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RESUMEN 

En la actualidad, los procesos de comercialización se encuentran ligados con los tratados 

de un país, y se encuentran ligados a las características que demanda cada consumidor en 

particular, de hecho en el mercado interno llegan a existir diferencia en los estándares de 

calidad en una región o de acuerdo al poder adquiSitivo del consumidor. Sin embargo, no 

se cuenta, por lo menos en México, con procesos de manejo postcosecha que permita el 

manejo de productos agrícolas para prevenir daños, enfermedades, que permitan un buen 

manejo y una mejor conservación para mantener una excelente presentación final, 

especialmente en los grandes centros de abasto de las grandes ciudades, como el CEDA 

(Central de Abastos del DF.), Guadalajara y Monterrey. 

Para dar un buen seguimiento de los productos agropecuarios en los centros de abasto, se 

debe contar con una serie de pasos que les permita ofrecer una buena calidad, por ello es 

importante la generación de un manual, como el que se presenta, el cual está enfocado a 

la conservadón de productos horto-frutícolas, en un contexto general que considera las 

normas de manejo para ayudar a controlar diversos aspectos fisiológicos y fitopatologicos, 

los cuales pueden presentarse desde la recepción, o durante el almacenamiento o bien en 

la salida del producto. Estos procesos son consecuencia de un mal manejo, que provoca, 

entre otras situaciones, la perdida de material por pudridones generadas por 

enfermedades fungosas que merman la calidad de los productos, ocasionando perdidas 

que repercuten tanto al distribuidor, como al consumidor. 

Parte importante del manejo es la selección del producto y el proceso de empaque, 

envase y embalaje para evitar daños ffsicos, además que permitan tener un buen control 

de la humedad del aire y la respiradón acelerada, prindpalmente para frutos dimatéricos; 

con todo esto se puede aumentar la vida de anaquel y dar mejor presentación de los 

productos hortofrutícolas a los consumidores. 

Pero para que un producto pueda mantener las características de calidad deseadas, es 

necesario implementar un buen manejo de almacenamiento, el cual presenta diversas 

modalidades, que corresponden al tipo de producto agropecuaria, pues puede variar las 

condiciones de acuerdo al grado de resistencia a condiciones de frío, humedad relativa o 



que mantengan un proceso fisiológico después de su corte (climatéricos); de tal forma, y 

de acuerdo a las posibilidades económicas de cada distribuidor, se puede contar con 

cámaras de frío, atmósfera controlada o bien solo mantener condidones naturales 

precariamente controladas. 

Todos estos aspectos son abordados más explícitamente en el presente trabajo, el cual 

trata de establecer los lineamientos en el orden de los procesos para mantener en 

condiciones óptimas los productos agropecuarios en grandes centros de distribución. Para 

ello, un manual para la conservación de productos horto-frutícolas, debe dejar 

perfectamente establecido las normas y políticas para mantener la calidad, considerando 

las características sociales, culturales y económicas de los consumidores y que sea acordes 

a las normas de calidad mexicanas. Pero es necesario, para un buen manejo 

postcosecha, conocer el proceso agrícola de cada producto, para determinar ciertas 

acciones durante el almacenamiento; por lo menos, se debe considerar el lugar de 

procedencia, lo cual da un indicativo de las características del producto. 
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INTRODUCCIÓN 

La calidad que se exige en los mercados depende de diversos factores como son: la condición 

social, económica y los hábitos alimenticios de la población; por tanto, la satisfacción del cliente 

es la finalidad de la calidad (Laboucheix, 1994). La responsabilidad de una buena calidad 

depende del productor, sin embargo, los centros de distribución son responsables que dicha 

calidad permanezca hasta su adquisición, siendo necesario contar con las herramientas que 

permitan conservar las características propias del producto, a través del periodo entre la 

entrega y la venta final. 

En el proceso de calidad, el productor debe cumplir con un rendimiento atractivo de su 

producción, además de que su producto debe presentar resistencia a plagas y enfermedades así 

como contar con la madurez necesaria, mientras que el comerciante debe tomar en cuenta tres 

factores principales del producto que son : la apariencia, la firmeza y la larga vida de anaquel, 

sin embargo, la falta de una guía en la mayoría de los centros de distribudón en México, 

prindpalmente los centros de abasto, no permite un buen manejo de los productos 

agropecuarios, siendo necesario crear manuales que ofrezcan facilidad de comprensión y 

factibilidad de aplicación (Sosa, 1999). 

Un manual se define como "una expresión formal de todas las informaciones e instrucdones 

necesarias para operar en un determinado sector, es una guía que permite encaminar en la 

dirección adecuada, los esfuerzos del personal operativo (Rodríguez, 1992), siendo necesario 

tomar en cuenta los diferentes factores que afectan a nuestro producto y que se deben cuidar 

para tener una calidad óptima, no solo dentro del centro sino fuera de el manteniéndolo hasta 

su destino. 

En la actualidad, existen diversos manuales de manejo en diferentes .centros de distribudón de 

nuestro país, sin embargo no se cuenta con alguno en los grandes centros de abasto, siendo 

necesaria la realización de un manual de fácil acceso y entendimiento para el manejo de 

productos horto frutícolas en dichos centros, con la finalidad de mantener por un mayor tiempo 

el producto en condiciones óptimas. 
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EL MANUAL 

El principal objetivo de este manual es informar y dar a conocer las .actividades 

correspondientes sobre el manejo que deben tener los productos hortofrutícolas, teniendo como 

base los procesos fisiológicos y morfológicos que ocurren en ellos dentro del almacenamiento y 

un centro de distribudón. 

El manual informa a detalle la serie de pasos que se tienen que realizar para llevar a cabo 

determinadas actividades definidas a través de un estudio minucioso para determinar cuales 

son las más recomendables. Así mismo, se tratan las recomendaciones necesarias para un 

óptimo funcionamiento de las actividades para la obtención de buenos resultados. 

Uno de los puntos importantes que plantean los manuales es que en ellos se encuentran los 

objetivos que el centro de distribución busca desarrollar tanto en su personal como en el 

manejo de los productos, así mismo, las actividades para hacer más eficiente y eficaz cada 

proceso y procedimiento y de que manera el personal puede desarrollarlo. 

En resumen, se consideran los detalles que una empresa espera de sus trabajadores para llevar 

una buena actividad. 

La finalidad de un manual es la capacitación y actualización por medio de la información 

necesaria para tener buenos resultados de los trabajadores; así mismo, la revisión de las 

actividades de manera minuciosa para determinar un estándar de los trabajos más cotidianos 

que se dan en la práctica, así como considerar aquellos que pudieran llegar a darse dentro de la 

misma. 

Se deben contemplar todos los aspectos necesarios para desarrollar, pero de igual manera 

actualizar, por las innovaciones que se van generando, y que se deben atender con la 

prudencia correspondiente. 

La persona, a quien comprende desarrollar este manual, debe considerar diferentes aspectos y 

reconsiderar los más importantes, atenderlos desde luego, en función de las necesidades 

particulares de cada centro. 
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A QUIEN VA DIRIGIDO 

Este manual es dirigido a los supervisores que quieran mejorar o mantener un control de 

calidad en sus productos agrícolas. 

A grandes centros de acopio como las centrales de abasto de la ciudades de México, 

Guadalajara y Monterrey. 

A pequeños centros de comercio que no cuentan con un manual para el manejo de sus 

productos perecederos. 

3 



OBJETIVO GENERAL 

Elaborar un manual que permita el manejo de productos hortícolas en centros de distribudón. 

OBJETIVOS PARTICULARES 

• Conocer las características morfológicas que afectan a las hortalizas para establecer 

la forma de manejo de algunos productos horticolas. 

• Conocer algunos de los problemas fitosanitarios que pueden afectar la calidad de los 

productos durante el almacenamiento. 

• Proponer el manejo almacenamiento más adecuado según el órgano de consumo de 

las especies de mayor importancia. 

4 



I ASPECTOS FISIOLÓGICO 

La vida de las frutas y hortalizas en fresco puede dividirse en tres etapas fisiológicas: el 

primero: Crecimiento que implica la división celular y el segundo: Desarrollo de las células que 

dan cuenta del tamaño final alcanzado por el producto, (madurez fisiológica o senescencia); y la 

tercera la senescencia, que se define como: una fase en la que los procesos bioquímicos 

anabólicos (sintéticos) dan paso a los catabólicos (degradativos) conduciendo al envejecimiento 

y finalmente a la muerte tisular (Willis et a., 1998). 

1.1 METABOLISMO AERÓBICO. 

La mayor parte de la energía que las frutas y hortalizas necesitan la suministra la respiración 

aeróbica, que implica degradación oxidativa de ciertas sustandas orgánicas almacenadas en los 

tejidos. El sustrato normal de la respiración es la glucosa, si su oxidación es completa, la 

reacción global es: 

C6 H 12 06 + 602 - 6C02 + 6H20 + energía 

La respiración es básicamente una operación inversa a la fotosíntesis, porque la energía 

luminosa procedente del sol se almacena en forma de energía química, principalmente en 

carbohidratos constituidos por unidades de glucosa, que implica dos secuencias de reacción: 

1. glucos.:r-piruvato, vía la ruta de Embdem Meyerhof Pamas (EMP) localizada en el 

citoplasma 

2. piruvato -. dióxido de carbono, a través del ciclo de los ácidos tricarboxJ1icos (TCA) 

cuyas enzimas se encuentran en las mitocondrias. 

Los carbohidratos fundamentales de reserva de los vegetales suelen ser el almidón, un 

polímero de la glucosa, que debe ser primero degradado a glucosa por las enzimas amilasas 

y la maltasa. 
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Figura 1. Degradación de los carbohidratos de reserva. 

Sacarosa 
invertasa 

glucosa + 
fructosa 

____ ~ Almidón 

• maltasa / ~fOSfOrilasa 
Maltosa Glucosa - 1- fosfato 

1 1 i~~~~~sa 
Glucosa • Glucosa - 6 - fosfato 

hexoouinasa 

1.1.1 METABOLISMO ANAERÓBICO (FERMENTACIÓN) 

Esta ruta necesita la partidpación del oxígeno, la concentración a la que se inicia la 

fermentación varia con los tejidos y se conoce como punto de extinción, que depende de 

numerosos factores tales como especie, cultivar, grado de madurez y temperatura. Un cociente 

respiratorio elevado es generalmente indicativo de reacciones fermentativas. 

Figura 1 rutas del metabolismo anaeróbico. 

C02 

i Aceta Ideh ído----.. Etanol 

Piruvato / 

~Lactato 

Este metabolismo se rellena con ácidos tetracarbonados producidos fundamentalmente por 

fijación de dióxido de carbono sobre fosfoenolpiruvato para dar oxalacetato. Alternativamente 

se pueden utilizar reservas vacuolares de malato (carrillo, 1996) 
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1.2 TRANSFORMACIONES QUÍMICAS DURANTE LA MADURACIÓN. 

El aspecto más común de estas modificaciones es la pérdida de pigmentación, que es 

consecuencia a la degradación de la clorofila, causas primordiales son los cambios de pH (por 

fuga de ácidos orgánicos al exterior de la vacuola), el desarrollo de procesos oxidativos y la 

acción de las clorofilas. La desaparición de la clorofila va asociada a las síntesis o al 

desenmascaramiento de pigmentos cuyos colores oscilan ente el amarillo y el rojo. 

Muchos de estos pigmentos son carotenoides, hidrocarburos no saturados que generalmente 

contienen cuarenta átomos de carbono y cuyas moléculas pueden tener una o más funciones 

oxigenadas. 

Muchos de los colores rojo-violáceos de frutas y hortalizas no se deben a los carotenoides, si 

no a las antocianinas, sustancias hidrosolubles que se encuentran fundamentalmente en las 

vacuolas celulares, frecuentemente en las vacuolas celulares (Schopfer, 1995). 

Uno de los principales características que el consumidor toma muy en cuenta es el aroma, que 

junto con el color y la firmeza del producto es muy importante para tener una buena calidad. 

El aroma debe ser agradable, propio del fruto o vegetal , que indique que es sano y está en 

buenas condiciones. No es recomendable mezclar productos que despidan olores con aquellos 

que puedan absorberlo, para ello es necesario conocer cuales llegan a presentar dicho 

fenómeno (cuadro 1), de tal forma puede darse un buen manejo al separar los productos. 

CUADRO 1 Productos Que Producen Olores Y Productos Que Los Absorben 

PRODUCTOS QUE PRODUCEN OLORES SERAN ABSORBIDOS POR 

aguacate Piña 

Cebollas secas Manzanas, apio y peras 

Frutas cítricas Maíz, Uva, higo y hongos 

Manzanas carne, huevo, lácteos 

Papas Apio, carne, cebollas, higo 

Peras Manzanas, peras 

Pimiento verde Repollo, zanahorias, apio, cebollas, papas, 

piña 

Verduras de olor fuerte Fruta cítrica 

Zanahoria Apio 

FUENTE: Anon, 1973. 
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No solo es recomendable no mezclar estos productos, ya que el aroma es un indicador de la 

maduración y hay productos que suelen desprender etileno y causan la maduración precoz. La 

cantidad de carbono utilizada para la síntesis de volátiles es inferior al 1% de la expulsada 

como bióxido de carbono, el etileno no contribuye a los aromas típicos de las frutas. 

Estos compuestos son generalmente esteres, alcoholes, ácidos y sustancias provistas de grupos 

carbonilo (aldehídos y cetonas) muchos de ellos como el etanol, son comunes en todas las 

frutas y hortalizas (Willis et al., 1998). 

1.2.1 ETILENO 

Todas las plantas presentan al final de su maduración fisiológica la formación de etileno, la cual 

es una hormona; en senescenda todas las partes de todas las plantas producen etileno, en las 

plántulas, el ápice del tallo es un sitio importante para su producdón, los tallos de 

dicotiledóneas producen mas etileno, las raíces liberan cantidades relativamente pequeñas, 

solamente cuando senescen y se desprenden, en las flores antes de marchitarse, en muchos 

frutos se produce poco etileno hasta justo antes del climaterio respiratorio que marca el inicio 

de la maduración cuando los espacios intercelulares de aire aumentan de forma muy notable, 

este gas es detectado hasta 0.1 f.l L por L estas concentraciones generalmente estimulan la 

maduración de los frutos carnosos y no carnosos que permitan aumento climatérico en la 

respiración. 

Los frutos no climatéricos sintetizan poco etileno y este gas no induce a su maduración, los 

frutos climatéricos incluyendo carnosos y no carnosos maduran en parte por la aplicadón de 

éste. 

Muchos productos hortícolas que se manejan en este manual están sometidos a un estrés al ser 

cosechados y por los diversos factores en el manejo que hacen que obtengamos una calidad 

adecuada exigidas por el consumidor, el etileno es un componente muy importante dentro un 

centro de distribución, el saber manejarlo adecuadamente nos ayuda a controlar la madurez y 

la senescencia, también para ubicar los frutos que son sensibles y los que no lo son, para 

conocer los métodos a utilizar, para retardar los procesos que ocasionan la liberación del 

etileno, así también el tipo de manejo que se le debe dar a ciertos productos que lo despiden y 

son susceptibles al mismo, para ello se debe conocer cuales son los frutos climatéricos y cuales 

son los productos sensibles al etileno (Orcutt y Nielsen, 1996). 
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LOS FRUTOS NO CUMATÉRICOS. Son aquellos que solo maduran en la planta, su calidad como 

alimento disminuye si se recolectan antes que maduren completamente pues no completan su 

contenido de azucares; ejemplos de ellos son: cereza, manzana, pepino, dátil, ocra, naranja, 

chicharo, pimiento, piña, berenjena, uva, toronja, fresa, calabaza, tangerina mandarina, 

granada, tuna, frambuesa, limón, lima y níspero. 

Conociendo estos frutos se puede lograr un manejo muy redituable, ya que se pueden manejar 

no solo en estado fresco sino como almíbar en el caso de la cereza o en conservas como el 

pepino y congelados o mermeladas como la fresa, manejándolos como doble propósito 

elevando el valor de estos frutos. 

LOS FRUTOS CUMATERICOS: son aquellos que pueden cosecharse cuando han alcanzado su 

pleno desarrollo, pero no han empezado a madurar, pudiéndose lograr la maduración natural o 

artificialmente. Los frutos de este tipo son: chabacano, aguacate, plátano, melón, nectarina, 

papaya, fruta de la pasión, durazno, pera, higo, kiwi, tomate, ciruela, zapote, mango, chirimoya 

y arandano. Estos frutos generalmente tienen un manejo distinto ya que pueden permanecer 

refrigerados por temporadas prolongadas de tiempo y manipular su madurez artifidalmente 

para su consumo inmediato en tiempos de escasez siendo muy redituable (Zerger, 1998). 

En la producción y comercialización de frutos, se recurre a la maduradón artificial para controlar 

el ritmo de la misma y poder planear operaciones de transporte y distribución. De todos estos 

frutos, es necesario saber cuales de ellos son los que producen etileno y cuales son sensibles a 

el. 

Los frutos que producen etileno son: aguacate, chabacano, plátano, melón chino, ciruela pasa, 

chirimoya, durazno, guayaba, higo, kiwi, mamey, mango, manzana, melón dulce, membrillo, 

papaya, peras, tomates y uvas. 

Los frutos y hortalizas que son sensibles: acelgas, plátano verde, berenjena, berro, brócoli, 

calabacitas, camote, col de brucelas, coliflor ejotes, espinacas, kiwi verde, lechuga, ocra, 

pepino, pimiento, zanahoria, sandia, repollo y verduras de hoja. 

Al saber cuales son los productos que son sensibles, es recomendable no transportar en la 

misma unidad productos que desprenden etileno con productos que no lo hagan, ya que esto 

acelera la madurez del producto reduciendo la vida de anaquel o no llegan en las condidones 

que se requiere al mercado como madurez prematura, senescenda o pudrición del producto 

(Barcello et aL, 2001). 
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Los tratamientos con etileno pueden ser de gran ayuda o pueden causar problemas 

dependiendo del caso. Los tratamientos con etileno causan la maduradón acelerada de frutos y 

tienen como consecuencia: 

uniformidad de madurez y no requiere manipular más que una vez el fruto, 

promoviendo el desarrollo uniforme de color verde a amarillo o rojo 

programar estudios de madurez (plátano) para los diferentes destinos, calculando 

distancias y; 

estimular el ablandamiento uniforme, sobre todo en frutos 

Para este tipo de tratamientos existen métodos que se aplican en cuartos de maduración 

generalmente para plátanos, peras, manzanas y los otros métodos son: método 

intermitente (100 ppm) con descargas (carburo), método de flujo continuo. Estas 

operaciones llegan a ser muy costosas, ya que solo se pueden aplicar en cámaras especiales 

con gente preparada y capaCitada para la aplicación. No es recomendable que se aplique en 

cargas pequeñas ya que el costo sería mayor por el desperdicio del producto. (salisbury y 

Ross, 1994). 

La mayor cantidad de etileno se produce en órganos senescentes, frutos en maduración y en 

tejidos en división o expansión. 

El etileno por su producción da lugar a dos grupos: frutos climatéricos que presentan grandes 

cantidades al iniciarse su maduración y los frutos no climatéricos que lo producen en las 

primeras etapas de expansión del fruto y al llegar a la maduración solo hay un pequeño 

aumento. 

1.3 FACTORES DE POSTCOSECHA 

Durante el periodo de almacenamiento, la respiración, la transpiración, la composición química, 

la apariencia externa, la estructuras anatómicas, el deterioro, el sabor, la calidad y otros 

comportamientos y características de postcosecha, reflejan las condidones ambientales y 

culturales a las cuales el producto fue expuesto. Los factores ambientales que afectan tales 

procesos incluyen: la temperatura, la humedad relativa y la luz 
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1.3.1 LUZ. 

La duración, intensidad y calidad de la luz, afectan la calidad de los productos horticolas en la 

cosecha. En plantaciones de alta densidad, en donde la penetración de la luz y la intensidad de 

la misma son afectadas, los frutos tienden a tener menos azúcar y las hortalizas presentan 

hojas más largas y delgadas. 

La duración del día y la calidad de la luz afectan la fisiología de los productos hortícolas. 

La ausencia de luz tiene dos efectos en las plantas: en el alargamiento de las células y en la 

división celular, que ocasionan deformadones en hojas, crecimiento bajo y poco desarrollo en 

frutos. 

La luz no tiene un efecto de manejo post cosecha si no en la producción en cuanto a foto 

periodo e intensidad lumínica y se puede utilizar en almacenes para control u homogenizadón 

de temperatura (Lira, 1994) 

1.3.2 HUMEDAD RELATIVA 

Una humedad relativa bien controlada impide que haya una perdida de peso, volumen, textura, 

evita marchitamientos y falta de maduración y senescenda. Es importante en campo ya que 

mantiene la humedad óptima y en centros de distribudón dentro de las cámaras, para evitar 

daños, manteniendo la calidad. 

El proceso de transpiración: consiste esencialmente en la evaporación del agua de las 

superficies celulares y su perdida a través de las estructuras anatómicas de la planta (estomas, 

lanticelas, cutícula. La perdida de agua a través de la epidermis de la planta es cerca de un 5-

10%, puesto que la mayor parte de la transpiración se produce vía estomas, afecta en gran 

parte a la transpiración, particularmente cuando las estomas están casi cerrados. Puede afectar 

de dos maneras; indirectamente, afectando la apertura estomatica y directamente, afectando el 

gradiente de concentración de vapor desde las superficies celulares de la hoja al aire. 

Los espacios intercelulares de las plantas que no están bajo stress de agua probablemente 

están la mayor parte del tiempo próximos a la saturación, mientras que la humedad del aire 

circundante fluctúa alrededor de un valor mucho más bajo que es por lo regular entre un 30 y 

80% de humedad relativa. 

Todo esto tiene como consecuencia estomas hundidos, disminución del tamaño y número de 

estomas; así como la presencia de pelos epidérmicos, para cuando estas reacciones ocurran, la 

planta ya esta sufriendo daños por sequía (Dennis, 1987). 
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Existen productos que tiene una perdida de humedad alta como: acelga, brócoli, cebolla verde, 

cereza, ciruela, colinabo, chabacano, durazno, frambuesa, fresa, guayaba, higo, hongo, lichi, 

mango, melón chino, papaya, perejil, piña, uva, prindpalmente verduras con hojas como 

berros, espinacas y apio 

Aquellos con mediana perdida son: aguacate, alcachofa, apio, banano, calabacita de verano, 

camote, coco, col de brucelas, coliflor, ejote, espárrago, granada, lechuga, puerro, rábano, 

remolacha, repollo, tangerina, toronja, zanahoria sin hojas. 

Los productos con baja perdida: berenjena, calabacita de inViernO, cebollas secas, coliflor 
envuelta, kiwi, manzanas, melon, papas y pepinos encerados (Vahia e Higera, 1992). 

1.3.3 DESORDENES FISIOLÓGICOS 

Los desordenes fisiológicos consisten en la degradación de los tejidos no causados por la 

invasión de patógenos o por lesiones mecánicas, pueden desarrollarse en respuesta a un 

ambiente adverso, especialmente en lo que a la temperatura se refiere o a una deficiencia 

nutritiva durante el desarrollo. 

El efecto global de los desordenes causados por las bajas temperaturas, es el establecimiento 

de un desequilibrio metabólico, que si es suficientemente grave como para que se traduzca en 

la ausencia de un sustrato esencial, o en la acumulación de productos tóxicos, conducirá a un 

fundonamiento anómalo de las células y a la perdida de la estructura celular. Las células 

colapsadas se manifiestan como áreas tisulares de color pardo (Shewf1elt y Prossia, 1993). 

1.3.3.1 TEMPERATURA. 

La temperatura es uno de los principales factores que se deben controlar cuidadosamente. Las 

altas temperaturas como las bajas, contribuyen al deterioro de todos los frutos y de todos los 

vegetales, las altas temperaturas causan madurez excesiva, hasta llegar a la pudrición y 

senescenda, perdida de humedad y desprendimiento acelerado de etileno. 

Generalmente, la manipulación de la temperatura debe hacerse en campo para evitar 

quemaduras por el sol y para evitar perdida durante el empaque y en el traslado, pero 
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también se debe tomar muy en cuenta dentro del centro de distribución, especialmente dentro 

de las cámaras. La temperatura es muy importante aunque un poco más sendllo por la 

precisión de los medidores. 

Las bajas temperaturas también afectan severamente a los frutos, generalmente causan: 

Decoloración interna y externa, maduradón desuniforme o ausencia de ella y desarrollo de 

enfermedades y patógenos. Por lo tanto es necesario tener suma precaución en el manejo de 

estos frutos y del acondicionamiento. 

Para la mayoria de los productos hortícolas, entre más alta sea la temperatura durante el 

desarrollo del fruto, más temprana es su cosecha. 

Altas temperaturas y baja humedad ambiental durante las últimas semanas antes de la 

cosecha, asociadas con una alta humedad del suelo , ya sea temprano o tarde durante la 

estación, son condidones favorables para el desarrollo. 

La actividad de las enzimas de las frutas y hortalizas declina por encima de los 30° e, pero las 

diferentes enzimas se inactivan a diferentes temperaturas, muchas siguen siendo activas por 

encima de los 35° e, pero la mayoria pierden su actividad a los 40° C. La exposición continua 

de algunas frutas dimatéricas a temperaturas de unos 30° e, provoca la maduración de la 

porción carnosa sin que la fruta adquiera su color característico. Cuando el producto se 

mantiene a 35° e, el metabolismo se altera, la estructura de la membrana se desintegra y se 

produce una disrupción de la organización celular y un rápido deterioro. Se suele dar una 

despigmentación generalizada y los tejidos pueden terminar adquiriendo un aspecto acuoso o 

translucido (Gil, 1995). 

Lesión por frió: es consecuencia de la exposición de los tejidos susceptibles a temperaturas 

inferiores a 15° C. Presenta un fenómeno diferente de la lesión por congelación, que deriva de 

la formación de cristales de hielo en los tejidos a temperaturas inferiores a su punto 

crioscopico. Un síntoma común consiste en la aparición de manchas en la exodermis, debidos, 

en general, al colapso y la decoloración de las células situadas inmediatamente por debajo de la 

superficie, se producen notables perdidas de agua, que acentúan el fenómeno y los tejidos de 

la porción comestible ofrecen un color pardo. El pardeamiento empieza en torno a los haces 

vasculares a causa de la acción de la polifenoloxidasa sobre los compuestos fenólicos liberados 

de la vacuola. 

La lesión por frió determina la liberadón de metabolitos como aminoácidos, azúcares y sales 

minerales al exterior de la célula, que junto con la degradación de la estructura celular, 
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proporciona excelentes sustratos para el desarrollo de génnenes patógenos, especialmente 

hongos. Otra consecuencia es la aparición de olores y sabores anómalos (Willis et al., 1998). 

En el cuadro 5 se citan algunos ejemplos de los daños por frió ocasionados a algunos frutos, el 

daño por frió la temperatura que la causa y los síntomas visuales que presenta. 
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CUADRO 2 Síntomas De La Lesión Por Frío En Algunas Frutas 

PRODUCTO TEMPERATURA MAS BAJA SINTOMAS 

DE ALMACENAMIENTO QUE 

AUN ES SEGURA (oC) 

Aguacate 5-12 1 Moteado, pardeamiento de la 

pulpa y los haces vasculares 

Plátano 12 Rayas pardas en la piel 

Pepino 7 Pardeamiento en las áreas 

encharcadas 

Berenjena 7 Escaldado superficial 

Limón 10 Moteado del flavedo, 

coloración de las 

membranas, manchas rojas 

Lima 7 Piel marchita, áreas pardas 

Mango 5-121 Piel marchita áreas pardas 

Melón 7-101 Moteado, superficie podrida 

Papaya 7 Moteado, áreas encharcadas 

Porción comestible parda o 

Piña 6-101 negra 

Tomate 7-121 Moteado; podredumbre por 

Alternaría sp 

FUENTE: Lyons,1973. 

Los síntomas de lesión por frió pueden tardar horas y aún meses en aparecer, pueden incluso 

no ser apreciables hasta no ser almacenados luego los productos, a una temperatura más 

elevada. 

Los lípidos de las membranas pasan a un estado similar a un gel y quedan inmovilizados a 

temperaturas inferiores a las críticas, lo que afecta a las propiedades de las membranas y de un 
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modo particular en las actividades de las enzimas durante la síntesis proteica y producción de 

ATP. (Adenosin Trifosfato) 

1.4 DESORDENES DEBIDOS A DEFICIENCIAS MINERALES. 

Una de las causas que afectan el desarrollo son las deficiencias minerales. El principal mineral 

causante de perdidas nutricionales que merman la calidad de los productos es el calcio. 

El Cuadro 3 explica los desordenes más comunes por la deficienda de este elemento. 

CUADRO 3. Desordenes de Frutas y Hortalizas Relacionadas con el calcio 

PRODUCTO 
Manzana 

Judías 

Coles de brucelas 
Repollo 
Coles chinas 
zanahorias 
Apio 
Cerezas 
Achicoria 
Escarola 
Lechuga 
Mango 
Peras 
Patatas 
Fresas 
Tomate 

sandia 

FUENTE: Shear,197S. 

DESORDEN 
Moteado amargo (bitter pit) moteado 
lanticelar, degradación lanticelar, 
degradación por el frío, degradación interna, 
degradación por envejecimiento, moteado 
de Jonathan y corazón húmedo 
Necrosis del hipocotilo 

Pardeamineto interno 

Quemaduras internas en las puntas 
Quemaduras internas en las puntas 
cavidades, agrietado 
Corazón negro 
Agrietado 
Corazón negro, agrietado en las puntas 
Corazón negro, agrietado en las puntas 
Quemadura de las puntas 
Punta blanda 
Manchas acorchadas 
Fallo de la gemación 
Quemaduras de las puntas de las hojas 
Semillas negras, agrietado podredumbre del 
extremo al pedúnculo 

Podredumbre del pedunculo 

Estos desordenes pueden evitarse mediante la adición de calcio específicamente necesarios 

durante el crecimiento o después de la recolección. Para su normal desarrollo los vegetales 

requieren de un suministro mineral equilibrado, de manera que la deficiencia en un solo mineral 

puede conducir a un desarrollo defectuoso 

16 



El papel del calcio es fisiológico ya que suprime en los tejidos vegetales la respiración y varios 

otros procesos metabólicos, es esendal para las funciones normales de la membrana en todas 

las células, probablemente como un enlazador de fosfolipidos entre sí o a proteínas de 

membrana. 

Es poSible que en el desarrollo de otros desordenes participen también otros minerales, la 

inyección de cobre, hierro y cobalto ha induddo a síntomas parecidos a la degradadón por frió 

y escaldado superfidal. Los metales pesados y especialmente el cobre actúan como 

catalizadores de sistemas enzimáticos que conducen al pardeamiento anseático que se produce 

cuando se exponen al aire tejidos cortados o dañados de otro modo (Huizar, 2001) 

11 MANUAL DE MANEJO DE PRODUCTOS HORTICOLAS 

El manual estará integrado en la parte superior del llamado ''Triangulo de Jerarquías del 

Sistema de Calidad", propuesto por (Meneses, 2000) (figura 1), este esquema muestra los 

diferentes niveles que debe tener un manual para lograr una buena calidad, si estos pasos se 

siguen correctamente, es muy probable que se mantenga óptimamente la calidad deseada. 

El triangulo consta de tres niveles; para una calidad apropiada se debe realizar una selección 

que nos permita clasificar el producto de acuerdo a su color, que nos indica su madurez, su 

tamaño, diámetro, altura, volumen y su peso, para así identificar los gustos del consumidor y 

sus diferentes destinos. Este nivel determina evidencias o registros que indican la procedencia 

y fecha de cosecha del producto, así como la calidad a consumir y el manejo para garantizar la 

calidad y la forma en que puede ser trasladado a puntos de venta. 

POLÍTICAS DE CAUDAD: donde se presentan las normas, leyes y cada uno de los pasos a 

seguir. 

Un manual debe contener objetivos generales que permiten tener un panorama amplio de lo 

que es el manual. 

OBJETIVOS ESPECÍFICOS: que es lo que se quiere conseguir que nos ayude a mantener una 

buena calidad. Estos puntos completan la descripción del sistema de calidad y se localizan en el 

primer nivel MANUAL DE CAUDAD. 

EMPAQUE : de ello depende la conservación del producto. Un empaque que le sirve de 
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protección al producto, evitándole daños que merman la calidad y que propician perdidas. 

Un empaque ayuda a optimizar espacio, da alternativas de t ransporte ya que nos ayuda al 

estibado, dependiendo del tipo de cajas y su fácil manejo. 

ETIQUETADO: es importante que cada uno de los productos lleve una etiqueta, esto ayuda a 

identificar su origen, peso, articulo, proveedor, variedad y cantidad contenida en el empaque, 

esta debe estar a la vista y con letra legible para su clasificación. 

TRANSPORTE: que no deja de ser importante ya que con ello se optimiza la calidad, puesto que 

dependiendo del producto y su destino será el transporte, pudiéndose utilizar diferentes tipos 

según sea el caso. Estos puntos se localizan en el segundo nivel del triangulo 

PROCEDIMIENTOS O INSTRUCCIONES DE TRABAJO, (CALMECAC, 2000) 
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FIGURA 3 JERARQUIAS DEL SISTEMA DE CALIDAD 
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2.1 RECEPCIÓN. 

A un centro de distribución llegan de diferentes lugares productos en diversas condiciones, de 

diferentes volúmenes y varios empaques. El centro de distribución debe tener la capacidad de 

rechazar o aceptar los diferentes productos que llegan de acuerdo a los estándares que exigen 

los consumidores de todas las regiones, el centro de distribución establece ciertos patrones que 

el productor debe tomar en cuenta y aplicar a su producto para así poder ser aceptado e 

ingresado al centro. 

Una vez dentro del centro será preseleccionado, tratado, empacado y almacenado para ser 

distribuido a las diferentes tiendas locales y foráneas. (Willis, et al., 1998). 

El manejo adecuado de los diferentes productos se debe llevar de la manera siguiente: 

REGISTRO Un área de registro, donde se lleve el control de todos los proveedores que 

ingresan al centro, donde se llenan una serie de formatos donde se detallan los productos, 

el día de llegada y la cantidad del mismo. ESTE SE DENOMINA lRAMITE ADMINISlRATIVO. 

REOBO a continuación pasa a lo que es un RECIBO FISCO DE LA MERCANCÍA, donde se 

le asigna al producto un lugar para realizar la descarga, dentro de este punto se realizan 

varias revisiones para rechazar o aceptar el producto. Una de ellas son los muestreos que, 

dependiendo de la cantidad de envases, será el número a muestrear. Dentro del muestreo 

se determinan diversos componentes como: 

Apariencia: (factores visuales) dimensión, peso, volumen, (medidas) 

Forma: diámetro y altura. 

Color: uniformidad e intensidad 

Brillo: externo e interno 

Homogeneidad: todos los productos deben tener el mismo tamaño, mismo color y en 
algunas ocasiones mismo peso. 

La elongación, curvatura, fi'sicos como el endurecimiento y marchitamiento. 
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Fisiopatias, como quemaduras de sol en el ápice y en las yemas, descomposición intema, pulpa 

acuosa, centro manchado, pudriciones por bacterias, hongos, además de fisopatias por 

productos químicos y cicatrices 

Daños por insectos o granizo. Se deben tomar otros factores importantes como tersura, textura, 

daños mecánicos como picaduras, cortes, cuarteaduras, magulladuras, deformadones y grietas 

durante el desarrollo 

Sería recomendable que el control de calidad promoviera estudios detallados de fibrosidad, 

suculenda, acidez ,salinidad, sabor amargo, aroma, olor, sabor y por último, los factores 

nutricionales como carbohidratos proteínas, lípidos, vitaminas y sustancias toxicas. Sin 

embargo, estos son de alto costo y no se realizan en ninguna central de abasto, restringiéndose 

a empresas dedicadas al procesamiento, por ello no son consideradas para el manual de 

centros de distribudón (Shewfelt y Prossia, 1993). 

2.2 SELECCIÓN 

Se debe tener un equipo de selección con un sistema apropiado de supervisión, el cual depende 

del grado de diversidad de la fruta, el numero de divisiones o separaciones requeridas y del 

tamaño relativo del fruto que será selecdonado; asimismo, además de espacio requerido se 

debe contar con controles de velocidad de banda de selección. 

Los trabajadores deben tener una amplia visión del producto, para poder realizar buenas y 

consientes divisiones para la selección; es necesaria una buena iluminación, rotación y 

movimiento lento de los frutos, debiendo proporcionar plataformas o herramientas necesarias 

para el trabajador. 

Las líneas de selección deben de ser diseñadas de tal forma que se minimicen los daños al 

fruto. La veloddad y numero de líneas, caída y flujo de los frutos de tal manera que no 

provoquen daño al fruto (Paz,2000). 

2.2.1 SELECCIÓN DE TAMAÑO 

Dependiendo del diámetro o peso del fruto trabajan los seleccionadores de frutos, donde son 

introducidos dependiendo de la abertura del seleccionador. La capacidad del seleccionador debe 

ser la sufidente para obtener los volúmenes requeridos, deben ser exactos, deben funcionar sin 

dañar el fruto, cuando operan con un amplio rango de variedades, estados de madurez, etc. 
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CUADRO 4 Número. De cajas y Número De Frutos A Muestrear Por Envase 

No. De cajas No. De frutos a muestrear por caja 

001-100 1 

101-300 2 

301-600 3 

>600 4 
.. ., 

Fuente: Instituto Mexicano De NormahzaClon Y CertlficaClon, 2002. 

Para determinar los datos resultantes deberán tabularse en una tabla indicando la especie, No. 

de productos muestreados, % de daños comunes, % de daños serios y % de daños de 

pudrición. 

Se propone la formula para calcular el porcentaje de productos defectuosos en un lote. 

% de defectos = cantidad de defectuosos Xl00 

cantidad inspeccionada 

El resultado indica sí el producto o lote está dentro de los rangos indicados en las tablas de 

tolerancias (ANEXO 1) 

La tabla de tolerancias considera un número progresivo según la calidad, siendo menor el que 

cuenta con la mínima calidad permitida en el mercado y el mayor el que tiene la calidad óptima 

requerida . En ésta se muestra el producto, porcentaje de daños comunes, severos y el 

porcentaje de pudrición que son tolerables dentro de las normas. 

Para el muestreo se debe analizar el numero de frutos que marca la NOM en el Diario Oficial de 

la Federación (1995). 

Los embarques serán rechazados si el margen de tolerancia esta por encima de lo establecido, 

en las tablas realizadas por las NOM ' S Y dependiendo del margen de aceptación será la sanción 

que se aplicará al productor o al comerciante, de acuerdo al producto que generalmente es de 

un 3% sobre el precio, se realiza una inspección para determinar las causas que generaron el 

daño, si es mecánico, si es por el sol o si es directamente del campo, no haciéndose 

responsable el centro de distribución por la perdida del productor (Instituto de Mexicano de 

Normalización y Certificación, 2002). 
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PESAJE 

Al ingresar el producto, deberá pasar por el área de pesaje que es donde se conoce la cantidad 

exacta que se va a almacenar. Dentro de esta área va a existir el recibo a granel, donde los 

productos no se refrigeran y algunos de ellos requieren vehículos especiales. 

Se utilizan generalmente dos tipos de vehículos, aquellos que necesitan cámaras refrigerantes 

para evitar daños y maduración de frutos y aquellos que son de techo libre o normales que se 

utilizan generalmente para productos a granel o que su consumo es casi inmediato (Orcutt, 

1996). 

2.3 VALORACIÓN DE LA CALIDAD, NORMAS DE CLASIFICACIÓN. 

Para poder aceptar un producto es necesario clasificarlo por índices de calidad, estos nos 

permiten separar y agrupar los productos para sus diferentes destinos 

Es importante tomar en cuenta las caracteristicas físicas, fisiológicas, morfológicas, todos los 

daños que presenta el producto para indicar la calidad dependiendo de los factores antes 

mencionados. El valor difiere en los diferentes países que controlan la calidad . 

En México, se manejan diferentes índices de calidad a aquellos de Estados Unidos, que tienen 

un control mas riguroso en comparación con la de nuestro país. 

En general, el producto clasificado se designa por su nombre, variedad, tamaño y grado de 

calidad, debe estar bien desarrollado, entero, sano, fresco, limpio, de consistencia firme y 

cáscara lisa en caso de cítricos; tener forma, sabor y olor característicos, libres de 

descomposición o putrefacción, libres de daños mecánicos, fisiológicos, morfológicos o 

genéticos, incluyendo un color homogéneo (Colunga, 1995). 

Cada una de estas medidas tiene rangos específicos que se relacionan con todos los factores ya 

antes mencionados, pero sobre todo se toman muy en cuenta el tamaño, el olor, el sabor y los 

daños. 

Las normas para clasificación se determinan por el Departamento de Agricultura de los Estados 

Unidos (USDA, 1989) mencionada por Wright, para que el comprador pueda estar seguro de 

obtener un producto de calidad no inferior a un cierto patrón. Se emplean numerosos factores o 

determinantes de la calidad. 
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Se toman muestras representativas (o una cantidad preestablecida de cajas) de un lote 

determinado al azar¡ y se inspeccionan conforme a la norma de clasificación. Se utilizan 

sistemas de muestreo automático para algunos productos a granel como tomates¡ uvas y 

duraznos que van a industrializarse. Las tolerancias (productos permitidos fuera del grado de 

calidad) se fijan como un cierto porcentaje del producto en la muestra¡ son más estrictas de 

acuerdo con el grado de calidad (Wright¡ 1989). 

Se sugiere que para ello haya un inspector de calidad que se encargue de hacer todo los 

muestreos¡ de llevar un control de las cajas o del producto que se va a muestrear¡ del material 

que se va a utilizar en cuanto a empaque¡ envase y embalaje para su transporte¡ que este 

exento de plagas y enfermedades y que el destino que se le va a dar a cada producto para que 

así exista una calidad desde el campo hasta que llega al centro de distribución. 

Para realizar un muestreo adecuado se debe conocer el número de unidades contenidas en un 

lote¡ el cálculo de porcentajes se debe determinar en base a un conteo de frutos¡ cuando las 

unidades en el envase se desconocen¡ el cálculo se debe determinar en base a la masa neta del 

envase o por otro método equivalente (Vahia e Higuera¡ 1992). 

Para conservar una buena calidad¡ es necesario clasificar el producto¡ de acuerdo a sus 

características para lograr una calidad atractiva¡ resistencia a enfermedades y un punto de 

cosecha¡ para así lograr una buena apariencia¡ firmeza¡ larga vida de almacenamiento para que 

al llegar a su destino el consumidor quede satisfecho. 

El Cuadro 5 presenta los componentes que deben seguirse para lograr una calidad adecuada. 
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Cuadro 5 COMPONENTES DE LA CAUDAD PARA FRlJTAS Y HORTAUZAS 

Principales factores características 
a. Apariencia 1.Tamaño: dimensiones, peso, volumen 

(visual) 2. Forma y geometría: relación diámetro / profundidad, 
suavidad, solidez 
3. Color: unifonnidad, intensidad 
4. Brillantez: cera 
5. Defectos: externos, internos 

a. Fisiológicos mecánicos (resequedad y daños) 
c. Fisiológicos (como pudridones en la corola del jitomate) 
d. Patológicos (causados por hongos, bacterias o virus) 
e. Entomológicos (causados por insectos) 

b. Textura 1. Firmeza, dureza, suavidad 
(tacto) 2. Suculencias, jugosidad 

3. Arenosidad, chicloso 
4. Dureza, Fibrosidad 

c. Sabor y olor 1. Dulzura 
2. Acidez 
3.Astringencia 
4.Amargura 
5. Aroma (compuestos volátiles) 
6. Malos sabores y malos olores 

d. Valor nutritivo 1.carbohidratos (incluyendo fibra dietética) 
2. Proteínas 
3. Lípidos 
4. Vitaminas 
5. Minerales 

e. Seguridad 1. Tóxicos naturalmente presentes 
2. Contaminantes (residuos químicos, metales pesados, etc.) 
3. Contaminación microbiana. 

FUENTE: Anon, 1973 
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2.4 ÍNDICES DE MADUREZ Y MADURACIÓN 

Aunque la madurez es una característica de calidad en los productos perecederos, tiene una 

gran influencia en el comportamiento poscosecha durante la comercialización, así como sobre la 

calidad. Para algunos productos es necesario definir los índices de madurez para cultivares 

específicos y áreas de producción (Cuadro 6) 

Una definición concreta sería, la fase en la cual un producto ha alcanzado un estado suficiente 

de desarrollo para después de la cosecha y del manejo poscosecha( incluyendo la maduración 

comercial si se requiere) para que la calidad sea por lo menos la mínima aceptable. En la 

mayoría de los vegetales, la madurez hortícola óptima coincide con una excelente calidad al 

consumo final (Wright, 1989). 

MADUREZ HORTlCOLA OPTlMA: Se requiere que la calidad del producto sea, por lo menos, la 

fase mínima aceptable en la cual el órgano ha alcanzado un estadio suficiente de desarrollo 

para después de la cosecha y el manejo post cosecha en su comercialización. Estos productos 

son seleccionados para ser almacenados por largos periodos de tiempo, que se pueden 

mantener en un almacén para periodos de escasez, como manzanas, peras, duraznos, mangos, 

papayas, plátanos, cítricos. 

MADUREZ FISIOLÓGICA: Se determina cuando los órganos han terminado su crecimiento, para 

el caso de las frutas, cuando han alcanzado el estadio que asegura la terminación adecuada del 

proceso de maduración, generalmente esta asociada con la completa madurez de la fruta que 

es segUida por el envejecimiento, sus tres fases son: crecimiento, madurez y envejecimiento. 

Este tipo de madurez es utilizado para los lugares mas o menos alejados, aquellos que pueden 

madurarse en el trayecto y a la llegada de su destino, como plátano, melón, verduras con 

hojas, guayabas, frutos de baya. 

MADUREZ COMERCIAL: S e refiere a las condiciones de un órgano de la planta requerido por un 

mercado y su estado fisiológico guarda escasa relación con la madurez fisiológica y puede 

ocurrir en cualquier fase del desarrollo o envejecimiento, en general para todas las frutas y 

verduras (Martínez et al., 1999). 
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CUADRO 6 Índice de Madurez para algunas Frutas y Vegetales 

N DICE EJEMPLOS MErODO DE 
DErERMINACION 

)ías a partir de la cosecha Manzanas y oeras calculo 
Jnidades calor durante el Chicharo y manzanas Información 
lesarrollo 
)esarrollo de capas externas Melón y fresa Visuales o táctiles 
:on abscisión 
10rfología y estructura de la Formación de cutícula de Visuales, microscopica 
;uperficie uvas y tomates, redecilla 

de los melones brillantes 
de algunas frutas 
(desarrollo de cera) 

ramaño Todas las frutas y muchos Dimensiones, peso 
vegetales 

;ravedad especifica Cerezas, sandias y papas Flotación, determinación de 
volumen y peso 

:orma Angularidad del plátano, Tacto, densidad 
lados completos del 
mango, solidez del brócoli 
o coliflor. 

iolidez Lechuga, col de brúcelas Penetrometros, 
y col deformaciones 

=irmeza Manzanas, peras y frutas Tenderometro 
de hueso 

;uavidad chicharos Texturometro 
)ureza Espárragos Reflectancia de la luz y 

qraficas de color 
:olor externo Todas las frutas y la K1 y otras pruebas 

mayoría de los veQetales 
:ontenido de almidón Manzanas y peras Refractómetro y pruebas 

químicas 
:ontenido de azúcar Manzanas, peras, frutos Extracción y pruebas 

de hueso y uvas químicas 
:ontenido de jugo cítricos Extracción y pruebas 

Químicas 
:ontenido de aceite Aguacate Pruebas de cloruro ferrico 
\stringencia (contenido de Persimos y dátiles 
raninos) 

FUENTE: Anon, 1973 
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2.5 MANEJO DEL PRODUCTO 

Los procesos fisiológicos de los productos agrícolas ayudan al hombre a entender el 

fundonamiento de las plantas, es parte fundamental de los conocimientos y de los más 

recientes avances en la agricultura, además, adquiere cada día mas importancia en los 

programas de investigación y experimentación en las ciencias agrícolas. Mientras la población 

mundial aumenta, crecen también los problemas por asegurarle alimentos, por lo tanto uno de 

los retos de la agricultura moderna es, incrementar sustancialmente la producción y la 

productividad de las empresas agrícolas y para lograrlo se necesitan especialistas en este 

campo que deberán obtener informadón básica de cómo y porque las plantas crecen y se 

desarrollan, para así optimizar el manejo de los cultivos y ampliar las posibilidades de la 

producción de alimentos para la humanidad (Bidwell, 1993). 

Por medio de esto procesos podemos entender cada secuencia continua y natural de eventos 

en las plantas vivas, como respiradón, absorción y transpiración. Este manejo explica las 

fundones y sucesos que cada órgano, tejido o célula, así como, la de cada constituyente 

químico. Además, de que se considera que los procesos y funciones son dependientes y sufren 

modificaciones por factores externos como luz y temperatura, este manejo permite describir y 

explicar la forma en que los procesos y funciones responden a estos cambios (Gil, 1995). 

Algunos puntos importantes del desarrollo fisiológico que son fundamentales para un buen 

control de calidad, se presentan a continuación. 

3.0 ALMACENAMIENTO 

Es necesario almacenar algunos productos para mantenerlos en condiciones óptimas para su 

posterior venta. El almacenamiento puede ser por periodos prolongados, como en el caso de la 

manzana que tiene una vida promedio de almacén de 6 meses, pudiendo soportar condiciones 

controladas hasta de un año. Esto representa disponibilidad de productos durante el periodo de 

mayor demanda, aumentando el precio y aumentando la redituabilidad. Las peras, ciruelas y 

duraznos, pueden ser almacenados en atmósferas controladas, para no alterar sus 

características, pudiendo almacenarse en una madurez óptima para su conservación. 
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Los productos que se van a almacenar deben tener una estricta vigilancia y un estricto control 

en cuanto a temperatura y humedad se refiere, para evitar enfermedades y maduración 

acelerada o que impidan su madurez completa (Martínez et al., 1999). 

Existen muchos métodos o sistemas de almacenamiento para los productos hortícolas. Los 

métodos más sencillos como el recubrimiento de montículos con materiales protectores, aun se 

utilizan en algunas partes del mundo. Estos métodos proporcionan un control muy limitado 

sobre las condiciones de almacenamiento, pueden no ser efectivos para preservar la calidad de 

los productos o para protegerlos contra perdidas significativas durante su almacenaje. Sin 

embargo, los costos son muy reducidos. Cuando se aplican tecnologías más adelantadas, las 

condiciones de almacenamiento son controladas con mayor precisión, por lo tanto la calidad de 

los productos se mantienen mediante las condiciones de almacenamiento que determinaran la 

vida de anaquel real del producto (Willis, 1998). 

3.1 CONDICIONES OPTIMAS DEL ALMACENAMIENTO. 

Para tener una vida máxima de almacenamiento del producto, se debe tomar en cuenta el día 

de su cosecha para realizar una dasificación para su durabilidad, la madurez con que cuenta 

para calcular el periodo de almacenamiento, la distancia y el destino del producto, la lejanía o la 

cercanía del lugar es importante, ya que de ello depende de cuan maduro vaya a llegar el 

producto y en que momento sacarlo a consumo (Instituto Mexicano de Normalización y 

certificación, 2002) 

No todos los productos en fresco se almacenan llegando de campo para evitar daños, algunos 

frutos pasan por diversos tratamientos como un preenfriado, lavado, encerado y control de 

poSibles enfermedades durante el almacenamiento. 

Las condiciones más importantes de almacenamiento son la temperatura, la humedad y la 

atmósfera. Estas pueden variar drásticamente de una especie a otra y/o entre un cultivar y 

otro. Si se mantienen las condiciones optimas de almacenamiento para un producto, se logra 

maximizar su vida de anaquel. La temperatura es el factor individual más importante en cuanto 

a condiciones de almacenamiento. Por ello su manejo adecuado debe tener la más alta 

prioridadPara los productos que no son susceptibles al daño por frió, la temperatura óptima de 

almacenamiento es la mas baja sin que se alcance el punto de congelación. 
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La humedad es el segundo factor que debe considerarse. Una alta humedad relativa durante el 

almacenamiento minimiza la transpiradón y la perdida de agua en los productos, también 

ayuda en algunos a mantener su vigor y a retardar la senescencia. Por lo tanto, la humedad 

relativa óptima puede ser de 95% hasta 100% para algunos productos; sin embargo, una alta 

humedad relativa puede ocasionar condensadón, crecimiento de hongos en las superficies, 

crecimientos de las raíces, piel agrietada mayor deterioro, etc. En otros productos, la humedad 

relativa óptima para diversos productos varía entre 40 y 100%. Lo anterior pone de manifiesto 

que la humedad relativa durante el almacenamiento deben ser analizada cuidadosamente 

(Carrillo, 1996). 

El tercer factor es la atmósfera de almacenamiento. Hay aproximadamente 79% de nitrógeno, 

21 % de oxigeno, 0.03% de bióxido de carbono y cantidades traza de otros gases en la 

atmósfera. La vida de los productos horticolas puede extenderse reduciendo la concentración 

de oxigeno, aumentando la concentración de bióxido de carbono o combinando ambas 

situaciones. Se han desarrollado sistemas de almacenamiento en atmósferas controladas (AC) o 

atmósferas modificadas (AM) sin embargo, tanto las AC como los AM no son necesariamente 

benéficas para todos los productos. En consecuencia, no importa que tipo de almacenamiento 

se utilice, AC, AM o aire, deben tomarse precauciones para evitarse condidones extremas de 

baja concentración de oxígeno y alta concentración de bióxido de carbono alrededor del 

producto (Huizar, 2001). 

Es importante que se mantenga en una perfecta higiene el almacén, como no dejar desechos 

de envases ni de empaques, tener totalmente lavados los pisos (esterilización) ya sea con cloro, 

con vapor o temperaturas muy elevadas, para no tener problemas de enfermedades. Se deben 

verificar y tener en perfecto estado puertas, que deben tener todos sus empaques, tomillos etc, 

para su derre perfectamente hermético y evitar la salida de aire o la entrada de aire caliente 

según sea el caso dentro de la cámara. Incluye que las llaves, válvulas y medidores deben estar 

bien calibrados y fundonando correctamente para evitar cualquier falla o tener daños que 

afecten al fruto que mas adelante serán mencionados. 

Dentro del almacén, se debe tener un buen empaque y un buen envase que sea el correcto 

para el fruto y el almacenaje, algunos productos necesitan una humedad muy alta para 

mantener la calidad y un envase y un empaque que soporten el manejo y cambios de 

temperatura (Vahia e Higuera, 1992). 

30 



Hay que recordar que muchas técnicas se pueden utilizar individualmente o en conjunto para 

obtener mejores resultados. 

Existen muchos tipos de almacenamiento que van desde los más sendllos hasta los más 

sofisticados estando a la vanguardia de la tecnología y ahora son los mas utilizados, uno de 

ellos es el almacenamiento en refrigeración, su objetivo es prolongar la vida de frutas y 

hortalizas controlando temperatura y humedad, reduciendo su actividad evitando su madurez, 

manteniéndolo así hasta su salida del centro para su distribudón. 

3.2 TIPOS DE ALMACENAMIENTO. 

Los tipos de almacenamiento son variables dependiendo del fruto, del centro de distribudón, de 

los costos y de la distribudón que abarque, si el centro de distribución abastece tiendas a 

grandes distandas es posible que tenga almacenamiento muy sofisticado, ya que si se 

abastecen tiendas cercanas pueden ser que el almacenamiento cambie, ya que muchos 

consumidores prefieren productos en fresco a aquellos con mas tiempo de almacenamiento 

(Carillo, 1996). 

3.2.1 ALMACENAMIENTO EN REFRIGERACIÓN. 

Es el método más comúnmente utilizado para productos horticolas. En un buen almacén 

refrigerado tanto la temperatura como la humedad pueden controlarse al punto optimo. Un 

almacén refrigerado debe tener un aislamiento térmico adecuado en las paredes, techo y bajo 

el piso. El factor aislamiento, generalmente se conoce como valor R, el cual es una medida de 

la resistenda a la transferencia de calor por conducción. El valor R tiene unidades de hr 

ft2°F/Btu en el sistema ingles y m20K/W (m2_OK_W1
) en el sistema métrico. Es evidente que 

mientras mayor sea el factor de aislamiento de un almacén, menor será la ganancia de calor 

por conducción, así como el requerimiento de refrigeradón, pero el costo de su construcción 

será mayor. Un almacén que solo se opera en la época fresca en zonas templadas, necesita 

valores de R de 10, 20 y 30 para el piso, pared o techo, respectivamente. Un almacén que se 

opera en el verano o que se construya en zonas tropicales necesita valores de R de 20, 30 y 40 

para piso, pared y techo (Orcutt y Nilsen, 19%). 

El tipo más común de sistema de refrigeradón utilizado para productos horticolas es la 

expansión directa. Un tipo menos común es el de sistema inundado que también se utiliza en 

locales de grandes dimensiones. El amoniaco y el freOn son los refrigerantes más comunes. 
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Los principales componentes en un sistema de refrigeradón tipo expansión, incluye una válvula 

de expansión, un evaporador, un compresor, un condensador, un recibidor y diversas válvulas, 

tuberías y manómetros 

El sistema inundado difiere del sistema de expansión directa en que el evaporador siempre está 

lleno del refrigerante en ebullidón. En lugar de utilizar una válvula de expansión, hay un 

recibidor de liquido de baja presión para controlar la temperatura del refrigerante dentro del 

evaporador. 

El calor que se necesita sea eliminado de un almacén de refrigerado por un sistema de 

refrigeración, incluye calor de campo y calor de respiración de los productos almacenados, la 

ganancia de calor por conducción de las paredes, techo y piso, la ganancia de calor por 

convención, resultante de la mezcla de aire cálido en el exterior con aire frió del interior y el 

calor generado por el equipo y el personal. 

Algunos productos hortícolas requieren una alta humedad relativa, 85-90%, 90-95% o hasta 

95-100% durante el almacenamiento refrigerado. Así mismo, cabe mendonar que las cajas al 

almacenarse deben de tener un contacto adecuado con el aire frió. El estibado muy apretado, 

sin pasos de aire entre las hileras o capas de cajas puede impedir la adecuada disipación del 

calor durante periodos prolongados debido a que los productos no entran en contacto con el 

aire frió (Willis et al., 1998). 

Las aceitunas, berenjenas, calabacitas, ocra, papas, pepinos, pimientos, toronjas tamarindos, 

calabazas, chirimoya, guayabas, limas, limones, mangos, melones, papas (frescas) papayas, 

piñas, plátanos, jitomates (maduros), camotes, litchies, mandarinas, naranjas, tangerinas, 

rábanos y remolachas, requieren humedad relativa alta. 

3.2.2 ALMACENAMIENTO EN ATMOSFERAS CONTROLADAS. 

Los almacenes de atmósfera controlada, afectan principalmente la respiración en frutas y 

verduras a través de las concentraciones de dióxido de carbono y oxígeno para frenar la 

producción de etileno, impedir la maduración y senescencia frenando sus funciones 

metabólicas. Todos los frutos Y hortalizas pueden ser sometidos a este proceso, si es posible, 

ya que no se realiza cotidianamente. 

Un buen almacén AC tiene un control preciso de la composición de gases además de la 

temperatura y humedad en el almacén. Las principales ventajas del almacenamiento en AC 
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sobre el almacenamiento en refrigeración son el mantenimiento efectivo de la calidad, menores 

desordenes propios del almacenamiento y una vida de almacenamiento más prolongada de los 

productos. Desde el punto de vista de fisiología poscosecha, la reducdón en la concentradón de 

oxígeno y el incremento de bióxido de carbono en la atmósfera de almacenamiento, disminuye 

la velocidad de respiradón, producción de etileno, maduración y senescencia de muchos 

productos hortícolas (Martínez et al., 1999). 

La construcdón de una almacén AC no difiere mucho de uno refrigerado, con la única diferencia 

que el almacén AC debe ser hermético. El sello de gases para las paredes, techo y piso del 

almacén se logra adecuadamente con poliuretano expandido, también requiere de una puerta 

con cierre hermético, una entrada pequeña de aire con un controlador de flujo y un ventilador, 

así como de algún tipo de instrumento para regular la presión e impedir un desequilibrio entre 

el interior del cuarto y el medio ambiente. Un plástico permeable y flexible o una trampa de 

agua pueden nivelar el desequilibrio de las presiones. 

Después de que los productos hortícolas son colocados en un cuarto sellado de AC, estos 

respiran y disminuye gradualmente la concentración de 0 2 y aumenta la de C02 en la 

atmósfera de almacenamiento este tiene que ser eliminado. Los eliminadores más comunes son 

los de hidróxido de calcio, el carbón y la malla molecular. La cal puede ser colocada ya sea 

directamente en el almacenamiento o en una capa que se conecte al almacén, a través de 

tuberías. 

La aplicación comercial de las AC para almacenamiento de frutas y vegetales que tienen vida 

corta es generalmente dificil, sin embargo, la aplicación del almacenamiento en AC puede ser 

utilizando cámaras de AC de tamaño reducido dentro de las cámaras de refrigeradón 

tradicionales, en lugar de utilizar las cámaras convencionales herméticas de AC de gran tamaño 

(Wright, 1989). 

El almacenamiento en atmósferas modificadas AM es muy parecido al de atmósferas 

controladas, difiere de la AC en el grado de control de la atmósfera, ya que las concentraciones 

de oxígeno y bióxido de carbono en las AM es menos preciso que en el almacenamiento en AC. 

Teóricamente, es posible establecer un AM cercana a la ideal en una cámara o paquete 

seleccionando el tipo de grosor adecuados de una película para un producto, pero técnicamente 

es dificil lograr tal combinadón. La velocidad de respiración de un producto cambia con la 

temperatura ya veces con la edad. 
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Alcachofas, apio, moras, berros, brócoli, cebollas verdes (no con higos o elotes), cerezas, 

coliflores, espárragos, espinacas, hongos, kiwis, lechugas, nabos, perejil, puerros, (no con higos 

o uvas), elotes, rábanos, coles de bruselas, repollo, uvas, (sin fumigar) y zanahorias, son 

productos que pueden almacenarse tanto en atmósferas modificadas como controladas. 

En general, esos tipos de almacenamiento requieren de gente especializada que manejen 

correctamente estos almacenes para su correcto fundonamiento, sus técnicas de uso son muy 

parecidas y llevan al mismo fin, el de mantener los productos en una calidad optima y aunque 

sus costos son elevados, son muy útiles y en varios casos necesarios para la conservación de 

muchos productos (Orcutt y Nilsen, 1996). 

Los almacenes normales son mucho más sendllos, ya que no se calculan tan minuciosamente 

los factores con los que cuentan los otros almacenes y son para frutos mas resistentes, por 

ejemplo: sandias, melones, naranjas y algunos frutos de cáscara gruesa, pero no pueden estar 

en almacenamiento más de 8 días, ya que se acelera la maduración o del desprendimiento de 

etileno. 

DAÑOS 

Existen daños causados por el mal manejo de estos tipos de almacenamiento. Los daños en los 

productos más frecuentes son: 

DAÑOS CAUSADOS POR CONGELACIÓN: se presentan entre los O y -20 e, las características 

visuales más comunes consisten en la adquisidón de aspecto acuoso o vidrioso y una vez que 

se descongelan, son propensos a la descomposidón, algunos productos toleran una congelación 

leve, pero una vez salidos del centro, deben ser consumidos rápidamente para evitar perdidas, 

pues se acorta su vida posterior al almacén. El daño más común es EL DAÑO POR FRÍO, 

afectando con mas frecuencia a productos de origen tropical o subtropical y algunos de zonas 

templadas (Rodríguez, 1992). 
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En el Cuadro 7 se presentan los daños y los síntomas que afectan a la calidad. 

CUADRO 7 Daños Causados por Frío y Síntomas 

DANOS CAUSADOS POR FRIO SINTOMAS 

Alteración de color Interna, externa, ambos con coloraciones 

con tendencia al marrón o al neqro 

Hoyos en la piel Aparición de zonas hundidas y condiciones 

de sequedad 

Maduración anormal (frutos) Maduración desigual o interrumpida y 

sabores anómalos 

Descomposición acelerada. Incidencia de enfermedades y actividad de 

microorganismos 

FUENTE: Anon. 1973. 

A continuación en el Cuadro 10 se dan algunos ejemplos de los productos que sufren daños por 

frío 

CUADRO 8 Daños por Frío en Frutas y Verduras 

PRODUCTO TEMP. BAJA TOLERABLE (0 C) SINTOMAS 

Plátano verde maduro 5-13 Coloración grisáceo de la 

pulpa 

Papas 12-14 Coloración apagada o parda 

de la piel 

Berenjena 7 Cambio de coloración 

interna, hoyos 

descomposición, 

endulzamiento 

Calabaza 10 Escaldadura superficial, 

pudrimiento por Alternaria 

Limón 13-15 Descomposición 

Mango 10-13 Hoyos, manchas en las 

membranas 

Melón 7-10 Escaldadura de la piel con 

coloración grisáceo madurez 

desigual 
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Naranja 7 Hoyos, maduración 

interrumpida, 

descomposidón. 

Papaya 7 Hoyos, manchas pardas, 

descomposición acuosa 

Pepino 7 Maduración interrumpida, 

sabor anómalo, 

descomposición 

Pimiento 7 Hoyos, puntos acuosos 

descomposidón, pudrición 

por Alternaria 

Piña 7-10 Coloración verde apagada, 

sabor anómalo 

Sandia 5 Hoyos, sabor amargo 

Tomate verde 13 Ablandamiento acuoso, 

descomposición 

Tomate maduro 7-10 Color y maduración 

anómalos, pudrición por 

Altemaria 

FUENTE: Slegel y Sisler, 1977. 

cada producto tiene una temperatura diferente y algunos pueden tolerar más que otros las 

temperaturas bajas. Estos efectos pueden no aparecer hasta que el producto no sale de las 

cámaras refrigeradas y se exponen a temperaturas ambiente. Eso significa que hay productos 

más sensibles que otros y su maduración puede ser excesivamente rápida (Lira, 1994). 

Para evitar estos daños, existen recomendaciones previas al almacenamiento que son el 

acondicionamiento, tratamiento con etileno, exposición al dióxido de carbono y tratamientos 

con calcio, dependiendo de la madurez del fruto y del empaque almacenado. También hay 

recomendaciones para evitar estos daños durante el almacenamiento, como son: exposición 

intermitente a altas temperaturas, mantenimiento bajo condiciones en atmósferas controladas, 

exposición a elevadas cantidades de dióxido de carbono, mantenimiento a una alta humedad 

relativa. Por último, los daños por temperaturas elevadas que generalmente se dan en campo y 

se tienen que tomar algunas medidas, ya que algunos productos alcanzan temperaturas muy 

elevadas y respiran muy rápido causando perdidas de agua en el fruto. 
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Para evitar todos estos daños, es recomendable realizar muestreos periódicamente, ya sea una 

vez por semana o una vez cada quince días, según el producto. Para evitar el daño por frió, el 

empaque de cartón corrugado amortigua el frío evitando daños (Huizar, 2001). 

3.3 PROBLEMAS FITOSANITARlOS DURANTE EL ALMACENAMIENTO 

Cuando se habla de patógeno, de inmediato se relaciona con las perdidas poscosecha que 

varían entre un 25 y un 50%, estimaciones establecidas para una especie, en una etapa de 

manejo e incluso para una localidad. Las enfermedades postcosecha deben de ser consideradas 

como elementos indispensables para la selección adecuada de prácticas o métodos de manejo. 

En términos generales, las frutas y hortalizas al ser sometidas a las operaciones de manejo y/o 

acondicionamiento, pueden verse afectados en un estado fisiológico, expresado como madurez 

o senescenda. B grado de susceptibilidad a sufrir daños mecánicos como abrasiones, 

magulladuras, etc., por donde se facilita la entrada del patógeno, también aumenta. 

Las condidones ambientales de alta o baja temperatura, alta humedad relativa y composición 

de la atmósfera pueden incrementar la susceptibilidad del fruto al ataque por microorganismos 

(Dennis, 1987). 

En los problemas fitopatolOgicos, los hongos son los agentes causales más importantes tanto en 

frutas como en hortalizas, en especial los Fungí imperfecti (clases Ascomicetes), los cuales en la 

mayoría de los casos se encuentran en su etapa vegetativa asexual. Las bacterias atacan 

preferentemente a las especies hortícolas y en menor proporción a los frutos. 

Las enfermedades se generan a través de un proceso infeccioso donde participan un patógeno 

mediante un propagulo (esporas o hifas) que se desarrolla si las condiciones son favorables. En 

el primero de ellos la habilidad de penetración es solo mediante heridas, siendo éstas el camino 

de acceso. Aquí las esporas germinan, crecen y colonizan el tejido expuesto. Las pudriCiones en 

la cicatriz del pedúnculo son ejemplos típicos. B otro mecanismo es por la penetración directa 

del patógeno, cuando la temperatura y la humedad son adecuadas se desarrolla el hongo y 

procede a ramificarse hasta invadir la pulpa del fruto (Zerger,1998). 

Con el objeto de evitar la presencia de enfermedades, se han empleado medidas como las 

siguientes: 

37 



Reducir los daños mecánicos durante la cosecha y las operaciones de 

acondicionamiento. 

Retardar la maduración de los tejidos superficiales de los frutos, propiciando además un 

menor numero de daños, por ejemplo los tratamientos con giberelinas para retardar la 

senescenda del flevado en cítricos. 

Tratamientos químicos para reducir el nivel de inóculo, tanto en el hospedero como en 

el ambiente. 

Las principales fuentes de contaminación de frutos y vegetales después de la cosecha son: 

recipientes usados para transporte y/o almacenamiento, agua usada en la limpieza para 

preenfriado o empleada para tratamientos químicos, la atmósfera del centro de acopio, cepillos 

y bandas transportadoras en contacto con el producto a través de su flujo en el centro (Carrillo, 

1996). 

Por lo anterior, existen diversos daños que son provocados principalmente por hongos, los 

cuales atacan a los frutos durante el almacenamiento (Cuadro 9), siendo necesario que se 

establezcan temperaturas óptimas para cada especie y variedad de frutas y hortalizas, de tal 

manera que mantengan su calidad durante un periodo prolongado. Las atmósferas controladas 

han sido evaluadas por su efecto en prolongar la vida útil en frutas y hortalizas y a su vez en 

B1Í~gmr. marcada influencia en el desarrollo de las enfermedades por la inhibición directa del 
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CUADRO 9 p. . I D-nnClpales anos :>or P t' atogenos en algunos F t ru os 
ESPECIE PATOGENO ENFERMEDAD 
Aguacate Collectotrichum Antracnosis 
Varo Hass gloesooroides 

Dothiorella spp. Pudrición de 
Fusarium spp. Cicatriz 

Alternaria 

Phomoosis spp. 

Aguacate Collectotrichum Antracnosis 
Varo Fuerte 

Botrvodiploidia Pudrición 
Dothiorella spp. De cicatriz 
Alternaria spp~ Del pedúnculo 
Fusarium spp. 
Trichothecium spp. 

Melón Rhizopus spp. Pudrición 
Fusarium spp. Del pedúnculo 
Alternaria spp. Mancha verde oscura 

Penicillium spp. Mancha verde en la 
superficie 

Helmintosoorum spp. 
Geotrichum spp. 

Manzana Penicillium Mancha verde 
Varo Golden Delicious exoansum L. 

Botrvtis spp. Mancha gris 
Alternaria spp. Pudrición café oscura 
Gloesoororuim spp. Pudrición café clara 
cadios[)O!1Jim spp. Pudrición del corazón 
Trichotecium spp. 

Guanábana Collectotricium spp. Antracnosis 
Botrvodiplidia spp. Pudrición seca 
Fusarium spp. Mancha café 
Cladosoorium spp~ Mancha café-naranja 
Trichotecium spp. Manchado I pudrición 
Pestalotia spp. Leve en la superficie 
Cladosoorium spp. 

Piña Thielavio~is spp. Pudrición negra 
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Penicilium spp. Pudrición café 
Fusarium spp. Mancha rojiza 

Papaya Collectotrichum spp. Antracnosis 
Altemaria spp. Mancha verde 
Fusarium spp. Pudrición suave 

Plátano Collectotrichum spp. Antracnosis 
Fusarium spp. Pudrición suave del dedo y 

corona 
Botryplioidia spp Pudrición de dedo 
Thielaviom,¡is spp. Pudrición de dedo 

Tuna Altenaria spp~ Pudrición de 
Fusarium spp. La cicatriz 
Chlamydoyces spp. Del pedúnculo 

Cladosoorium spp. Pudrición de 
Ascochvta spp. Cuerpo 

FUENTE: Slegel y Slsler, 1977. 

Pero no solo los patogenos atacan, también los insectos y ácaros, Siendo indispensable su 

control desde campo para prevenir un rechazo del embarque cuando se realice el muestreo. 

En el Cuadro 10 se muestran los principales insectos y ácaros su nombre común y hOSpederos 
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CUADRO 10 I nsectos y Á caros que Afecta I F ta H rtar n as ru sy o IzaS 
NOMBRE OENTIFICO NOMBRE COMUN HUESPEDES 
Clygtoghlebiª I~ucotr~ta Gusano de las manzanas Cítricos, aguacates, frutos de 

hueso 
~dia QQmonella (l) Gusano de las manzanas Manzana, pera, melocotón, 

membrillo, especies del genero 
Prunus 

Cvlas formicarius (fab) Gorogojo del boniato Boniato 
Moscas de la fruta tales como Mosca sudamericana de Melocotón, guayaba, cítricos 
Anªstrogb~ frat~rculus (wied) la fruta especiales del genero Spondias 

y Eugenia 
A. ludens (lw) Mosca mexicana de la cítricos 

fruta 
Cerªtitis ~Qi~ta (wied) Mosca mediterránea de la Frutos subtropicales y árboles 

fruta de fruta caduca y muchas frutas 
subtropicales de árboles de hoja 
caduca 

A. rosa Karsch Mosca de la fruta de natal Arboles de hoja caduca 
Dacus ciliatus (lw) Mosca de los calabacines calabazas y calabacines 
D. cucurbitae (coq) Mosca del melón calabazas y tomates 
D. dorsalis (Hend) Mosca oriental de la fruta La mayor parte de las frutas y 

hortalizas carnosas 
Trvoni (Frogg) Mosca de la fruta de Frutas tropicales y de hoja 

Queensland caduca 
Rhª9Qletis l:e~Si Moscas de las cerezas Cerezas salvajes, cultivadas del 

genero Lonicera 
R. dngulªta (lw) Mosca de las cerezas Cerezas salvajes, cultivadas del 

genero Prunus 
R. oomonella (Walsh) Gusano de las manzanas Manzana hortalizas y raíces 
lobesia botrana (Schlff) Gusano de la vid Hortalizas foliaceas uvas 
Planococus citri (Roso) Cochinilla algodonosa Cítricos uva 
PanQn~!;h!.lS !.Ilmi (Koch) Araña roja europea Manzanas y árboles de hoja 

caduca 
Phthorima ooerculella Gusano de la patata Patatas tomates y berenjenas 
iNSECTOS PIOJO TALES 
COMO: 
Aonidiella auranti (Maskell) Piojo rojo cítricos 
leoidosaohes becki (Newm) Piojo violeta cítricos 
Quadrasgidiontus ~rmidosus Piojo de san José Frutas de árboles de hoja 
(comst) caduca 
Stermochªetus m~nif~rae Gorgojo del mango mango 
(fab.) 

FUENTE: Commonwealth Institute of Entomology, 1998. 
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IV. MANEJO DEL PRODUCTO 

Dependiendo del producto, se requiere adidonar ciertas operaciones durante el empacado. 8 

lavado y el cepillado se usan para remover tricomas o vellosidades, después del lavado se debe 

secar y encerar, realizándose esta última operación con ceras de tipo alimenticio para redudr la 

perdida de agua, reemplazar las ceras naturales, acarrear funguiddas y realzar la apariencia 

general. 

4.1 EMPAQUE 

Su función es conservar la calidad del producto que contiene, esto se logra mediante un 

empaque adecuado, con sufidentes áreas de ventilación y resistencia, de tal manera que 

garantice el estibado y la transportación al lugar de consumo. 

Las operaciones de empaque no pueden estar separadas de las operaciones de campo, porque 

algunos problemas de empaque pueden ser controlados o soIudonados cuando se llevan a cabo 

buenas prácticas de cosecha. 

Un ejemplo sería el utilizar buenas cajas y contenedores de cosecha, libres de polvo y tierra o 

cualquier superficie rugosa que podría causar rozaduras al fruto. El factor más crítico que afecta 

en cuanto al daño del fruto durante la cosecha, es la supervisón y esta debe de ser constante, 

visible y estricta, pues sin un buen control de supervisión, los daños y golpes al fruto ocurrirán 

debido a las excesivas caídas de la fruta, sobrellenado de las bolsas, baldes, etc., golpes en 

cajas de campo, sacudidas del árbol, etc., además del cuidado que se debe tener al transferir 

los frutos de góndola a pins, etc. (Paz, 2000). 

Se deben considerar algunas formas que lleven a reducir dertos problemas en donde se 

incluye: 1) minimizar el manejo de elevadores, 2) cargar cuidadosamente los trailers, 3) 

conducir por los mejores caminos, 4) ajustar la velocidad del trailer, 5) utilizar contenedores 

limpios y en buen estado, en general, tener la mejores condidones para el manejo y traslado de 

los productos. 

Los frutos cosechados deben ser protegidos de la exposición a altas temperaturas, tanto en las 

condiciones de campo como de tránsito, por lo que se debe realizar la cosecha en las horas 
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mas frescas del día, realizar los viajes del campo al empaque con la frecuencia que se considere 

practica, se deben sombrear los productos del sol a la espera del empaque para prevenir 

quemaduras o sobrecalentamiento del fruto. El hecho de llevar el fruto lo más pronto posible al 

empaque, resultará un ahorro significativo de costos y energía debido al poco calor de campo 

que debe ser removido para que la carga finalmente sea enfriada (CALMECAC, 2002). 

4.1.1 PREPARACIÓN PARA EL EMPAQUE 

Se utilizan tres tipos de empaque: 

Utilizados para limón, ejote, maíz, jitomate, durazno, calabaza, melón, aguacate, ciruela, 

guayaba, membrillo, mango, mamey, papaya, papa, zanahoria, piña y cebolla. 

Para verduras con hojas, apio, pepinos, melón, pimiento verde, coliflor kiwi, hongos, 

repollo, ocra, manzana, berenjena y brócoli. 

Manzana, pera, ciruela, fresa, frambuesa, durazno, col de brucelas, ocra, plátano verde, 

tomate cherry, higo, uva y todos los frutos blandos incluyendo algunas verduras con 

hojas como apio. 

Después de recibida la carga, son enfriados los productos por alguno de estos dos métodos, el 

hidroenfriamiento o alguna forma de enfriamiento por aire forzado. Es importante que el 

enfriamiento empiece lo más pronto posible, después de que el producto ha sido descargado, si 

se requiere mayor tiempo de espera, es indispensable que el producto este a la sombra, 

algunas veces se asperja agua en forma de roció para proporcionar enfriamiento por 

evaporación e iniciar la remoción del calor de campo en el producto, que debe de ser enfriado a 

una temperatura de 7° C o menos. La temperatura final es determinada con base al sistema de 

mercado al que se destine, sin embargo, cuando se usan periodos de almacenamiento 

prolongados es necesario que la temperatura final del fruto sea de 0° C (FAO, 1969). 

Existen dos tipos de volteo, el seco y el húmedo. Para poder usar el método en seco el fruto 

necesita estar relativamente firme para obtener buenos resultados, el método en húmedo 

consiste en descargar el producto en tanques de agua que va corriendo y que proporciona la 

flotación y el movimiento del fruto a la línea del empacado. Se debe tener el espacio adecuado 

para el equipo de selección, contando con las separaciones requeridas y tamaño relativo del 

fruto que será seleccionado. 
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Las cajas para el empacado deben ser diseñadas y usadas con la finalidad de proteger los 

frutos individualmente, inmovilizándolos e impidiéndole el daño consecuente durante el tránsito. 

El empacado de los frutos seleccionados con precisión en charolas y colocados firmemente, 

sirve para minimizar el movimiento de los frutos y su posible daño. Los frutos también pueden 

ser protegidos con el uso de separadores acojinados tanto en la parte alta como en el fondo de 

la caja de empacado. 

Actualmente, el manejo individual o paletizado se usa para prevenir mucho el daño por impacto 

que ocurre en la carga y el traslado, asimismo, los daños por compresión que ocurren 

comúnmente pueden prevenirse evitando el sobrellenado de cajas o no poniendo frutos de 

tamaño muy grande cuando se usen charolas, finalmente el diseño de caja muy débil y de baja 

calidad que causan daño al fruto durante el manejo y tránsito debe ser controlado (Paz, 2000). 

Al empacar el fruto en cajas, manual o mecánicamente, requiere de la inmovilización del fruto 

para obtener mejores resultados, debiendo tener un acomodo adecuado así como una selección 

consistente. 

La mayoría de los problemas involucrados en la preparación y empacado de los frutos para el 

mercado se relaciona con la falta de comunicación con los trabajadores, fallas en maquinaria o 

material usado (carrillo, 1996). 

Para el ingreso al centro de distribución, el supervisor de control de calidad tiene que tomar en 

cuenta el empaque del producto, el cual debe satisfacer los requerimientos tanto del producto 

como del mercado, esto con el fin de proteger al producto en todas la etapas del proceso y 

uniformizar el número de unidades del producto por envase. 

La mejora del empaque esta a la vanguardia con la meta para el desarrollo del mercado y 

prevención de mermas para evitar la perecebilidad de los productos, esto justifica buscar 

empaque nuevos que sean más eficientes, más duraderos, manejables durante el traslado, que 

eviten el deterioro, sean reutilizables, que fadliten la manipulación en campo, la clasificación 

por calidad utilizando colores, por producto y sistema de transporte, justificándose 

económicamente. 

Hay causas muy considerables que causan mermas y dañan severamente al producto, una de 

ellas es el daño mecánico, que pueden ser cortes, compresiones, impactos y raspaduras por 

vibración. Las raspaduras por vibración provienen de la vibración que el transporte le trar1smite 

ti érivase, lo que causa abrasiones, ligeras marcas, hasta perdidas de piel y pulpa. El daño por 
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impacto es causado al dejar caer el envase y por los golpes del transporte (Shewf1elt y Prossia, 

1993). 

Para seleccionar un empaque, se deben tener en consideradón diferentes aspectos como: el 

tipo de producto, peso del producto, costos de empaque (si se justifica económicamente con el 

producto), tipo de transporte, tiempo de acuerdo al clima, carreteras, contratiempos accidentes, 

tipo de almacenamiento (caliente, frió, húmedo seco), tipo de tratamiento, etiquetado por 

olores, por número de grados de calidad desechable o retornable, resistencia al daño del 

producto, disponibilidad y tipo de consumidor (Wright, 1989). 

Los tipos de empaque se pueden clasificar de acuerdo a las necesidades del producto, su 

manejo y destino. Los envases deben ser fáciles de trasportar y estibar con dimensiones y 

formas apropiadas para adaptarse tanto al almacén como al trasporte. Los empaques varían 

dependiendo del lugar, pero siempre deben cubrir con los requerimientos específicos para 

mantener la calidad tomando en cuenta las exigencias del mercado, no obstante deben ser 

sumamente resistentes para soportar estibas, condiciones de humedad, tipo de transporte y 

ventilación. 

El magullamiento por compresión se puede evitar con empaque lo suficientemente fuerte para 

resistir múltiples estibamientos, como serían, los diferentes tipos de cestas plastificadas, útiles 

en la logística de almacenaje de cualquier producto aprovechando al máximo el espacio en los 

procesos de producción y en el traslado de los productos a las diferentes áreas de proceso, 

maqUila y almacén. 

Se tienen otro tipo de envases que son utilizados dentro de la agricultura y que son aceptados 

en los centros de distribudón, pero que muchas veces causan problemas a los productos. Como 

son las cajas de madera : tienen costos bajos y se usan ampliamente en varias regiones, tienen 

la ventaja de ser reutilizables y están disponibles en todos los lugares, no son muy 

recomendables, ya que pueden albergar hongos, bacterias y virus, aunque tengan buena 

ventilación, suelen tener bordes cortantes, superficies ásperas, clavos o grapas que propician 

daños al producto, es por eso que una alternativa son las cajas plastificadas mencionadas 

anteriormente, que cubren las desventajas de las cajas de madera. 

Otra alternativa de empaque son las de cartón corrugado, son livianas al transporte, limpias, de 

superficie suave, tienen un mejor manejo, se fabrican en una amplia gama de formas y 
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tamaños; muchos de estos empaques tienen bordes reforzados, vienen con un tratamiento 

previO a enfermedades y aunque los costos son un poco elevados, muchos productores 

prefieren este tipo de empaques para prevenir daños y son los mas recomendables para frutos 

blandos como fresas, uva, druelas, entre otros. 

Otro tipo de empaque es el de cartón. Los empaques de cartón son usados generalmente para 

frutos que son de manejo delicado como fresas, frambuesas y todo tipo de frutas de baya o 

para frutos o verduras que son susceptibles a enfermedades, ya que este empaque contiene un 

tratamiento funguicida que impide la proliferación de hongos y bacterias que afectan a los 

frutos. En la Figura 8 se muestra una amplia variedad de cajas para diferentes usos y tamaños 

de acuerdo a el producto que se vaya a empaquetar. 

Son ideales para almacenamiento de atmósfera controlada y refrigeradón por ser livianas, lisas, 

y con bordes reforzados, su manejo es muy sendllo aunque no es recomendable para estibas 

muy pesadas, los costos pueden reducirse en este material ya que es reciclable y evita la tala 

inmoderada ayudando a la ecología (ISESA,2002). 

Las fundones de un empaque para transporte y envió de productos hortícolas son unitarizar un 

número o peso fijo de un producto, de tal manera que pueda ser manejado de una manera más 

eficiente. El empaque para transportación y envió también debe proteger el producto a través 

de una cadena de distribución. 

EMPAQUE AL AZAR O SIN ACOMODO: el producto simplemente se vacía en un 

recipiente hasta obtener un determinado peso. B recipiente es sometido a una vibración 

durante la operación de llenado para que se llene tanto como sea posible, tiene la 

ventaja de ser simple y barato pero la desventaja es que causa daños severos. Es 

realizado casi siempre en cajas de cartón corrugado y en tamaños de 15 a 25 kg., 

cartones tipo pallets de 200 a 500 kg. también son utilizados. Estas deben de ser 

manejadas con montacargas. 

EMPAQUE BAJO UN OERTO PATRON: B producto se empaca para su envió bajo un 

cierto patrón predeterminado con el propósito de maximizar el uso del espacio dentro 

del empaque (y minimizar costos), el material más utilizado es el cartón corrugado, este 

tipo de empaque tiene la ventaja de ofrecer una mayor eficiencia en el uso de 

materiales así como menor propensión a la fricción entre piezas individuales. Para 

verduras con hojas, apio, pepinos, melones, pimientos verde, coliflor, kiwi, hongos, 
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repollo, ocra, manzanas, berenjena y brócoli. 

EMPAQUE CON CHAROlAS Y COMPARTIMENTOS INDIVIDUALES: Este es el empaque 

más complejo porque requiere al menos de dos componentes, el cartón corrugado y la 

charola o celdas. Hay varios diseños de charolas y se utiliza el poliestireno expandido, la 

celulosa o el PVc. Algunos diseños pueden eliminar cierta fuerza de compresión 

transmitiendo el peso fuera de la fruta, pero pueden aumentar el factor de abrasión si 

las unidades no se mantienen los suficientemente firmes; son utilizados para los 

siguientes productos: Manzanas, peras, ciruelas, fresas frambuesas, duraznos, col de 

bruselas, ocra, plátano verde, tomate cherry, higos, uvas y todos los frutos blandos 

incluyendo algunas verduras con hojas como apio (Martínez et al., 1999). 

La mayor parte de los productos necesitan empaques que deben tener las dimensiones 

necesarias y ser los adecuados para evitar cualquier tipo de daños al fruto; así mismo, debe 

tener una estructura resistente para sostener una estiba y no deformarse en el trayecto. Un 

buen empaque reduce la perdida de tiempo en cuanto al pesaje, el manejo, el apilamiento y la 

carga. Se debe evitar que el empaque le cause daños al fruto, la elección del empaque esta en 

fundón del costo y la aplicaCión. Existe una gran variedad de empaques para la múltiples 

necesidades de mantener una calidad óptima en frutas y vegetales. 

Cada una de ellas cubre con las diferentes exigencias tanto para su traslado como su utilización 

dentro del centro. Uno de los empaques que existe dentro del mercado son los envases de 

plástico. Son empaques de diseño versátil, pudiendo ser calados en el fondo y paredes para la 

rápida ventilación del producto, son retornables, ayudando a la ecología y evitando el gasto 

constante de madera. Útil en campo como en centros de di stribudón, por tener paredes 

interiores lisas para la protección del producto, pisos y bordes reforzados para su fácil traslado y 

estibado, ideales para montacargas, no ocupan espacio ya que son apilables y perdurables, 

adecuados para largas distancias, el estibado puede ser de mediana capacidad a alta 

dependiendo del producto; ,el único inconveniente son los costos que dependiendo del centro de 

distribución pueden absorberse con facilidad, son de limpieza fádl ya que no guardan 

enfermedades (EUROPlAST, 2001). 

Los diseños mas versátiles son: 
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Figura 3 Diferentes lipos de cajas de Plástico 

CESTA MICHOACÁN: 
Largo: 50.0 cm. Ancho: 30.0 cm, Altura: 15 cm, Peso: 0.500kg. capacidad de carga 10 - 15 kg. 
Practico empaque para el envió de frutas y verduras, versátil diseño calado en fondo y paredes 
para ventllad6n y rápida refrtgerad6n del producto, retomable ayudando a la ecologra evitando el 
QaSto constante de madera, cartón v por su balo predo 

CESTA MUL TIUSOS: Largo: 51.0 cm, Ancho: 31.4 cm, Altura: 18.5 cm, Peso: 0.650 kg. 

CESTA AGRÍCOLA MEDIANA 
Largo: 53.2 cm, Ancho: 34.7 cm, Altura: 23.8 cm, Peso: 1.450 kg. Versión calada, Capacidad 
de carga 20 - 25kg 

CESTA MARIA Largo: 56.3 cm. Ancho: 37.3 cm, Altura 33.0 cm, Peso: Versión calada 
2,150 kg Cerrada 2,450 kg. Piso reforzado. 
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CESTA BANABERA 
Largo: 50.9 cm, Ancho: 35.5 en.,AItura: 30.7 cm, Peso: 1.600 kg. capacidad de carga 25-
30 kg. versión calada. Paredes lisas para protección del producto. Piso liso 

CESTA WAL TER CALADA: 
Largo: 71.6 en, Ancho: 39.6 en, Altura: 31.1 cm, Peso: Versión calada 3.050 kg. - Cerrada 
3.650 kg. capacidad de carga: 50 - 60 kg. Piso Reforzado. 

CESTA WALTERINO LARGO: Largo: 51.6 cm, Ancho: 33.1 cm. Altura: 28.6 en, 
Peso calada: 1.750 kg. Peso cerrada: 1.950 kg. Piso reforzado, capacidad de carga: 

25-30 kg. 

CESTA GIGANTE 
Largo: 73.0 en, Ancho: 42.5 cm, Altura: 34.8 cm, Peso: VERSIÓN CALADA: 3.700 kg. 
- CERRADA: 4.000 kg. Piso: Reforzado, capacidad de carga: 60 - 70 kg. 
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4.1.2 ENVASE 

Hay algunos frutos que no solo necesitan de un empaque, si no de un envase para la 

conservadón de la calidad, generalmente los frutos blandos son los que más lo necesitan o 

bien frutos muy sensibles como las uvas. Los empaques de plástico en forma de red ayudan a 

la ventilación y al soporte de algunos frutos y en algunos vegetales. 

Las charolas con compartimentos individuales son manejados para que los frutos no se golpeen 

unos con otros causando magulladuras que dan como consecuenda pudriciones, además para 

la presentación y conservación, ayudan a la maduracion, aunque el espacio, dependiendo de los 

frutos por el acomodo, es más reducido y aunque el gasto es mayor se recupera por tener 

menos perdidas, existen algunos empaques que son exdusivamente para frutos blandos que 

tienen una forma de rejilla que ayudan a conservar el producto y son muy fáciles para su 

manejo (Vahia e Higuera, 1992). 

4.1.3 EMPAQUE Y ENVASE PARA FRUTOS CUMATÉRICOS 

En el afán de dar soludÓ/1 a problemas reladonados con la conservación y comercialización de 

frutas y hortalizas, se planteo el desarrollo de un envase con capaCidad de eliminar el etileno, 

gas que provoca la aceleración de la maduradón y la senescenda. 

En el estado de Sonora, existen amplios depósitos de ZeoIitas naturales, cuya explotación 

depende de la demanda y por lo tanto de aplicaciones practicas reditúables. Las Zeolitas son 

cristales sólidos, tridimensionales, con microporos, en una estructura bien definida que contiene 

aluminio, silicio y oxígeno. 

En los poros o cavidades se localizan cationes yagua, es posible utilizar este material para 

tamizar moléculas, atrapar compuestos químicos orgánicos volátiles del aire, absorber mezclas 

de gases y separar isOmeros. 

Las zeolitas, en combinación con el polietileno de baja densidad (PESO) en forma de película, se 

presentan una alternativa tecnológica de conservación de la calidad por ser el de mayor 

aplicación, el más económico y de mayor producción, para frutos susceptibles a perder 

humedad y sensibles al etileno (Bernini, 2000). 
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las investigaciones se realizaron prindpalmente en melón "Cantaloupe", pero la propuesta es 

utilizar este tipo de empaque no solo en melón, sino también en pepinos, calabazas, moras, 

chirimoyas, fresas, cerezas, dátiles, ciruelas, melocotón y otros frutos como el plátano, que son 

muy susceptibles a la descomposición rápida y al fádl desprendimiento de etileno, así como 

también a la perdida de humedad y el control fitosanitario, ya que junto con el empaque 

ayudan a prevenir enfermedades fungosas. 

No obstante, también facilitaría el traslado y el manejo en un centro de distribución, ya que lo 

que se pretende es una mayor calidad y una mayor vida de anaquel, este empaque también 

proporcionaría que el producto no presente una senescencia prematura, ya que estos 

empaques regulan la cantidad de agua y retardan los procesos metabólicos en el periodo de 

almacenamiento. Este producto absorbe las moléculas de agua y se absorbe mas rápidamente 

el etileno, reduce perdidas económicas ya que la perdida de agua en los frutos representa una 

disminución en el peso comerdal yen el valor en el mercado (ORBIS, 2001). 

la propuesta para centros de distribución son las cajas de plástico. Existen una amplia gama de 

modelos que ayudan tanto a la recolección en campo como a su manejo en los centros de 

distribución, ya que son flexibles, con esquinas rígidas que permiten el embalaje sin maltratar 

los frutos y eso permite menos perdidas económicas, ya que son apila bies de tal manera que no 

ocupan espacio y pueden ser reutilizables por su flexibilidad y resistencia. 

También existen empaques de cartón corrugado y de fibra sólida que tienen los bordes 

reforzados para el embalaje y cuentan con una capa de funguicidas que no permiten la 

proliferación de hongos ayudando al control de humedad, siendo muy prácticas en combinación 

con el envase de zeolita con polietileno, ya que estos empaques reducen el espacio y permiten 

mayor capaCidad tanto en almacén como en el transporte (EUROPlAST, 2001). 

Estos empaques pueden ser utilizados para seleccionar el producto teniendo un mejor manejo 

en cuanto a movimiento, pudiendo selecdonar en la parte anterior el producto de menor tiempo 

de almacenamiento y el de mayor tiempo en la parte posterior para su rápida salida. 

Este tipo de material tiene la ventaja de ser utilizado para que los muestreos sean mas 

prolongados, ya que en frutos pequeños se pueden realizar cada 5 o 6 días mientras que en 

frutos grandes se pueden realizar cada 10 días. 
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Agura 4 Empaque De Zeollta Con PoIletlleno De Baja Densidád (PEBO) 

Además, se propone la forma de evitar la fungosis, resultando bastante económico, colocando 

una máquina similar para el lavado de manzanas que consiste en un cajÓn hidráulico que baja 

hacia un rubo que le da un lavado al producto sin tener que sacarlo de sus cajas, en este caso 

se le aplicará una dosis adecuada de funglddas para evitar todo tipo de hongos (Semlnl, 2000). 

B rubo deberá ser el adecuado para que el contenedor quede completamente rubierto por el 

liquido, teniendo una paleta a 1/3 de profundidad o un sistema de drruladón para que no 

haya asentamientos del producto. 

El contenedor, presenta las siguientes caracterfstlcas 

-Bases y lados sólidos o ventilados (compuerta de acceso disponible) 

-Esquinas Internas redondeadas, combinadas con superfldes planas para protección superior y 

fádlllmpleza 

-Una persona puede plegarlos Y ensamblarlos con mas facilidad 

Dimensiones exteriores , largo 1.219, ancho 1.016. Dimensiones interiores, largo 1.156, ancho 

953, altura total 737, daro vertical 612, altura colapsada 272, capacidad del contenido en kg. 

545, peso de la tarima en kg. 43 
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Agura 5 Cubo Contenedor para Lavado y Desinfectado de Frutas y Hortalizas 

B lavado se podrá realizar 0Jand0 el centro de dlstribudón lo aea necesario, ya sea a la 

llegada del producto o a la salida del mismo. 

Esta máquina no ocupa mucho espado ya que el cubo estará colocado en el suelo como una 

alberca y puede estar colocado en alguna esquina o en el lugar más cómodo del centro de 

distribución sin estorbar, ya que sus dmenslones son reducidas, pero de preferenda deberá 

tener una llave que le permita desalojar el agua para su limpieza y su llenado, con sus 

respectivas coladeras Y filtros. 

Para verduras de hojas y frutos sensibles a los qurmlcos, se recomienda usar otro tipo de 

téalicas para evitar fungosis utilizando esta máquina únicamente para proporcionar un lavado a 

este tipo de frutas Y verduras (ORBIS, 2(01). 

En el Cuadro 11 se presentan una serie de alternativas para la utilización de los diferentes 

materiales para los diferentes productos, para evitar as( perdida de humedad, senescenda o la 

entrada de algún patógeno o una enfermedad. 
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e UADRO 11 A temativas para e Uso d d e Empaques en Ciertas Frutas y Ver uras 
ZeoIita con PESO Cartón corruQado Plástico Combinación de zeolita con cartón 

Remolacha * 
Batata * 
Caña * 

¡Apio * * 
Cebolla * * 
Papa 
Espárrago * * 
Bambú * * 
Colinabo * 
Lechllga * * * 
Mostaza * * 
Berros * * 
Perejil * * 
Acelga * * * 
Col * * * 
Cereza * * 
Dátil * * 
Ciruela * * 
Mango * 
Nectarina * * 
Aceituna * 
Melocotón * * 
Manzana * * 
Peras * * 
Membrillo * * 
Níspero * * 
Toronja * 
Naranja * 
Umón * 
Uma * 
Mandarina * 
Melón * * 
Sandia 
Pepino * 
Calabaza 
Zarzamora * * 
Frambuesa * * 
Chirimoya * 
Fresas * * 
Higo * * 
Piña * 
Mora * * 
FUENTE: FAO, 1969. 
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CUADRO 12 Recomendadones de Estiba Máxima para algunos Productos 

PRODUCTO ESTIBA MAXIMA 
Acelga, perejil, apio y verduras con hojas. 15-20 cajas 

Lechuga y espárrago 

Brócoli, colinabo, alcachofas, col de 10-12 cajas 
bruselas, coliflor, ejotes, berenjena, cera, 

pimientos, repollo, coliflor envuelta. 

Cebollas verde, aguacate, ajo, cebolla seca. 10-15 cajas 

Cereza, ciruela, chabacano, durazno, limi, 10-12 cajas 
mango, granadas, membrillo, tomate. 

Frambuesa, fresa, guayaba, higos, hongos, 10 cajas 
uvas. 

Melón chino, papaya, piñas, banano, 10-12 cajas 
melones, papas, pepinos encerados, elotes. 

Calabacita de verano, de invierno, pera y 12 cajas 
manzana. 

Camotes, puerro, rábano, remolacha, 10-15 cajas 
zanahoria sin hojas. 

Limones, naranja y toronja. 10-12 cajas 

Kiwi. 15-20 cajas 
FUENTE: Paz, 2000. 
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Para un adecuado acomodo de los contenedores, se deben tener las siguientes precaudones: 

Protección de las cajas contra el contacto con las puertas y los marcos de las mismas, 

especialmente en contenedores con puertas corredizas. 

cajas no protegidas contra presiones mecánicas, esta protección debe construirse con 

cojines o amortiguadores colocados entre las cajas y el fleje. 

Deben protegerse las cajas que estén directo al piso con hojas corrugadas de cartón en 

forma de láminas que deberán colocarse ya sea en el piso o debajO de las cajas 

estibadas, en el caso de haber tarimas estas deberán colocarse por debajO de las cajas 

estibadas, ayuda a evitar que las cajas se deformen por la presión de las estibas. 

(CALMECAC, 2002). 

4.2 PUNTOS QUE AFECTAN LA CALIDAD 

Para evitar perdidas y mermas en la producción, se recomienda considerar estos factores 

para así poder asegurar la calidad que son: 

- Poner en un mismo vagón bultos o cajas de diferentes formas, tamaños y pesos. 

- Falta de separación de artículos de poco o mucho peso. 

cargas desniveladas. 

Uevar a cabo las operaciones de carga y descarga en forma descuidada. 

Un cierre inadecuado de las cajas. 

Deslizamiento de la carga debido al mal acomodamiento. (Inst. Méx. De Normalización y 

Cert. 2002) 

- Alto peso especifico que afecta el estibado. 

carros sucios. 

cajas que contengan envases que no cubran los requerimientos para su contenido. 

Clavos, alambres y pedazos de tabla después del último cargamento transportado. 

cajas maltratadas durante, antes o después de la carga y descarga. 

Vagón con agujeros en el techo. 

carros con paredes agUjeradas o rugosas. 

Pisos o tarimas defectuosos, puertas flojas, tomillos sueltos o salidos. 

Combinar productos de fácil desprendimiento de etileno que causen maduración 

prematura (Wright, 1989) 
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ANÁLISIS 

En la actualidad, los procesos de comercialización se encuentran íntimamente ligados a las 

consideraciones que establecen los tratados comerciales generados por la globalización, sin 

embargo, las necesidades de un país en su mercado interno, difieren de acuerdo a los 

estándares de calidad que demandan sus consumidores. Ante tal hecho, no es posible normar 

la presentación de los productos agrícolas en todos los estratos sociales, culturales o 

económicos, siendo así que se requiera de un manejo del producto y un empaque especial para 

evitar daños que demeriten su presentación final, especialmente de las especies hortofrutícolas 

que cuentan con una vida de anaquel muy corta y muy pocas de ellas pueden tener un proceso 

post cosecha de conservación para su consumo en fresco. 

Ante tal situadón, se hace indispensable que los grandes centros de distribudón cuenten con 

un seguimiento específico que les permita ofrecer productos de buena calidad, por lo que es 

necesario contar con las normas de manejo desde el ingreso de la producción a los centros de 

distribución, hasta su venta al consumidor. Dicha normatividad debe estar regulada bajo los 

procedimientos que se establecen en la filosoña de lo que hoy se conoce como "planeadón 

estratégica", donde se integran de manera primordial las políticas de calidad y la jerarquizacion 

del sistema de calidad, lo cual conlleva al primer nivel de jerarquía, a lo que se conoce como 

manual de calidad. 

Un manual no puede ser constituido en forma universal, debido a las características de los 

consumidores y de las políticas inherentes a cada empresa en particular, no pudiéndose 

establecer un tipo de manejo, ya que la distanda, el lugar o la ubicación y la región de los 

centros impide, muchas veces, que el manejo sea el mismo, siendo de suma importancia el 

consumidor que ahí se encuentra, teniendo diversas necesidades que van de acuerdo a su 

capaCidad económica, cultural y alimentida, por eso el empaque y el envase deben ser 

manejados con diversidad, para que el producto mantenga las características especificas que el 

consllmidor demanda. Si es poSible contar con las bases generales para así poder realizar un 

documento acorde a las condidones económicas sociales y culturales de un centro de 

distribución en particular, por tanto, el manual que aquí se presenta no intenta imponer reglas y 

conductas para la preservación de los productos hortícolas, si no ser una base para que los 
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centros de acopio que todavía no cuentan con un documento de esta índole, pueda establecer 

lineamientos propios acordes al tipo de producto, distanda de procedencia, lugar de venta y 

tipo de consumidor. 

Este manual no establece específicamente bases fisiológicas que puedan generarse por la 

acción del manejo del producto, forma de almacenamiento, efectos de agentes secundarios 

como las condiciones dimáticas o plagas agrícolas o patógenos presentes en el ambiente, si no 

esclarecer algunos procesos que se presentan por efectos de un mal manejo, con la finalidad de 

crear condencia del cuándo, cómo y porqué actuar en post cosecha de productos altamente 

perecederos como frutas y hortalizas, tratando de explicar, de manera general y sencilla de qué 

manera estos procesos afectan a los productos y como se pueden evitar los daños que se 

pudieran ocasionar por un mal manejo. Además, el manual no pretende analizar cada uno de 

los procesos fisiológicos que aquí se manejan por su complejidad de términos y no se 

consideran como parte de una capacitación del personal integrado a los centros de distribución, 

debido a que en la mayoría de las veces nos son recursos humanos con una orientación agrícola 

o por lo menos biológica, puesto que la mano de obra utilizada para el manejo de los productos 

generalmente no cuenta con estudios especializados. 

Los daños patológicos mencionados en este manual son característica del mal manejo en 

diversos centros de distribución y suelen ser muy frecuentes, como las enfermedades fungosas 

que merman la calidad de los productos, los cuales, comúnmente, suelen ser externos y 

visibles, causando una mala apariencia y, en consecuenda, ser rechazado por el consumidor. 

Además, se consideran los defectos que son permisibles de acuerdo a las normas de calidad 

establecidas por el gobierno mexicano, para que sean consideradas durante la aceptación de los 

productos y puedan ser rechazados por el centro de distribución. Así mismo, permitir un 

manejo o exposidón a la venta de los productos cuando éstos presenten defectos como 

manchas u algunos olores no característicos de cada especie. 

Estos daños ocasionan que no se tenga el aspecto deseado, presentando malformaciones que 

son rechazadas por el consumidor, siendo las pudriciones las de mayor grado visible que 

presentan los productos, donde la enfermedad se ha desarrollado mas de un 70% propiciando 

en la mayoría de los casos el rechazo total del producto ocasionando grandes perdidas. Para 

evitar que estos problema aparezcan, se debe tener un control que ayude a prevenirlas antes 
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de su aparición y por ende disminuir perdidas considerables. 

Por otra parte, de acuerdo al tipo de producto, el control debe realizarse dentro de las 

diferentes etapas de desarrollo. En la precosecha se verá reflejado el producto a obtener, es 

por eso que se debe seleccionar detenidamente semilla, infraestructura, requerimientos 

climatológicos, fertilizantes y todo producto químico a utilizar para tener resultados 

satisfactorios y obtener un producto idóneo para las empresas comercializadoras, sin embargo, 

en la mayoría de los casos esto no puede ser manipulado por los distribuidores, por lo que se 

deben conocer las áreas de donde proviene el producto para establecer un poSible buen manejo 

del cultivo, debido a la infraestructura y tipo de productores presentes en casa zona agrícola del 

país. 

Dentro del manejo es importante considerar las lesiones provocadas por la mecanización del 

producto O bien durante el transporte, lo cual puede generar la entrada de enfermedades de 

tipo fungoso, siendo importante los empaques que eviten daños ñsicos a los productos, 

evitando que los frutos se golpeen y tengan lesiones, así como controlar la humedad del aire y 

la respiración acelerada de los frutos climatéricos que pueden generar menor vida de anaquel 

de los productos. Aunado a ello se debe considerar el almacenamiento del producto para 

incrementar la vida comercial de frutas y hortalizas. 

Es por eso que en México, como en todo el orbe, se cuenta con una cantidad indefinida de 

artículos para mejorar el manejo de las cosechas y evitar los daños que se llegan a ocasionar 

por dicha acción, sin embargo, los usos y costumbres que se arraigan en un pueblo, a veces no 

permite tener un cambio en la forma en que se manejan los productos, siendo de importancia 

dar a conocer las grandes posibilidades que existen en el mercado en cuanto a envases se 

refiere, que, conjuntamente con los materiales flexibles que en la actualidad están en gran uso, 

permitirá tener un mejor manejo y un incremento en la vida de anaquel . En este rubro, se 

han trabajado con gran efectividad las cajas de madera pero hoy en día, las maderas no son 

aconsejables por la afectación a la ecología de los ecosistemas, provocando el derribo de 

grandes áreas de bosque y selva para la fabricación de cajas, que terminan siendo desechables 

e inutilizadas en subsiguientes producciones, no así los nuevos contenedores que además de 

ser más ligeros, ocupan un menor espacio ya que algunos pueden ser plegables, otros son más 

estables y resistentes a la estiba por sus ángulos, paredes y fondo reforzado teniendo una vida 
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de su aparid60 V por ende disminuir perdidas considerables. 

Por otra parte, de acuerdo al tipo de producto, eI controI debe realizarse dentro de las 

diferentes etapas de desarrollo. En Ia precosecha se Yeti reflejado eI producto a obtener, es 

por eso Que se debe selecdonar cletenldamente semilla, infraestructura, requerimientos 

dlmatol6gicos, fertilizantes V bXIo producto Quimico a utilizar para tener resultados 

satisfactorios V obtener un producto id6neo para las empresas romerdalizadoras, sin embargo, 

en la mayorfa de los casos esto no puede ser manipulado por los distJibuidores, por 10 que se 

deben oonocer las areas de doode proviene eI produdo para establecer un posIble buen manejo 

deI cultivo, debido a Ia infraestructura V tipo de prodLJCtores presentes en casa zona agricola deI 

pais. 

Dentro deI maoejo es importante considerar las lesiones provocadas por la mecanizaci60 deI 

producto 0 bien durante eI transporte, 10 cual lXJede generar la entrada de enfermedades de 

tipo fungoso, Siendo importante los empaques Que eviten daöos fi"sicos a los productos, 

evitando que los frutos se goIpeen V tengan lesiones, asi corno controIar Ia humedad deI aire V 

la respiraciOO acelerada de los frutos dimatericos que puecIen generar menor vida de anaquel 

de los productos. Aunado a ello se debe considerar eI almac.enamiento de1 producto para 

inaementar la vida comercial de frutas V hortalizas. 

Es por eso que en Mexico, como en bXIo eI orbe, se cuenta con una cantidad indefinida de 

articulos para mejorar el manejO de las c:osechas V evitar los daflos que se lIegan a ocasionar 

por dicha acci60, sin embargo, los usos V c:ostumbres que se arraigan en un pueblo, a veces no 

permite tener uo cambio en Ia forma en que se manejan los productos, siendo de importancia 

dar a conocer las grandes posibilidades Que existen en eI mercado en cuanto a envases se 

refiere, que, conjuntamente con los materiales flexibles que en la actualidad estiIo en gran uso, 

permitira teoer un mejor manejo V un increnento en la vida de anaquel. En este rubro. se 

han trabajado con gran efectividad las cajaS de madera pero hoy en dia, las maderas no san 

aconsejables por la afectadoo a la ecoIogia de los ecosistemas, provocando eI derribo de 

grandes areas de bosQue V selva para la fabric.aci6n de cajas, que terminan sie""ldo desechables 

e Inutilizadas en subsiguientes produc.ciones, no asi los nuevos contenedores que aden'las de 

ser mas ligeros, OOlpan un menor espado va que algunos poeden ser plegables, otros son mas 

estables V resistentes a la estiba par sus angulos, paredes V fondo refufzado teniendo una vida 

S-s 'OS\LE 
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más larga. 

Las formas de los contenedores que hoy en día encontramos en el mercado permiten disminuir 

las perdidas por golpes O rozaduras entre los productos, así mismo disminuyen las afectaciones 

que por plagas Ylo enfermedades se pueden presentar, ya que cuentan con sistemas bien 

definidos de aireadón y volumen de producto, lo cual permite que los procesos post cosecha de 

índole natúral no se vean afectados principalmente por problemas de tipo fungoso o exceso de 

la presión ejercida por lo productos adyacentes, además de disminuir los costos por la 

presentación que los contenedores dan a cada producto en particular. En virtud que un envase 

puede exponerse directamente al consumidor, el cual puede en forma visual establecer la 

calidad del producto que esta adquiriendo, a estos se le une el factor de percepción que genera 

el color del contenedor, dando mayor presentación a cada producto. Además, pueden moverse 

grandes volúmenes por medio de transporte especializado debido a las características de rigidez 

y forma de los contenedores. 

Parte importante para la vida de los productos agrícolas es el almacenamiento, el cual hoy en 

día se ofrece en diversas modalidades, entre ellas la de cámaras de atmósfera controlada, las 

cuales pueden preservar las frutas y hortalizas con proceso dimatérico aumentando su vida de 

anaquel, así como mantener durante mayor tiempo, la calidad de los mismos, sin embargo, este 

tipo de almacenes tienen un alto costo, tanto inicial como de mantenimiento, lo cual lo aleja de 

la mayoría de los centros de distribución del país. Siendo el almacenamiento en bodegas los 

que encontramos en mayor cantidad, solo en algunos se pueden presentar almacenes con 

refrigeración, pero en estos últimos se debe tener cuidado con los daños ocasionados por el 

frío, de tal forma que se debe contar con contenedores y empaques que disminuyan dichos 

problemas, abriendo nuevamente la utilización de materiales plásticos que tienen mayores 

cualidades para el manejo del producto en cámaras de refrigeración y donde, algunos de ellos, 

pueden servir como dispensadores de producto directamente al consumidor, disminuyendo 

costos al no tener que colocarse en otros anaqueles que ocupan mayor espacio y puede 

generarse lesiones al manipular los frutos y hortalizas. 

En general, un manual para la conservadón de productos agrícolas debe dejar perfectamente 

establecido, las formas y políticas que cada centro debe delimitar para mantener la calidad 

esperada para el consumidor, siendo necesario que todos los centros de acopio cuenten con un 

documento de esta índole, por lo que el presente trabajo puede servir como una base 

importante para la conformación de manuales específicos a los requerimientos de cada empresa 

en particular y del tipo de consumidor al que le ofrece sus servicios. 
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CONCLUSIONES 

En la actualidad, para la presentación de los productos agrícolas se debe considerar los estratos 

sociales, culturales y económicos de los consumidores, por lo que debe considerarse un buen 

manejo de los frutas y hortalizas en los centros de distribudón de cada región del país. 

Se hace indispensable que los grandes centros de distribudón cuenten con un procedimiento 

específico, que les permita ofrecer productos de buena calidad a través de un manual que 

indique y permita un buen manejo de los productos para conservar la calidad y aumentar la 

vida de anaquel. 

Un manual no puede ser constituido en forma universal, debido a las características de los 

consumidores y de las políticas inherentes a cada empresa en particular, por ello este manual 

puede servir de base para la conformación de manuales específicos a cada centro de 

distribución. 

Este manual establece algunos procesos que se presentan por efectos de un mal manejo, con la 

finalidad de crear condencia del cuándo, cómo y porqué actuar en post cosecha de productos 

altamente perecederos. 

El manual considera los defectos que son permisibles de acuerdo a las normas de calidad 

mexicanas, para que sean consideradas por los centros de distribución, en el abastecimiento de 

productos hortofrutícolas, así como en el manejo de los mismos. 

Los defectos ocasionados por el manejo del producto, así como por pudridones o enfermedades 

provocan el rechazo del consumidor. 

Las pudriciones son las de mayor grado visible que presentan los productos en los centros de 

distribución, por lo que su conocimiento permitirá evitar que los problema aparezcan. 
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El control de calidad de los productos hortofruticolas debe realizarse desde su producción en 

campo, considerando un manejo específico en cada etapa del desarrollo, sin embargo, esto no 

puede ser manipulado por los distribuidores, por lo que se deben conocer siendo necesario, por 

lo menos, saber la procedencia de los productos. 

Un buen empaque puede evitar daños ñsicos a los productos, así como controlar la humedad 

del aire y la respiradón acelerada de los frutos climatéricos, así como mejorar el manejo en 

almacén. 

El uso de cajas de madera provoca afectación a la ecología de los ecosistemas, Por la pérdida 

de grandes áreas de bosque, por ello los contenedores plásticos son una opción tanto ecológica 

como económica, para los centros de distribudón. 
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TABLAS DE TOLERANCIA ESTABLECIDAS 

PARA CADA CULTIVO SEGÚN LA NORMA 

OFICIAL MEXICAN (NOM) 1995 

Fuentes: Secretaria de Comercio y Fomento Industrial, Norma Mexicana, NMX- FF- 54- 1995. 
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PRODUCTO % rOL. % r OL. % r OL. % r oL. % r OL %rOl 
DAÑOS DAÑOS DAÑOS DAÑOS PUDRlCION PUDRlOON DAÑOS COMUNES DAÑOS SEVEROS 

COMUNES COMUNES SEVEROS SEVEROS CAD TIENDA 
CAD TIENDA CAD TIENDA 

ACELGAS 10.0 12.0 6.0 8.0 1.0 2.0 Maltrada por manejo, rosaduras, sucias Plagas 0% quemadas amarillas lascas 

AGUACATE 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Suclos, tamarios pequerios, golpes leves, cortadas, Afectado por moho (hongo) plaga, 
lacrado, leve, deforme, tallo grande 3cm. afectado por frio, golpes severos 

AGUACATE 10.0 12.0 8.0 10.0 1.0 2.0 Sucios, tamar¡o pequeria golpes leves, cortadas Afectado por moho (hongo) golpe 

CRIOLLO clavo, lacrado leve, deforme leve, tallo grande 3cm. severo quemado por frio golpes severos 

AJO 10.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Sucios en mas del 15% del lote descolorido por Afectados por moho (hongo) golpe 
exposición del sol mal rebotado (mas de 2 pulg. De severo plagas 0% 

tallo en as del 20%) con ra ices dientes cuates 
cortadas leves 

ALCACHOFA 8.0 10.0 6.0 8.0 1.0 2.0 Tallada, abierta por rendimiento Quemada, manchada, deshidratación, 
da~o por frio 

APIO 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Manchados, tallones por manejo, lacrados lacios, plagas 0% da~o por plaga 
abiertos quemados por frio 

BERENJ ENA 8.0 10.0 6.0 8.0 1.0 2.0 Manchada, ta llada por manejo, descolorida Quemada por el sol, da~os por plaga o 
frio deshidratación 

BROCOLI 8.0 10.0 4.0 6.0 1.0 2.0 Descolorido rojo cafesoso suelo y con hojas, Da ~os por congelación, plaga 0% 
enfermedades o gOlpes amarillo sucio por lodo floreado 

CACAHUATE 5.0 5.0 3.0 3.0 1.0 2.0 Vainas quebradas, sucio con material extraño mal Plagas 0%, verde, humedo, 
tostado (quemado o crudo) contaminado 

CALABAZA 10.0 12.0 5.0 7.0 1.0 2.0 DaPio por plaga, tallones cortadas cicatrices sucias Plaga viva 0% mancha por agua, falta 
JAPONESA de consistencia manchas amarillas 

CALABACITA 8.0 10.0 5.0 7. 0 1.0 2.0 picado, descolorido, tallado o golpes, cortadas, 0% plagado insecto lombriz, marillenta 
cicatrices suelo enfermo sobre madura fi oja 

CALABAZA 8.0 10.0 3.0 5.0 1.0 2.0 Cicatrices, dai'los por insectos o roedores en mas de Gol pes profundos, grietas, parte interior 
5% del fruto suciedad obscura 

CAMOTE 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Deforme, manchado, cicatriz, golpe, dai'lo por plaga, Plaga 0% hongo, quebrado o 
suelo tal lado. grueso o bola despuntado 

CEBOLLA 8.0 10.0 4.0 7.0 1.0 2.0 Humedas verdosas mas 30% de la sup.) sucias con Golpes mecanicos penetrantes, 
AMARILLA tallos, con ralees apariencia acuosa en las escamas renacidas o moho, deformes cuatas, 

por oolp, botelludas, quiote 
CEBOLLA 8.0 10.0 4,0 6.0 1.0 2.0 Humedas verdosas mas 30 % de la sup.) sucias con Golpes mecanicos penetrantes, 
BLANCA talios, con ralces apariencia acuosa en las escamas renacidas o moho, deformes cuatas, 

por oolpe botelludas, quiote 
CEBOLLA 8.0 10.0 5.0 8.0 1.0 2.0 Manchada, sucia por lodo, oxidaciones Amarilla, golpe por manejo da~o por 
CAMBRAY frio O plaga 0% 



PRODUCTO % TOL. % TOL. % TOL. % TOL. %TOL %TOL 
DAÑOS DAÑOS DAÑOS DAÑOS PUDRICrON PUDRIClON DAÑOS COMUNES DAÑOS SEVEROS 

COMUNES COMUNES SEVEROS SEVEROS CAD TIENDA 
CAD TIENDA CAD TIENDA 

ELOTE 8.0 10.0 3.0 5.0 2.0 2.0 Deformes, da~os por insectos y aves golpes y Fermentación deshidratacion 
enfermedades aoariencla oranular o deforme 

ESPINACA 7.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Descolorido contaminado por material ajeno, Maltratados por manejo sucias 
plcadop or insectos afectados por enfermedades quemaduras por insecticida da~o por 

golpes 

FRESA 8,0 10.0 3.0 5.0 2.0 3.0 Sobremaduras najas deformes descoloridas mas del Talladas acuosas sucias 
50% del fruto 

HABA 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Descoloridos (opacos) deformes macizo no tierno Plagas, deshidratación sucias 
da~os oor Insectos o mecanlcos vaina rota manchadas 

GRANADA 10.0 12.0 3.0 7.0 1.0 2.0 Lacarada, manchada deforme Daf'io por frio cascara reseca golpe por 
manejo da~os por plaqa 

GUAYABA 10.0 12.0 5.0 6.0 1.0 2.0 Deforme, cicatrices picados, golpes flojas, Granizadal aplastadas, quemados por 
sobremaduras talladas manchas sucias sol. plagas o da~o sucias 

HIGO 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Dano por, insectos y aves, golpes y e~f~rme~~des, Plagas 0% heridas abiertas o rebentado 
cicatrices maduraclon Inadecuada tierno 

JICAMA 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Cicatrices, dano por insectos o roedores deformes, Hongo renacida, golpe profundo o 
talladas con tallo o ra iz coloracion anormal nrietas suciedad deshidratadas 

KIWI 10.0 12.0 5.0 6.0 1.0 2.0 Rojos sobre maduros, deformes y descoloridos Geridas abiertas en la cascara, sucios 
icados oor Insectos cicatrices v arietas da~os por congelamiento 

LWCHUGA 10.0 12.0 5.0 8.0 1.5 2.0 Hojas maltratadas manchadas o quemadas por Plaga 0% daf'ios por plaga, amarillo, 

ACHICORIA quimicos daf'io por fria oxidacion 

LECHUGA 10.0 12.0 4.0 8.0 1.5 2.5 Hojas maltratadas manchadas o quemadas por Plaga 0% daños por plaga, amarillo, 

FRANCESA qulmicos daHo por frio oxidacian 

LECHUGA 10.0 12.0 5.0 8.0 1.5 2.5 Hojas maltratadas manchadas o quemadas por Plaga 0% da~os por plaga, amarillo, 

LISA qulmicos daño por frio oxidacion 

LECHUGAS 8.0 10.0 5.0 5.0 1.0 2.5 Descolorida, flojas, deformes y dobles sucias, Plagas 0% daf'ios por congelamiento 
oartidas oxidación 

LIMA 6.0 8.0 5.0 7.0 1.0 Manchado, cicatrices, golpe por manejo, daf'io por Quemadas por sol, plaga 0% y daño 
fria por la misma mal cortada 

LIMON 8.0 10.0 5.0 5.0 1.0 2.0 Deshidratados nojos deformes maduracion Herida abiertacicatrices mancado mas 
(amarillos) del 20% quemada por el sol mas del 

25% 
LIMON SIN 8.0 10.0 5.0 5.0 1.0 1.5 Deshidratados fiojos deformes maduracion Herida abierta cicatrices mancado mas 

SEMILLA (amarillos) del 20% quemada por el sol mas del 
25% 

LITCHES 8.0 10.0 3.0 8.0 1.5 2.0 Manchados, tallones, golpe por manrjo Reventados quemados, da ño por frio O 
laaas 

MANDARINA 8.0 10.0 3.0 7.0 1.0 2.0 Decolorados deformes taliones sucias o con materlal Deshidratación plagas hongos, 
extra~o cicatrices manchas verdosas aceitosas quemaduras de bromuro de metilo 

ramillado auemaduraas DOr el sol y fria 
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PRODUCTO % TOL. % TOL. % TOL. %TOL. %TOL %TOL 
DAÑOS DAÑOS DAÑOS DAÑOS PUDRlOON PUDRlOON DAÑOS COMUNES DAÑOS SEVEROS 

COMUNES COMUNES SEVEROS SEVEROS CAD TIENDA 
CAD TIENDA CAD TIENDA 

NABO 10 12.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Deforme, golpe por manejo, rosaduras, lacrado Daños por plaga, abiertos, manchados, 
deshidratación 

NARANJA 8.0 10.0 5.0 5.0 2.0 3.0 Descoloridas (mas del 50% del lote mas de 1/3 del De~os causados por enfermedades, 
fruto) noJas, deformes, tallones, cicatrices, da~os heridas abiertas plaga, hongos, 

por insectos) quemaduras con bromuro de metilo, 
sucias deshidratadas dai"lo por fria 

NECTARINA 8.0 10.0 4.0 6.0 2.0 3.0 Deshidratación, cicatrices, descolorida (cafeosa en Herida abierta, quemaduras de sol, (piel 
mas de 1/. del fruto' no'as ramilladas seca aplanada o agrietada) hongos 

NUEZ 8.0 8.0 5.0 5.0 1.0 1.0 Quebrada, sucia con material extraño, mezclada Humeda o verde, moho, punta abierta 

WESTERN plagas 0% vana o seca 

PAPA 8.0 10.0 5.0 6.0 1.0 2.0 Golpes mecanlcos, tallad.s (mas del 10% ) Deshidratada, darlos por congelaciÓn, 
cicatrices, sucios deformes da~os por plagas (palomilla da~os por 

enferemedades verdosa 20% sup 

PAPA GALLO 10.0 12.0 6.0 8.0 1.5 2.5 Da~o por plaga, talladas, golpe por manejo Plaga viva 0% lelitiselo (agua) 
deshidratación 

PAPAYA HAW 10.0 12.0 8.0 10.0 1.0 2.0 Verdes manchadas por goma deformes Moho, plasmada, manchada daño por 
insectos 

PAPAYA MAR 10.0 12.0 8.0 10.0 1.0 2.0 Descoloridas, deshidratadas, deformes, suelas o Manchada hongos quemaduras por el 
manchadas con Qoma cicatrices insectos sol da ~os por enfermedades 

PAPAYA VER 13.0 15.0 8.0 10.0 1.5 3.0 Lacrado, floja, sucio o manchado con goma daños Moho pasmada, manchada 
por golpe o Insectos, deforme, enfermedades 
maduraclon: prim/ver vende o rayada oto~/inv 

ravada o madura 
PEPINO 8.0 10.0 5.0 7.0 LO 2,0 Descolorido (mas de 1/3 de la sup) cic.trices y Sobremaduro (semillas firmes y 

cortadas deformes deshidratados ramlllado suelo fibrosas, pulpa gelatinosa) quemaduras 
daMos oor Insectos meeanlcos DOr el solo fria, picado 

PERAS 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Sobre maduro deformes, picados, golpes y Sucios, hongos, daoos por 
clcatrices,con corona de trio quemaduras del sol, congelamiento, manchado ramillado 

descolorido 
PINA 10.0 12.0 8.0 10.0 2.0 3.0 Descoloridos, golpes meeanieos, talladuras y golpes, Dai'\os internos (carne cafesosa u 

manchado con goma, da~ por Insecto deformes, obscura, fermentación plagas 0% 
corona doble sobre madura oicada 

PLATANO 8.0 10.0 3.0 5.0 1.0 2.0 Deforme, cuates, suelo, golpes mecanlcos, tallones, Quemado por frio (canelo) o color 
manchado tamaMo desunlforme. desmarillado honoos 

DOMINICO 13,0 15.0 8.0 10.0 1.0 2.0 Tallado, manchado, golpes, cuates Daf\o por fio o calor, desmanillado, 
hongos 

MACHO 13.0 15.0 8.0 10.0 2.0 3.0 Tallado, manchado, golpes, cuates Dai'\o por fio o calor, desmanillado, 
honoos 

MANZANO 13.0 15.0 8.0 10.0 1.0 2.0 Tallado, manchado, golpes, cuates Dar\o por fio o calor, desmanillado, 
hongos 

MORADO 13.0 15.0 8.0 10.0 1.0 2.0 Tallado, manchado, gol pes, cuates Daño por fio o calor, desmanHlado, 
honaos 

RABANITO 10.0 12.0 5.0 8.0 1.0 2.0 Golpes, rosaduras por manejo, quemaduras en el Abierto deshidratación follaje amarillo 
follá1e DOr Quimlcos da~o por fria 



PRODUCTO % TOL. % TOL. % TOL. % TOL. %TOL %TOL 
DAÑOS DAÑOS DAÑOS DAÑOS PUDRIOON PUDRIOON DAÑOS COMUNES DAÑOS SEVEROS 

COMUNES COMUNES SEVEROS SEVEROS CAD TIENDA 
CAD TIENDA CAD TIENDA 

RABANO 10.0 12.0 6.0 6.0 1.0 2.0 Deformes (cuates) tallones Hojas amarillas golpe por manejo daño 
oor laoa deshidratación 

SANDIA 8.0 10.0 4.0 5.0 1.0 2.0 Quemaduras por el sol cicatrices y golpes, puntas Manchas blancas (en la pulpa) daño por 
flolas tallones V lacras sobremaduro aoua 

TAMARINDO 8.0 10.0 4.0 7.0 1.0 2.0 Quebrado, picado por insectos, seco Hongos, plagas 0% 

TOMATE 10.0 15.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Patas de gallo (canales) que lleguen alloculo V que Cortados heridas abiertas sobre maduro 

BOLA goteen a mas de 1 pul de diam. Grietas y picado hongo y pudricion, daño por 
deforme (arriñonado angular alrgado suelo) congelación 

TOMATE 10.0 15.0 5.0 6.0 2.0 3.5 Patas de gallo (canales) que lleguen alloculo V que Cortados heridas abiertas sobremaduro 

HUAJE goteen a mas de 1 pul de diam. Grietas y picado hongo y pudricion, daño por 
deforme (arrinonado angular alrgado sucio) congelación 

TOMATILLO 8.0 10.0 4.0 5.0 1.0 2.5 Rojos, daños por plagas, golpes mecanlcos, Daño por congelación plaga 0% 
descoloridos deshidratado hlolas secas quemaduras por bromuro de metilo 

TORONJA 8.0 10.0 5.0 7.0 2.0 2.0 Descolorido mas de 1/ 3 de supo Flojos, deformes, Hongos plagas ramillada 
tallones, cicatrices, y grietas" sucio, daf'lo por 

enfermedad, cascarudas mas del 30% del peso dej 
fruto 

TUNA 10.0 12.0 4.0 6.0 2.0 3.0 Sin cepillar (espinas9 picados, golpes, y cicatrices Agrietadas o partidas, sobremadura, 
por plaga, sucios, quemaduras del sol, descolorido, hongos, congelados, desgranada 

manchado deshidrtado. manchada 
UVAS 8.0 10.0 4.0 5.0 1.0 3.0 Humedas, deshidratadas, darlos por insectos, arete Plaga 0% dai'ios por congelación 

(raci mos chicos) hongos quebrada 3% y gomosa lefiosas 
(no tiernas) 

VEGETALES 8.0 10.0 3.0 5.0 1.0 2.0 Hojas descoloridas, daños por insectos, contaminado Agrietadas o partidas sobre madura 

VERDES por material extrai'io sucio, darlos mecanices, hongos congeladas desgranada 
madura (no tierna) manchada 

XOCONOZTLE 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Tallones cicatrices, golpe por manejo, deformes. Da~o<por pl aga deshidratación daño 
por fria 

ZANAHORIA 8.0 10.0 3.0 5.0 1.0 3.0 Deshidratada, sucia, deforme grietas y cicatrices, Sucia plagas 0% daños por congelación 
daños por Insectos V roedores, golpes mecanicos, hongos quebrada 3% y gomosa leñosa 

descolorida, quemaduras por el sol (verdosas) no tiernas 
CIERUELA 10.0 12.0 5.0 7.0 2.0 3.0 Descolorida, cascara agrietada, manchas con goma Sucias V hongos, quemadas por el sol o 

cicatrices, danos por enfermedades o insectos, por congelamiento deshidratación 
deformes o cuatas 

COL 8.0 10.0 5.0 7.0 2.0 3.0 Da ños por insectos y lombriz, fioJas (mas de 7 hojas Plagas, quemadas por el sol, frio 
sueltasí Qolpes mee. sucias deshidratación 

BRUSELAS 10.0 12.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Manchadas suelas, maltrato por manejo Amarillenta, plaga 0% tallo viejo, 
manchas suelas 

COLIFLOR 8.0 10.0 3.0 5.0 1.0 2.0 Picados descoloridos amarillenta o cafesosa da~os Hongos, plagas 0% deshidratación 
por insectos golpes apariencia granular deforme daño por fria honQos 

DURAZNO 8.0 10.0 3.0 5.0 2.0 3.0 Deformes, flojos y con cortadas, golpes, picadas Cicatrices de mas de 1 pul. Hongos, 

EJOTE 8.0 10.0 5.0 7.0 
Quemado oor fria daño ~ 

1.5 2.5 Manchados, no fresco Quebrados deshidratación daño por fria 
o plagas 



PRODUCTO %TOL. % TOL. % TOL. '/, TOL. %TOL %TOL 
DAÑOS DAÑOS DAÑOS DAÑOS PUDRIOON PUDRIOON DAÑOS COMUNES DAÑOS SEVEROS 

COMUNES COMUNES SEVEROS SEVEROS CAD TIENDA 
CAD TIENDA CAD TIENDA 

MANGO 10.0 12.0 5.0 7.0 2.0 1.0 Sucios por goma, manchadas, picadas, ramiUado, Hongos da~o por plaga quemado por 

HADEN 
daos por Insectos y aves, golpes, deformes. frio sol o bromuro de metilo flojos 

deshidratados 

MANGO 10.0 12.0 5.0 8.0 1.0 2.5 Deformes, darlos por insectos o aves, manchados Hongos quemados por el sol y fria o 

ATAULFO 
por goma golpes ramlllado bromuro de metilo dai'los por clavo 

MANGO 10.0 12.0 5.0 7.0 2.0 2.5 Ramillado, flojos, golpes, sucios por goma Oarlo por gusano, plaga viva quemadas 

MANILA 
manchado por el sol o bromuro de metilo hongo 

MANGO 8.0 10.0 5.0 7.0 2.0 3.0 RamiHado, flojos, golpes, sucios por goma Darlo por gusano, plaga viva quemadas 

MANILlLLA manchado por el solo bromuro de metilo hongo 

MANZANAS 8.0 10.0 5.0 5.0 1.0 2.0 Ramlllado deformes cicatrices picadas golpes por Sucias golpes internos y manchadas 
aranlro descoloridas da~os Dor enfermedad internas da~os por cona elación heridas 

MELONES 8.0 10.0 5.0 5.0 2.0 3.0 Quemaduras del sol deformes talladuras, manchas Deshidratados picados 
dcatrices, deformes, sucios, dai'lo por insectos o 

enfermedades 

PILONCILLO 8.0 10.0 4.0 5.0 1.0 2.0 Sucio, quemado, quebrado, deforme Humedad, abejas, hormigas, 
escurrimiento 

CEREZA 8.0 10.0 4.0 5.0 1.0 2.0 Sobremadura, floja , cicatrices, sucia Pudricion moho manchada daño por fria 

JAMAICA 5.0 6.0 2.0 4.0 0.0 1.0 Descolorida, mojada, ~eseca, impureza Hongo, molida, pudric¡on 0% 

GUANABANA 8.0 10.0 4.0 5.0 1.0 2.0 Golpe mecanlco deforme, da~o por plaga, maximo 5 Pudricion, moho, manchado, daño por 
oerforaciones fria 0$ alaga 

CANA DE 8.0 10.0 5.0 6.0 1.0 2.0 Tamano chico, hoja, raiz, golpes mecanicos, daf'io Oxidación en la parte corta e interna, 

AZUCAR por roedores plaga D% pudrlclon 

TOMATILLO 8.0 10.0 4.0 5.0 1.0 2.0 Da~os por plagas, quemado por el sol, golpes Plagas 0% pudricion moho 

MILPERO mecanicos, hojas amarillas 

CEBOLLA DE 8.0 10.0 4.0 5.0 1.0 2.0 Deshidratación, hojas amarillentas, granizadas Pudricion, plagas 0% golpes graves 

RABO 



CEBOLLA 8.0 10.0 4.0 5.0 1.0 2.0 Humedas verdosas mas 30% de la sup. ) sucias con Golpes mecanicos penetrantes, 

MORADA tallos, con raiees apariencia acuosa en las escamas renacidas o moho, deformes cuatas, 
Dar aolDe botelludas, quiote 

CEREZA 8.0 10.0 3.0 5.0 1.0 2.0 Maduracían, manchada, cicatrices Moho, daño por fria O plaga 0% 

CHABACANO 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Cicatrices, deformes, flojos, manchados, golpes, Hongos, quemado por frio, Sucios 
oicadas 

CHAMPINON 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Deformes, daños por insectos, golpes, boten o Rotos, sucios o manchados 
membrana abierta maximo 5% 

CHAYOTE SIN 8.0 10.0 4.0 6.0 1.0 2.0 Descolorido, enfermedades o golpes, tierno, Sucio, daño pr congelación plagas 0% o 

ESPINA deshidratado ramillado deforme daño 

CHILE 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Deforme, cicatrices, golpe mecanico, manchado, Deshidratado, quebrado, quemado por 

CARIBE picado, sol , rojos o hoscos dañados por plaga o 
frio 

CHILE 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Deformes, cicatrices, picado, golpes mecanicos, Deshidratados, quemados por el sal, 

CHILACA descoloridos mas del 5% de la supo Manchados mas rojos O hoscos daños por plaga o fria 
del 10% sucios 

CHILE 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Deforme, cicatrices, golpe mecanico, manchado, Deshidratado, quebrado, quemado por 

POBLANO picado el sol, rojos o hoscos daños por plaga o 
fria 

CHILES 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Deformes, cicatrices¡ picados, golpes mecanicos¡ Quemados por el sol, plaga 0% 

FRESCOS descoloridos mas del 5% de la superficie deshidratados, sucios¡ rojos O hoscos, 
quebrados 

CILANTRO 5.0 8.0 2.0 2.0 1.0 2.0 Descolorido, daños por golpe o insectos¡ Sucio, plaga 0% deshidratado 
contaminados con material extraño enferemedades 

FUENTE: Diario Oficial de la Federación, 1995 . Tablas de Tolerancia establecidas por las Norma Oficial Mexicana 



PRODUCTO %TOL. %TOL. % TOL. %TOL. %TOL %TOL 
DAÑOS DAÑOS DAÑOS DAÑOS PUDRJOON PUDRJOON DAÑOS COMUNES DAÑOS SEVEROS 

COMUNES COMUNES SEVEROS SEVEROS CAD TIENDA 
CAD TIENDA CAD TIENDA 

NABO 10 12.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Deforme, golpe por manejo, rosa duras, lacrado Daños por plaga, abiertos, manchados, 
deshidratación 

NARANJA 8.0 10.0 5.0 5.0 2.0 3.0 Descoloridas (mas del 50% del lote mas de 1/3 del Deños causados por enfermedades, 
fruto) noJas, deformes, tallones, cicatrices, daños heridas abiertas plaga, hongos, 

por insectos) quemaduras con bromuro de metilo, 
sucias deshidratadas daño por frio 

NECTARINA 8.0 10.0 4.0 6.0 2.0 3.0 Deshidratación, cicatrices, descolorida (cafeosa en Herida abierta, quemaduras de sol, (piel 
mas de ',lo del fruto) nojas ramUladas seca aplanada o agrietada) hongos 

NUEZ 8.0 8.0 5.0 5.0 1.0 1.0 Quebrada, sucia con material extraño, mezclada Humeda o verde, moho, punta abierta 

WESTERN plagas 0% vana o seca 

PAPA 8.0 10.0 5.0 6.0 1.0 2.0 Golpes mecanlcos, talladas (mas del 10% ) Deshidratada, daños por congelación, 
cicatrices, sucios deformes daños por plagas (palomilla daños por 

enferemedades verdosa 20% sup 
PAPA GALLO 10.0 12.0 6.0 8.0 1.5 2.5 Daño por plaga, talladas, golpe por manejo Plaga viva 0% lentiselo (agua) 

deshidratación 
PAPAYA HAW 10.0 12.0 8.0 10.0 1.0 2.0 Verdes manchadas por goma deformes Moho, plasmada, manchada daño por 

insectos 
PAPAYA MAR 10.0 12.0 8.0 10.0 1.0 2.0 Descoloridas, deshidratadas, deformes, sucias o Manchada hongos quemaduras por el 

manchadas con Qoma cicatrices insectos sol daños por enfermedades 
PAPAYA VER 13.0 15.0 8.0 10.0 1.5 3.0 Lacrado, naja, sucio o manchado con goma daños Moho pasmada, manchada 

por golpe o Insectos, deforme, enfermedades 
maduracion: prim/ver verde o rayada otoñ/inv 

rayada o madura 
PEPINO 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Descolorido (mas de 1/3 de la sup) cicatrices y Sobremaduro (semillas firmes y 

cortadas deformes deshidratados ramUlado sucio fibrosas, pulpa gelatinosa) quemaduras 
daños por insectos mecanlcos por el sol o fria. picado 

PERAS 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Sobre maduro deformes, picados, golpes y Sucios, hongos, daños por 
cicatrices,con corona de frio quemaduras del sol, congelamiento, manchado ramillado 

descolorido 

PINA 10.0 12.0 8.0 10.0 2.0 3.0 Descoloridos, golpes mecanices, talladuras y golpes, Daños internos (carne cafesosa u 
manchado con goma, daños por Insecto deformes, obscura, fermentación plagas 0% 

corona doble sobremadura picada 

PLATANO 8.0 10.0 3.0 5.0 1.0 2.0 Deforme, cuates, sucio, golpes mecanlcos, tallones, Quemado por frio (canelo) o color 
manchado tamaño desunlforme. desmarillado hongos 

DOMINICO 13.0 15.0 8.0 10.0 1.0 2.0 Tallado, manchado, golpes, cuates Daño por tio o calor, desmanillado, 
hongos 

MACHO 13.0 15.0 8.0 10.0 2.0 3.0 Tallado, manchado, golpes, cuates Daño por fio o calor, desmanillado, 
honQOs 

MANZANO 13.0 15.0 8.0 10.0 1.0 2.0 Tallado, manchado, golpes, cuates Daño por fio o calor, desmanillado, 
honQos 

MORADO 13.0 15.0 8.0 10.0 1.0 2.0 Tallado, manchado, golpes, cuates Daño por fio o calor, desmanillado, 
honaos 

RABANITO 10.0 12.0 5.0 8.0 1.0 2.0 Golpes, rasaduras por manejo, quemaduras en el Abierto deshidratación follaje amarillo 
follaje por qui micos daño por frio _____ _ 



PRODUCTO %TOL. %TOL. %TOL. %TOL. %TOL %TOL 
DAÑOS DAÑOS DAÑOS DAÑOS PUDRICION PUDRICION DAÑOS COMUNES DAÑOS SEVEROS 

COMUNES COMUNES SEVEROS SEVEROS CAD TIENDA 
CAD TIENDA CAD TIENDA 

RABANO 10.0 12.0 6.0 6.0 1.0 2.0 Deformes (cuates) tallones Hojas amarillas golpe por manejo daño 
por plaQa deshidratación 

SANDIA 8.0 10.0 4.0 5.0 1.0 2.0 Quemaduras por el sol cicatrices y golpes, puntas Manchas blancas (en la pulpa) daño por 
flojas tallones v lacras sobre maduro agua 

TAMARINDO 8.0 10.0 4.0 7.0 1.0 2.0 Quebrado, picado por insectos, seco Hongos, plagas 0% 

TOMATE 10.0 15.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Patas de gallo (canales) que lleguen alloculo y que Cortados heridas abiertas sobremaduro 

BOLA goteen a mas de 1 pul de diam. Grietas y picado hongo y pudricion, daño por 
deforme (arriñonado angular alrgado sucio) congelación 

TOMATE 10.0 15.0 5.0 6.0 2.0 3.5 Patas de gallo (canales) que lleguen alloculo y que Cortados heridas abiertas sobremaduro 

HUAJE goteen a mas de 1 pul de diam. Grietas y picado hongo y pudricion, daño por 
deforme_(arriñonado anQular alrQado sucio) conQelación 

TOMATILLO 8.0 10'.0 4.0 5.0 1.0 2.5 Aojas, daños por plagas, golpes mecanicos, Daño por congelación plaga 0% 
descoloridos deshidratado hiOjaS secas Quemaduras por bromuro de metilo 

TORONJA 8.0 10.0 5.0 7.0 2.0 2.0 Descolorido mas de 1/3 de supo Aojos, deformes, Hongos plagas rami llada 
tallones, cicatrices, y grietas" sucio, daño por 

enfermedad, cascarudas mas del 30% del peso dej 
fruto 

TUNA 10.0 12.0 4.0 6.0 2.0 3.0 Sin cepillar (espinas9 picados, golpes, y cicatrices Agrietadas o partidas, sobremadura, 
por plaga, sucios, quemaduras del sol, descolorido, hongos, congelados, desgranada 

manchado deshidrtado. manchada 

UVAS 8.0 10.0 4.0 5.0 1.0 3.0 Humedas, deshidratadas, daños por insectos, arete Plaga 0% daños por congelación 
(racimos chicos) hongos quebrada 3% y gomosa leñosas 

(no tiernas) 

VEGETALES 8.0 10.0 3.0 5.0 1.0 2.0 Hojas descoloridas, daños por insectos, contaminado Agrietadas o partidas sobre madura 

VERDES por material extraño sucio, daños mecanicos, hongos congeladas desgranada 
madura ( no tierna) manchada 

XOCONOZTLE 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Tallones cicatrices, golpe por manejo, deformes. Daño<por plaga deshidratación daño 
por fria 

ZANAHORIA 8.0 10.0 3.0 5.0 1.0 3.0 Deshidratada, sucia, deforme grietas y cicatrices, Sucia plagas 0% daños por congelación 
daños por insectos y roedores, golpes mecanicos, hongos quebrada 3% y gomosa leñosa 

descolorida, quemaduras por el sol (verdOsas) no tiernas 

CIERUELA 10.0 12.0 5.0 7.0 2.0 3.0 Descolorida, cascara agrietada, manchas con goma Sucias y hongos, quemadas por el solo 
cicatrices, daños por enfermedades o insectos, por congelamiento deshidratación 

deformes o cuatas 

COL 8.0 10.0 5.0 7.0 2.0 3.0 Daños por insectos y lombriz, flojas (mas de 7 hojas Plagas, quemadas por el sol, fria 
sueltas) Qolpes meco sucias deshidratación 

BRUSELAS 10.0 12.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Manchadas sucias, maltrato por manejo Amarillenta, plaga 0% tallo viejo, 
manchas sucias 

COLIFLOR 8.0 10.0 3.0 5.0 1.0 2.0 Picados descoloridos amarillenta o cafesosa daños Hongos, plagas 0% deshidratación 
por insectos golpes apariencia granular deforme daño por frio hongos 

DURAZNO 8.0 10.0 3.0 5.0 2.0 3.0 Deformes, flojos y con cortadas, golpes, picadas Cicatrices de mas de 1 pul. Hongos, 
Quemado por fria daño por ~Iaga 

EJOTE 8.0 10.0 5.0 7.0 1.5 2.5 Manchados, no fresco Quebrados deshidratación daño por fria 
o plagas 



PRODUCTO %TOL. % TOL. % TOL. %TOL. %TOL % TOL 
DAÑOS DAÑOS DAÑOS DAÑOS PUDRlCION PUDRlCION DAÑOS COMUNES DAÑOS SEVEROS 

COMUNES COMUNES SEVEROS SEVEROS CAD TIENDA 
CAD TIENDA CAD TIENDA 

ELOTE 8.0 10.0 3.0 5.0 2.0 2.0 Deformes, da~os por insectos y aves golpes y Fermentación deshidratacion 
enfermedades apariencia granular o deforme 

ESPINACA 7.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Descolorido contami nado por material ajeno, Maltratados por manejo sucias 
picadop or insectos afectados por enfermedades quemaduras por insecticida daño por 

golpes 

FRESA 8;0 10.0 3.0 5.0 2.0 3.0 Sobremadur~s flojas deformes descoloridas mas del Talladas acuosas sucias 
50% del fruto 

HABA 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Descoloridos (opacos) deformes macizo no ti erno Plagas, deshidratación sucias 
daños por Insectos o mecanicos vai na rota manchadas 

GRANADA 10.0 12.0 3.0 7.0 1.0 2.0 Lacarada, manchada deforme Daño por frio cascara reseca golpe por 
manejo daños por plaga 

GUAYABA 10.0 12.0 5.0 6.0 1.0 2.0 Deforme, cicatrices picados, golpes flojas, Granizada, aplastadas, quemados por 
sobremaduras talladas manchas sucias sol. plagas o daño sucias 

HIGO 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Daño por, insectos y aves, golpes y enfermedades, Plagas 0% heridas abiertas o rebentado 
cicatrices maduraclon inadecuada (tierno) 

JlCAMA 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Cicatrices, daño por insectos o roedores deformes, Hongo renacida, golpe profundo o 
talladas con tallo o ralz coloraclon anormal qrietas suciedad deshidratadas 

KIWI 10.0 12.0 5.0 6.0 1.0 2.0 Aojos sobremaduros, deformes y descoloridos Geridas abiertas en la cascara, sucios 
picados por insectos cicatrices y~ grietas daños por conqelamiento 

LWCHUGA 10.0 12.0 5.0 8.0 1.5 2.0 Hojas maltratadas manchadas o quemadas por Plaga 0% daños por plaga, amari llo, 

ACHICORIA qulmlcos daño por frio oxidacion 

LECHUGA 10.0 12.0 4.0 8.0 1.5 2. 5 Hojas maltratadas manchadas o quemadas por Plaga 0% daños por plaga, amarillo, 

FRANCESA quimicos daño por frio oxidacion 

LECHUGA 10.0 12.0 5.0 8.0 1.5 2.5 Hojas maltratadas manchadas o quemadas por Plaga 0% daños por plaga, amarillo, 

LISA quimicos daño por frio oxidacion 

LECHUGAS 8.0 10.0 5.0 5.0 1.0 2.5 Descolorida, flojas, deformes y dobles sucias, Plagas 0% daños por congelamiento 
partidas oxidación 

LIMA 6.0 8.0 5.0 7.0 1.0 Manchado, cicatrices, golpe por manejo, daño por Quemadas por sol, plaga 0% y daño 
frio por la misma mal cortada 

LIMON 8.0 10.0 5.0 5.0 1.0 2.0 Deshidratados flojos deformes maduracion Herida abiertacicatrices mancado mas 
(amarillos) del 20% quemada por el sol mas del 

25% 
LIMON SIN 8.0 10.0 5.0 5.0 1.0 1.5 Deshidratados flojos deformes maduracion Herida abiertacicatrices mancado mas 

SEMILLA (amarillos) del 20% quemada por el sol mas del 
25% 

LITCHES 8.0 10.0 3.0 8.0 1.5 2.0 Manchados, tallones, golpe por manrjo Reventados quemados, daño por frio O 

plaqas 
MANDARINA 8.0 10.0 3.0 7.0 1.0 2.0 Decolorados deformes tallones sucias o con material Deshidratación plagas hongos, 

extraño cicatrices manchas verdosas aceitosas quemaduras de bromuro de metilo 
ramillado Quemaduraas por el sol y frio 



PRODUCTO % TOlo % TOlo % TOlo % TOlo %TOL %TOL 
DAÑOS DAÑOS DAÑOS DAÑOS PUDRICION PUDRIOON DAÑOS COMUNES DAÑOS SEVEROS 

COMUNES COMUNES SEVEROS SEVEROS CAD TIENDA 
CAD TIENDA CAD TIENDA 

ACELGAS 10.0 12.0 6.0 8.0 1.0 2.0 Maltrada por manejo, rosaduras, sucias Plagas 0% quemadas amarillas lascas 

AGUACATE 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Sucios, tama~os peque~os, golpes leves, cortadas, Afectado por moho (hongo) plaga, 
lacrado, leve, deforme, tallo grande 3cm. afectado por fria, golpes severos 

AGUACATE 10.0 12.0 8.0 10.0 1.0 2.0 SuciOS, tama~o peque~o golpes leves, cortadas Afectado por moho (hongo) golpe 

CRIOLLO clavo, lacrado leve, deforme leve, tallo grande 3cm. severo quemado por fria golpes severos 

AJO 10.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Sucios en mas del 15% del lote descolorido por Afectados por moho (hongo) golpe 
exposición del sol mal rebotado (mas de 2 pulg. De severo plagas 0% 

tallo en as del 20%) con raices dientes cuates 
cortadas leves 

ALCACHOFA 8.0 10.0 6.0 8.0 1.0 2.0 Tallada, abierta por rendimiento Quemada, manchada, deshidratación, 
daño por fria 

APIO 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Manchados, tallones por manejo, lacrados Lacios, plagas 0% daño por plaga 
abiertos quemados por fria 

BERENJENA 8.0 10.0 6.0 8.0 1.0 2.0 Manchada, tallada por manejo, descolorida Quemada por el sol, daños por plaga o 
fria deshidratación 

BROCOL! 8.0 10.0 4.0 6.0 1.0 2.0 Descolorido rojo cafesoso sucio y con hojas, Daños por congelación, plaga 0% 
enfermedades o aoloes amari llo sucio por lodo floreado 

CACAHUATE 5.0 5.0 3.0 3.0 1.0 2.0 Vainas qUebradas" ~~~iO con materia~~xtraño mal Plagas 0%, verde, humedo, 
tostado uemado o crudo contaminado 

CALABAZA 10.0 12.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Daño por plaga, tallones cortadas cicatrices sucias Plaga viva 0% mancha por agua, falta 

JAPONESA de consistenci a manchas amarillas 

CALABACITA 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 picado, descolorido, tallado o golpes, cortadas, 0% plagado insecto lombriz, mari lienta 
cicatrices .. sucio enfermo sobre madura floia 

CALABAZA 8.0 10.0 3.0 5.0 1.0 2.0 Cicatrices, da~os por insectos o roedores en mas de Golpes profundos, grietas, parte interior 
5% del fruto suciedad obscura 

CAMOTE 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Deforme, manchado, cicatriz, golpe, da~o por plaga, Plaga 0% hongo, quebrado o 
suelo tallado. arueso o bola desountado 

CEBOLLA 8.0 10.0 4.0 7.0 1.0 2.0 Humedas verdosas mas 30% de la sup.) sucias con Golpes mecanicos penetrantes, 

AMARILLA tallos, con raices apariencia acuosa en las escamas renacidas o moho, deformes cuatas, 
por Qoloe botelludas , quiote 

CEBOLLA 8.0 10.0 4.0 6.0 1.0 2.0 Humedas verdosas mas 30% de la sup.) sucias con Golpes mecanicos penetrantes, 

BLANCA tallos, con raices apariencia acuosa en las escamas renacidas o moho, deformes cuatas, 
DOr aoloe botelludas , quiote 

CEBOLLA 8.0 10.0 5.0 8.0 1.0 2.0 Manchada, sucia por lodo, oxidaciones Amarilla, golpe por manejo daño por 

CAMBRAY 
frio o plaga 0% 



CEBOLLA 8.0 10.0 4.0 5.0 1.0 2.0 Humedas verdosas mas 30% de la sup.) sucias con Golpes mecanicos penetrantes, 

MORADA ta llos, con raices apariencia acuosa en las escamas renacidas o moho, deformes cuatas, 
por qolpe botelludas, quiote 

CEREZA 8.0 10.0 3.0 5.0 1.0 2.0 Maduracion, manchada, cicatrices Moho, daño por fria o plaga 0% 

CHABACANO 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Cicatrices, deformes, ftoJos, manchados, golpes, Hongos, quemado por fria, sucios 
picadas 

CHAMPINON 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Deformes, daños por insectos, golpes, botan o Rotos, sucios o manchados 
membrana abierta maxi mo 5% 

CHAYOTE SIN 8.0 10.0 4.0 6.0 1.0 2.0 Descolorido, enfermedades o golpes, tierno, Sucio, daño pr congelación plagas 0% o 

ESPINA deshidratado ramillado deforme daño 

CHILE 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Deforme, cicatrices, golpe mecanico, manchado, DeShidratado, quebrado, quemado por 

CARIBE picado, sol, rojos o hoscos dañados por plag a o 
fria 

CHILE 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Deformes, cicatrices, picado, golpes mecanicos, Deshidratados, quemados por el sol, 

CHILACA descoloridos mas del 5% de la supo Manchados mas rojos o hoscos daños por plaga o fria 
del 10% sucios 

CHILE 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Deforme, cicatrices, golpe mecanico, manchado, Deshidratado, quebrado, quemado por 

POBLANO picado el sol, rojos o hoscos daños por plaga o 
fria 

CHILES 8.0 10.0 5.0 7.0 1.0 2.0 Deformes, cicatrices, picados, golpes mecanicos, Quemados por el sol, plaga 0% 

FRESCOS descoloridos mas del 5% de la superficie deshidratados, sucios, rojos O hoscos, 
quebrados 

CILANTRO 5.0 8.0 2.0 2.0 1.0 2.0 Descolorido, daños por golpe o insectos, Sucio, plaga 0% deshidratado 
contaminados con material extraño enferemedades 

FUENTE: Diario Oficial de la Federación, 1995 . Tablas de Tolerancia establecidas por las Norma Oficial Mexicana 



PRODUCTO %TOL. %TOL. %TOL. %TOL. % TOL %TOL 
DAÑOS DAÑOS DAÑOS DAÑOS PUDRIOON PUDRIOON DAÑOS COMUNES DAÑOS SEVEROS 

COMUNES COMUNES SEVEROS SEVEROS CAD TIENDA 
CAD TIENDA CAD TIENDA 

MANGO 10.0 12.0 5.0 7.0 2.0 1.0 Suelos por goma, manchadas, picadas, ramillado, Hongos daí\o por plaga quemado por 

HADEN daos por Insectos y aves, golpes, deformes. frio sol o bromuro de metilo flojos 
deshidratados 

MANGO 10.0 12.0 5.0 8.0 1.0 2.5 Deformes, daí\os por insectos o aves, manchados Hongos quemados por el sol y frío o 

ATAULFO por goma golpes ramlllado bromuro de metilo daí\os por clavo 

MANGO 10.0 12.0 5.0 7.0 2.0 2.5 Ramillado, flojos, golpes, sucios por goma Daí\o por gusano, plaga viva quemadas 

MANILA manchado por el sol o bromuro de metilo hongo 

MANGO 8.0 10.0 5.0 7.0 2.0 3.0 Ramillado, flojos, golpes, sucios por goma Daí\o por gusano, plaga viva quemadas 

MANIULLA manchado por el sol o bromuro de metilo hongo 

MANZANAS 8.0 10.0 5.0 5.0 1.0 2.0 Ramlllado deformes cicatrices picadas golpes por Sucias golpes internos y manchadas 
aranizo descoloridas dallos oor enfermedad Internas daí\os por congelaciÓn heridas 

MELONES 8.0 10.0 5.0 5.0 2.0 3.0 Quemaduras del sol deformes talladuras, manchas Deshidratados picados 
dcatrices, deformes, sucios, daí\o por Insectos o 

enfermedades 

PILONOLLO 8.0 10.0 4.0 5.0 1.0 2.0 SUCiO, quemado, quebrado, deforme Humedad, abejas, hormigas, 
escurri miento 

CEREZA 8.0 10.0 4.0 5.0 1.0 2.0 Sobremadura, floja, cicatrices, sucia Pudricion moho manchada daño por frio 

JAMAICA 5.0 6.0 2.0 4.0 0.0 1.0 Descolorida, mojada, reseca, Impureza Hongo, molida, pudricion 0% 

GUANABANA 8.0 10.0 4.0 5.0 1.0 2.0 Golpe mecanlco deforme, daño por plaga, maximo 5 Pudricion, moho, manchado, daño por 
oerforaciones frlo 0$ olaga 

CANA DE 8.0 10.0 5.0 6.0 1.0 2.0 Tamaño chico, hoja, raiz, golpes mecanicos, daño Oxidación en la parte corta e interna, 

AZUCAR por roedores plaga 0% pudriclon 

TOMATILLO 8.0 10.0 4.0 5.0 1.0 2.0 Daí\os por plagas, quemado por el sol, golpes Plagas 0% pudricion moho 

MILPERO mecanicos, hojas amarillas 

CEBOLLA DE 8.0 10.0 4.0 5.0 1.0 2.0 Deshidratación, hojas amarillentas, granizadas Pudricion, plagas 0% golpes graves 

RABO 
~ - - ---- - --- --- -- --- ---- ---- - - ------------- - ---------- - ----- - - --- --
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