aportantes con puertos v tronteras S embango, en cirted de anaomas or demanda naaonal v
externa, Lt anfracetructura Jde transporte actual o anodievuada para manejar tan amphos

volumienes de producaon (1)

sisteman e transporte terrestne on Amaoncas

“« cormplotor
feroesas (mas de 29000 Km hineales), quse

teran vooviae

L Ao sonas ex onoemac

Transporte cn vis,

Dwentro del transporte terpestre of o
dstribucidn de divernon proaducton, entn
refrigeracion integrado. que funona de forma
casos el producto va repularnnente cmpacado v oeatibado o
statema funciona con Tugos de aire verticale o la carnga v
proporcional depende de fos cupacios verticales on s carpa (-3

Por otro lado, on fraduente rivarnir al conpleo de cmpagaes especitic on (patict
placas deslizantes) en carros que canexen de ung mtraectiucturg e natopea, oo agiiia
emtibanuento de los productos s13)

alternativas para la
senderma e

stetna ferrosaano ofraeue varg,
ctan demdacan loe ot can un
smubar g una camara de oretngeracion; en ostos
acuerda g sus caradcternsthicas (13) EI

Hupos pror abago e L pared Bl flupe

-bhins o

Operactones do manejo

gura N° 5. Grua para carpar contenadones doe tnuber sobre carros planes

Otra manera de transporte por
Via ferrea, en medionte Ly utilicacton de
rron plones sobre los cuales e

carpa el contenedor de un trarler
Provinto de un sastema de nefriggeracion

texdd

Tueate  [hoad  Faall el “Handhn
tranepeortalion  amd stoeeaee o frusts and
Vagretabies vl

maribimo, el ferroviano es el mas ctonomeo, sin
Fadar prodactos que por su naturaleea
que s manifesten Jurante los

Comparando o] transporte arreo v

embarge debido o su lentitud, vt comdsonado a tr
lan condiciones  adyeraas

Proesenten mavor nsisteneie
revorridos.
El sistema ferroviano mesicana o

sus dos princaipales mercados (E U v Canaday f
s¢ mucestra msuboente pare movilizar mavores volumenes de poerecederos,
conexones cortas v adivuadas para trastadarse o Reynosa o la parte Noreste-frangas fronteriza

del pais (130).

tx ncamente infenor al de los paises que conforman

1 el noreeste, ol ferrocarn! Chshuahua-Pacifico
vV one preaenta
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able para
recdacaion

Transporic por Carretera.

Cabwe distacar, que dentro o
ol transporte de perevederos, ya qu
de los empos de nvorndo, que stan

flete que 1o hacen o muis acceable para b distinbucion de productos (1) Aungues on Masico se
Quee s comex tan a fos centros de

P cistisms terrestre, o carsetero os el medio mas

Ofreyv e Gertas vent 1
n tuncan de las rutas, canunos y puentes, vy el costo ded

Jrs entres Lan quis destacan

ha majarado el sistema de carreteras, pran parte de esta
G0 con tos puntos doearoce se encuentran detenoradas, Tooque provooa quee los envios

produc

por camidn o trailer sean o
Al pual que v caakguier etapa e

considerar para vlegir o acondioonar ol

poerevederos. tos Ctores  (entse otros) mvolucran tanto ol

debicndose considerar:

La re=istenc

fa testura del produdcto

Temperatura critica.

Volumen a manejar.

Renistencis del vehiculo (capacsdad).

Condicione < hmuatolopn as

Costo del flete.

Tiempo de traslado v distancia en klametros

e lentos (13O

de destaibucidn exrten unag woene de factores a
productos

sastemy

transpuortes para la movibicaaon de

producto como  al vehiculo,

del fruto fen funcion de su estado Jdee madures),

mesani

14499040

Esta serie de facton= han provovado timbaen la diversificacion de lo< vehiculos, mismos
P namero de cpes. A continuacidn se mucstran

Que son catalopgados de scuerdo o su capacidad
los ipos dve vehiculos mas comunes v sus pesos maximos permutidos
h ~

N® 18 Tipos dievehicube mas comunes v sus fe=os mavimos pernnatindos
Numero de Peso Miximo

Fjes (Ton)

Cuyadro
Clase

Canuon
Camion

L
Camion v remalgue
Tractor v smirn-molqu
Tractor, semirremalque y
_____remelgue
Tractor o semirremoly: -
Tractor, senvirremalque v
remolque
Camion v_remaolgue N 515
Tractor. semirtemalque v T ©1.5
. remolgue
Tractor, semirremolgue v 9.5
remolgue
Tractor. scrirnemolque 3
remolgue
Fuente &

qu

3

e

“rur Mo onal peera vl Abasto (1904)




rorfa de los productos agricolas son transportados en camiones
v/ 0 camionectas carentes Joe una instalacion sspocial. Estos camiones “ventilados™ con toldo Jde

miones doe radilas (Gasten en capacidades de 5,11, 1oy 23
¥a que no controlan durants ¢l travoecto las
GReaments s encargan del

A nivel Nacronal la e

lona conodidos comanmente coma ¢
toncladas), ofmwen una reduccion de los costos.,
condicionaes o efivtos a los Que se comete o producio, o devar,
traslado; ;stibando ol producto ya empacade en forma de linea o pirdamide, creando aspacios
i de aire, evitando generar dreas donde s concentre

horizontales que permiten fa hibre Grculac
el calor; s¢ revomienda cubrir la carga con una lona o cortina que neduce la radiacién solar

directa, la Huvia v ol desacomodo o caida panial de la carga.

Una modifiacién o adaptacion de estos vehiculos se presenta cuando s¢ ncurre a
colocar hiclo en la parte supenor de los camuones (top-icng), provoecando un enfriamiento
parcial en la cargs o medida que ol helo se dernte; no obstante, puede ocasionar danos

(quemaduras) en aquellos productos que estan oen contacto dires to con el

Aunado a los anteriores ¢l transporte terrestre cuenta con vehiculos frigorificos que <o

subdividen en:

(Ochiculos ‘Isotermos.

Son aquellos cuya capa esta construida con paredes aislantes (paredes, piso v techo),
limitando los cambios de calor entre el imtenor vy o] extenor, o5 decir, solo manticne la
temperatura del producto previamente enfrndo. su caja debwe de ser s6hda pero hgera, los
materiales empleados son acero, alunumo y poliester armado con fibra de vidrnio. Asi mismo
proesenta un aislamiento tipo capa doe pohurctaino o policstireno. Este ipo de cajas regjuiere de
CIEMtAs CATACIeriSHcas peira su Fevestinuento mterno comao son la cahidad alimentarnia; facibtando
I punsonanuento y antideshzante. Y para el revestimiento extenor
los rayos solares ¥ qUE sea apto para imprision de

la limpicza piso nsistente
debe tener un acabado estético Gue reflep

publicidad.

(Ochiculos (Refrigerantes.

Este ipo de vehiculos, ademas del anlammento térmuo que poscen, disponen de una
fuente de frio gue disnunuye la tempeeratura en el intenor de la caje v la mantienen por lo menos
12 horas entre 5 y -18°C. Cucenta con comparimuntos o dnposnuvm reservados para la fuente
de frio (hielo hidrico, CO: v N2) que pernute b carga o nxcarga desde el eaterior. Cabe aclarar
que cl hiclo seco (CON y el crean atmésferas modificadas que afectan ¢l proveso de

maduracién de los frutos.

(Ochicufos Frigorificos.

Son vehiculos 1sotérmicos que ademds del arsslamuento térmico, estan provistos de un
mevanismo de produccién de frio individual o colictivo. La produccion de frio pucde sor por
compresién o absorién, disnmunuyendo la emperatura media extenor (25-30°C) hasta una

¥ 0°C, 0 bun, pucde llegar hasta -12 y -20°C.

temperatura interna de la caja entre 12

Patrones de carga.
Es importante establever ol sistema de distnibucién de frio, generalmente conocido como

circulacion de arre. El patrén de carga (acomado de envases o embualajes dentro del vehiculo)
elegido debe parantizar que el aire fluya a través de toda la carga proporcionando un

enfriamiento homogénco en todo el producto.
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Caeneralmente  s6lo < utihzan  dos
v El pateon denominado de

patrones Jde carg
chinwnea v el ¢
) K
nmuanera gue se forman peqquenas palas con
i 0 canales verticals en el centro, o

s forma cmcalonada (Fipura N©

el primero Jos envasee s eshiban Jde tal

eap
traves  de Jos cualis Orrcula o aare frio
procesdente del evaporador El Sujo de sire oats

restriinguido o una porodn muy hmitada de la
carga, por lo tanto, no o nevomendable para
productos sin precifriiar o aguellos gue
peneran una evcesiva cantidad de ocalor Se
nromenda cuando el producte ha sido
prsmfriado, cuando s transportan cargas

mixtas, cuando ¢l produdto e encuentra en

ERVARS PRUEROS O Sa st Vanacion en las dimensiomne o forma de los pusmos, o bien cuando

¢ NS POrtan cary,

El patron Jde forma ow alonad

construir <.

hileras de envases on capas alternadas, con fo que ol

arre frio procedente del

la parte trasera del vehicule, v aqui Auye por low
canales v ~6lo retoma al evaporador dempuis de

haber fluido a 1o largo de toda fa cangs

del de chimenea ofrce la ventaga de perautic la
virvulacion de atre a travos de toda la car

¥ cuando las abeertu

sean erpuestas 10 mas posible a los canake. de aire
Sin embuargo la carga on susceptible a desdosannento

¥ obatruir la corculacion del

Figura N° 36c. Estibaje en tormas de

s paletizadas (Cary

ales Jompsitudinales entre las filas o

vaporador o dirgndo baoa

1e de ventilaaon de fos envases

escatera

Fuente: Oxvgurda Buclas 19920 “ Rotripenis son
enpercialisada pars transpaonte”

s sobne tarimas o palets)

Lonsiste on

A diferencia

Seanpee

Figura N' b, Fatibaye on forma  de
Chimenes

Hay que aseguracse de usar material para sostenorla
Cargas en su lugar 0 s es Que bay una car
supecte las ultimas 36 6 haleras en forma o
reducts tos dislovanuentos de la carga

o ncomplota,
emcalera, para

Ea vehiculo
la ventilacion (vehiculos no retrigerados), se enplea el
potron de forma escalonada; on el cual se abre una de
los ventilas de la parte delantera del vehiculo para la
entrada del aire frosco ¥ todas las traseras para facilitar
da del aire que s ha por los

canates (112, 07)

verrados gue puseen abverturas para

1o~




6.2 TRANSPORTE MARITINO.

fazatian, o otra

El fomento ol tanspocte marnitimo por los puectos Jdoe Topotobampo v
OPNION Gue tenee | aprortoion de prrodudctos pensesdoros (130). Tas e aranera des tener una

Presenci competitiva os g traves die by esportacion por via maritima (50)
S embarge, actualmente eaasten proableonses on as opvraciones de exportacan por viag

ra b exprortacion en los pronaipales
atencion

tructurg adoes sada
temas de cary

FEATIRY
argne et ), falta

que falt
e

marittima detndo o
v o

puertos nacronahb=s (alma
g por parte de L cipresas navieras para proporoonar una ades tada asemoria (e peermita

Hegar von producbon de alta caliedad o los mercados mtermaconalos, vt buro ratinro o ol
Lo Jdocumentaadn rquenda pore L caportacan de productos
e os durante el traoepaarte

LTS N

refony

proce=o Jde obtenaon de
harticolas, v falta control cobre los paramatr tov preodue tos,
adends de dispositivos para memitorearion de kil forma Gues pusdan toanarec aooio H O PN

contra de las Cmiprieas GUe Feacasan en este aspes o (W)
compartianientos arslados
alejados del cuarto

rados con

mantime, se cmpiean
coreralinente bayo o abiert
ety praesdern eetar it
dispucsto sobine culuerta

transpaorte
st ubscados
Tt utrs alt
replarments

Con lo que n=peta al

eguIpadon con sastenu de et
deomaguinas FLouso deontenedore
de o refrgperacon mten cnstitundo,

un  sistema
perfectamente adaptado pars cmbarcaderos de contenastores de cangta paeneral lo Gue Tacilita
cbuariaree v lon pranmeros en L e arpa,

Farprres,

Gue 1oy productos pensederos sean bee ultimeoes on
Esta conuderado como otra vps on, wquellon que cares en de 1 sisterna de reffperacion propmo,
oefintua por o mendio de tumbreras o da parte trontal del

e relrperanan va s

donde la crrculscitn deoaare
contenedor. Su Jdrarno permite o ocoplamiento deoun
abordo de La cmbuarcacon o en Lis b portuarias

S g

CCarga en muelle

Tmharque de conterwedares

sura N° 37,

Blew™ Vol 3

—ar
o trnts and v

Fuente Liovd Fyall 1982 “HuapdliogL fransps ot and st



rga del

“transferencia de la
low

I primera puede ser deed
N nercancias en
a los diversos

En térmunos marftimos, s ofevttan dos miovimiaentos
rvera” v T tane)o de L masma en el maeli
Barcos dealture Encambue, of manego de |

lanihicacian, apilanuento v centrey

buque o beres v ovic
portalones o desds
of muells consaste
transporbistas fluviales o terrestrs

L e=cotilla de o
e res OPNCTavicDe.

Peacticamuente, ol empleo de cota viaowe hinnta a Lo exportoacon e anplementaodsn de
un control st to sobre ol processo de

productos perecederos, donde se debss manteoer
maduracion doe frutas v hortaluas para garantiar by cabudod demandadas por el consunmidor (13)

B TRANSPORITE AFREO.
El transporte acreo o cmpheado normalnuente parg productos e exportacion con alts

prerecibihdad, cuva demanda internacional parantice Loinversian que sobre clos we aplique. Sin

embuargo, el costo , la disporibiiidad de bodepas en el avropuerto, la suspensién J

proveses Jepades de documentacon, la capacdad de cargae vl compatitilidad

productos, offiven «enas inutantes para conaderarlo como un medio accessable

vuclos, los
entro los

hablar del sislema acreo, nphea ol uso de contenedore, envasaes

Normalmente, «
sevundanos ambados, aquipados son un astema de refrigeracidn que sstablice un control sobre

Ias fluctuaciones Joe temperatura, disminavendo de sgual forma ol o de dano mecdnico,

contnbuyendo a la conservadion del producto durante ol rvorndo. Cuanto mavorss son los
aviones, mayor o L nevesidad de un Gquipo de mantenmento; v kanvesaan de capital, des ahi
La imipaertosa mevesidad de acordar of Bpo de cmpleado en e carga v odes arga v, de mantener el
mpo posablie. A mismio, s mecsarnie neducr el o, resoltando

Prar otra parte,

avién volando ol maver 6
Inconveniente tener aparstos Joeomanipuleo instalados formando parte del avion
etando trnntada o carga por anmidad de supertoes queoda reateimgrdo el so de Componentos

pesados (13),

Comprneg loa abusos durante ol maneo .
1a la ternunal

La rapides con la que o transporta La varg.
pre vy postvucio Fi transporte de frutos proentfnados desde su procedencia b
adrea debe sor on v El detenoro de os productos entre la
emivirgue, refriperados de la

hiculos 0 contenedorns retrigerados

comantencondelos en cuartos

entrepa v ool pucde reducrs
termminal{es).
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1.38.7 MANEIO POSTCOSECHA DE LOS PRODUCTOS EN ESTUDIO

BAT 1 OFERACIONES PASH AN

3.3.7.1.1 Limpicza.

Cuadro N° 19. Métodos de limpicza de los productos horticolas.

- — ]

Producto AMitodo de Ilr"PlO'ld
NMango Se utiliza una solucien de cloro o 1200 ppm (44). El lavado de mango neduce jos
miveles de los msaxcticrdas Dimetoato vy fention en un 660-68%; v de 21-27% de

fenvalerate v cipvrmatnn (130) _
- V1o fruton s colocan en la linva de

Tat Frita Ui e caporta 1 el caltivar ~hass v
empaque pant ser lavados usindo agua con fungicida ¥ sevados uaande copillos v
abanico (124)  Fn otros casos la fruta que pormane e on caartos para su
PRAVAframIento, se awa para wer empacada copillindola para secarla (puede
contener hunwsdad de lasy frutas frias) (29)

Apuacate

Se Iava con Una ~olucidn acuom de hipae orto de sodio o una concentractén de

200 ppm de cloro. Se nmomienda una lavadora de rodillos die cerdas doe plistico,

e anyevll apua cOn unae e preas, Y en e
wteo (08). Paraacheunar el exceso
sarre (38). Durante o lavado e

Limén

donde ol mon atl ir rodando w
Momento tambien on tallado con las cerdas de el
e apzua b fruta s seca por medio de rafagas «
pusde agregar mbon anhidro de 35 a 40% on dasic de 0.5 4 1.0%, asf comao tambnén
alpunos compumtos de tipa de boras-acido barco (271 on dosis de 3 a 0% para ol

ontrol de ciertas pudriciones, v nuneando temp en el apua de lavado (124).
TG du proparacion

va mediante aspersion Jde a
revomienda utilizar apua fria Que contenga Cloro
d O e tanques s pucden

TEl tomate que Hega aof o
separando of materad danado. So
@ una concentracion de doro de 20ppm (25) Para el L
emplear Jeterpontes siempre v oouando sean de hagg espuma compuestos de una

[ hitomate

fucerte solucion alcaling (pH=11 4 12) 4 unag concentracdn de 0.25%, tambien e
pucrde emplear una soludioen de byia con una selucon de 0 5% por 5 nun. a 530
S pueden emplear raaduos Jde clore encontenidos de o a Sppm (122). En el caso
Infevciones, s rvorenda Lo inmeradn . en apgua

verde sazén con

det tomate
caliente a or
No so recomend su
fremco. See propons la l|u|m/41 e

Cobolla 12 cobolla curada s copit MiGs provistos de filamentos do plastco,
a una velovidad no mayor de 200rpm para clinmnar L hasura v “papeliflo” (24) E

lavado de cebollas (en provesamiento) remueve del 22- 20% de reeaduos de
i ticidas como ol heptaddor v_heptaclor sposido (153)
M posteniormente cortarlo, ’

SGlo para su industriabzacion <« propone lavarlo,
coverlo, salarlo ¥ envasarlo ent bolsas de plastico (45).

“ comeercializag en

Chile

Que

PP de
e con rafagas de aire.

Chile

A

Nopal




w712 Clasificacién.

Cuadro N° 20, Clasificacion de acuerdo a las NOM

Tipo
Producto ° Tamano o prso Mesicn Meénico 1 (primera) México 2 (segunda)
NManga? o e ohs R ERNT o e nanim | Tomdim  Lim | tarmame
Var. de 7 T ey Lannanon Color v | Puesdon pertmtiree | Prisfucton que solo
" S I e deton tom forsam spanpre y | satiston on
:‘”l Epos. o AN S pr atn | cuando o u‘l-~ 1 | empuifmc e
mulgova e :
w rad 120 e anpes o, Colidad, | somaorules umanue See
indostano 2 AL e Oty 1on, FRerTiten detes tom o
13 NS e ey preentanon y muche | quemaduras de ol
16 >ty e aetvom L polpe D Gom e ator,
18 s gy rozadurse, cordres ¥
N A% 203 e
B PE ARt tonana
1o rrvenior e 140 jor Tondor vmter ~ir atem tar by
I R rulpe o
Aguacate? ar Fuaen tiadom | Tandom biw tamianom puarn | Tonbon lom tamsanom gern
Var. lom tamanoa Var Car v toerte | var hae v fuene
fuerte y tuerts sl A vy B | Comen O un | Comoa masinw un
hass Labe de | detemto mweneor Soto { deteto nayor 3
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Continuacién clasificacién..
Tipa
Producto ° Tamado o preo Aéxico Fatrs México 1 (primera) Aénico 2 (segunda)
clase
Chite A maenor de YOom | Tamane C v D § Tanuao B, 0y E [ Teabom  hm tunanos
jalapena’ H 304 50m Prowtnamese Puisde prossentar ortse P oo
< Seadan Dhree oo ddeten te me un defes fe dosfon ter
D 017 Anpantor Pt [rmarntar Puisdes promaenitar
E mavor de uenfoen Hores o e N oen cusnto a
tagr tenwne & tarmano ©
A Temdim lim tamancs  Sa- | Teadim fim Lamuinos  See
B defonto mwenor | peerinite defes 1o o v
C o Oem Jortes tem prmentar | mayor Puide preentar
o] uyor Je VO Pricentason VACS O™ N BaANTe o | VAP tones e s Lanto a
':’:::"“y plot)  umtoerres | homogeresdod de | hormogerendad o
Tederarm ia 7% on | tarmuano O tanieno ©
Lasyma ey
Nopal A 2Ra00cm Toadim Lm | Tondim fom tamamn S | Tondon don Lamuimos S
verdural H 21024 9em LRIRTEN e | gmernute defen 1o awnor ] prermite defisto temor y
< 170.2000m pernute mayor ©
D 1T eom g o defon tor A
E 9129 cm
Faente: ~ Normas ofiinlie theeswcnnues de feutan v P ortuthises a1 imtaado (e U7 Diris c20n Gaotaernl de MNormes,

Subindice 1. La clasificacitn por tamano se determuno por su preso unitaro
Subindice 2. La clasificacion por tamano s detrrmino por el didmetro evuatorial de cada fruta.
Subindie 3. La clastficaciéon por tamano s determino on base a la longitud de cada fruto.

@ Tolerancia vn NEMero o on peso Jo Jote © envase de 5% d

@ Tolerancia de 10% de color v 10% de tamano. 3 Tolerancia 15% color v
@ Tolerancia 5% de tamano. ® Tolerancie 10% de tamano. ® Tolerancis 15% de tamano

1.3.7.1.3 Envase y cmbalaje.

Cuadro N° 21 Clasificacion de los envases recomendados

ftamano y 5% de color.

- 15% tamano.

envasas para nopal verdura.

Clave  del — — - ,

ovase 5 | 2| E| E |l F s | Fl El g g £l 3

Producto =& = = = = = = 3 5 =

2 ’ = = < = a = o & w

RMange i | R A A CARN A B

Aguacate 1 1 . i 1 - LA T

Pira v | < 1 - < 1 T

iLimon )] 1T A N A N A

Jtomate 1 v 1 - 1 B S A R |

CThule 1 - L | J < 4 s 1.2y3

Cebolla 1 1 I~ 1 | S A NS 3
Nota: El estudio realizado por los Laboratonos Nacionales de Fomento Industnal no incluye




Caracteristicas de los cnvases

Cuadro N° 22 Caracteristicas de los envasces

Clave Nombre dei Damensiones, Rewutaihi- Capacudad de miveles > de
N ase {em) rable {Kp/envase) nv./Tarima) | envasres por
nivel
2 faba alambrada “B7 | 403023 a i LR S R D [
E-250.¢ Cajs Jde Carton 403025 no LI 8 10
telescopca “BY
E-200-m Caja de madera 2 403020 -1 10 10 10
rejas RN S
E-200- Caja minta 40020 no 10 10 10
mc ~
D-300-m_| Jaha alambrada A" a1 20 o B
D-200-m { Caja de madera 3 - 15 8 8
rejas “A” .
D-200-« Caja Jde carton con RO M 20 no 15 8 B
Cuerpo automate o
C-350-m Cajo de madera con S0N40:35 -1 25 o 6
doble fondo .
B-350-m Caja de madera 3 40 A5 30 L 5
rejas "B . N S S
B-350-m | Caja de madera con CONERAS . 30
asa ——— i [ S
B.350- Caja de canton o1 40x35 ne 5 L] 5
telimcopwa “A”
Sacos W50 (1) s 30 © 4
BS550 (2)
£0+45 (3)
Fucnte: SECOFL, SNA, DG, Suleus nitiarig de Comur o Inbenor 168~ Fovame e onendadis jaire foromdu tom

haorto frutic olas on ostado fnsan™ M
Nota: 1.os envas= rivomendadon on eate cuadro s eligieron on base a la tarma de 1.081.2 m,
con ol fin de poder manemar las unidades de canga con montacargas. ¢ bien patines muancos, v

agthzar los procesos de carga v descarga, faciitando su mane)o y almacenaniento.

Envases utilizados comunmente para nopal verdura con espinas

Cuadro N° 23.

Tipo de Material Masa de producto
envase N por envase (Kg)
Canasta Carnzo
Canasta Nimbre 25
Canasta Mumbre 10
Repa NMadera 0
Caja Plastico 30
Pacas® Yute 330

Fuente: Norma Oficial Meskana NOM-FE.AR-.1T®E 7 Hortalze tnswa nopsl verdures con aspinas.,



$.7.2 OPERACIONES ESPRECLAL

7.2.1 MANGO
Maduracion.

El corte de mango en ewtado verde maduro, acclera su maduracion disnunuyvendo su
nivel de respucssta v ctileno endageno. Fl nwjor rango Jde temperstura o de 20 0 23C con una
HR de 850 90%. Temperaturas mas elevadas aceleran of ablandamiento, provocan dexolorsaion,
Aeterioro Cacesivo ¥ malos sabores Fl proveso de maduracon se dana cuando la fruta se ospone
a bajas temperaturas. Lo velovidad de maduraaén pusde mampularse con vanaciones en 1a
temperaturg eatee 14 v 25°C, ¢l tratamauento con vtileno (10 a TO0O ppm) pucde ser ubilizado para
acelerar L o 16n des mango en eetado verde maduro (57) De acuerdo o Walls KL (19843),
para la madurauion de manpe, s utihize una concentraaén de 10 3dt/1 de asre durante 23hr.,
puede utibizarse Ly chnunaaon de ctileno con peomanganato de potasio u otro método para
retardar la maduracion.,

adura

Precnfriamicnto.

Extudios por Mann y Singh (Otado pos Satunkhe, 1983), indican gue ol pranframento
de las vanedades “langra® v “dashehan® pusden ser alaucenados cxatommente o 7 v
85 4 90% de H.K. por 35 a 45 dias v 23
Jespuds 4 un almacenaniento refriy <tados o
contemido de aztcar vy de wohdos selubles totale (156)) no obstante, o conterida de

carotenoides on alpunas frutas o= o

dias nemprutivamente, Estas frutas son removidas

Fado, la maduracion os satisfactona pero son a

Tratamicntos térmicos.

Divde que we profubio el uso de Dibromure de Etleno (EDB) por la agenca de
protevaan del ambiente en 19R (ecovitonmental protecion apency). La anmersion on agua
cahente o ol anwe tratanuento aprobtado para <u uso contrs CEF (mosa del la fruta del caribee),
El tratamuiento con vapor caliente para mangos “heitt”™ o 300 C por 26 dhir O 38°C por Shr., e
benéfico en la reducaon a lainadencia de antracnesas Proviendo de una Cuarentena segura
contra CFF (130}

En manpos para exportacion b URDA reomienda 46 1°C, no menor Jdes 453 4°C, B empo
de vanaaon Jde ostas dos temperaturas ne debss eaceder 15 nun, del total del tratamiento,
sumergiendo la fruta en agua cohentd a una profundidad de 160m durante Smin Solo s
trataran manpos e tamano § & de tlamano mas uce ne s acepton manpos Jde las varnsdades
producidas en Chruapas

Exinten dos procadimientos de tratamaentos hidrotermicos: ef tipo continue v el tipo
Jaccuzz. Ambos dotados por seas 0 mas sensores on cada ladoe v regulados por computadoras e
tmpresoras que registran los cambios que espernimentan las diferentes dreas de proceso.

Los mangos que se someten al tratamuento detwen cortarse al alcanzar ¢l 70% de sazén, o
decir, cuando los “hombros™ del mango we abulten o sobresalpan de s fruta v alcancen las 3/4
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Npe s corta mas maduro, ol tratanuento acelera el proceso de
rHos cotos tenderdan o chuparse o g exhibir manchas cafes No

partes de madures. S ol om,
maduractén; v sf ~e cortan mas

e debue introducr fruta caide o polpeada
S revonnenda prelavar ol mango antes del (ratamiento para asi poder Conservar por medas

tempo hmpra elapua Jde proseao termico. Asi como cambaar ol agua del tanque cada tercer Jia,
trabwjando dos dias contasutivos Fo converente instalar un equipo de filtracién para que of
apues Je Irstamiento se conerves por nuis teempo .
Inmeditamente deapucs del tratannento con calor Pt 0 un sastema e
hidroenfroanmento madiante Ja anmersien Jdel mango a un tangue con apa 21T o mas. [oes
manpos tratados no Jdebseran someterae o tempeeraturas por debapo de 217C durantes Jos primeros

30mun. mmendatos al tratanento. v oung ver pasado este tiempo, e perantira ef uso de apua o

una temperatura menor (137)
WER, v Pa e ks proporcione ol

En el caso de que [os mangos no sean puara esport
tratanmuento termw o parag controlar i moesas Jdoe la fruta, essten otro tipo de tratamientos en
pua cahente para controlar pudricones durante su almoc cnanuente ¥y maduracion. Introduare
los manpos durante 5 mun. a 52 ¢« 170 enapua cabente reduce by canga nucrobana. En apua a
47C. introduciendolos durante 20 nun s cbteene un contral ofia Livo e b pudricoen por
antracnosis. Mublhortes (197°2) revonuenda 15 nun. en apgna a J0-533T para controlar 1
antracnosis. El apua caliente on combmaaian con Benomyl es efistiva para ol control de L
antracnosis durante el almucenanuenio (48)

Encerado
Cubrie con una pelicula de Gera los mangos, puede ncremoentar su vida de
almacenamieento voredaces Las perdidas de peao. Fate po Jdee pehcoutas nsducen L transpiraoén v
v retardan la velooadad de maduraciédn. La cantidad de «oldos utilizados
Cron en mangos o de abajo de 17% v hasta 27% v por

el intercambio di pas

en Las emulsiones de cera para sa aph I
arnba, Elaumento on L vida de alima cnamienteo no reteerado de hasta un 50% madas oo mango
27% de solidos v orto-temilfenaol

varicdad Altonso < lopro usando una cmulbaan de cera con

wda (48)

como funy
on de cera de candelibla de formulacion 168 en
hndronalentar la truta o
a el periocdo de

Gonziiles B a1O82), res omuenda la utilis

manpoe manila, despuis de haber aphicado lavado o despues o
v maduractn v ocon ello

alary

combinacitn  de eqtos nuctodos retarda

almacenanuiento o vida atil

Almacenamicnto.
En el almaconamento de mangas en bolaes de poliettleno, we producen efectos simidares
El Instituto Politewmico
ewtado de Daraca para
no

que los producidos al cubear los frutos con emulsiones Jde ceras (485)
Nactonal (1990) actualmente osts reahzando investigacionss en el
dismunurr la veloadad de maduracon en mango vancedad Ora, utihzando bolsas de pohets)

de baja densidad obtemendo rewultados satisfactorios
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Los principales danos por frio ¢n mango son la decoloracion grnis de la picl, una

maduracidn no uniforme, mal sabor, detenoro microblano acelerado ¥y marchitanuento; ademas
deainducir ¢l desarrolio de antracnosis,

Las temperaturas minimas tolerabls de almacenamiento sin causar lesiones, son Jde
acucrdo o R H Wills. de S5-12°CE sin embargo AL Kader neporta temperaturas de 10 o 12°C como

minimas.
B.8.7.2.2 AGUACATE

Maduracion.
Eaks (1970) o asentado que los aguacates “fuerte” y “hass” maduran normalmente

despuds de 35 dias a 10C (o).
maduracién del fruto se incia por ¢l ctileno endégeno vy se ha estableaido que una

concentracion de 10ppm de ctileno a 15-17C es suficiente para aniciar la madursaén de

aguacate “fuerte”, la sintesis de etdeno durante b maduraaién del fruto varfa oentre 100 a

TOOppm (124).
La velovidad de respiracion del aguacate comienza a aumentar 8 hr. después de la

exposicion al ctleno, ¥y alkkanza su masimo después de 23 hr. aproximadamente; después
permanecerd alto y dismunuird hperamoente, el aguacate inmaduro aquel que no alcanza un
prado comestible aceptable, 1 mostrara la estimulacién respiratoria; pero st expomes durante 2 6
3 dias no ¢ suavizara ¥y no produce etileno. El aguacate maduro de temporada temprana que se
mantiene a 20°C va a roquernir una eaposcaidén al etileno durante 2 6 3 dias para sniciar la
maduracién ¥y estard maduro 4 6 5 dias despuds de imwaada (29).

Melvin Couey (1982) revonuenda que el primer almacenanuento de la fruta sca a 8C por
3-4 semanas o hasta Que alcance el punto de maduracién, posterniormente un tratarmaento con
ctileno (500ppm por 2 hr. a 20%7) s apbrado para madurar toda la fruta, finalmente es
refrigerada a 2°C (150). )

Do acuerdo a R.H. Whalls (1984) el aguacate s° madura a una temperaturas Jde 18 a2l Cy
1.R. entre 85-90% con una concentracién de etileno de 100ul/1t de aire, durante 23 a4 72 hr.

Precnfriamicnto.

En la emipacadora se demcargan los contenaedores de campo colocdndose el aguacate en
almacenes a 5°C, permaneciendo en estos cuartos frios hasta Que se saca para ser empacado. La
pre-refngeracion de 1os frutos reduce low nicsgos 3o dano por frio, siendo recomendable realizar

el enfriamuento, en 12 hr. hasta ls tempsrature de 59C, con osto persipue retrasar la clevacion
climatérica v por tanto ¢l ricsgo de alteracion (99). En alpunos casos se preenfria después de
haber sido empacados. »1in embargo, algunas empacadoras prevnfrian antes, detido a la posible
apancion de una mancha negra en la el de los frutos maduros que pucde deberse a dano por

frio (124).

Enccrado.
El aguacate de cascara verde pucde desarrollar decoloracion de superficie sino se usa la

formulacién apropiada de cera. A pesar de los efevtos favorabhks del empleo de ceras en el
control de las pérdidas de peso, apanencia y control de la maduracion de aguacates, sus efectos
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en la prevenciéon de danos por frio rewultan contradictonos debido prinapalmente a las
diferencias on Cuanto a estructura anatémica Jdet epicarpio entre vancdades, prado de maduores,
Cenamiento vocaras teristicas de la cmuladn en cuanto a contenido dJe

condiciones de alm
s6hdos, po de a vy medio de suspension,
El mevamismo por o} cudl las
probablemente relacionade con el cantrol de 1
constatado, que altas humiedades selativas durante efalma
estd alteracién fimolopwa); sin embarpo, el tratannento Jde aceites veppet
hipotists del papet de Tos e idos grasos o el mes amsmo de netenos

Hetones de cora mutipan los danos por frio oata
perdidas de apua o travis de la piel (s ha
pamiento, roeducen Lo ainadenca de

five apovar L

Almacenamicnto.

Cuadro N° 25 Condiciones de almacenamiento de aguacate

De acuerdo Observaciones
a J—
Hardenburg
uny - PR - - SR e e e g
4. Reem.
44 Toleranton a dano por fro
E.Yahia ¥
R.Baez (124 antillana 2 wem
(Fuchs, 13 masime | Senmables al fno
Polloch,
T2 Susceptinhdad intermedia
25 8590 1 Sin dapo por fne T
Saucedo faja incidendsa de Jdanos de caracter
Velor C. Hass s 85490 6 ey afecta proceso de
(o, may ™ on forma
conatderable La catidad
U _arpancleptwa, e
10%  Jde frutos o hiperos,
Fuerte despuis  de 6 wem ¥y ligero
marchitamients de la prel
Boaoth 7y Con sole una vantidad  Lirate de
8 ano por (ao
Lulae . 1 s extiende ol tiempo de almto.
hibridon: produce decoloracion en la poel v el
Ryall 1nt) messcano s o0 dias | iempo de vida comercml es cortao.
Lguatemal
“teco
Taylor 15 31 diae | Denpues de 45 dias dsminuye su
vida de mercado.
Fuerte -
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Continuacion de almacenamiento.

Variedad Femp | Vida de COx
) alisto.
hiay |7 Cuia, Buptwa 173587307 Niveles “abwo e 2 qGeTo Ty
Raez 1200 | Hooth Ty 7z 1a vida aroba de [5% de COp Cauma danes
Fueha de ol fruto
_atmte

R

Nbhee de'd

(ea)

Vel A weim Permane
Coury durante la maduracion a 28°C
| s Y SR — ——
55 W dian io Ja maduradion, de
ST SO U S SR v Janos perfoo.
A.C. Tt de AC. de 7 diax
¥ postenor almacenanuento a 5T
Saucedo Flass + maduracion (200); despues de
Velor (pretrata- 5 5.6 cem. RV 4 wem tingun sintema de dano
mento) por frio, denpuds de 56 ~em. J0%
de frutos con  dano hgrre o
moderada,  ademas  preentan
mayor firmeza y mayor Lempo de
rmaduracion
b —— [ e i B Anacciie —
Foltadon masn efectives deoun
Meir v vmtudie realizado a 6 hpos Je AC.
catab. Flass s 9 sem. 3 8 en  cuanto  a  retardode
(e maduravion (suavidad y cambios
de color e la cascara) Reduce los

_ danos ror triee
Todo «l apacate fula y

del Booth son ace ptables despues

de 00 dias. S dewarrolla hgero

Spaldmp | Booth 8y
» Revder Lula 44-10 ) dias 2 10

[t dane interno por frio en Booth 8,

pero no en Lula, ol dano externo
SRR RIS IR PEPRIEEES it s jo e [ A
Ryalt Tom emtudios de T apuacate

(¢« 100m almacrnado en condwoms

mbig) o £0 dias atthatmosternas, han sudo

et Contradictorion; alyunos

‘ investigadores  han  reportado

Al Hap. N Lentajas de usar este stema, para

S N U R— . | ) protongar la vida de almto

Apelbaumm Pero  otros mencienan la
desventaja de tener que

(e m
rriquenes ol nivel de COs para el

Hg) (150)
apu Q24)

L

- 1 A

104



o= una coloracién prisdces on la pulpa, especialmente en ol
AN anormal, encafeceimmiento tipo

<ot

El dano por frio en agu
tejido vascular, acompanado de un picodo, unas madar,
escaldado u oscunspento Jde la caseara v desarrollo de sabores v olores indewcables (124).

El pamer aspavto g conspderar para el control de danos por frio, estiba
o patranes de madoracon del agoscate, en virtad Jde fa gran influeno

de demarrolio v gradu de madures al momento de L cosecha
e de B a1 dias on Thae, v de o oa 10

en ol
. que

conacimiento J

sobre estos epercen Lis condioone

EJ tiemipo para alcanzar b madurees comestbide a 2000
dias en “fuerte”.

Olro anpeato e emtabliner Las tempeeraturas criticas (aqoella abajo de |

Cion (peniodo de almacen fray

la raza anttflana « hibedos v puatermaltecos

aripen meevicana (fuerte) o

tual ocurren
srado arrba

Henta 1

Nos) ¥ empos criticos de frpgoconserny
pPetra variedades
12°C, mwentras la

d
del cual ocurren stos danos),
vntre 10

z variedad de

(booth 7 v 8) osta

suatemaltivas (hass) entre 5 v 770 (R3)
Saucwdo V(1789 cupone un mayvoer control Jde Laomadencaa en danos por frio,
- 4 wemanas en Cfuerte”

prolongandose o] tiempo de almacenanuento hasta 6 semanas on
der acondicionanuento (10X /1« + 50/ 1 wem ¢ conservacian a 2C

empleando temperatur

en “hass™ v U/ st s contaeriacion a U en Tfaerte” ) ente acondicionamiento s pusde
apbcar durante transportes a largas distancas (98)

Las mas importants cnfermansdades en posteoss ha son la antrocnosis (Colletotrichum

gloesporoides) y pudricion del adunculo por Diplodia Natalerniss, Las cuales 0o < desarrollan por
respovhivamente (124) 1a ouanche por Altermnarna ses controbe mesdiante

debajo de 0°C 3 dee 1000
almacenamiento a 4 v 0 (Y

bdad estd

Maduracion.

Es prefenble consunurhs cuando ba madurado en la planta; debido o esto su <
en funcion de su madures Adguiere cu maduaracion completa caando <o cosecha antes de hatwer
empezado o deteniorarse. Ninguna pucide conservarse por largo hiempo, excepto o bajas
tempoeraturas, debido o los cambios Jde lan cnsamas que Denen efinto a consa uencia del
deterioro,

El tratanuento con etileno w
frado, poro iene povo valor practico (123

ra la veloodad de de oloracon en pinas hasta cierto

Encerado.

El uso dJdel ene
disminucion del desarrollo de
demhidratacién, maduracion v mejorar 1y aparienc

La mavoria de fa ceras unadas $nopmna Benen oerta
parafina o= el pranapal ingrediente Las ceras con ctepbon han sido utihradas para uniformizar

prero tiene Le dimventaga de acortar la vida de anaquel del
produdir efevtos

B OMerVacIon e puna os amportante para el control o
ademas de controlar

rado en e tn
los «intomas de dano

der L pena.
aparencia opaca,

por trio,

debido a que ta

el desverdecido de la cascara de pana,
fruto. El ctephon puede ser rolacionado con la aceleraion de La seme encia

variables sabre la calidad del truto
Otro ipo de cora utilizada o la parafina-pohictilens (FAC 705 STA FRESH), la cual s
aplica en una dilucion de 1:4 V/V, ¢ agua obtemendowe cfintos sipmificativos en la apanencia

de 1a cdscara, su color v apanendciae doe la corona

i




La apbeacion de ¢ @ diferente. concentraciones y | v Deceo eupefica para
Pt No presents efivtos sgmifreatives on s peoa | ra Tag aphcada con 16% de sohdos
SCasiona menores perdidas de preo, oeper aparcem o del froto voun desserdivinaento normal

ra

Jurante v despudie de refoperacion a 2 o 4 semanas

L apheacion de funpiorda bavieton a T/t de cera o utilicado en e sy oria de las
Fegiones pineras para ol contro! de b pudiodn negra producda por Thielaviopaas paradosa o
por Coratocystia paradota (531

Almacenamicnto.
_Cuadro N~ 26 Condriones para el almacenameento digena, I
Tipo De acuenso | Temp. | HR. Vida de o, ] Coy Obaervaciones
de a Q) (0] almto. (o)
almto. | _ I .
Hardenbury, | 7-13 24 s
AR
Rorhbuch 7
. (55) I R 1
Satunkhe "Cayene
(B0) s<emana adicional
[ SR e ORI FO S Aeba ragquel.
l Fxtiende Dull  (Satunkhe)  concluye
AC. | Akanune v T2 Ta vida 2 Que el doremento de Qs v el
colab. (120) de a3 ncremento de COr no
duas produc: cfictos obvios on la
vatid
AN | Yahia v 012 | e85 1 24 wem | 25 10
Baez (129) I T R S -
870 | es5- 1-2%em - B
jeatd SRS ST N

El ranpo de temperaturan e cmendadas pora L esportaion en Ao we ubrea entre 7y
10°C, Py nix omienda temperaturas de 50 para pinas completamente maduras.

El prado Jde madures deterning bas condicones ool tiempo de fripocenservacion, a
menor grado de maduresz, ol Gempo de conaersacian puede ser mavor, pero a calindad del fruto
ex menor despuds del almacenanuento. frutos con masima madures 0o son recomendables para

almacenarlos por poerivdos prolongados, va que ol proveso normal de senescencia de los
productos o rapido despucs do L madures, v s acorta ol nempo de conservacion (531

Los danos por fno on pina s pued mantfestar  durante, o Jdespudcs del
almacenaniento, cuando son Hevados nuevamente o temperatura ambiente (55). Signos Jde dano
peor frio son la maduracion no uniforme, color opaco, pulpa con apgua sucita, mal sabor, mavor
acider, pirdida de contemido de acdo ascarbico, marchitamiento de las hopes en la corona v
mancha cafe ondogena (MCE); la temperatara minma tolerable para almacenar los Irutos de
pma es de 8-10°C (123). D acuerdo a R Wills (1984) osta temperatura os de - 1WC,
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. puede causar perdidas pesuenas o

la MCE también conoxida como “corasén negro
to termaco que avueda o disnuenuaer s

totales durante v despudcs de o retrgseracian, Bl tratam,,
incidencia v desarrollo del s grevimiento interno consaste en el atmacenaniento de productos
(con 20% de amanflanuento en promiedhio) o S0 darante o dias v T4% de TR, riorsmente

almacenadoes a 370 durante 24 hre con 33% de HER (55
Akanmune v colab, (IV75) emplea un tratanuento con calor o 32 347 8C por un Jdia para

ehimunar L MOE, e pina fresca bago retrgieraaon a7 20 Sendo efis vo caando e aphica antes
de transito en contenedorns. o navios, deternuna Que durante o despods Jde la eefrgeraciaon ol
Gnico efin to del tratanuento oo el sumento en la pendida de agua, no obstante se compainsa con

la Fedus Cron de ) v mejora k.

patencia y sabor de La pulpa (127)

Frardenbury, (198R) mcnocna que b pudoadn negra no se manifiesta o temperaturas de

oren a T La pudnaon cafe o parda puede sercontrolada o BC segan A
sra e ol emples de tatsendacol

frigocons rvacian n
Salpado (1992 Otro midtodo de control para L pudrnaon
(FBZ) a 100ppm (U o con Lt inmeraoen durante 3 nun en <hirlan (af 1%, benamyl (00ppm) v

TBZ (1000ppm) controlanda la pudrician del estonmo peduncular, pero no las pudrciones

laterales (55).

2721 LIMON

Desverdecimicnto.
El m&todo utilizado para o dewordev imiaento s des rbes amplamente en ol tema de

ileno pars maduraaon v desverdovimuento de productos borticolas”™

“Eimnpleo del

Preenfriamicnto de citricos.
En Californ 1os hmones y las Gvas 1o we prevniran pues oatss son almoecenadas arriba
wdas en cuarto de enficouente Bl idrovnfnamiento
frutas on lmaonadias v susoeptibles a pudncon.
penoalmente las de clase

~ w1 mon almace

de 13 2 167 Lan narany

we ha probado expermentalmente poro |
v flortda todas las empes s dis CtPces son presnfedas,

delicada, tales como naranga vy mandannag (o).

Encerado.
En

1975 Lak<haunarayana obtuve resultados sabistactonos en ol encerado de imon
mesicano con cera Candelilla (Cand-2),

Tap v Flavorwal wendo asti ultima la de mojores

resultados.
Hto Hercofrat-Clospasial para citncos fabrcado

Actualmente <o distribuve ¢ nvubam
La amiprime Taxfrut S A produce da cera Hlamada Cer-l,
rivubrimento Jde lmon mewucano.

por la empresa Quimica lércules
tambien conocida como corafrut, ospayalmente
Fruticeras os otra de las empreass que producen peliculas cuboentes para of imon (144),

La aphicanion de crmulsones acuosas de ceras (Tay o 16% de séldos) aumenta la vida de
alinacenamiento en condiciones ambuentales hasta 30 dias (97

Fl uco de [BZ en concentraciones de 3000ppm remults mas eoficaz on ol control de
que los fungicidas imacahl v provhloras (55). Otros

para ol

patépenos cuando se utiliza e cera,
fungiidas utilizados en ceras son o) bifenil orto-fenilfenato de sodio (SOPP) al 2%, tenomal y

secbutilaminoe (129).
Después del encerado - pasan los imones a sevado por sevadores en sene, mwediante
corrientes de aire caliente o temperaturas de 38, 50 v HPC sucesivaments Fsta opsrracidén e de

147



gran importancia debido a que entre menor <ea ¢l tiempo de svado menor serd of neepo Jde que
las frutas recién tratadas covojan suciedad durante ¢f svado v ademas e evitan demoras en el

empaque (59).

Almacenamiento.

El almacenaniento de frutas citrnas o muy imitada s realicg amcamente cuoando

surne una demanda cficiva

Cuadro N° 27, Condwrones de almacenamiento de mén. e
Tipo | “De - N ) 3 \ n'; de ) 7();7 " (‘(),’ 5 | Obaervaciones o ]
amto. [ ] (™o}
T T T ER mon meacano T
Dossat 13
e _ e, — R —_— ]
A himén mex. Fs la mojor temp
10 8500 | 45 dias ara el almto. Prewenta un mejor
contral del mwetabolismo de los
frutos
R R En inen s, e emploa acido
A.R. | Saucinto pibeerihco a 20y 20 ppm. v una
V. () emulsion  acuosa de cera,
10 e Fas aumentindose ol % de frutas
verdes v dismimuyendo perdidas
de o, de sado ascbrbro v
otros constituyentes quinncos »
reduce 1os efintos de dano por
~ o Afrie
iEn  EUL Sadifnca e
Munoz . ] Prefenbie 14.5°C on Fay
Delgado.*
(151) e o
AC. Ryall (03) NEER N o
Wild (o) 5-10 in himan earoka ]
e
o o, enverade v empleo

*El penodo de slmacenamiento dependera del grado de madurers, preentran
de Difenl.

De acuerdo o Saucedo V
periodo de almacenamiento. v no prosentas una influenca marcada on La cabdad de os trutos. La
temperatura mas baja de almacenamiento que os wegura, o5 de 10C; mas abajo de ostd
temperatura se prseenta moteado, pardearmiento de la pulpa v los haces vasculares (123),
romipimiento acuoeso, escaldado, devremento de la acidez ¢ancremento de Jos s&hidos solubles

totales.

(1979 La incidencia de danos por frio ow muy hpera despuds del




El uso de AN para ol almacenamiento de ¢ltricos on otros patsas= ha sido muy hmitado
a mervados de evportacion, saando concentraciones de

¥ 5010 s ha empleado para ¢ transporte
54 10% de v 54 10 % de OO (124). Ben-Youshua v colab utihzo peeliculas de pohetileno de
alta densidad de 10 pm de prosor v observo efinct tales como laainhubioion on la fonmacaidon de
manchas v otros danos par frio, adenuas de redaar el ablandamento v pendidas de sahdos

solubles doevitricos (B7).

BAT 20 HIOMALL

Maduracién.
El tomuate llepa a ser durante su desarrollo vy maduracion cada ves mas sensitivo al
etileno, un signo maduracion ew la desapancion del color verde, dobido a que ol contenido
de clorofilas dod e lentanuente Los tamates <on tratados on forma continua con 10ppm de
etileno (87). R.HL. Wills (1931) rnevonuenda una voncentraaidn Jde 10ul/lt dee aire a una
temperatura de 1o a 21°C.
El ptomate verdo-raye

5 dias v ol rojo Jde 1a 2 das

Joinadura en un periodode o a 8 dias, o] rosado madura entre 3y
rmbuente v bumeedad relativa e 85 0 GO% (25)

tempeeratur

Precnfriamiento.
Lo nevemadad de proenfranuento en tomate verde-maduro depende de Lo temperatura
nical v del tempo de maduracoon, A menos que Tos feutos esten o mas de 26 5750y we setarde La

maduracion, Ne serd Neve=aino un rapido prsntnaniento
21 tomate coresa pucede ser enfriado desde 32 20 hasta 13 60 durante a5 mun usando
Wnamiento con

ol

agua a temperatura e 1T a 330907 aungue este tratamiento no s viab
flyjo de aire a 34U no ew daimo cuando el tamate verde maduro e expone o tales
tempeeraturas por no mas doe 24hr (87

Fa DGEMA (IMircciinn peneral de fomento v modernizacion del abasto) redcomeenda una
corriente de aire frio entre 4 vy o' v TR entre 85 v 90% hacta ue la pulpa we cncuentre a una
atura de 13 4 18X por prenodos ne may ores de 24br

temp=e

Encerado.

Para el encerado de tomates Tas coras o paehoutas cubnentes comunmente utilizadas son
la Hamada Hercofrut-TP (producada por Quiouca Henoulesh la cera alamaobrock (claburadas por
Quimica Howmchat) v otro ipo de ceras claboradas por Lo emproas Pennwalt Lo cera Tag
{efaborada por Quimica Horculon) e a mostrar excelentes resultados on Ly conservacion de
productos horticelas tuvo que salr del mercado naconal debido a dosn altos costos de
importacian (134 X

Sustanaias quimicas comuo ol captan®, dithane® . oofenitenato v othiram
potencial funpicida en ol tratanuento de tomates v osu major anetodo de aphoacion o ana
solucion de cera (87

Aungue las cora
Meéswo, debido al discene,
Unidos, en oste caso o comun utihzar del orden de 0.2 o 04 Ky de cera por tonelada de
producto (24, 1443),

benen un

comercialin deaco-3 v Jdeeeo-22 (de Pennssalt) de-aparcvicron de

> de wun venitas s encuentran disponibbe importandelas de Estados
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Almaccnamicnto.

NAMeNto de jitomate.

Cuadro N 28 Condiciones para ol alma

TR TV ida A TCo; N, Obrervaciones
{ ™) almto, I (%=)
K50 Tomate verdos
o o maduro
0 dias . Fomate maduro |
HS.0 | To14 dias Tomate Veerdes
B e jmwdyro
AR FN Tomate roa
(120) Lipvramente rojo
Tomate ropo
Fuchs Tomate verdes
[Cio o) N S SN SIS S e ) mad ]
Pearso Tk T © warm E) Remaduos | Una atmy, por abajo
®8) de 4% de Or oy
Dennis 13 5 4% de COn causa
(R8) maduracion
R N I S de=igpual
Salunkhe e Tev s [T10, 3 TGOV e 1 a 2% de GOy
AC. y Wulks) 128 dias v Bl alarpa o vide v
resspesctie Tesp vt | oretrasa Ly
o yammente samente | maeduracion
Coodeno 125 62 diay 251 5 Y i
ugh (120) T S I
Mencarel 12 - o0 dias as ‘
1s (120) I S -
Al Wu
Hip. " | (2102m ] 128 | %05 L 100 dias ’ normatmente on T
mlig) dias  cuarndo son
(88) J transforidos a
e temmidy

En la practica la refrigeracion por debapo de 12280 pucede bastar para producis sintomas
de dano por frio Tempeeraturas de transito entre 10 v 12.8°C son permisiblis cuando metrasan la
madurez (88). Los sintomas de la b=ion por frio on tomate <on el moteado v la podredumbre

por alternarsa (123)
S provee de una atmésfera moditicada al empacar tomate en pohetilena. Peliculas de

polictileno de alta densidad de 10 pm de prueso ncrementan la vida de almacenamuwnto o
inhiben la formacion de manchas v otros danos por frio (88)



7.26 CHILE

Preenfriamicnto.
S( el chile normalizado «e encuentra o mas de 25°C, s nvonuenda provnfriarlo con aire
frio, hasta lograr una temperatura eotre los 10y 127C (25). S ha ostablicido que ol

hrdoenfriamuento, incremoenta b incdencia de pudnaon

Ryall ¥ Lipton, vsponen que los chiles pueden durar on megore, condiciones se previd al
hidroenfrianuento w enfrian lentamente, espocalmente cuando las frutes estin o 20 7C o
cahidas, de otra maners no pucden ser enfrisdos abajo de 12 8C dentro de 3 a dhr, wiendo el

prevnfriamaento una practics prefenda (B8)

Enccrado.
Los chiles son encerados cass universalinente,

Je humedad vy por raspaduras.
L et ric b samitieacon on Ll linea de empaque ¥ scado de superhioe hameda, on el talls

antes del embarque para reducie perdidas

¥ CARZ o emencial para evitar el indrementao dee pudocione, por e taataniento de encerado (88).
La covpriva Quinuea Homhat elabora la cera alamobrook; L cual sxomienda para el

encerado de chiles asi como de popino v otamate soguun ol fabncante, todos Tos inpredaentes

estan repistrados ante la FDA de Estados Uridos
En monte NMorelos e encuentra un distobuider exdlusivo de Lo compania Bropdes, cuya
matriz estd en Flonda v fabnca peliculas cubnientes para panmentos, entre otros (143)

Almacenamicnto.

ones para ol abmacenamicnto de chale
Temp H.R. Vida O Oy
(R (o) de ") (%)

almto.

Tindall Fa  tmmeanio | sentilacon, | para
H D (114) educr s efectos de maduracion
poretdene.
a5 Chaile jalapeno o serrano.
Hatton B Varnedad Caltarnia, wonder sw et
(88) I S e e
13 10 o Dhemn pires dee 20 d RN
: chiles en nferior
AC. Wang (88) . Tnmediatamente  deapues e L
13 pore 30 | comecha retards ol ablandamaento de

o pared 3 maduracion, pero cause

dias
dewarrollo de

un sut
weveras lesiones s pudrciones  a
20C.

Hughest (88) estudia ol almacenanuentoe de cannum L. hajo A.C.. AN v condiciones

hipobancas, el chile verde (variedad  bellbhoy) almacenado o 8.8 bajo varas atmosferas
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controladas mucstran mayon= pdrdidas de pvmo v no ancremente le vida de almacenamiento.
comparado con un control Jde aire. Incrementandose la pudncdn de las frutas aimacenadas s o%

de COr muas 2% de (O
Las frutas envueltas on una pebiculs plastion mustran un sapnificante mcremento on la
vida de almacenamento, temendo Bajas perdidas Je geeo comparado con otros tratamentos
no mejora e vida de almacenameentao e ancrementa

El almuacenamuento hipobarco
grandemente Las peerdadas des pasas (88)

Tas optimas condscones para alimacenar chilim son T8 4 892°C, o omtan lemperatusas los
o danes por (110 pucsden ser gencralmente esperados dentro de 2
A A v dentro de 14 a4 15 diss a 5.0 6

danos por frio son minunos
de caliz, v ool marronegrisaseo, son

a4 dias a (T, dentro Je T dias o 1170, denteo de 9«
7.29C. El marron on Las senillas. devoloracon v maerte
algunos sintomas. La pudnaon por alternana e cpunda por severos danos por frio

FT LT OCEBOLIA

Curado artificial.
El curado artuficual e

almacendndolas sobre una parnilly un ventidador eny
producto, prefenblements oen forma vertical v asoendente, durante un periodo de 8 a 12hr, las

utihzado, consiste en cokxar ol producto on arpaliera,
b oaire cahiente entre 43 y 367 hacia el

hojas ¥ raices del producto we weparan, antis de somacter a et operaoan (24)

Preenfriamicnto.
Conviene preentrur ol prodoctocon amre a OU v HE R ontre 65y 0% (24)

Almacenamicnto.

cenanuento de cebolla
Vida de ] O Oy

Obacrvaciones

atmto. o) (]

nevestdad de AC. En
cobollas v muy peguena yva
Que estas > pucden conservar

por muche
tiempo  con un aprofiado
almacenamiento
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Loa danos por congelamuento afevtan o todas Las hortalizas o poesar que L mayoria estan
adaptadas al frio.
Los bulbos como Lis cebollas prisentan brotacion v drearrollo de raices cuando son
almac condicmnes die alta temperatura v H R Alunos tratamientos gquimicos con
hidrotara makaca (MED v eopropl, feraboarbamato () son utihizados para mmbabar este
Cracimiento (39). D acuerdo o Salunke, para controlar L brotaoion se debe aspaerpar 2500 ppm Jde

~ha
Jemas del acetato de meetdd naftaling (MENA) 0 100 g/ 8

nadas on

MH dos semanas despois Jis Lo

Cufern demostre que o CHPC
enteramente of brote de cebmolla o 12-1T8Y por 6 e,
Ty radmcidn tambiin s wtthiza con ol ausmo An, empleando dosas de 5 a 15 Krd de
s ocebolla De

de bulbos suprim
Fadiacion pamma despire de L o ha mhibendo efe ivamente L brotecién
1 dowis de 327 Krd ea suficaente, durante o penodo Latente de las

acuerdo g Matsuvarma ur

La combinacion de 2000

cebollas (87
Fn un «tudio realizade por Randhawa y colab. revonuendan
ppm de dado -naftalen acctico (NAA) v 2000 ppm de M siendo mas electivos para reductr los

VIENTO por germina son v pudrcoen (152)

danos en almaa
tativa s muy haya, ya que

La produccidn de vbileno por hortaliza de estructura v
T cebolla s afivtada advercamente por etileno aan en

produce menos de Tml por Kp/hr
concentraciones tajas Bl princapal efivto negativo oo amantlanuente debide o Lo inducaon de

rompimicnto de clorofila.

17.2 8 NOPAL

Almacenamiento.
El nopal verdura s una hortalize pensaeders con tazas de velovoidad de resprracion de

aprovmadamente 20ml CO: /Ky, hr v de produccion de etieno de 010 5l C:H /K b prorde su

turgencia a los 4 dias a temperatura ambuente, lo Que disminuoyve su aceptabilidad.

Los nopales almacenados a 1[G y 80-85 de 1 R, prewentan buen color v fAirmerza v,
ademds prosentan excelentes cualidados arganolepticas, hasta durante 3 dias; s embarpo,
pucden wer danados seramente por nbcroorpanismos. Jdebsdo a factores eaternos v no al
almacenamiento. Lo putrefacaon  de L nopales refrigerados se debses a danos maevdnicos
ocasionados durante el corte, por o que Lt pudricion que produce pereclium sp. alternarnia sp. vy
bacillus, se pucde contrarrestar con un tratanmuiento postenor al corte con una solucidn Jdoe boenlate

o bunomy!l (500 ppm).
El nopal verdura vt cosvchado sufre oscunmaiimiento enamatico ¥ contaminacion

microbiana a los tres dias a temperatura ambiente. Fn el cuadro NV 31 se Jescribirdn alpunas

condiciones de operacién y altermabivas para que las comummidades productoras pucdan envasar

¥ distribuir oste recurso por penodos nuis profongados (39)



Cuadro N® 31. Condictones de operacidn ¥ almacenamnento para nopal verdura,

Condiwciones de opsrracion Twempo de
conservacidn

Temperatura ambiente (24°7) sin escalde 3-5 dias
Temperatura ambiente con esalde, discospinado y sumergido en una 5-8 dias
solucitn de 0.02% Jde bisulfito Jde sodio v 0.06% de duido ascorinco
Envasado en bolsas de poliet 0. .
Con cscalde, dimespinado y sumergido on una solucién de 0.02% Jde 1517 dias
hisulfito de sodio y 0.00% de dcido ascodrbico. Envasado on bolsas de
polictileno. Temperatura en refnperacidn de 4°C, 92% H.R.
Con escalde, desespinado v sumerngdo en una solucion de 0 02% de Mas de 12 mesas
bisulfite de sodio y 0.00% de dado ascérbo. Envasado en bolsas de

pohotileno. Temperatura en conpelacidn a -20°C.

Fuente: Higansda R A 1992 “Conssrvin 36 dot nopaal vierdura en nefrgersadn v oongeleoon™

Comanmente ¢l mercadeo se realiza durante los tres primeros dias despuds de la
cosecha de diferentes maneras: Penca entera que se desespina al vendenwe, penca desespinada
que se mantiene en bandejas con agua, penca desespinada entrra © pxada on cuadros,
empacada en bolsas de polictileno. Cuando los nopales se comeraiahizan descspinados y/o
picados, el principal problema e o] oscurvinuento. Este desorden se presenta despuds de 1 a 2
dias si se mantiene a temperatura ambiente o despudés de 5 a 7 dias s1 se almacena en
refrigeracién a 5°C (81, 45).

Las condiciones de almacenamiento tambien influyen sobre el contenmido de aaides. El
almacenamiento a bajas temperaturas (5°C) resulta en el mantenimiento © un aumento on nivel
de acidez, mientras que el almacenamiento a 200C resulta en una disminucién de acidez.

Sintomas visuales de daro por frio (devoloraciones v pudriciones) pucden ocurnr
después de tres semanas a 59C, poero son prevedidos por cambios fisiolégicos (aumento on la
respiracién v la produccitn de etileno) (9).
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CVINCULO ENTRE PRODUTCTTORES Y CONSUMIINORES

4.1 COMERCIALIZ ACON

Definicion de comervializacion

La comercuahizacion de productos apricol
aquellas actividadin u operaciones realizadas on ol tr
desde Ly urnidad de producaicn h, g el consumndor (37)

Garcia Mata R (199 define a Lo comeraabizacion de produdctos
Vade los apnculiores de producie productos para la venta y
comprenden todas Las Operaciones (uonomcat s wenttess quee las realizan, pars adecuarlos a
las nevesidados de los consumidons v movertos desde la evplotacen apricola hasta ol
consumidor final, apampandole ulilidadin de smpaoo, de forma, de tempo v de posenion que

los hacen mas aptos para ol consumo humana

e el proveso de mercadeo, que mcluye todas
Lado de Jos productos apropas uarios

pricolss, como un

Pro<eso que compensa con b devisa
v ho

Elementos de L comercilizacion

> Tipos de mercado de acuerdo s su

. Lovalizacion. Toval, repional, estatal, nacional e internacional.

- Volumen. Mavorsta, medio may onsta o nunaorista.

. Seguridad. Real v potencial
» Canales de comercahizacton

- Dircto

- Indin~to

. Institucional
r Alternativas de mercado:

. Contro de acopio

- Mercado local

. Repional

- Ternmunal.

Definicion de mercado
Un mercado existe cuando vcompradores que desvan intercambiar dinero por bienes y

SErVICIOs Se ponen on contacto can vindedores Que desiran intercaminar biernes v servicios por
dinero. Entonces un mercado se define on werminos de las fuerzas fundamentales de la oferta v
la demanda ¥ no necosantamente esta confinado a un lugar geoprdfico particular (38)

Tipo de mercado de ocuerdo a su localidad

Mercado focal. 1o mayor ventga de oste mercado s L
del éate de muchas plantaciones La prosimidad .
15 0 zonas turistivas ha favorsado of establevinuento de

nto Jdel

prosimidad ¥ ol cononim

mismo, siendo determimante puntos

importantes Jde poblacion, a industr
plantaciones, en particular, st las vias de comunicaaon son deficientes. Por otra parte os un
mercado relativamente facil, donde se conoce ¢l gusto o las proefenancias del consunmidor.
Mercado nactonal. Existe un mayor disconacimiento por este hpo de mercado por ol agricultor,
lo que le obhiga a organizar o mdduirss en los canales de comernaabzacion. la producaion de
bujo dos purspeativas Producer frutas
preferencias Jdel consunudor v

fruta para ¢l mercado nacional puede estudiars
tradwcionales en el pais, cuyas condiciones de cultivo,
organizacion de la comercalizacion son conocidas, o producir novedadis, La producaion de
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novedades, presenta ol nesgo del menor conodinmento ded cultivo y del impacto en el mescadao,
pero la competencis pucde seren by mavorfa de los casos mucho menor
Mercado Internacional. 4 Un Mercado MUy capeculabivo, Guies IMplca Un Nuyor reego v oo
evigente en o cabidad del producte Muchan vises outie ipo de mercado impone una chaaén
vanetal determiada por los gustos diterentes def Consunudor.

La exportacdin Je frutas o sus prododctos <o fundamenta, entre otro
fa obtenosn de frutos que no se obtionen en los paises imporstadores, como o,
citrros v frutas subtropicate., la situacién favorable o determinados productos, coma Las frutas
privoces en las zonas mas cabidas del pais, Jos productos con d ci6n de onigen; y los
productos deficitanos en paisacs conmunudores del nusmo Encualguier caso la producaién para
s Y pPortacion ex e Una estructura comern al

e cuatro factores.
1 Cano de los

Pnonmn

devuad

Apentes Je b comercializacion (Intermediarios)
El aparato distnbutivo v la comeraalicactan prosentan prandes defioencas, como s la
presencis deantermedianos que obticne 4, radas; e da esto por que el agncuitor
won dewonoee Tos mercados v o dispomibilidad de bodegas para of
almacenamento; Lt mavora de los apncaltores manepan datos de precios v de posibles saitios de
nen la mformanadn con la oportunadad v veraodad reyquendas . Por tades
tou coms ha antee de Que se demompongs 0 e
tante bien estos procedhimaentos. El

L0 s Ry

en el mojor de los

venta ero no
motivos al productor ~olo ke intenema veene
deterore, En cambio, o] ntermasdure conoos b
Tos prosios del agncultor ¥ en los slevados provios qus

intermediansino finalmente s eflep
paga el demandante final (69, 74)
Tos princpabes apentis de Lt comeroab

a1 o antermasds

o son los que a

CONLINUACION ~* Menclonaran (37)
A Acopiadorea, Intermediarnos
generalmente roinen pragoenos volumenes v lo
transformacion mas cercanos (0 mas alepudos) o
transportado. Los acopudons pucden opeerar como a

Que compran dires tamente los productos s fos apncultonss
transportan o los (ontros de consumo o
un el costo del flote v ol volamen
mtes Jde algpiun mavonsta o

procesador

B) Mavonstas. Agentes que opwran
productos Estos s clasifican en

i Mayonistas de ongen. Operan con

atmacenes v demis instalaciones Ioeoalizadas on e zona de produccon v adquicren los

productos dinvtamente del agncultor o a traves de otros irternimesdianos. Aphea una sene

(almacenanuento, dasiticacion,  envasado,  ele) v

al por masor®, oo dievir con grandes partidas Jde

prandes cantrdades de productos v othienen sus

de servicios a los produoctos
dinlamente, 0 o traves do otros agentes, los envia hacia los centros Je consumo
Mayonistas  de deatino. Tune sus nstalacionss de comercalizacion (almacenes)
lewalizadas on los contros de confumo a fos cuales abasteve con los prosfuctos que ncibe
mtes.

de las ronas de producasn, mismo que vende a los otros detathistas v a otros ags
Industnas. Apente que anade fundamentalmente las ubibhdades de forma a los productos,
es dedarr, desempena el servicio de andustraliascion. Tambien doesempeefa Jos <orvicios de
compra-venta, transporte, almacenanuento, financaniento, aceptacion de nesgo, ete.
v, Minonsta o detallista. Agente que viendes “al por menor”, directamente al consumidor




Funciones Je los intermedivrios (155).

e  Normalizar ta produceion, sstablcinda diversos prados o cateporian de producto.
 constituyan un mevantsmo regulador de los

® Determinar cotizacione, de forma tal Gu
precios,

® Maedio de finanaanmiento pare o proeduoctor at h
transparte y mancpo G produodtos borticolas hacs

®  Abhastecer a los diferents miercados,

Comrsas ¢
los

o de los costos de vtpague,
ndes mercados

Ndrpenes de comercinlizacion

Concepto que muistra Ly diferencus entre el provio que paga ol consumidor por un bien y
ol previo reaibido por el productorn, o entee miveles intermedsanos (M=D-2;). Muestra el pago de
todos 1os servicios de la comercalizacidn; sipnifica ingri=os y costos a la vez para los agentes
participantes, cada uno de cllos cubren sus costos operacionales, v peroben un benehao
deternunado en forma de margen de comemializacion.

Por 1o tanto, el margen de comen alzacaén e Ly diferencia entre ol prsio de vents de
una unidad de proaducto por un agente de comercializacion y, of pago reahizado en la compra de
o 1o unidad vendida (33)

La cantidad de produc o sgaivalent

Canales de comercializacion
El conjunto de 1os agentes por los que pasa ol producte desde que sale de L esplotacdn

aprana, hasta que llega al consumidor final, suele rciber 0 nombre de “canales o circuitos de
comercializacion”™ (7). Tamtuen podemos definirlo como la ruta que toma la propredad de las
mercancias a madida que &stas e mueven del productor al consurmidor  final pasando,

nNevesarments, por vanos internusdianos (37).
Lo funcion Bisica del canal de comercabizaaén os agregar valor al producto, para ello

reahza diversas funcones que crean distintas formas de utilidad, entre ostds estan las de(T3):

1. Lugar, que conatste en colovar ol producto en el sibo en que o demandado.

2. Twmpo, que s da al tener dispomble el bien on el momento on el que «e nevesita.

3. Forma. que consiste en miedificar ¢l producto pare hacerlo mas  adecuado  al
vonsunmudor.
Pos=16n, que surge cuando of Chente Jogra su satisfaccion al poseer v utihzar ol bien.

4

Los canales s reprswentan por medio de grafros ques imcian por of produdtor s terminan
entes Jde comercializacion o los

en el consumidor final, en medio de Jos cuales se sittan los g
mercados u otras Institucionses.

Tipos Je canales de comercializacion

venta, se realiza en forma directa entre los productores v

Canales directos La compra
los consumidores; tal s ol caso de cooperativas o productons individuales que establiven
trendas vn las ciudades.

Canafes Indirectos. Es el pancipal canal de distnbuaén constituido  por plantas
empacadoras, mayornstas vy medio mayornistas, quicnes compran dinxtamente al agricultor,
revenden al comercuante munorista o detallista, para finalmente Nlegar al consunudor.

Canales Instituclonales Lo constituyen orgamismos como la Comisién Nacional de
Subsistencias Populares (CONASUPO).
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ACTON D 1LOS PRODUCCTOS

4.2 FORMAS DE COMERCLALL

Las formas de comercializacion varian de repiédn a repmon v ode producto o producto. Bl
canal de comaercializacion que < utihiza con may or fros uencin s (73)
Central de abasto
- Intermediarto, Intermediariog——, b b
Productor == Joval === ressonal o mereado reonal
h Je influcncia
control  sobre el canal de

1 Topre un masor
OPCIOn ol tratenia Quat e conooer

Para que of horbeulter mdivadi
comercializacion y asi mejore su rentabihdad, !
COMO 1INt iracion, tanto vertical comao hornzontal

Para smplementar ostas ostratepias o] produoctor debees et
Tos intermedianos ¥ asumir sus respos, o cambio oeoibird las atithdades que ostos peeruaten. Son

mejor

rdhispurato o hacer of trabajo dee

vertical que ol productor clasifique Y empague su propio
Crones disponiblie para distribuir on los mescados de

medidas tipicas de antegracion
doetallintas e o lus g Jos consurmmidores

producto, la transporte, tenga instal
ahasto v los medios para despues

Atrepar a fos

frnales.

Una mesdida visual de integracion horzontal os L disposicion de varas bodegas en un
Ausmo mercado, o de bodegas en los primcpalie mencados nacionales, todas ellas bago la
tribuir su producto. Es obvio que estas emtrategias

dinceitn de un mismo prodactor v para dr
solo las pucdan implementar los prandes productores, sinembarngo, los horticultones maedianos

¥ psnjuenos pucden ener un acuerdo pars constitusr cmpresas Jde comeraahisacén, formando
Faisten on

distintos tipos de soacdades mdduvendo ol tradioional esquema de coopeerativa
dee Lo aphiacion de estas adeas tanto por produc tores

Michoacan cjemiplos afortunados
INAIVIA UG € OO POT OTEanzaciones
Fas bolais apropa uaras on otras formas para organizar los canalos de distnibucon de
manera que ¢l productor no este on tanta desventagg ante los comerciantiss Aun no eaasten en
Bolots agropas bartas son mercados organizades a los que puede concurnr cualquier

NO v oen fos Que we pepeia con equidad, en forma

[ bolat evita practicas demdeales de comercio. Ketne
waados voactua en

Ménico. L
poerona o empria
transparente ¥ on guualdad de condioone
¥ transmite nformacon on espesoal de precios, supervis 1on benes ey

[ ha bolea integra a los mercadon de abasto, eliannando

<IN mportar sy tam

diligencia de conaliacion v arbiteage
asi el hderazpo que los mayonetas operoen, baoendo mas choente Lo transportacion de los

FI0% AN0S ORI O LN L 1GNes cmpreasarnials qus Vienen geehonando fa
nus esfucrsos havan frucificado todav

brenes. Do hace v
formauidn do ana bolsa apropes uaria on Mesaco

(73).

1 Qe

A contnuacidtn s eaquematizan fos canales de comencamboacon de los productos,
especificando en Que ctapa 0 que auente de o comercabiaroon realiar operacionss de
acondwionamiento. Tambien se incluiran las operaciones que fisonmendamos para mantener la
cabidad ¢ incrementar la vida Gt de Jos productos pars o mercado intermaconal

lizacion no pucden generalizare paras todos
hrada se ha envontrado que el sistema de

Como hemos visto Jos canales de comerer

los productos. De acuerdo a la myestinacion re

comercralizacion del aguacale es uno de los mas compliejos v por lo tanto de los mds completos.,
El sistema de comerciabizaaion del aguacate se presenta como modelo, debido a que la

mayoria Je los productos pucden acoplarse g eale sistema, aungue no en su totabidad. Algunos
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productos tienen diferencia
alpunas diferencias especific

4.2.1 Canales de comercializoc

s en los canales de comercializacion por lo cual se mencionaran

o de cada producto.

16n Jdel apuacate

Figura N° 38 Canales de distebucion delapuacate

— el s tann

~ anal o ertuat

o srees

aoratn cnamuenas
Frutoota Vol 2,807

Canabize el 410 g ta et cam

Muraras varwen e

Fuente Trqo b

Tmacemamwnto

1T At e obrailin e JHntrB fon v rTlar e nee e . ormeers tliza bon

Como w observa on la hipura N73&, las operaciones
hza el comercante mayorista

sin embarpo, pucden
O ANCIAIGN Que cucnte
Las  principales

de acondicionamiento las re.
stacion  de productones;
rhas acabo cualguier person

la nfracstructura  necesaria.
operacionss a las cuales se debe someter ol aguacate son:
despuds de la revepuion el aguacate se pucede lavar con
agua ¥ fungicida o prevenfniar con aire o una temperatura

de 5°C, e inmaediatamente sexarlo con cepillos v abanico
peso de acuerdo a4 la

Postertormente e clasifica por
Norma Oficial v = empaca en funaon del mercado al que
PRNAamMiento v transporte se delwen

so destina, para ol almac
considerar los cuadros N°15 v 25,




Durante ¢l procveso de comercializacion se bene que en funaén del niamero  de
intermedianios se ancrementa el precio defapuacate. Fn el caso del apuecate, la mayor parte dol
e fugar on supermercados, espevialmente en Monterrey y

comercio a muenudeo (detallista) te
Cuadalajpira, solamente en la Cd. Jde Mévco adguicren importancia los tanpuis v los mercados

te variedad “Hass”,

atribuyendase outo a

populares (73).

Los msrpenes que se percibeen al producee v comercahizar of apu,
amente superionts a los que e obbenen con la varedad ©Fueet
Ceptada actualmente par su mas ©eota mMaduracion, resstenc

son hg
que la variedad “Hass™ s s

al manejo ¥ por su mepor sabor (1555,
Exvisten muchas poubihdades de mcjorar ol proceso de distaibucton del aguacate en
AMénico de Lo manera que Ly demanda se entimule, ¥ se mejorne Lo rentabibdad para ol productor.
Una de ellas s que la anformacidn comercral sea mas prevesa ¥ oportuna, v que se difunda
ampliaments para el fruticultor, los antermextiacios vy ol consunudor puedan tomar
deaisiones mds corrvtas ¥y racionales. Otra posibibdad consiste en que fos productorss se
organicen doe manera que pusdan tener nnis control sobre todo e proceso de distribucién v que
las organizaciones premialos s establescan come s lideres del canal de comercralizacion. con
100 de los otros nuembros del canal; desde luego osta

que

poder suficiente para influcenaar lo actua
ibilidad s muy ventajoes, pero muy comples (73).
pos b ) ~ 3 [adiv

2 Canales de conxercinlizacion de mango

Figura N° 39. Canales de Jdistribucion del mango.
T Frpaaedne — ~——~(ﬂ2}—-—*-—’{_\_1:. i -mma

Mo naoarad

Tarts s
AN

N awrcado antemuoeaionet”. Clandudes

Fuente: AERCA. 19%. “E} manpo meacano vy su potenciabided
agropeCuanas.
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avondicionamsento

Toan Operacione e
del hpo dee

el mango estardn en  funcion
mereado nacional o esportacan, Sobresate ol
control de la mosca de L frata como principal

porun  tratamaento
USDA (Inmieradn en
Fs importante

cantrolindola

Qperacion,
teremico empa ificado por b

,;,9,‘_::? aprua g e 1007 durantes <90 un
[» _J consuderar un hidroenfriamento {(217C7)
Ess mmediato al tratamiento  ermaco, evitendo  a
Manpo El uso de ceras se

demhadratacion ded

comounoy
tacion durante ol alimascenams
Cano de solo presenir pudsnsones s taomuenda
un tratanuento teomuco de 5270 por 5 nun. Cara
transparte ver los cuadros

todo para evitar la
ey En el

Frropons
de=hirdr

Naniento v

alrmasc
NYi5 y 24

]

Lo producaion de mango s destina on «u mayoria para ol mercado nacional, tenendose
como princtpales centros de consumo las prandes audades como Mévica, Monterrey,
Cuadalajara, Guanauato, Chihuabaa v Navarit. [ os canales de comeroabizacién son diferentos

Coman o que ol productor vendas en Lt hucrta
o comeraahriaen de

en cada 2ona productora, sin embarge lo ma
directamiente al intermednine fa mayor parte de suproducaon (92)
mango en la enbdad de Colima <o da o traves de tres canales que son fos mas representativos

e

En ¢l primero ol produdtor e vende su cosacha alintermesdiano regional ol cual prostenorm
camercializara of produs to a las bodeggas de los prandipales mercados nacionalis, v eatos a su ve

rason por que no comercuhean el mango

al mercado detallista (129).
ung parte de Tos

Veracruz (munwipo, de Adto

“mamila” de manera direxcta (poancipalo
moedianos producton=), o~ pranapalmente por la falta de capatal financero para transportar ol

prroductores

nte os pequenes

producto a los mercados v centros de consume. por fo que en cpocas e oalta producooen la
oria de Jos producton= « mchinan por vender a Tos acopradonss v mavonstas de orguen,

ma
Instrto

& Neveafio mencionar la nmportanca Gue ene Lo Central de Abastos del
Fedoral como contro res eptor de la prosluccion penerada Jde una pran parte de Ls producoion

agricola del pais (37)

Los principale problemas on Lo’ comercalizacion del mango son en la operacion de las
organizaciones de productores, diticultande la aintigracion de las ronas doe produccion a los
consumo v posble  cxpurtacion ademas de o los nadevuados  canales  de

centros  de
comercialicacion que favorm en intermediarismo v saturacion de mercados; aunado a un oscaso
s vendiendo los residuos de comecha, ovasionandoe que los

interes por la venta a las industn
Precios Que pagan no sean aceptables (95)




2.8 Canales de comercializacidn Jde pina

En Veracruz, ol 09% de la produccién total de pina se comercializa on fresco, a través Jde
intermoediarios y en forma direvta a las contrales dis abasto del D.F., Guadalajgira y Monterrey; ol
30% de la producaidn s destina a procesanuento mdustral. El 1% restante se onenta a la

evportacién comao fruta frosca (95)
Los canal= de comercializacion para la pina, que Hemandes (1988) detents on la zona

H

del hyjo papaloapian, son los sipuientes:

Figura N°40. Canales de distnbucian de ls pina.

- .

# v

Intermstian F—————s{jtay rontn urbar}

~ = bk |
Indu~tne }

—————% ~Canul prircipal
<= ®  <Canal ws undars

. Lo tOpTTa mies desaonde onamiento
Fuente Pivero Z 1902 “E1 purreade o 10taro de ln piiue arutlics de s lom o la contral e abeedos det D F - UACH

En la etapa de seleccion puede separarse la suciedad adhenda
a la pina, siendo suficiente como método de hmpreza; ya que un
lavado pucde ovaswonar  pudnciones  tardias  debido a  las
caracteristicas del fruto. Como la pina es un fruto tropical, es muy
susceptible a danos por frio: por lo cual se¢ revomienda una
exposicién muy breve a temperaturas claramente inferiores o la
critica para évitar el “corazén negro” en la pia. Otra forma de
disnunuir dgnos por frio v deshidratacién del fruto durante el
almacenamiento es ¢l encerado. Un tratamuento térmico que ayuda a
disminuir la ancidencia v desarrollo del oscureaimiento intermo
consiste en el almacenanuento  de  productos (con 20%  de
amanllamuento en promedio) a 7°C durante 6 dias ¥y 74% de H.R.
posteriormente almacenados a 37°C durante 24 hr. con 33% de H.R.
Para otras condiciones de almacenamuento y  transporte ver los

cuadros N 15 y 26.




El productor comercia dinvtamente con ol intermediano v la industna, que <on sus
principales compradores, posterniornente o producto s enviade a los mavonstas arbanos, tanto
Piaa frosca como industrabizanda, para fnalmente pasar a) detallista v ahi af consunudor. Los
Intermedianos regionales trabapn mds con laandustria pinera regional v los foraneos comerdian
on las grandes crudades v algunas industrias ubicsdas fuera do L repion,

Los canalin sxvundanios <on fos feferentes a la pina para esportacon industral con
desting a fos detallistas

Los prinapakes pwercados won: Meswo, Monterrey v Guadalajara,
desting piva diferente, o Mésico v Guad

Monterrey se manda piia prande v verds

para los caales s

Lajara el abastice con pnna prande vy madur

En o que respacta al mercado naoonal, el habito de consumo de la puna
fundamentalmente on frimca, Eo bajo ol porcentaps de la producadn gue s onenta a
agroindustaa. lor la marcada o= tacionahidad de o producadn, la onentocion de
pida (mervado de fruta fresca o imdustrial) depoende de la selacion d
mercados. Asi en Spoca de esoases, fa boscha entree los posaos del mere
ncrementa a favor del primero, can, fruta primerament
epoca doe sobreproduccion bajan Jdrasticamente Jos proevios det
productores onentan su coscvha a Ll industroa pranapalmente

e MMEnco e
La
La cosevha de
Precios entre ambos
Jo freco e industrial se
al mercado en freaco, En la
mercade de (ruta fresca, y los

lrandone 1

£} problema del mertado de fruta frewa Que s expriesa en una distribucion arregular de
la oferta v la cafda drastica de los pricios on epoca de sobreproduccion, asi como ol excesivo
Intermediansmo en la comercializacén, son  los prnapak= facton= que reducen los ingroesos
del productor vy hacen que el cacedente penerado en la producoon de pina quede
princpalmentes en | a Jdo comercializacion de frats frosca, en o andustra que clabora
productos rentablis v en Lo que obtiene la matera prima a bajos proaos, bajo provios resultantes
de comprar pioa de deweacho 0 comprar on epoca de sobreproducoion (80)

(RN T

4.2.4 Canules de comercializacion Jel limon

El proceso de comercalizacion de hmen, desde ol lugar
consumidor, involucra a diversos imternaed
la mayor parte de sus ventas a

de produccion hasta el
trios que incrementan su vator Bl productor red
s empacvadoras o industrias cubniendo el traslado de
producto; sin embargo, una parte de Lo producesdn se vende a mivel de huerto

Det total del Emoén-fruta obtemdo on las plantaciones, el 63% -
freaco en el mercado internoe, ol 2%

desting 4l consumo en
e el ports como imon freeco v, of 35% s consunmdo en la
industria como materna pnma. Los dergvados de mon gencerados on la industrnia, se canalizan
principalmente hacia ol mercado exterrmo en donde Mésco figura como uno de los principales
oferentes (121).

La princapal problrmatica que afivta al man os ol alto mtermaediansmo, vanacion de
Precios por las empacadoras on el transcurso del dia, falta de csquemas para la comercializacion
directa de los mercados finales v falts de orpanizacon de los productores v emp
gestion ¢ implementacién de acaones de vcontrol legal (95)

radures para la
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Figura N° 41. Canales de distribucion del lmén.
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S opucde eaclusr Lo operacion de desverdecimiento cuando el
tipo Je menado al que se dosting no 1o requierts en oste caso en la
seleviOn e elimmnan los frutos amantlos. Las condiwones Jdoe lavado
son variadas v ose pueden consultar en e tabla N°IS. Aungue se
nvomenda que no s prvafnen los imones, s propone que la
opvracion de lavado se realice 3 una temperatura del agua menor a la
temipeeratura ambuente con el obprtivo de retirar cator de campo. La
operacon de sevade cobraaimportancia yva que ol iimen se puede danar
st s Je maneja estando hamedo, cuando «sta mojada la corteza puede
estar turgente y con facilidad mapullare El enocrado es comoanmente
emplrado en imén previendo perdidas de peso v danos por frio. La
wuatorial Para ol almacenasouento v

ametro

clasificacion os por o
transporte ver tablas N°15 y 27




4.2.5 Canales de comuercinlizacion Jde jiormale
como low puntes nodaliss del sistema de

Las contrabs de abasto se constituven
Ccomerc Al acion e nuestro puas, Se estiung Quee tres contrates (DF, Cluadalajara vy NMonterrey)

concentran entre o0 v TUO% del volumen total ded tomate (128)
Pero ol mas amportante centro G oo de promate para su detnibucdn al mavoreo, de
ellos, e~ con muchoe la Central de Abaates de L Trudad de Mesco (¢ FDA) Se encontsd e

eriste un grrado consaderablie de Concentraoan en el desplizamento del prodadcto al intenor
comeraalizan un volumen conaiderable de

YA e detin taron cuatro canales de

<

e

ance Mg oristas

CEDA, En Efivto, un total de
En La €

ptomate on ol trans urso Jde todo el anoe (1e)

comercialisacion

Fi,

tpean el

T e Al e uares

CTD e

Hrde et

Fuentes ASERC A 10495 Clatidades aprofas e Spanbes

\ Para e lavado por asperaién se recomienda apua fria con cloro a
200 ppm. O pucden cmplearse tangues con detergentes de bage espuma

(PI=11 a 12 v comentracion de 0251 FN L primeras clasificacion se
mevamica del tomate mas peyjueno gue no

I prememo La cegpunda clastin acion w

realiat una cepharaciin
alvanza ol tamano minimao parag
scuerdo a Lo Normas Oficial v

Fa nevesidad  de psmfrianuento en
depende de s Yemperatara mical vy odel tempo de maduracion, se
fvonuenda una cormente de aire frio entre 4y 0°C v HUR. entre 85y
Q% Para ol almmacenanuento del ptomate las tempseraturas varian entre
entne 85929, on tuncion de la madurez y

realizg por diametro acuatornal

&}
tomate  verde-madure

15 v 16°C con una HR
varnedad que sae trate (Vor tablas N1 v 28)

el tomate s encuentra orentada e la
horticalas Jde¢ Sonors v Raja

La aproindustria
esportacian, sobre todo en la tierras
California. Sin embuargo, ol mercado interno se ha vuelto tan buen
negocio como la expurtaciéon detido a que la oferta parece ostar muy

controlada (138).




Canules de comercislizacion de chile

vor volumen de chile frimco que se
ooy Serrano, vy ambas pucden

rthaasto (CEFDAY <o comeraalirag o my
nedades son fal

En la contral de
consume ¢n Mexsio Tas dos principeles v
ovupar indisting, 3 otnes g emana o proiser lapgar

Sin embarpo, < s consdera un ane complete de desplazamiento de chile fresco on la
contral, la vancdad Jalgeeno os o predommantee. En general, la relevancis que adquicree la
producciéom v vomenializacion de chile froww o entne las diferentes hortalizas Que s cultivan en ol
cronal, espavialmente en la de los
d Serrano, cuyo (onsumo se
FOr proporoién a

Metite en g

Patis, Obsndoe a st gran arrago on L dieta dee le poblacion ny
prupos de menores ingrneos  Enocte contido destaca s
realiza bdsicamente ¢n frew o, puentras que ol Jalapaeno e destina en mucho m
Ly industoa.

rasd

Figura N?43. Canales de distnbucién de chi

Nirsorimta
dertallnte
et
e ke

— - Canal prancoapal

S e Canal ws undarss

CD - oy v e o stmdm s

Hchale verde es uno de fos productos al cual no se le realiza
himpieza con agua, ya que osto conlleva a pudaciones del fruto, por
1o Que se propone que oste priveso se realce con rédfagas de aire.
Dvspuis de selecconarkos, los chilis =on encerados para reducr
pordidas de humedad v raspaduras. La clasifieacion os reahizada por
Ly Tongitud del fruto segun la norma ofical. Se necomienda ol
prevninamiento con aire frio (¢ hadroenfrismiento incrementa la
incidenci de’pudnaién), basta lograr una temperatura de 10-12 °C.
En cuanto al almacenamiento refriperado las temperaturas varian
desde 0°C hasta 10°C con FELR. de 95-98%; las atmésferas controladas
v modificadas, asi como en condiiones  hipoharicas
recomendadas va que no aumentan la vida de almacenama
ocasionan  perdidas de peso v severas  lesiones,
mformacion sobre almacenanuento v transporte consultar las tablas
N©15 y 29,

mias
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4.2.7 Canales de comercrlizaciin de cebolla

por la avsencis

doe la cebolta s
o, como el Jde

comeraalizacton

Los canalw e caracterzan
intermicdianos ontre los prandes mavoostas v los productores . Enoalgunos o
1 anteyrado arnbuas fanes del sisten n otros, como el Jde
L nravoriatas e han e ado con os grandes productores o

En Jos tres amdados Tos
e venta a

te=s b

Morclos, porgue Jos oy
Chihuahua v Cosanajuato, porque L
mantiene sunph= contratos de compraventa con cllos dincbamente

Decausmoes (doesade el tinanaamiente hastas

prondes mun onstas, medants distintos,
conusian), obtieren o) producto de os campeeanos manifundistas

SAirmwiate
Setalbste
IS
PETCRIRRTEN

rosante

st o

Comnanrs pant,
T e v or et

o st

— i e gl

e Cartal! ses undarne
D o O m et e cwsddn ket

Dampiies des Lo secepeion L cobolla curada se cegailla paza
ehminar L1 basura v “papeblio”, separando manualmente aquetios
Bulbos que hayan dearrollade  pudeniones o sufndo Jewones
sdiiras, ote ) B cano de que ol curado natural no s realice o no

r

St A tStactoro, s rovomenda aplvar un curado artificsal con aire
12 hres. Do acuerdo a la norma

tro e uatorial

(D)=
Lo
E{}J

cabiente de 43 a 460YC durante 8 a
ofral la clasifrcacion de cetwolla bot
Dampucn doel enpacado s nvomenda peoentrar las ceboltas con arr
A 0°C con HHR de 63-T0% . DNurante of almacenanuento debes tomarse
e cuenta que los balbos presantan brotaaon vodesarrollo de raices

em comdi tones e alth temparatura v HOR

o por diim

cuando o alacenada
para o cual we feconuendan tratamentos quimios combimados con
Para  mas  nformacion  sobre

bajas temiperaturas (0-2°C)
ver tablas NeT15 v W),

Almcenanento v transport

FI flupo e cobolla o Lo CEDA varia de maners importante durante of
ane, on fupoen de las temporadas de siembra v cose ha en cada uno
s los proncipales estados productores vode La distinta intensidad en

[

que se dan esas actividades on una s ma emporada albinternor de cada entidad

Otro de los mccaninmos de « omercalizacion utilizado por los mas onstas doe la Central os
s corredoras pertenovientes a los

la compra del producto va sclvoonado v empacado en |
grandes productores de Chihuahua, Fnoeste caso, o margen de excedente de Jos comeraantes se

reduce mucho, asi como sus ricsgos (18)
168



4.2.K Canules de comercializacion de nopal

Figura N35. Canales Jde distnibucion desd nopal.
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Comunmente la impiesa del nopal se realiza de forma manual
ecliminando las espinas con cuchillos, [0 cual representa un problema
por falts de mano de obra. Por 1o antenior se propone que la impieza se

Revvq nons

; L reabice por medio de fricaon, pudiendo  emplearse handas con
o abrasivos;  dicha  operactéon  requiere de Lna investigacion para
determinar condiciones ¥ métodos. Inmediataments después del

O

diosempinado of nopal debeerd sumergirse on una solucion de 0 02% de
brultito de sodio v 000% de acido aswarbico para evitar su ovidacion
La clasificacidn de avuerdo a la norma ofical e tealiza por longatud del

el mnvado s ohounan los reiduos de la solucién
P empacada puede realizrae on bolas de polietileno
altacenarses entre 5 v I0PC von H R de R0E5%  Fa ol cuadro N® 31 we
rvomienda el escalde del nopal pars uma mavor  vida  de

Serbviaon v
Clasiheam wor

nopal. Durant

antioxvdants

namiento refryerado o conpelado

alma

Afriun s m

La mayoria de la produccion de nopal para verdura se localiza on el contro del pais,
situanion que dificulta la distnbucion. Sin embargoe la demanda oo persistentemente supenor a o
produccion. Los principales problemas de la comercializacisn del nopal son. la falta de lugares
de acopio, ausencia de <istemas adevuasdos de transporte v comercualizacion, fucrtes perdidas
postcosecha,  insuficiente  INfracstructura v asistencia ke nica parta Mand)o postcosecha,
desconocimiento de normas oficiales, ademds, de la excesiva intermediacion por la ausencia de
OrgaAMZACION entre Pequenos productorss que garanticen canales de comaercalizacion adexuados

(93, 94).




.21 Problemiitica de los producios horticolas puta exportocion

Movwo estd perdiendo competitividad en el mercado estienor debido o moltiples
factons: deficiente organizacion de b producaén, contrabando, mala imagen de los productos
canos, dominio del mercado por parte de otros paises productones, deficeentes pricticas
nto, ete Y dentro Jde [os problemas de cardcoter tinnico se

maocs
comercitln, problemas de financam

encuentran los sipuientes (73)

S~ Corta vida posteomcha. Bl produs ta mesicano (como ol tomate madurado) tene corta vida
comercial por 10 que rauiere de una venta capida. ELhortic tltor mesicano movesita varesdades
desarrolladas en vl pais para que sean ade uadas a las condiciones lovales de producaén y a las
evigencias del mercado

~  Deficients maneo posteoss ha ELmal mancgo durante la coss ha, traslado a la empacadora
n malas

v acondwionemiento, of nulo o deboente proentoado, kb utihzacon de tarimae

rondiciones v ol estibado deficente provesan of detenioro de la calidad
S~ Dehcente empacado Existe uns mala prisentacon del produdcto adem

Jelaumento en la
posibilidad del dano mevdmico
~ Deficiente control de cahida
envase, entre embarques v de temporada en temporada

~ Dano durante la inspaveion. En los puntos de cruce frontenizo, of producto n=ulta danado
por mal manejo y tiempos prolongadoes de espaera

1 Existen casos de vanaciones de cabdad dentro de un masmo

Como « ha mencionado con antenordad una de las prncipales causas gue houtan las
falta de deseo mnovative o de aphcear
1. Quiencs realizan un
v s percatan de la

CAPOTLICIONGS MeXCANAS S Presenta provisamente por |
fos desarrollos e nolopicos para obtener un aprovexhamiento comere
sepuIniento tivrico adevuado Jde los desarrollos tewnolépcos “de punta
Ventaas Kunicas oondémcas que pucden dervarse de ollos, son quicnes obtienen una mayor
ventam comercial ¥ quivnes capitalizan las opertumdades de mcrcado mas oficazmente.

En MéEuco, sin embargo, no «e ha logrado ain esta interfase entre la investigaaién y la

ntifica  proves con anformacion

organizacién productiva; aun cuande  la Lteratura o
potenaalmente vabosa Es importante menaonar que muchos productores aan se banan en las
tablas generales de nvomendaciones, por epemplo des almacenape, <in percatarse de las grandes
difenncias on Lo susceptibilidad ol dano por frio de diferentis cultivares. Por 1o tanto cada grupo
de productores dependiendo de la varisdad quee cultive, ol drea groprafica Jonde e encuentre v
las practicas de cultivo, debe considerar como priontarno e dearrollo de sus condiiones
Sptimas Jde comercializacion,

Otro aspexto importante ve la manera de transportar los productos horticolas a otros
paises. St bien L via maritima e la mas importante, resulta muy complejo conjupar los factores
para un manejo adicuado de los productos v 1o precencia oportuna on ol mercado v ol control dee
la calidad. Por lo tanto muchos de los problemas teavnicos que actualmente obstaculizan este
muedio se pueden resolver con una aplicacion cuidadosa de informacion aentifica. Cuando los
volamenes destinados a la exportacién sean o suhcentemente grandes, oxista la suficiente
asesoria twnica a los productores v el burccratismo vava desaparctiendo, entonces se mejoraran

las condiciones de transporte para la exportaaon por via maritima

Otro problema 1o constituve ol empaque, debido a que en muchas ovasones  se
desconove la duracidn excesiva del traslado, las altas temperaturas v humedades relativas
durante ¢l mismo; por lo que of manejo, dieno v resistencia del cartén deben ser los adecuados
para soportar la travesia ademds de 1os procesos de mspevaion, redistoibucion vy cualguser ipo
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pen doe calidad que of consurmidor porcibe v cualquier
Pracion en el mereado (50)

Jde manaio. El empaque o la primera ima
ahorro mat entendido en o te CoONCeplo oy CRitIco ©n CUANIo 4 sU ac

A4 ENIORTACION DE TLOS IFRODUCTOS

En Moevwo Jos volimenes obtermados de productos horticolas e destinan on 82% al
exportaaion, pranapalmente o Futados Unides, generando
ano S embuargo, Menico v Competitivoe por sy
Atlintico v ¢ Pacifivo, por sus
mano de obra bharata

mercado nacional v oun 1I7% o la
divisas por muas de 600 muflones de dolarnes
UbICACION peupsrafi Omentrateica para la comeren
chmas vanados, su tiodiversidad, L disporubibdad de on

(135).
AMevico s encuentrg lejos de mercados de esportacon important- como la Comumdad

hzaaaon hac ol
“tieos vosu

Econdmica Furapea v Japon, Vanos paises compe-tidores on producciém ostan mas cerca de esos
mercados v pucden offver eatos mismos productos Adtualmentes, Mexco hene ancamente ol

11 de Jos productos de esportacsn Jde alto valor. Amérca Latina tiene ol
Brasmil 6% v Espana 2% Obviamente la partiopaoan meswana en ol
muy pesjuena en relacen con La diversdad de

1% del mercado mund
18%, Estados Unidos 8%,
mercado mundial de ontos productos os
productos v la cantidad de ellos que s producen en el pais Fara ser congetitivos en ol mercada
mundial y reducer las perdidas de alimentos e pmportante modernniaar Jos setemas, clevar las

v odeaarrollar tennolopia posteosecha compatible para

normas, prodocir una mejor calidad
satisfacer la demanda de los consumidores
La oferta de hortalizas pasa ol mercado de exportaaon <o mantiene durante todo ol ano
nual Ta mdustria Jde

andos productorss,
seendo

pero es el crela otono-nvierno caando se ofreven mas del volumen total
hortaltzas fremcas esta concentrada en un prupo relativamente prgueno de
localizaados en el noroeste del pais de donde <o obtiene mac del T3% de Tas ~-\;n-rx.n rones,
Sinaloa of prinapal estado exportador «epurdoe por Bags California v Senora, v en menor medida
Michoacan, Tamaulipas, Veracrus v Jalieco (T3, 140)
AMENCO no tiene una parbcipocon sppntcativa a rave mundial en o exportacaien de
torona, platano, ajyuascate v muadchas otras frutas para
Lis prandes regrones tropicales v

algunos productos tipiees come b naranga,
cuya produccton e tenen las condicionss adimuadas on
subtropical=. El descopnoammiento del la falta de anfraestructure v otros problemas,
han impwdido que la exportacion Jde eatos productos sea facbibie wononncamente Bl sextor
evportador  de  productos  horticolas dee Alenvco  amta compusto de Jos subsectonss
fundamentales. Por un Jado we prosenta un prupo muy Jinami o compuesto prnopalmente por
a ¥ uso ntensivo del capital, emipacande o prosoesandoe productos

N oannovacién

por otro, un wextor relativamente lento
e et continua sutniendo v pagando

moercado,

empresas con alta bivnoeloyg,
para el mercados emprcializados s
tewnologica v en ol acceso o mercados no tradioaon
problemas muy comunes, que van desde Cosevha inadecuada, mal manejo, dane por frio

[N Vol

(50).
De- muanerd general Conviene cnunoar [os rmguisttos hasicos con que se debes contar para
debws de tener eon cuenta, que los productos a esxportar

e lupar s
analizados moediante un e<tudio de

tratar de esportar. En prim
sean suscoptiblen de venta en fos mercados de
mercadeo; ademds se detss de tener bien claroe que no hava tmpedimentos para esportar de

reuntr quien quiera

exterior,
MNEan bpo. La cuesttdén fundamental en cuanto a4 requisitos que dobe
exportar, cs contar con la capacidad fisica, adnunistrativa v inandicra nevesana, para atender los

volimenes que demandan dichos mercados (4).
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Figura N* 46. Comparacion de produccion y exportaciéon on 1993,
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Las exportaciones Jde [os productos on estudio fueron para 1994 como sipue: se observa
claramente (fipure N© 40) la importancia Jed jitomate como el principat producto exportsdo, con
un 335% del totat de la produccion nacional, cuve valor llego a los 334°568 mdd, le siguen las
cebollas v chalotes con un 29% de la producaon von un valor de 1393435 mdd; el pimaento
(dulce ¥ todos los demds pumientos) obticnen un valor de 17817 mdd aan con una cantidad
exportada menor quo la de cebolla, equivalente al 25 1% de Ly produceisn nacional; el porcentape
de Iimén exportadoe reprementa o} 17.1% de »u produccdn, con un valor de 39283 mdd. deboe
tomarse en cuents que Unicamente se exporta Hman persa como « vera mas adelante; ol mango
se cxporta en un 11 1% de producadn. con un valor de 10809 mdd; ol aguacate v la pina son
tos productos menos exportados reprecentando un 4.1% v 2 8% respes ivanunte, con un valor
de las exportaciones de 29°53 y 1869 mdd, en ol caso del nopal como puade obwervarse no
EXIe Fepistro de exportacién, Ya que es minima




En el cuadro N32 se mucstran los paises importadores de ostos productos, en la cual ¢f
orden de 1os paises se dard de mayvor ¢ menor cantidad de toneladas exportadas
Principalis paises impartadores

PAIS INPORTADOR
21 Sals ador

Cuadro N° 32,
FPRODUCTIO
Intomate

Cuba,

mala, Bl

wen Bajon (Holanda)

Coballa
T Pimuentos
Limén no Unide o [rlanda, Hely
S b Faparue (e l\l.)s Canaras), Suirn L Corea dei Si[["f, R
AMango E U Canada, Paies bagom (Holanda), Fram u, Helgea, Tapon. Suiza, Reino Unido e
Irlanda. L usemburgo, Nueva Zelamndi, Alemanu, Fapara (e fulas Canaras), Australua,
Itala, Beln e, Austre, Hong kong v S
Aguacate CEL T Carda, Japon, Remeo Cide o rlanda, Couta Raa, FI salvador,
Patees Bajos (HHolanda), Suecur, Alemania, Belpwa, Fapanag (e Iales Carnaruas), Cluatemala
Pina S Helrmud. Al mania, Foparia (o Inlas Canaras) T
AUEro pais Venvino, es ol prinopal importador de

Como s puede obmacrvar on Ly tabla,
como cpemplo tetemos ol grtomate, va que es el principal
tados Urndos onoun 2 8% de Ly cantbidad eavportada
eeoun mwercado

nuestros productos en forma potence.

producto exportado. principaliments
total; a eacepadén del apuacate (debrdo a barneras arancelacas

igualmente Importants para of resto de Los produs tos

e L),

A continuacion e descaliran alpuncs consderaoones importantos sobre L exportacion
e

de los productos
Las exportacionss de tomate o Estados Unidos migeatran un consetente creimento
IS3.052 toneladas con vadore e 223 madlones de dolares

enero a marso de 193, s oxportaron
(mdd). Cifras del Banco de Mevco indican que pars o mes de abol oltnoo, Las exportaciones Jde
tomate »o habian incrementado a 351,779 toncladas, con inpresos por 280 3 mdd: doesde 1901 L
exportacones de tomates Sfundameantalmente a Estados Unidoss han reprreeentado una buena
Fn 35 anos, de 191 a 14990, Lo producoion tomatera meskana

stncendieron a tarso

parte de la producesdn nacional
ndas v 183 mdd

auments 3,50 vines, muentras Lt exportacion o hize 047 veves

el casa del pimiento verde, Las csportaciones de AMesco a F
125 pepresenharon 158,931 tome

pasado g 28 o mdd (154,149 toneladas) T
Los entados de Sinaloa v Baja California particparon v aen hov 1o hacend con la mavor

proporaidn de las oy portaciones totales a los Fetados Unidos, por wu alto mivel tevnolagico (nepo

por goteo, fertirrpacion, cubierta plastica) » varssdades e Lerga vida de anagueed

Por 1o tanto, ventajas comparativas mesicanas que se reflejan on suelos, climas

experiencia esportadora, e han visto el cmpleo de tianelogia de punta.
termporadas mis Lirgas de comvhas vl devaluacacn gl o on dicnsmibre de 193

La combinacion de todos eaos factores, arrogan niveles ros ord de eaportacion de tomate v

e elhintorme de la subsecretaria de planeacion.

aporados por conpresistas

reforszadas con

prmaento verde a E U durante 1995 v 10, sostp
Los producton= de tomate v proventa serde de Flonida,

federales, senadores de E.U. v ol comnvonado apricola de Flonda ha presentado una sere de

niciativas en el congrewo norteamericano ¢ fin de froenar Las eapartaciones horticolas mesicanas:



mmpartados. En 19%0 s

cuota de mspecaitn de Flonda sobre producto

> Aphcacion de |
establevid una cuota a los camiones que transportaban frautas v vegetales mexvicanos, que lueio

con el respaldo de Canada tuvo que seer cancelada
o Incremento a las inspes cones Htosanitaraes Fn 1O ot iNerementaron ontas s pes cions= o
Productos permederos Moskanos, pero tras que se o impupnd e medida, s inapsvciones
volvieron a la normaindad
-’ AModificacion de Ly defimnicidon dee Industrig Nadonal o
vigente para que L industria del tomaste o forda sea considerada coma industria nacional on
E U. En caso de ser aprobade, fos barticaltons de Aorda podran demostrar que ol aumento de
ones Jel tomate v pronento serde de AMEaco causs un senio Jano o represaenta una
odustsig nacional”.
do para el tomate meacano. En el Congreso

1l Leynislacion

Intencrdn s cambs

1S Cxport
sorg amenasas de dano a la
» Imposikion Jde nacvas reglas de empaguet
estadounidense exintic una propuesta que modificania ol Agrocultieral Atarketing Ayreement At de
cumplan la normatividad actual para ol

1937, pretende que las pnportacones  dJde tomast
empaquetado de productos de Florde. No obstante la propucsta o consrderada discrimanatoria
dos de K. Fsta

v violatona del trato nacional. pues no se aphica a tomate de atros est.
propucsta na s aphcable al tomate meucano, debido a que por ser madurado en La mata
por 1o que s

requicre de mas cutdado en sy manejo, sendo muy sensible g los gpolpes,
empaqueta 4 BNo (On protevadn esprval. o diferenoa del tomate de Florda madurado

artificialmente

= Adnunistracion semanal Jde tomate. S pretende Que este nuevo procedimiento
adminsstre la cuota por semana y no por temporada, comoesta pactado en el TILC

= Iniao de investipacon de salvaguarda, Protendia umponer una cldusuta de salvaguarda

total contra las importaciones das tomate v pamiento verde de todos Jos oriyenes
Crones para deternunacion de dumping. ElTEUC determino Lo po-abihdad

»> Inrkio de investiy,
de dano o amenaza de dano a la producaion ostadoumdense o e una mvestigacion de

cuota e

dumping contra seis emprisas mesvcanas exportadoras de tamate (138).
El GATT expica al dumping comoe la venta de exportaciones o privio menor al “valor
un producto en su pais de origen. La diferencia entre o interno v
Aungue pencralmente se utiliza en la comparacion el
previo promedio del articulo en el pais exportador, puede 1 bien no e=te o la venta on su
Mercado; enlonces S FVUFTe a4 UNa Comparacion con el de otras Raciones o < construy ¢ uno
mismo mas utiltdad razonable, lo que resulta comphcado
emprna establevida

normal”, o sea, al que se vend
el externo s of margen de Jumping

ST June

compucesto por evaluacion de
Solamente 1o condena cuando produce o amenazs con dano material o un,
en ¢l pais importador. s1 e prucha Ly exvstenca de dumping, v dano matenal, se pucden aphicar

surdo por Ly CEF

IMpUestos CoMmpensdalorios

Estados Unidos acude con frevuencia a las leves antidumping,
Canadd v Australia (131)

El mango hoy en dia, oxupa ol prmer lugar en lo que a productos fruticolas de
exportacidon s refiore on los Galitimos dos anos, representando asi uno de los productos de mas
alto potencial ivanomice on ol extranpera. De acuerdo o la exportacion, of estado de Cohma se
encuentra en o) quinto lugar nacional. Jo Que lo ubica en un o IMportante, hexho que produce
un considerable lujo de divisas a la repedn. Entre las principales vanedades comercializadas
para exportacion son: la vanedad Haden v Tommy Athins on mavor volumen v la varnsiad
Kent, Criollo y Diplomiitico en nuesnor cantidad, y en un volumen minimo la vanedad de mango
Manila. Lo contrastante vs que un pove mas del 50% del mango que se produce en Colima s de

la varicdad Mantla, lo cual por sus caracteristicas fisicas v bioquimicas no lo hacen apto para
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CAportacién o almacenamiento prolongado, aunadoe a que No s resistente al tratamiento térmico
OHtosanitanio al qu debe someterse para exportarlo s B U (129). D scuerdo a ASERCA los .U,
emergen como el gran concentrador de las esportaciones e mango mesacano al absosber mas
del 83% de las exportaciones desde 1989, Distribuydendose prancipalmente a Atlanta, Balimore,
Chicago, Boston, Cinannats, Dallas, New York, Detroit, New Orleans, Filadelfu, Los Angoelis v

San Franciwco
Se dice que o] tratanienta ermi o provocs rugosdad de la prel del mango v eato resta

atractivo al producto ante 1os consunudones; aungue c=to puede tener alguna razan de tipo
consevucencias del tratamaento, s1no mas bien Jde un “mal e inadecuado

mercadolégico, no «s un
tratamiento”, al no hadroenfriar al mango mmesdntimente.
Canadd, (ASERCA) w diduce  como un pais donde existe un mercado seguro v oen
desarcollo, aparte dee que os uno de low jatives tirmantes del 71O ademas de que no exage ol
tratamiento termico en frutas v hortalizas sino Grnamente calidad, presentacion v puntuahdad
en el abasto: por lo que ew de sama amportancia imcar relaciones comercaales con Ontanao v
Montreal. Por otra parte of mercado Furopae (Francs, Holanda, Reine Unido, Alemania) no
1 producto reviba un tratanuento terouco |, ademds de que essten mejores
mercado son mas atracthivas que on los E.U

requiere de qu
provios de venta; por lo tanto ostas condiciones .

< de la de Otros Citricos por su onentacion

La comercializaaon del imon parea we disting
tas de ente mercado toda la produccon

principal hacis ol mercado estenior Dadas las eupen
Bene QUE passr por emipacadoras, que forman ol eslabsn mas importante de L comercahizacion

a mivel nacronal.
El destino del Imén persa o= la exportacian a E.U. y otros paiss, que oy 1o que permite

la obtenaion de ganancias para los productores, comeroantes v empacadares. De echo, toda la
produccitn se onenta al mercado exterior v +6lo 1o que no cubre o astandar de calidad sxugido o
al mercado nacienal Es importante mencionar que of sistema de

ol de segunda calidad se eny
venta actual de mon o Estados Umidos «¢ encucentra bajpo consignacion (Brokers).

ol Hmian perss

igura N°47. Exportacion par.
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A pesar de que E.UL absorbe e 80% de las evportaciones de imon porsa, otros paises,
como Jupdn, Francia, Inglaterra, Alemama, Belgics, Canada v Suiza nvsbaen la canlidad restante.
Las perspaectivas de aumentar las esportaciones a Europa o Japan son himitadas por varias
razones. Primero, on el consumo de estos paisos predonnna ol imdén amaniio por tradicion v
costumbre, asi que ol mén por=a (Junto con otras bimas) apenas cubre un nicho del 1% del
mercado.

Sepundo. o] Eman peerea no compite con el prsao del limon amantle. Europa se abastive
Ques por la cercania henen una ventaga on el costo Jdel

de La propia producadn do Fapana o fta)
transporte v ambos paises poseen actualmente una <obrepraduccén de iman amantlo

rializado (32)
Laracte

1 TO,

ro

En Europa se observa que ol consuonudors s nchina muas por el juge indus

Las exportaciones de Tmon peraa cstan condicionadas a una sene d
IMpuentas por cada pais g gue s destinag. A Continuaadn se dimantes las caracteristioas que doebse
cumplir el hmoén poersa en diferentes mercados ntermacionales, con la adea de tener las
e peificaciones que aphcan e mercado mternaconal vose extrapolen a imén Mesicano (95)

isticas

Mercado de Estados Unsdos:
Tamano minimmo: 17 7780 =250/ Cagn de 30 liw
Tolerancia a color 30% decoloracson verde
No cortar hmones alimonados
No cortar iman lacrado
No cortar iman tierno

Mercado de Furopa:
Tolerancia a cator: 70% color
No cortar hmones atimoenados
No cortar hman lacrado
No cartar imén tiernc

CGn verde, 3% sombreado.

Mercado de Japan:
Tolerancia a color: 1% coloranidn v
No cortar hmones ahmonados
No vortar imén lacrado.
No cortar hmon tirrno

e,

Mowco primer pais productor del aguacate, cosevha ¢l 45% de la producaén mundial de
esta fruta. la mayor parte de esta producaion se destina al mercado interno.

Los canales de distnibucion que Hlevan el producto mesicano al consumidor extranjero
varfan de pais on pais. En el caso de Europa. ElL exportador le envia la fruta a un importador
mayorista, cuyo establecimiento s ubwea cast siemprnes, en los prandes mercados centrales como
rungis, en Paris, ¥ new covent garden on Londres. Es frevuente sin embargo, que entre ol
exportader mesicano v el imiportador Europeo exista un agente que los enlace.

En orden de importancia de mercado. se encucntran Franca, Espana e Islas Canarsas
(aungue en las Islas Canarias s han desarrollado plantaciones importantes que estin dando va
sus primeros frutos), Inglaterrs que hasta ahora consume sobre todo la vanedad “Fuerte™, poero
representa un potencial muy importante para la vancedad “Hass”, sigutendo en orden de
mmportancia Alemania, Paises cscandinavos v Benlux (Belghca, Hotanda v Lusemburgo). En
Alemania v Benlux, consumen sobre todo aguacate de pel verde, on tanto que los paises
escandinavos se esta desarrollando el gusto por la vanedad “Hass”. En los casos de Suwxia,
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v es conan que las
I caso de
e=tdn en

riicalment
reados By
npr

hesi e tdn ands antegrados v
Las prrandes cadenas de supsern
sofo que Tos unpaortadon= ne «

enlazan a esportadore

arca, los can.

Suiza, Noruega » hinan
firmas importadoras wean propasdad o
Canada s da un ewguema wanutar ol de Europ
mercados centrales. Ademas, L antervenaan de los o
Ies o mportadores canadsenas cs s i uenhe coamportante.
Es importante mendionar que E.U osta protepndo por una saerse des bBarreras impuestan
Que imposibilitan Lo entrada de apiuaeate nes i ano a sus mercados, la proncipal barrera os L no
autorizacon Jde dampartacian paor paste del Departanento de Apncultura de los Estados Umdos,
debrdo & la ampha ¥ permanente cuanentens impuesta contra los pusanos barrenadores det
hucwa del apuacate Lo copunda barrera, o Lo tanfa de o contavos de dalar por Iibra Que resulta
muy alty, mMuentras Gue otras paises enen tarfas mas hajas 0 minpuna. Un tercer aspexcto lo
Do los pemticrdas v osus feaduos, v opor attimo la

merncana (3e)
Tes alterrnativos, prisentindowes a
prandes

Lenite ue

naciond

ulacione= talew v

constituye otro hipo Jde on
fuerte sobre prrotecOron g la industoa apyuacatera nort
Japén se caractenicg por la exetenca Je vanios can

~wes Ly antervenaon de agentes de enlace, otro cqquema amiplica la partiapaaon Jde L
fen oficinas on AMeaco, aqui compran el

companias prponeas de comerae antermacionad, que o
producto v ellas se envangan de transportardo a Japen v disteibuirlo alls

L capacrdad de produccion gue hene Meaico 3 oen partioslar SMchoa
1 PTG QUE NTUesTTo paais Parhicipee o

realiza nuestra oyportacion (100% des L Varedod fHas
demarrolo del mercado suropeeo v en contrapartida captar al mismo tuampo
ter

n Jdel cual e

mayor medida on ol
una parte mas importante del F

Vale la pena hocer ROLr e mentras las o portas ones mesgcarnas no scan liders on sus
(proves~fore. alternos) las de atros oriyences, como Isracl v

“Olo pueden aoptar los precices vipy,
“~ Cambirar osta imapeen ante los

muercados, amo complementarnia
Sudafrica, los evportadares nacionale it e ol exterior,
con una positihidad aunoma Jdeorfluend arlos
cltentes cUTOPees vV pasar a ser un provessdor confiable v permanente

Para ¢lo s Aoy enario continuar o antensificar los esfuereon, o fin de cambiar L amagen
1oprodudto mesxwcano, para 1o cual s presentan adpunas

ndo meveario,

los inportadores benen o

que
solucrone<(T3, )
> Problemas tinnicos Tas frutas cuando viajan prandes distanaas dentro de una atmosfers

antrolada, requiere uha preparacien ospsoal en las huertas durante todo el ano, a fin de qu"

pucdan cvolucionar adevuadaniente una ves que se s reincorpone o un ambiente natucal. S
naritime, ademas que no es conveniente mnromendable

ponwendo en duda la cabdad de Jos

regquiere mayor control del trans port,
tener que seputr enviando ol producto desde Hoaston,
productos

> Imagen de marca La amagen que de Mesico e
cpor una parte L irrepularidad en os envios vola mals calidad de algunos de os

Es mexemano ditingiuir el apuacate meak ano como
vor va gue las propredadies y

tiene no s de tode 1o buceno que se

Qguisiera, va gu
embarques nos sitGan en una posicaon ditca!
propro, autentico, aspirando al papo de un precio m
caracteristicas del aguacitte mescano por su contenido de
S+ Promoaén. Bl mercado europeo al gual que Tos dem,
es muy senstble a la publicidad. la cual vada dia s ntegra
posibihdades de cvito o la comerabicacion de un producto

e SON Mejores
« moercados de paiess disarrollados
con mavor medida en las




D¢ 1970 a 1990 s advierten dos preniodos diferentes en caanto a las exportaciones
nacionales de pina on fres o el priowero, 1970 0 19RO, vn e los voliimene= enviados fueron
cnvIentis v ose preento ol mavor monto representande casi o 14% de la producadn nadoonal, v
en un segundo periodo, de 10RO a0 19700 Lo exportaaon de trata freas wc desploma hacta
alcanzar on 19X ¢l 2% de la producadn nacional

lLa perdida de importanaa de Ly esportacion on freeao
dsplicanuento del producto nacional en el meniado nort

fundamentalmente, e parses contreoamaencanos (Honduras, Costa [,
N CLanto 4 pres 10n v cabidaden e meflere.

CION, N Junio de TS, por parte
durante 12 anos hiwra de

@ eaplica por el pradual
mercane  por parhe,
. Republica Dominicana),

ante quienass o ha perdido, compsetitrodad o
Un elemento deternunant: de lo anterior ha sido Ly or

de E.U, de la Cantbbvan Basin Tnitaatioe (C B L)L musdiante la cual,
promductos, entre ellos pina fresco, provedentss dee

barreras arancelares fos envios de divers
to 1o lupar a que las eaportaciones de fos paice.

Paises centroamenicanos vodel carrbsee
muembros de L C BT pamiran a representar Jdel 57% Jdel volumen total des pina fresca importada

por E.U en 1983, of 594 on 1985 Comparativanmente, on los memos anos, b participacion del
producte mevicano on los volumenes adquiridos por dicho pais descendid del 42 al 10% (

1990 56l ol 9%) (H0)
tas  esportaciones  de puna proesentan preblemas debedo ponapalmente o e
ademas, de tener unos

fragmentacion de los productons, clevadas perdidas postcoses ha v
50% del mivel mundial Ta pina preanta problemas de sanidad

rendinuentos antenores al
debido o Gue wor detevtaron residuces e Carbarenl en 1982
se envian a granel v en vehiculos s nefoperacion (T3)

FL 0% dos Lan eaportacionss a los

2% S envig COmMo muetras para

nopal verdura se consume ol 9N% on el paas, v

E

abnr merncados de exportacion (43)
El nopalito producido on Mesio s puede evportar, pera
esprnas we dificulta su maneje vy su
sracion En le meatida en que ol

Ly demanda de

pro=<enta dificultades la

eaportadion  on fresco (con uso) v limpio e ovida
rapidamente, s1 no e manepa en bolsa wcllada voen refrg

consumo de nopal verdura eats restrimudoe a la conuda mesicana, o oferta v

Mevica v oatres paiass donde exaste poblacion de orgaen mesvicane Otra
Astathicon donde o consume

En la rona de los

nopalitos s lhimuta a
demanda esta constituida vn E U

esporddicamente v en prajuenios Yolamens como ahmento exotico (W)
s de orgen rural de asoendencia messcana

voalpunos puaiss Faropeos s

Angeles se concentra un pran porcentaps de peers
que de acuerde a sus hibitos ahimenticos, ol ropal verdura partic (pa on la contormaaon de su
dicta, de acuerdo g stas Caraclerishicas o o Nera CRCONITar Una nepuesta posativa sobre la
demanda ofextiva de este producto, asi, ampliar of mercado de aquellos productores ubicados en
la franja frontenza

En la actualidad el nopal ya no o exportado a Japon va que centificos v Wnicos
Japoneses viaitaron Mo para realizar estudios sabre of nopal v oestablecieron meadiante un
convemo entre ambos pafees, s evportacion de este prroducte bacia ol orente, sin embanio se

empezs o cultivar en Japon on sistemas deoanvernadero muy tevmificados (33)
Para incCrementar las exportaciones de nopal s njuiers una campana publicitara que

haga enfasis on la provedenca del nopal para los consuntidons originanos mesicanos v on los
beneficios que aporta o la salud al consumir nopal, para los consunidores de orgen anglosaon.

Los productores meswanos de nopal ontan en posibilidades de incremoentar sus ventas,
tanto para ¢l mercado nacional como ol de exportacion, para lo cual regquiere organizacion,

tecnologia v mcjares estratepias de comercalizacson (3




n nopal comerciahizados on E.U. son (9):

t.os problemwas postcosex ha obwervados
P rosentacion no atractiva con muchos aguatis v espinas

1.
2. Nopalitos quebrados

3. Davoloraciones supeerficiales

“ Dashidratacion

5. Pudrciones

5. Un ewtado de desarrollo demasiado avanzado
7. Vanedades no tipwas

Las formuas de pro—enbacidn para esportar el nopal comao verdura son miluples (M)

Nopaltto frmco con twpinas. S cxporta prncpalmente del norte de Ménco a excepadn on
an nopalito a la CEDA; nealizandose fos

-
myierno, por lo cual los comerciantes de F U wobi
embargque por carretera o enporadicamente pos avion ¥ en empagues Jde cartén.

+ Nopalito disespinado. £l Ropalito se demsmpinag v a wxes e corta on tresos pejuenos en las
ciudades frontensas, we coltca on bolsas de polietilne v se transporta en camiones
refriperados a fos Any;

o Nopalito provesado en salmuers o en caalsache Las empresas que o realizan deben cumplr

lartas v comenades de Mewwe vy EL (o pais

con  Jas  normias sanstarias aran
correspondients).
* Nopalito precondo v conpelado Revientementes
realizarlo, empacandolo en bolsas de polichileno v con el oual han convurndo a los mercados

alpunas empresas han empsrzado a

nacionales v extranperos

4.4.1 Mercados Altemativos

En burna madida es evidente la neceadad de buscar nuevos mercados que ofrescan
woneralizado  die pxesion vonantcs v

monedas curopeas vy del yen,

favorables o ostabls o¢n un mbiente
las

previos
el fortalvwimiento de las

sobrevaluacién del pesa. Dado
alternativa (6g1cas parcven estar en La CEER v Japon

Comunidad tFconomica (Furopca
Debido o sus dimensiones evonomucas la CEE s peercihe como un terreno facd parae la

exportaciéon de productos horticolas. Sin embargo, »sto ne aw asi o CEF s un mercado
diversificado v comples compuesto por paises COn CMpeeas Gue manhoenen una cstructura de

. Jdando preponderancia

Prccios muy competitiva v sumamente buga
rencias

La CEFE discrimina las frutas tropweales de acucerdo con su ory
a las provementes de paises de Afrea v ol Canibee, tas gosan de ctertas pret
arancelanas Un aspr<to de suma importancie os ba ostnicta replamentacion que exaste on cuanto

al contendo de sustancias quinucas potencalmente toacas al ser humano v la tendencia al
consumo de productos sin adiivos o conservadores quimucos. Estas roeplamentaciones no son
uniformes a 1o largo v ancho de la CEE sino que cada pais pucde establiver sus prropios criterios
El punto mas tmportante para ser mas oficiente o acceso al mercado Jde la CEE o of
referente a la mejoria de la dispontbiiidad del transporte maritimo, va que vs a traves Jde oesta via
como pucde lograrse una competitividad adivuada on fos procios. Para osto, os menester aphear
a nivel comercial algunos de los resultados mas relevantes de las investigaciones aentificas

sobre manejo y conservacion de la cabidad dve los productar horticolas con mayor potencal (50).
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La ternunal de frutas v bortabizas Jde Rotterdam, en Holanda se ha convertido en fos
ultimo~ ol centro ostratépico paara Lo entrada de praductos hortholas o Furopa
mas comun para la caportacion v/ o la imporctacion, os vie Ratterdam, debanfo a su favoerabhe

Nificas coneviome con el reto del continente curape, que propon o
de sus

A0S oD
Practwamente todos los paises del mundo realizan intercaminos en Furopa, v la ruts comerdial
dada la pran copacdad  tinmca

localizacion, v las may,
numeeosas  fachdadis v productivos aegonios
INMALICIONES (que e Comhin rapida ¥ vonédnuvaments con nuis deosad pacrtos alrededor ded
mundo. Ton un meremento anaal del 15% en sus ransportaciones (376,000 taswrladies on 1981) L
varhendo en o contro comercral curopvo mas mpoctante para el

termmnal de frutas se oatd o
comercio de citrcos, durasznos, uvas, manzanas v plhitanos
Menwo hene una buena producoon de mangos, platanoes, pmdg v naranms que pueden

ser amportantes on volumen v oabunos otros frutos como b tuna, bs guavaba, el aguacote, ol
e mds

tejocots v ke puandhana, que podrian conanderares para su ventas en Faropa,
En la avtuahdad s ha comprobado que una mejor ¥ ormdds prande mstalacién atr
o der fon productonee M Icanos que

productes v, en ol caso de los transports kepnos comae las frutas o Chile, Brasil v Argentina
los grandss voluamienes s vuciven mus atractivos B0l
avtualmente cxportaon alpan producto b neglte muay it por que sus volamenes no son

SULCIeRtes para ingresar on b subastas (142)

Japor
Este mercado ofrice excelentos porpo tivas para fos productos borticolas de Meaico

dado su cnviente poder tvondmco.
Paives donde

hartivolas, tncrementando i importacutn de alppunas fru
China Continental

Japon he climinado alpunas Barrenes araocelanas onportantes Gue afictshan proaduoctos

B8 mercado apones ewta doaunado
Tarwan, v la CEF ol
Jo pponds, os sin duda
| pais de La cabidad
nhcios v

principalmente por E U, Frligunas,
mecanismo de “triangutacton” es comun
El vlemento mas oritio para ontrar ¥ competir en ol men

alguna, 1 calidad. Japan o of pais de L calidad, v mas importante aGn, o
cormistenie por cacelencia. Un pran namero de fumpicidas, presticodas, aditivos alim
conservadores Quinncos, cuya uso e encudentra aprobado en otros paises, ostin probibndos en
intepndad v sepundad de los abimentos sélo pucsden
etindares  apr olas {enguetado v

vertifreacion de
g los

ta
etabhsados

confoarme

Sreado japrones

fapén. Adenis
o de cuotas v

realizaria laboeratorios
estandarzacion Jde productos) v de analisis pponesass,
Por ¢s1os Motivas, vl oufurfro fura v Upar Una poeaion spzniheatn

debe sera mundiane plazo v con una fuerte dosis de apoy o oficial para o noege.

certificacton de Ly cahidad (50).
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CONCILUSTON!

1. El propésito de un sistema die maneo pont aas ha oo proporcionar un producto con la

minima cantidad de perdida; sin

mavimas calidad al menor coste posible
embargo no solo o importante considerar ol maneo postecosecha para mantener la
cpuende verse afevtada demde la

que esta s adguacere

cabdad del producto,
v Comevha.

provomecha

en funcon del upo de

La aphvacion de operaciones de acondsaonanuento estin

mercado al que e destina y del costo para realizarlas A s mayvoria de los producios
haorticolas <« I realizan operacionss hisicas aungque no swempree Jde by forma mas
adevuada, ¥ s6lo on alpunos productos G acuerdo o su travectonia comercal) euste la
INfracstructiera Nevesaria par sealizache Operaciones cspexiahs; sin embarge, no esate
un vipnculo entre gnvestipadores v/o espeviabintas con productons, empacadores,
INGUSTAAeS ¥V COMETCIantes para mejorar tstas Opeero 1omes

En Meswo evisten grandes deficiencas v imtaaones deoinfraestructara de eedes de
transporte (vial, miacttima v oacrea ), capacndad de almoacenaniento, asi como una falta
de anteres a la codena de frio v servicos complementanos  que asepunen L
conservacton de los productos

Para pitomate, apuacite ¥ hmon eusten canals de comerctalizacian perfectamente
e~tablividos, «in embargo ta falts de estandanzacan de metodos v manege postcom~ha
hacen gque disounuya el porcentaps de la produccion total que s destina para
evportacion

Para mango ouisten canales presstabla dos, de acuerdo o los tipes de mercado

1onal oanternacional 1o gue contnbuse on gran medoda a las peerdidas postcosscha

atedades de la amphia pama producida

na
de este, Su eaportavion se reduce a alpunan v

en Mevco.

Entre los productorss de pia existe poca nformacion on cuanto a los canales de
comercializacion, adenuis de que las vancdades eoipleadas <on poco resistentes v no se
to aunado g los problemas

han establovido indices de cosvha ades vados, todo -
fitopatolépcos asoviadon a la misma

la comeraabizacion a nivel mundial de hile (proncipalmente
radica en laamtensabcacan de las esporiocones de pitomate
Michos productos = exportan

Lo amportancia Jde
prmicnte dulee) v vebolla,
procedents de Jos principales ostados  produdcton=
comuntaments: en fos mMismos estados

No eaiste difusion a mivel mundis!l en cuanto a la comercraboacion de nopal v los
Eenencos del misma, por 1o cual cate vn Gricamente de consuma nasonal

Las contrales de abastos (CEDA) surgen como uno de los principake centros de acopio
para distnibuir produdctos horticolas en freeco o muvel nacionat



10.Estados Unidos s el pninapal pais importador de nuestros praductos horticolas,

rancelanias, S observa Que os
onomica
no solo

AUNGue a entos se les han impuaesto maeltiples barrer
factble la exportacion doe otros paises, como o son Canada, la Comunidad
Europaa pon, los Cuales no exagen tratamientos espesctales o los productos
constancia en la calidad del producto, buena prsentacion v pountualided on Ll entrega

RECOMEND ACTHONIS

ora las frutas v hortalizan o las opseraciones basias, controlando ade uadamente

1. Som
tmpartancia las

tas condiciones
operaciones Jde hmpiesa v empacado

CEVTAGIOn Para evitar danos, tomando mavor

2. Dontro Jde las operacionss caprvialo v doebwen connderar Tos danos por frio que afixtan
al producto al aphear temperaturas bajes Resaltando Lt amportancs que tbene el
vadena del frio

sepuimiento de

Ao osclo con el Bin de mejorar su

3. Fomwntar vl uso dir Coras on producton peres ederos
APUIFIENCIS SN0 PUara duinentar su bempo de consenaoion

do control o

4. Practicar un adwevu plapas v enfermedades durante las ctapas doe

prvosevha, comnha v poste oma ha, saspiun se nisjunera

hracion de

dinstamente on ol manejo vocomer

5. Capaditar al personal ques intervien
productos hortioolas on odtado treew o

6. Promover la plancaciadn v formulacion de provactos de amvstipacion, establcieodo un
vincule entre umiversidades, contros deanvestipoaoion qurtmica, agricola ¢ industris con
” *
productores v comersantes [itundiendo imtormacion atil a los prodadctones

maduracion v desverdos imeento, encerado,

Ao wobre teoas de

7. S propone La invests
demmrrrollo de vartesdades  mejoradas (comerc aales,

reguladon=  Jde  erevimivento,
resistentes al mancjo Buajas
almacenamiento de acuerdo a las diferento= variedades

temperaturas) temperaturas  Sphmas Je

Mewco como son el

8. Proponer la exportacion de produdctos Jde coneumao tradicional en
nopal v of chiles verde (ualapeno) dirngsidos a la poblacion de orgen litinoamencano que

radican «n otros paaises

9. Promover ¢l use adivuado de empague disenades espesvifliamente de acuerdo a las
caracteristicas fisicas v dell mane)o o transporte de os productos,

Tormando CoopTalivas © aeod ciones  para

10.Promover fa umon entre productorss
Lo permita acondioonar sus productos v

desarrollar uns  infracstructura que
comercializarlos correvtamente, chiminando con osto el ainternusdsansmo.
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