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1. INTRODUCCION. 

 

A nivel mundial la citricultura es una actividad  agricola de  alto interes economico para aquellos 

paises que gozan de condiciones  climáticas propicias para su desarrollo por lo que destinan 

grandes superficies para su explotación en consideración a que los  citrícos son aprovechados al 

máximo por sus caracteristicas  e importancia para el consumo humano. Es  importante destacar 

que México ocupa el primer  lugar en el mundo como productor del limon mexicano o lima ácida 

(Citrus aurantifolia Swingle).  

En México el limón mexicano es uno de los cultivos más importantes por su alto consumo 

nacional, cabe destacar que a nivel mundial se reconoce a nuestro país como la capital mundial 

del limón mexicano, Key lime, limón agrío o lima ácida. A pesar del panorama optimista que se 

observa en cuanto a la produccion de limon en nuestro pais, se presentan diferentes problematicas 

en su producción( enfermedades como el VTC, HLB), cosecha ( disponibilidad de personal para 

corte), poscosecha y comercialización (calidad). El manejo poscosecha es uno de los aspectos 

mas importantes a considerar  por ser el enlace entre la produccion y la comercialización del 

producto. 

En el presente trabajo se realizo una descripción de las actividades que se realizan durante el 

manejo poscosecha del limón mexicano identificando los aspectos y las actividadaes que 

pudieran afectar negativamente al proceso con la finalidad de formular acciones que puedan 

mejorar el proceso globalmente. El manejo poscosecha ademas ha sido señalado como uno de los 

problemas  importantes dentro del sistema de producción del limón mexicano, asi que se decidio 

por tal motivo reaizar esta investigación. 

Se eligió como zona de estudio el estado de Colima, ya que a nivel nacional es el principal 

productor de limon mexicano, y en lo particular al municipio de Tecomán, que es el municipio 

que aporta el 64% de la produccion estatal. Por otra parte, se ha investigado sobre la distribución 

y comercialización del limón mexicano, analizando la participación de los centros de distribución 

de algunas cadenas comerciales y se tomó como referencia importante la central de abastos de la 

Ciudad de México, debido a su importancia e influencia en la comercialización de este  producto 

en el país. 

Para la investigación se llevó a cabo un diagnóstico del manejo poscosecha del limón, 

describiendo las actividades que se realizan en cada etapa del proceso 
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1.1.Importancia económica del limón mexicano. 

  

El limón mexicano así como otros cítricos son de importancia económica tanto para la industria 

agroalimentaria como para la industria cosmética y farmacéutica debido a sus características 

oleicas y altos contenidos de acido ascórbico. En la medicina tradicional el limón mexicano es 

ampliamente reconocido por sus propiedades para la eliminación de malestares estomacales, 

dolores de cabeza y en la eliminación de la irritación debida a las picadoras de mosquitos. Dentro 

de la industria alimentaria la fruta fresca como sus derivados son esenciales en la preparación de 

bebidas y postres debido a sus características acidas y aromáticas.  

 

México ocupa el primer lugar en producción de limón mexicano (Citrus aurantifolia Swingle L.).  

El principal destino del limón mexicano es el mercado en fresco; se estima que durante la fase de 

mayor de producción, se canaliza el 70% del volumen total a este destino. En tanto que el 30% 

restante se vende a la industria para la obtención de aceites esenciales destilados, centrifugados, 

jugos clarificados, cáscara deshidratada y pectinas. 

1.2.Producción mundial de limón. 

La producción anual mundial de limas y limones asciende a 12.5 millones de toneladas. En donde 

México destaca como uno de los principales productores mundiales de limón y lima de acuerdo a 

datos aportados por la FAO, nuestro país se ubica en el 2°  lugar  de producción con 2.2 millones 

de toneladas de producción anual, el primer lugar lo ocupa la India con una producción de 2.4 

millones de toneladas anuales, en ambos casos por encima de países como Argentina, Brasil y 

China. (Gráfico 1). 

 

 DATOS: FAOSTAT 2011. 

En el grafico se observan datos obtenidos por la FAO, donde se observan los principales países participantes en la producción de limas y limones a nivel 

mundial, ubicando a  México en 2° lugar con una producción  de 2’224’382 toneladas anuales  que representan un valor de 581’208 mil dólares (USD).  

 

Grafico 1.  Principales países productores de limones y limas 
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1.3.Comercio Exterior del Limón. 

El comercio exterior del limón mexicano es de gran importancia debido a que el producto en 

fresco no es el único que compite  activamente en el mercado internacional sino también sus 

derivados que juegan un papel importante en esta dinámica. Como se puede apreciar en el gráfico 

2 el principal país importador  en volumen de limones, limas y derivados son los E.E.U.U con 

398 mil toneladas anuales.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

En segundo lugar como importadores están los países de la Unión Europea como Francia, la 

Federación de  Rusia, Alemania e Italia y de Asia, Japón.  De acuerdo a las estadísticas de la 

FAO 2008  los principales exportadores son, Argentina, España, Sudáfrica, Turquía, E.U.A., 

ocupando nuestro país el primer lugar en exportaciones de estas frutas en fresco. 
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Gráfico 2. Principales  países importadores de limón y limas  (Valor) 

 

DATOS: FAOSTAT 2011 

 

 

 

Gráfico 3. Principales exportadores de limones y limas. 

Datos: FAOSTAT 2011 
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No obstante ser el exportador más importante, de acuerdo con la FAO no implica que  el valor de 

la producción de lima y limón en México sea el mas alto en comparación a otros países como 

España y Argentina, ya que México ocupa el  3°- lugar a nivel mundial en el ingreso recibido por 

la comercialización del limón, lo que hace suponer un problema en la calidad de la fruta que 

demerita su valor en el mercado. 

1.4.Exportación Nacional. 

De acuerdo a los datos de la Secretaría de Economía se conoce que el 90 % del limón mexicano 

en fresco ofertado en el mercado internacional tiene como destino final a los Estados Unidos, el 

10% restante se comercializa a Japón,  Alemania y Canadá. La mayoría del producto se mueve 

por vía terrestre y aérea.  

En relación al valor de las exportaciones se tiene registrado que el 56% son de fruta fresca, el 

43%  corresponde a aceites centrifugados de limón y el 1% sobrante corresponde a cáscara y 

preparados a base de limón mexicano. Para el caso de la fruta fresca las exportaciones ascienden 

a 48’231.75 toneladas en promedio anual, generando más de 30 millones de dólares anuales de 

ingreso al país por su venta.  

Las exportaciones de limón mexicano en los últimos años ha ido a la alza debido a que se 

presenta una mayor demanda en el mercado extranjero, países como Canadá y Japón han 

incrementado el consumo de la fruta mexicana. En el grafico 4 se muestra la situación de las 

exportaciones de limón mexicano en fresco. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Grafico 4. Histórico de exportaciones de limón mexicano 

 

Fuente: Secretaría de Economía, SAGARPA. 2010 

Para el último año las exportaciones  fueron de 55’600  toneladas de fruta fresca, el promedio para los últimos años fue de 48’231 

toneladas anuales, también el gráfico nos muestra que el valor del producto por tonelada va de los 420 a los 590 USD. 
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1.5.Producción nacional. 

La producción de limón mexicano en nuestro país la aportan los estados de Colima, Michoacán, 

Oaxaca, Veracruz y Tabasco que aparecen como los productores más importantes teniendo en 

promedio una superficie de 92,147.61 hectáreas dedicadas a la producción de limón mexicano. 

Como se puede observar en el Grafico 5 la producción de limón mexicano durante los últimos 

años ha ido en aumento, aunque para los últimos dos años se muestra una disminución en la 

actividad, sin embargo el valor de la fruta se ha incrementado. El rendimiento de limón por 

hectárea en el país es de alrededor de 13.69 toneladas, lo que  da como resultado una producción 

media anual  nacional de 1’195’904.15 toneladas.  

 

 

1.6. Zonas productoras de limón 

La producción de limón mexicano se establece en regiones que cuenten con ciertas características 

climáticas y geográficas para su mejor producción entre los requerimientos encontramos 

precipitaciones de 900 a 1200 mm por año, temperaturas de 13 a 35 °C, zonas libres de heladas 

ya que afectan negativamente la producción del cultivo, suelos franco-arenosos a arcillosos, con 

buen drenaje y óptimamente terrenos que se encuentren de 40 a 1000 msnm. 

 En el país encontramos estados que cuenta con estas condiciones ideales para la producción del 

limón mexicano, siendo los principales productores de limón mexicano los estados de Veracruz, 

Guerrero, Colima, Michoacán, Oaxaca y Tabasco.  Siendo Colima el estado que mayor volumen 

aporta, ya que es el estado que cuenta con las condiciones más optimas para la producción de 

limón mexicano, en tanto que se le ha denominado la capital mundial del limón mexicano, como 

se puede mostrar en el  grafico 6. El 31% de la producción nacional de limón es aportada por el 

estado de Colima (SIAP 2010).  
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Grafico 5. Producción nacional  de limón mexicano durante los últimos años 

 

Fuente: SIAP 2010 
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1.7.Variación del precio 

El precio en el limón mexicano se  mantiene sin variaciones importantes en los últimos 10 años 

de acuerdo  a los datos proporcionados por el SNIIM, teniendo en cuenta que los precios más 

bajos se sitúan en los meses de junio, julio, agosto y septiembre, meses en los cuales hay una 

gran oferta de este fruto tanto por el estado de Colima como por el estado de Michoacán. 

 Los precios del producto son  presentados en el Gráfico 7  y  muestran  una elevación notable en 

los últimos  meses del año 2010 para los centros de distribución del estado de Colima. 

En el caso de la central de abastos de Guadalajara, Jal. , el limón que se recibe proviene en su 

gran mayoría del estado de Colima a excepción de los meses de diciembre y enero en los cuales 

se abastece principalmente del estado de Michoacán. 

 

 El análisis del Gráfico 8 indica que el precio del producto en los meses que van de mayo a 

agosto es más bajo. También se observa en esta serie histórica que el precio se ha incrementado 

cada vez más en los últimos años, siendo en diciembre  del 2010 en donde el valor promedio fue 

de $ 19.80 pesos por kg, en años anteriores y para este mes el valor  del limón se ubicó en los 

$7.00 pesos por kg. 

 

 

Fuente: SIAP 2010 

Grafico 6.  Producción de limón mexicano por estado 
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Fuente: SNIIM 2011   

*Los datos presentados son basados en estadísticas de la Secretaria de Economía,  tomando en cuenta el promedio mensual del precio por 

kilogramo  de limón, el cero indica que no se tienen datos sobre ese mes o que no hubo  producto.  La mayor parte del limón c omercializado 

proviene  del estado de Colima en segundo caso de los estados de Jalisco y Michoacán. Estos últimos en su mayoría entra en los meses 

invernales. 

 

Los datos representados 

Grafico 8  Comportamiento histórico del  precio del limón en la Central de Abastos de Guadalajara, Jal 

 

Fuente: SNIIM 2011  

 

*Los datos presentados son basados en estadísticas de la Secretaria de Economía,  tomando en cuenta el promedio mensual del 

precio por kilogramo  de limón, el cero indica que no se tienen datos sobre ese mes o que no hubo  producto. 

 

Gráfico 7.  Comportamiento histórico del precio del limón mexicano en el estado de Colima. 
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En el caso de la Central de Abastos de la Ciudad de México se observa que el precio del limón 

mexicano es más estable  a lo largo del año en comparación con lo que ocurre en la Central de 

Abastos de Guadalajara. Los precios no se disparan dramáticamente en los meses invernales ya 

que la mayor parte de la producción que se comercializa es de origen michoacano, en donde se 

presume la oferta interrumpida de limón durante todo el año. 

La media para el mes de diciembre está entre los 5 y 6 pesos por kg, a excepción del año 2010 en 

donde el limón llego a costar 25 pesos. Además hay que señalar que este centro de abasto es el 

más importante del país y por tanto hay mayor oferta de este producto. 

 

 

 

El aumento en el precio del limón en los últimos meses del año 2010 se atribuyo a dos factores: 

el primero debido a la intensidad de la temporada de lluvias la floración se vio afectada en la 

región de Apatzingán, Mich., el segundo factor es debido a que la temporada invernal es de baja 

producción para el estado de Colima, por lo que el estado de Michoacán normalmente abastece el 

mercado en esta época, esta información fue aportada por el Sistema de Información e 

Integración de Mercados (SNIIM) en su informe mensual. 

Después de analizar los gráficos podemos señalar la existencia de una estacionalidad en la 

producción de limón mexicano en nuestro país, siendo los meses de verano cuando el precio de la 

fruta disminuye  debida a la alta oferta de estados como Colima, Oaxaca y Veracruz, en los meses 

invernales se presenta un incremento ya que la oferta de fruta en el mercado  es menor. 

0 

2 

4 

6 

8 

10 

12 

14 

16 

18 

20 

22 

24 

26 

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic 

P
es

o
s 

p
o

r 
K

g.
 

 Comportamiento del precio limón mexicano 

2000 

2001 

2002 

2003 

2004 

2005 

2006 

2007 

2008 

2009 

2010 

Fuente: SNIIM 2011   

*Los datos presentados son basados en estadísticas de la Secretaria de Economía,  tomando en cuenta el promedio mensual del precio por 

kilogramo  de limón, el cero indica que no se tienen datos sobre ese mes o que no hubo  producto.  La mayor parte del limón comercializado 

proviene de del estado de Michoacán,  después Oaxaca. La tendencia histórica es más estable en comparación  a los precios obs ervados en la 

Central de Abastos de Guadalajara. 

 

Los datos representados 

Grafico 9.  Comportamiento histórico del precio del limón mexicano central de abastos Ciudad de México 

 

AÑOS 
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1.8.Producción de limón mexicano en el estado de Colima. 

La producción de limón mexicano en el estado de Colima es la actividad agrícola de mayor 

importancia, tanto que se ha considerado mundialmente a esta región como la capital del limón 

mexicano. Es el estado que produce  el 31% de la producción nacional. Cuenta con el clima más 

favorable para la producción de limón mexicano de excelente calidad, además de que cuenta con 

diversas  instalaciones agroindustriales para el manejo de la fruta y obtención de  sus derivados.  

De acuerdo al Servicio de Información Agroalimentaria y Pesquera el Estado de Colima, durante 

el año 2010, el limón mexicano se cultivó principalmente en 5 municipios: Tecomán, Armería, 

Manzanillo, Coquimatlán y Colima que en conjunto suman 31,521 hectáreas y con una 

producción de 502,108 toneladas de fruta y un rendimiento promedio de 15.9 toneladas por 

hectárea. Según datos de la SAGARPA, también se encuentran plantaciones de este cítrico en los 

Municipios de Ixtlahuacán, Villa de Álvarez, Cómala, Minatitlán y Cuauhtémoc, sin embargo son 

plantaciones de traspatio que no impactan de manera importante en la producción. 

 

 

En el  estado de Colima 5 municipios son los principales productores del limón mexicano, los 

cuales se muestran  en el Cuadro 1, siendo el municipio de Tecomán, Colima el que aporta el 

63% de la producción estatal, con una superficie de 20’048 hectáreas sembradas de limón, 

además de presentar los mayores rendimientos de fruta a nivel estatal.  
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Grafico 10.  Datos de la producción de limón mexicano en el estado de Colima 

Fuente: SIAP 2010 
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Municipio Superficie 

sembrada 

Superficie 

cosechada 

Producción 

obtenida 

Rendimiento Precio % del total 

Ha Ha Ton Ton/ha $/ton 

Tecomán 13393 13393 266655.1 19.91 3395.27 73.50% 

Armería 4896 4709 54030 11.47 3395.27 14.90% 

Manzanillo 981 869 17285 19.89 3395.27 4.80% 

Coquimatlán 811.3 811.3 15381.79 18.96 1559.75 4.20% 

Colima 286.8 286.8 5078.96 17.71 1834.37 1.40% 

Total 20368.1 20069.1 358430.85 17.86 3278.94 98.80% 

 

1.9.Manejo Poscosecha 

1.9.1.  Importancia del manejo poscosecha 

El período poscosecha permite, mediante un buen manejo de las operaciones involucradas, 

extender la vida del producto manteniéndolo en un estado adecuado de calidad para la oferta en el 

mercado que lo solicita. 

El extender la vida del producto en poscosecha exige conocer las causas del deterioro de la 

calidad que acaba inutilizándolo para la venta y explotar este conocimiento para desarrollar 

tecnologías que permitan minimizar el deterioro, teniendo en cuenta que el costo de la tecnología 

se verá recompensado con el valor en el mercado.   Es importante poner mayor énfasis en el área 

poscosecha ya que es aquí en donde el producto es conservado y calificado para ofrecerlo al 

consumidor, proporcionando beneficios a los participantes en la cadena productiva. 

Es importante considerar que para un buen manejo poscosecha es necesario considerar aspectos 

de madurez del producto. 

Madurez fisiológica: Se define como el momento en el que se ha alcanzado el máximo punto de 

desarrollo del fruto. Los frutos se cosechan  fisiológicamente maduros. 

Madurez comercial: La madurez comercial es aquella que se requiere en el mercado y es en 

donde se observan cambios en color, sabor y otras características importantes. 

Comúnmente la madurez comercial guarda escasa relación con la madurez fisiológica y puede 

ocurrir en cualquier fase del desarrollo o envejecimiento. Los términos inmadurez, madurez 

óptima y sobre madurez se relacionan con las necesidades del mercado. Sin embargo, debe 

comprenderse de cada uno de ellos en términos fisiológicos, particularmente en lo que concierne 

a la vida de almacenamiento y a la calidad de fruto al madurar (Wills, 2007). Para determinar la 

madurez óptima de recolección del se usa una combinación de criterios subjetivos y objetivos. En 

el aspecto subjetivo se usan los sentidos para evaluar la madurez del fruto, estos se pueden 

observar en el Cuadro 2. 

Datos: SIAP 2010  

Cuadro 1. Principales municipios productores de limón 
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En el manejo poscosecha, el producto es susceptible al ataque de insectos, y sufre daños por 

microorganismos por su mal manejo. La humedad es otro factor que presenta pérdidas 

provocando una disminución en el peso del producto. Al conjunto de alteraciones que sufren los 

productos después de ser cosechados se les denomina pérdidas poscosecha. 

1.9.1.1.Pérdidas poscosecha 

Se pueden entender varios tipos de pérdidas en poscosecha pero se han clasificado en dos 

principales según algunos  autores como Wills: 

Pérdidas físicas: Son debidas al daño estructural o al deterioro microbiano, que terminan 

degradando los tejidos hasta un punto que no permiten una presentación aceptable, su consumo 

en fresco, ni su procesamiento. Las pérdidas físicas pueden ocasionar la evaporación del agua 

intercelular, que lleva aparejada la pérdida de peso. Las pérdidas se ven reflejadas en el peso del 

producto que aunque puede seguir siendo aceptado por el mercado sufre pérdidas en su valor 

comercial. 

Pérdidas de calidad: Son debidas a los cambios fisiológicos que pueden presentar los productos 

provocando modificaciones en su composición que cambian su aspecto, el sabor o la textura y 

reducen el atractivo de los productos afectados. Estos cambios son causados por el metabolismo 

normal o por sucesos anormales inducidos por el ambiente en poscosecha. Las pérdidas 

económicas  se reflejan en la reducción del precio. 

1.9.1.2.Aspectos a considerar para la recolección de cítricos. 

Algunos aspectos relacionados con el fruto son: grado de madurez, estado de desarrollo, tamaño, 

color, etc. 

Aspectos climáticos o ambientales que determinan la factibilidad de la operación de cosecha e 

influyen en su correcta realización son: lluvia, rocío, niebla, humedad relativa, etc. 

Sentido Parámetro evaluado 

Vista Color, tamaño y forma; 

Tacto Áspero, suave, blando y duro; 

Oído Sonido del producto al tocarlo con los dedos; 

Olfato Olor y aroma; 

Gusto Ácido, dulce, salado y amargo. 

Datos: Folleto técnico tecnología poscosecha No. 6 FAO 1987 

 

Cuadro 2. Evaluación subjetiva de la calidad. 
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Factores culturales que influyen en la recolección son: riegos, tratamientos con plaguicidas etc, 

que también de alguna manera condicionan la manera de realizar esta labor. 

La recolección del fruto tiene lugar cuando el contenido mínimo de jugo por volumen es de 28% 

a 30% dependiendo del grado de clasificación. Los limones cosechados en el estado verde oscuro 

tienen mayor vida de anaquel, mientras que aquellos cosechados completamente amarillos deben 

ser comercializados de manera más rápida 

1.9.1.3.Actividades realizadas en poscosecha de cítricos. 

Con el propósito de mantener las características organolépticas y fisiológicas de los productos 

perecederos, el manejo poscosecha está conformado por diferentes actividades que en conjunto 

permitirán conservar el producto hasta que lleguen a su consumidor final. 

Algunas de las actividades que se realizan en la zona de producción son las siguientes: 

Después de cosechar se hace el envase previo del producto, la selección del mismo, algunas veces 

se realiza un lavado y después es transportado a un centro de acopio en donde se le acondiciona. 

En el centro de acopio que es denominado “empaque” se realiza la inspección y recepción de la 

fruta.  

La inspección se realiza mediante un protocolo implementado por la propia empresa o siguiendo 

las recomendaciones de un organismo regulador que define los parámetros a calificar  en el 

producto. De esta forma  se establece  un control de calidad, que mostrara  los riesgos al recibir el 

producto; o determina si cumple con las características deseables. También existen  metodologías 

para la toma de muestras y para su análisis e indican si el producto cumple con las 

especificaciones requeridas por el mercado. 

La siguiente operación en el manejo poscosecha es el acondicionamiento del producto el cual 

consiste en lavado, desinfección, aplicación de protectantes y secado. El acondicionamiento 

permite preservar  las características del producto además de prevenir problemas debidos a plagas 

y a  la fisiología del producto.  

La siguiente etapa es el envasado que se efectúa en plástico, madera y/o cartón. Posteriormente se 

realiza el embalaje que se  refiere a la colocación de los envases en cajas más grandes, mismas 

que se estiban en tarimas y posteriormente se sellan con ayuda de plástico adherente y flejes para 

ser transportados eficientemente al almacén,  a este sellado se le llama emplayado.  

La siguiente actividad es el almacenamiento que tiene la función de preservar y mantener en 

buenas condiciones los productos para que puedan ser distribuidos para su consumo o  venta. Se 

debe considerar que el almacenamiento será por un corto periodo debido a las características 

perecederas del fruto. Algunos vegetales y frutas producen olores que contaminan a otros con su 

aroma, por lo que se debe verificar la compatibilidad de los productos al lser almacenados en 

conjunto y así evitar problemas al momento de comercializarlos. 
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Debido a lo perecedero de los productos en algunos casos es importante disminuir su actividad 

fisiológica mediante la refrigeración que disminuye entre otros la síntesis de etileno. Es necesario 

tener en cuenta las características del producto para evitar que existan daños por frio.  

El siguiente paso en la poscosecha es el transporte, considerando el  carácter de  perecederos de 

los productos hortofrutícolas se obliga a un estricto control de la carga de los mismos, para 

garantizar sus perfectas condiciones durante su traslado y hasta su llegada a los mercados de 

destino. Debe vigilarse la protección del producto contra agentes climáticos, como  insolación, 

lluvia, viento, frío; y contra agentes bióticos. El recinto del trasporte debe estar limpio, seco sin 

residuos de ningún producto químico y libre de malos olores. 

Es necesario tener encendido un monitor que indique la temperatura interna de la caja en donde 

está cargado el producto para monitorear su comportamiento durante el trayecto hacia su destino 

final. 

1.9.1.4.Operaciones del acondicionamiento en cítricos 

 

1.9.1.4.1. Lavado 

El lavado del producto remueve residuos provenientes del  campo, elimina restos de tierra que 

puedan representar un riesgo como fuente de inoculo de infestaciones. En el lavado se realiza la 

sanitización del producto y permite aplicar algunos productos que eviten futuros problemas en el 

almacenamiento debido a la presencia de patógenos. 

Para prevenir problemas de hongos se aplican algunos productos como el tiabendazol según lo 

descrito en el Cuadro 3. 

 

Cultivos Enfermedades Dosis Observaciones 

Limón, naranjo, 

mandarino, 

pomelo, 
tangelo, 

tangerina. 

Moho Azul( Penicillium italicum), Moho 

verde 

( Penicillium digitatum), pudrición de 
terminal por phomosis (Phomosis citri, 

Diplodia natalensis) 

  Tiabendazol 

500 g/L SC 

100- 1000 
cc/100 ml de 

agua 

pulverizar en la fruta 

durante el proceso de 

selección y lavado antes 
de empaque 

 

1.9.1.4.2. Encerado 

El encerado es un tratamiento que se aplica a los cítricos y a otras frutas como medio para 

disminuir la transpiración y así evitar una pérdida excesiva de humedad, también se usa como 

medida para proteger al fruto después del lavado en donde parte de su cubierta es removida, 

provocando que ocurran problemas en la corteza. El encerado se puede hacer con diferentes 

recubrimientos; plásticos, comestibles y ceras. 

Cuadro 3. Dosis recomendadas para aplicar fungicidas en agua de lavado en cítricos. 

 

Fuente: Plant Protectión 

 



14 

 
 

 

Las ceras se dividen en dos grupos: 

Soluciones de resinas: Mezcla de una o más soluciones de resinas solubles en álcalis y 

compuestos naturales. Las resinas más utilizadas son las de colofonia, obtenida de la destilación 

de la trementina,  la goma laca y la goma blanda obtenida del insecto Tachardia lacca. 

Emulsiones acuosas: Están compuestas por ceras vegetales, ceras animales, ceras minerales o 

ceras sintéticas, siendo estas las más utilizadas. A continuación se muestran las ceras más 

utilizadas en el tratamiento a cítricos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.9.2.  Calidad como factor importante en la comercialización 

La palabra calidad proviene del latín “qualitas”  que significa atributo, propiedad o naturaleza  de 

un objeto, siendo la calidad el conjunto de propiedades inherentes  que posee un producto y que 

permiten apreciarlo como igual, mejor, o peor que los restantes de su especie. Otra forma de 

definir la calidad es como el grado de excelencia o superioridad de un objeto.  En términos de 

servicio o satisfacción  que produce a los consumidores la calidad se puede definir como el grado 

de cumplimiento  o el número de condiciones  que determina su aceptación por el consumidor. 

La calidad puede ser evaluada objetiva o subjetivamente, de acuerdo con las necesidades, 

posibilidades y demandas del consumidor. Algunos de los atributos importantes de la calidad de 

los frutos  como el limón son: 

Cera Origen Composición Punto de fusión °C 

Carnauba Copernica cerífera Ac. Cerótico78 
Cerotato de miricilo 

84-85 

Candelilla Familia Euphorbiacea Esteres 
ácidos libres 
Alcoholes 
Lactonas 
Resinas 

67-68 

Cera de abeja Panales de abeja Ac. Cerotico 
Palmetato de miricilo 

Parafinas 

62-65 

Montana Lignitos Ac. Montánico 
Hidrocarburos 

78-79 

Polietileno Sintético Polímero de etileno 110-125 

Cuadro 4.  Características de ceras comúnmente utilizadas en cítricos. 

Fuente: Agustí  2000 
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 Apariencia: forma, uniformidad, defectos. 

 Madurez: color, tamaño, brillo, textura. 

 Sabor, aroma, degustación: dulzura, acidez, astringencia, compuestos volátiles. 

 Valor nutritivo: carbohidratos, proteínas, lípidos, minerales, fitoquímicos. 

 Seguridad: sin contaminantes bióticos, tóxicos naturales, micotoxinas, contaminación 

microbiológica. 

 

1.9.3. Control de Calidad 

Para elaborar cualquier producto se aplican una serie de puntos de control estratégicamente 

dispuestos a lo largo del proceso que vigilen su desarrollo y aseguren un buen producto final, tal 

dispositivo es llamado control de calidad.  

El control de la calidad permitirá hacer el seguimiento a lo largo de la manipulación y confección 

del producto, como un proceso integral en todas  las actividades del proceso, que se aplica en 

forma aleatoria y permanente con el fin de satisfacer con eficiencia económica las necesidades y 

expectativas del cliente.   

 

Defecto/ daño Evolución durante la comercialización 

 Estables 

Decoloraciones Ninguna 

Reverdecimiento Ninguna 

Deformaciones Ninguna 

Rameado Ninguna 

Lesiones por insectos y ácaros Ninguna 

Negrilla Ninguna 

 Inestables 

Bufado Roturas y posteriores infecciones 

Pixat de los cítricos o wáter spot Progresión de la senescencia y podridos 

Granulación Pérdida progresiva del zumo 

Oleocelosis Oscurecimiento del área afectada 

Podrido Esporulación y contagio de frutos sanos 

Frutos con larvas Podrido 

Fruto helado  Pérdida del zumo y sabor 

Pérdida de cáliz Reblandecimiento y decoloración (podrido) 

Pedúnculo largo Heridas en frutos vecinos y posteriores infecciones 

Cortes y heridas no cicatrizadas Decoloración y podrido 

Golpes Decoloraciones pardas, ablandamiento y podrido 

Cuadro 5. Clasificación de los defectos y daños que afectan a los frutos 

.cítricos 

Fuente: Agustí 2000 
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Atributos que deben de reunir los cítricos (Orihuel, 1991)  

1) Atributos de calidad interna: los que pueden ser percibidos por el gusto, olfato y tacto, la 

mayor parte de estos son fácilmente medibles, como la concentración de sólidos solubles 

totales, SST, ( °Brix); % de ácidos libres; vitamina C (mg/100 c/c); resistencia de la 

corteza. 

2) Atributos de calidad externa: perceptibles por la vista y el tacto, como la coloración, 

presencia de alteraciones y defectos, medibles en pocas ocasiones. 

3) Atributos de tipo tecnológico o comercial: relacionados con la vida comercial del fruto, 

como condición fisiológica, presencia de hongos y heridas profundas. 

 

La definición de los atributos permitirá: 

1) Establecer métodos de medida objetivos que evalúen la calidad del producto 

2) Garantizar que los productos lleguen a puntos de venta en condiciones fisiológicas tales 

que permitan su correcta comercialización y consumo. 

 

El producto podrá presentar defectos estables e inestables siendo los primeros los que ocurren en 

el campo y afectan la apariencia del fruto; mientras que los inestables ocurren en la poscosecha. 

 

1.9.4.  Evaluación de la calidad en el limón mexicano. 

 

Durante la evaluación de la calidad del limón se determinan algunos parámetros: 

Madurez: El limón mexicano debe presentar un grado de madurez fisiológica o punto sazón 

mínimo, el cual se determina de la siguiente manera: Por el contenido de jugo, que no debe ser 

menor de 45 % en peso. 

Acidez: se determina en 5 cm
3
 de jugo del cítrico titulando  con  solución 0.1N de NaOH y 

utilizando fenolftaleína como indicador. Los cc que se han utilizado para la neutralización se 

multiplicaran por el factor 1.28, para determinar la acidez del fruto, misma que se expresa como 

acido cítrico. 

Porcentaje de jugo: Se determina  cortando a la mitad las frutas por la sección ecuatorial y se 

extrae el jugo presionando la fruta contra la "piña" del extractor de jugos de manera que sean 

exprimidas la totalidad de las celdillas de jugo y enseguida se pasa el jugo extraído a través de un 

tamiz y se deposita  en un recipiente limpio y de peso conocido, se pesa el recipiente con el jugo 

y se anota el resultado. Es necesario practicar  por lo menos dos determinaciones con muestras 

del mismo lote. 

 

Textura: la textura debe ser uniforme no se deben  notar depresiones muy pronunciadas  en la 

corteza del fruto, la corteza  lisa indica que el limón tiene la madurez adecuada. 
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Color: El color debe ser verde a alimonado para poder ser aceptado en mercados con el mayor 

valor. Se determina con ayuda de la guía de colores que se muestra en la figura 1. 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

Tamaño: El tamaño se evalúa midiendo el diámetro de la fruta y de acuerdo a los milímetros que 

tenga se ubicara en un rango que se muestra en la tabla 6 y se determinara así un código. Otra 

manera de evaluar el tamaño es contando el numero de frutos por kilogramo. 

 

 

 

 

2. PLANTEAMIENTO. 

El manejo poscosecha es una parte del sistema productivo de cualquier producto agrícola que 

permitirá extender su vida útil, siendo el enlace entre la actividad productiva y la 

comercialización. Las fallas que puedan ocurrir en el período poscosecha pueden provocar 

importantes pérdidas económicas durante el manejo de cualquier producto agrícola. En esta 

ocasión se seleccionó al limón mexicano como motivo de estudio por ser un producto de 

importancia económica. Se estimó necesario determinar con precisión como se maneja el fruto 

después de la cosecha, identificando algunas operaciones o actividades que debieran de mejorarse 

o evitarse, para contar con un producto con mayores ventajas y beneficios durante su 

comercialización. 

Código  Intervalo  Unidades de producto  

(mm)  por kilogramo  

      1*              

2 31,1  - 34,0  41 -  36 

3 34,1  - 37,0  35 -  30 

4 37,1  - 39,0  29 -  24 

5  39,1                  >  Menos de 24 

Cuadro 6.  Tabla de tamaño de limón 

 Figura 1.  Guía de colores para evaluación de color del limón con referencia a la certificación MCS. 

 

Datos:  NMX-FF087-SCFI-2001 
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Por la importancia que representa el municipio de Tecomán en el estado de Colima en la 

producción de limón mexicano, se le seleccionó como la zona de estudio. Influyó también el 

hecho de que en la región se cuenta con centros de acopio e industrias que consumen y benefician 

el producto. 

 

3. OBJETIVO GENERAL 

Desarrollar  un diagnóstico sobre el manejo poscosecha del limón mexicano (Citrus aurantifolia 

Swingle. L.)  en una región altamente productiva, identificando los puntos que pudieran afectar 

negativamente al proceso y la comercialización del producto. 

4. OBJETIVOS PARTICULARES 

 Formular un diagnóstico sobre el manejo poscosecha de limón mexicano en la zona de 

Tecomán, Col. 

 

 Identificar las principales causas que pudieran provocar el mal manejo poscosecha del 

limón mexicano en la región para proponer alternativas que mejoren el proceso. 

 Identificar las normas nacionales de calidad que se aplican para la evaluación del limón 

mexicano, determinando el nivel de su aplicación en los procesos de poscosecha y 

comercialización del producto en la zona. 

 

5. JUSTIFICACIÓN. 

 

La investigación se desarrollo atendiendo a la carencia de información sobre la actividad de 

poscosecha del limón mexicano, además de que otros estudios señalan problemática esta 

actividad, sin aportar la debida información. Es así como se opto por realizar el estudio  en la 

zona de Tecomán, Colima por ser la región productora  de limón mexicano más importante del 

país,  además concentrar agroindustrias relacionadas con el procesamiento de este fruto. 

 

Es importante señalar que la presente investigación consiste fundamentalmente en la preparación 

de un diagnóstico que describa las actividades del proceso poscosecha de limón mexicano, y 

permita identificar algunas posibles fallas en el proceso. 

 

6. HIPÓTESIS. 

 

Al identificar algunos de los factores que puedan afectar negativamente el manejo poscosecha del 

limón mexicano, se podrán proponer acciones técnicas que los prevengan o los corrijan con lo 

que se logrará una adecuada calidad del producto que facilite su comercialización. 
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7. ACTIVIDADES DESARROLLADAS 

 

7.1.Definición y delimitación de la zona de estudio. 

Con  apoyo en anuarios estadísticos de la Secretaría de Información Agrícola y Pecuaria SIAP y 

con información de  la  SAGARPA, se realizo una investigación sobre la producción nacional de 

limón indentificando los estados más importantes en producción y superficie; la investigación 

preliminar  señalo al Estado de Colima como uno de los más importantes en la producción del 

limón mexicano (Citrus aurantifolia Swingle. L.). 

Considerando la importancia que tiene el cultivo del limón en la entidad se realizo la 

investigación en Colima describiendo el proceso poscosecha del limón teniendo en cuenta que en 

la zona coinciden gran parte de los actores que participan en el proceso es decir; los campos de 

cultivo, los productores, los centros de acopio y la agroindustria. 

Con el apoyo del Directorio de Agroexportadores Mexicanos, Secretarias de Estado e 

investigadores involucrados en el cultivo de limón mexicano se identificaron empresas y huertos 

que pudieran brindar su apoyo para la elaboración de la investigación. 

En el Directorio de Agroexportadores se ubicaron empresas que reunieran características que 

cumplen con las exigencias de los países importadores de limón mexicano. Después de identificar 

a las empresas se procedió a realizar el contacto vía correo electrónico y vía telefónica, 

participándoles las características del proyecto a desarrollar y los objetivos que se perseguían. 

Para lo anterior se propuso un protocolo del proyecto y se solicito a los involucrados el apoyo 

para el ingreso a sus instalaciones. La empresa que acepto contribuir a la investigación pidió 

formalizar la petición mediante un oficio de la UNAM explicando las razones del proyecto y la 

seriedad de la investigación. 

7.2.Diseño de cuestionarios y cuadros para diagnóstico de las actividades posteriores a la 

cosecha y de comercialización de limón mexicano. 

Con base en información bibliográfica se elaboraron cuestionarios de encuesta que ayudaron a  

describir las actividades realizadas en la cadena poscosecha de limón mexicano. 

La información recabada en los cuestionarios se procesó y analizó para elaborar el diagnóstico de 

poscosecha de limón mexicano en el estado de Colima.  

Los cuestionarios se diseñaron y aplicaron tanto a productores,  como  a operarios de centros de 

acopio y centros de distribución. Las preguntas de los cuestionarios se prepararon con la finalidad 

describir el proceso lo más cuidadosamente posible. ( Anexo I). 

7.3. Investigación de normas relacionadas con el manejo del limón mexicano. 
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Se realizó una investigación bibliográfica para obtener los documentos de normas oficiales 

mexicanas involucradas en el manejo del limón mexicano. 

 

7.4.Visita a  la zona productora de Tecomán, Colima para recabar datos sobre las 

actividades de cosecha, transporte, envase y embalaje, que se realizan en instalaciones 

de empaque, centros de acopio y huertas. 

Una vez que se solicito y se obtuvo la aprobación del Consejo Estatal de Sanidad Vegetal del 

Estado de Colima (CESAVECOL), el Consejo Estatal de Productores de Limón(COEPLIM) y la 

Delegación Regional de la SAGARPA,  se elaboro un cronograma de actividades para visitar a: 

productores, empaques de limón de diferente estructura tecnológica y agroindustrias Durante la 

visita a las instalaciones se aplicaron los cuestionarios de encuesta, previamente diseñados para 

capturar la información; se procedió en algunos casos toma de muestras de fruta para identificar 

alguna falla en el proceso,  a la toma de fotografías, y se practicaron entrevistas con productores,  

personal de los centros de acopio. 

7.5.Visita a centros de distribución de cadenas comerciales y a centro de abastos (región 

centro del país) 

 

Para examinar el otro extremo de la cadena poscosecha de limón se contactó con centros de 

distribución de cadenas comerciales y en la central de abastos de la ciudad de México (esto  en 

consideración a su importancia como centro de comercio nacional). Para estas visitas también se 

requirió de una previa solicitud y se concertó una cita con los funcionarios de las instalaciones 

para informarles sobre los propósitos y características de la investigación. 

7.6.Descripción de la cadena poscosecha de limón mexicano. 

Para describir la cadena poscosecha de limón mexicano se necesito de de algunos materiales 

como fueron: 

Materiales 

 Cámara Fotográfica 

 Bolsas de plástico 

 Etiquetas de identificación de muestras. 

 Marcador 

 Cuestionarios 

 Báscula 

 NMX-FF-087-SCFI-2001 Productos alimenticios no industrializados para usos humano-

fruta fresca-limón mexicano (Citrus aurantifolia Swingle) 

Se aplicaron cerca de 50 entrevistas entre productores, personal del empaque, personal del centro 

de acopio y centros de distribución. Los personajes a entrevistar se sugirieron por la importancia 

de su participación en el proceso poscosecha del limón mexicano. Debido a que el estudio fue 
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Cosecha 

transporte 
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transporte  

Centros de 
distribución 

 

Consumidor 

meramente descriptivo, no se  vio la necesidad del manejo un método estadístico  para determinar 

un tamaño de muestra para aplicar la entrevista. 

Solamente en el caso de la actividad de empaque se opto por la toma de muestras, ya que se conto 

con el consentimiento de un centro de acopio para realizar tal actividad. 

 El muestreo se apoyo de un método de muestreo para diferentes productos agrícolas cuando no 

se tiene un método en particular para el producto a muestrear, debido a que en la realidad no hay 

una metodología  particularmente diseñada para la toma de muestras en el limón mexicano en un 

contenedor. 

 El método de muestreo utilizado es de “5 puntos” para contenedores. 

El método de 5 puntos consiste en: 

1. Realizar un diagrama del contenedor y marcar  1 punto en cada esquina  separado de la 

pared del contenedor, y  marcar finalmente 1 punto en el centro del contenedor. 

2. Tomar  en cada punto muestras de cerca de 1 Kg. 

3. Mezclar todas las muestras y formar una muestra compuesta de 1 Kg. 

4. Realizar la evaluación de  la muestra de acuerdo a las características correspondientes al 

producto. 

 

8. RESULTADOS 

8.1. Diagnóstico del manejo poscosecha del limón mexicano. 

Mediante el uso de cuestionarios de encuesta y de las observaciones practicadas en el lugar en 

donde ocurrían los eventos, se obtuvo información sobre la producción y el manejo poscosecha 

del limón mexicano. La información obtenida durante la investigación se desarrollo con ayuda de 

imágenes para ilustrar lo observado. Las operaciones de poscosecha descritas durante el 

desarrollo de la investigación fueron cosecha, transporte, acopio del producto, envase y 

distribución 

Figura 1. Proceso poscosecha 
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8.1.1. Cosecha 

 De la observación en los huertos se desprenden las siguientes actividades: 

Los huertos  donde se hicieron las observaciones corresponden  a las poblaciones de: 

 Cofradía de Juárez 

 Cofradía de Hidalgo 

 Rincón de López 

 El Llano.  

 

En total se visitaron 20 huertos en donde se aplicaron las entrevistas a trabajadores y productores 

de los huertos visitados, se obtuvo información como los materiales utilizados para la cosecha del 

fruto, la calidad del trabajo de los trabajadores,  selección  del producto, características del 

producto que debe de cosecharse y otras actividades llevadas a cabo en  esta fase del proceso 

poscosecha que se describen a continuación: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8.1.1.1.Formas de cosechar 

La labor de los cortadores comienza a las primeras horas del día, de preferencia cuando la 

humedad relativa y la precipitación no son muy altas, lo anterior es  una medida para prevenir 

daños al producto como son el  “quemado” u oleocelosis  por la ruptura de  las glándulas que 

contienen el aceite en la cáscara de  la fruta. 

Figura 2. Ubicación de las comunidades 

 

Fuente: Google Earth 2011 
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El corte se  realiza a mano limpia, con red y gancho.  El corte a mano es ideal por ser menos 

agresivo con el producto, permitiendo cortar racimos completos, además de que evita el tallado 

con las ramas y hojas del árbol. El corte con red se realiza cuando la fruta esta  en las partes más 

altas del árbol, lo que no permite un corte a mano, un buen manejo de esta herramienta evita 

daños  en la fruta, aunque implica tirar un poco de la rama para cortar el producto.  El corte con 

gancho es agresivo y está prohibido por provocar daños graves a la fruta como el espinado con 

las ramas del árbol, quiebre de ramas y pérdida de fruta debido a la caída al suelo de la misma 

(pérdidas físicas y de calidad), aunque es una práctica común en algunos huertos. 

En cuanto al material que se utiliza en la cosecha para la colecta  del limón  se usan botes de 

plástico, costales, mantas y cajas. Los botes plásticos son los más adecuados ya que no 

representan  riesgo alguno para el limón su uso, a menos de que se encuentren en malas 

condiciones. Las mantas y los costales provocan rozamientos que después de algunas horas se 

mostrarán como daños por quemado. Así que el uso de botes es una buena práctica para la colecta 

de limón. 

 

Otro de los factores a considerar es la mano de obra que labora en estos huertos, la cual  puede 

ser temporal o de planta. En el caso de la mano de obra temporal, son grupos de personas que  

trabajan en cuadrillas, el dueño del huerto les sugiere las características de la fruta a cosechar, 

aunque la desventaja con los trabajadores temporales es su disposición  a trabajar en relación con 

su beneficio económico, si observan que la huerta tiene una gran cantidad de fruta para cosechar 

Imagen No. 4 acopio de 

limón 

Imagen No 3 Red para cosecha de limón 

Imagen No. 1 Daño por  cosecha con gancho  

Imagen No. 1 Daño por gancho  

Imagen 5   costales para acopio Imagen 6 cajas para acopio 

Imagen No. 2 Gancho  
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ellos trabajan sin problema, en el caso contrario de que sea poca la  fruta, deciden buscar otro 

lugar donde trabajar.  

 

 

En el caso del personal de planta se muestra una actitud de compromiso con el dueño del huerto, 

así que en estos casos su capacitación es constante,  la selección de la fruta en el corte  es 

minuciosa, el corte es manual y solo a veces con red donde las ramas son muy altas, evitan cortar 

limón inmaduro y de mal aspecto, lo cual permite  al productor recibir mayor valor por su 

cosecha y con ello un mejor ingreso para los cortadores. 

Otro factor que demerita la calidad durante la cosecha del limón es la selección, la cual está 

directamente relacionada con la calidad de trabajo de los cortadores. Los rendimientos de la fruta 

en los centros de acopio y/o empaques son mínimos en relación a los que el productor puede 

esperar por la cantidad cosechada, sino se tiene un buen control de esta actividad. 

Los huertos estudiados se dividieron por región y se realizó un análisis general de cada zona 

obteniéndose los siguientes datos: 

 Región de Cofradía de Juárez  se encontró que los huertos tienen rendimientos promedio 

de 30 ton/ha, el personal dedicado al corte es de planta, así que  colaboran adecuadamente 

con sus patrones, la selección del limón es buena, aunque llegan a cosechar limón 

pequeño y amarillo, el limón industrial representa un 15% de su cosecha. 

 

 Región de Cofradía de Hidalgo los rendimientos estimados por los productores son de 20 

a 25 ton/ha, el personal que se encarga de la cosecha se capacita al principio por lo 

general son cortadores temporales, no realizan una selección después de cosechar y 

durante el corte es pobre la selección, no realizan separación de limón verde y amarillo al 

acopiar la fruta para enviarla al centro de acopio. Los productores generalmente venden 

su producción a intermediarios (“coyotes”) y en casos excepcionales a empaques, el 

problema que ellos mencionan es la lejanía de los empaques  a su comunidad, es 

importante señalar que los “empaques” ofrecen un mejor precio por el producto. 

 

 

Imagen 9. Selección al cosechar el limón 

 

 

Imagen 7 Limón verde                                      Imagen 8 Limón   amarillo o industrial                                                                        
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 Región Rincón de López: es una comunidad alejada de los centros de acopio que son 

llamados “empaques” en la región, así que la producción es ofrecida a intermediarios 

debido a los costos que implica transportar su producto hasta un “empaque”. La región 

cuenta con carreteras de terracería además de que la zona en algunos casos presenta 

pendientes complicadas, a pesar de esto, en la región se encontró que el limón, es 

seleccionado adecuadamente, tienen cuidado al realizar la cosecha del limón solo se corta 

limón de tamaño y color  indicado, por lo general el limón es de calibre grande. Es 

importante mencionar la influencia que existe por parte de los trabajadores que son de 

planta en los huertos, generando con esto un bajo porcentaje o nulo de cosecha de limón 

industrial. En el caso de los productores que envían su producción a “empaque” es porque 

se encuentran dentro de la unión de productores que es coordinada por el COEPLIM. 

 

 Región El Llano es una región cercana a los centros de acopio, sus rendimientos 

promedios son de 25 ton/ha, el personal es temporal, y se capacita al inicio de su labor. En 

otros casos  es personal de planta o familiares del mismo productor, aquí se realiza una 

selección para separar limón verde y amarillo, se acopia limón industrial como ingreso 

extra, aunque la venta de su producción es a intermediarios. 

 

 Huertos de empaque SiCar, el personal es por lo general temporal, el cual es organizado 

por un jefe de cuadrilla que es el encargado de verificar que el producto cosechado sea de 

buen tamaño, color, y con la menor cantidad de imperfecciones posibles, se separa limón 

amarillo del verde. 

Algunos de los factores que demeritan la calidad de la fruta durante la cosecha son los siguientes:  

  Humedad relativa alta durante la cosecha 

 Cosecha con gancho. 

 Cosecha de limón tierno. 

 Se pierde calidad por el tamaño del fruto que es cortado pequeño y es denominado 

“canica”, tamaño que oscila entre los 20  a  22mm de diámetro. 

  Corte de fruta inmadura, fruta alimonada y amarilla. 

 Control del personal de corte. 

 Capacitación del personal para corte del limón. 

 Situación laboral de la mano de obra que se emplea en esta actividad. (temporal y planta). 

8.1.2. Transporte 

Después de cosechar se realiza el traslado de la zona de producción al centro de acopio y/o 

empaque,  el  medio de transporte es poco sofisticado, ya que son trayectos cortos y depende de 

las posibilidades económicas del tipo de productor. 

 Generalmente se usan camionetas en el caso de productores pequeños, mientras que los 

productores grandes utilizan camiones tipo de 3 ½ toneladas.  El limón es transportado en  cajas 
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plásticas en las que se fueron acopiando los limones durante la cosecha, después de realizar una 

selección previa.   

 

 

 

 

 

 

Factores identificados durante el transporte que disminuyen la calidad  del limón. 

 Estiba desordenada, que ocasiona la pérdida de producto en el camino. 

 Transporte en malas condiciones o contaminado con agroquímicos. 

 Descarga brusca por el personal. 

 Animales  silvestres en el transporte. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8.1.3. Centros de acopio 

A los centros de acopio en la región se les denomina “empaques”. También existen  otros centros 

de acopio en puntos estratégicos o de reunión sin la formalidad de una instalación, en donde solo 

se recibe la fruta, se califica su calidad  y se da un pago al productor por la misma; este pago es 

menor al que se puede percibir en los centros de acopio bien establecidos, convirtiéndose en un 

punto intermedio entre el huerto y el “empaque”. 

8.1.3.1.Centros de acopio de intermediarios. 

Estos centros de acopio son establecidos  a orillas de las carreteras y generalmente se ubican 

cerca de los  huertos, algunos forman parte de Uniones de Productores.  Tienen como objetivo 

Imagen No 10  Presencia de humedad en limón  

 

Imagen 11  Carga de limón en transporte de empaque 

 

Imagen 11  y 12  Carga de limón en transporte de empaque 
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acopiar toda la fruta de pequeños productores para venderla en mayor volumen a los empaques. 

Algunos intermediarios denominados como “coyotes” son los que le pagan de contado la fruta al 

productor. 

En algunos casos estos centros acopio pertenecen a empaques, la diferencia en estos es que el 

pago no es al contado. Estos centros evitan otros intermediarios en la cadena, ya que por la 

lejanía de algunos huertos con empaques se propicia que los productores acudan a un 

intermediario para la venta de su fruta. 

Aquí se cambia de contenedor la fruta, generalmente por cada productor se recibe un promedio 

entre 10 y 15 cajas. 

 

 

 

 

 

      

 

Aspectos que disminuyen la calidad de la fruta en los centros concentradores 

 La manipulación de la fruta. 

    Los centros de acopio no están protegidos  de la luz del sol, y causan la exposición de la 

fruta al sol. 

 

8.1.3.2.Centros de acopio  (“empaques”) 

Después de transportar el producto proveniente del huerto a un centro concentrador el limón llega 

a las instalaciones del centro de acopio o “empaque” en donde se realizan una serie de 

actividades para la conservación y mejorar la presentación del producto para facilitar su venta. 

Durante la investigación realizada se visitaron 5 instalaciones con características tecnológicas 

diferentes y se agruparon de la siguiente manera: 

1. Instalaciones de baja tecnología:  

Efectúan selección manual, no cuentan con enfriador, y el producto se destina a mercado 

nacional o local. 

2. Instalaciones de mediana tecnología:  

Cuentan con selección electrónica, se tiene enfriador y tiene tolvas para la recepción del 

producto.  

                     Imagen 13 Pesado de las cajas                                                          Imagen 14  Recepción de limón 
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3. Instalaciones de alta tecnología: 

Cuentan con bines (contenedor plástico de 500 kg de capacidad) que minimizan el daño 

del producto, cuenta con volteadoras de cajas, pre enfriado, zonas bien definidas para 

cada operación. Su producción es destinada a mercados de alta exigencia (centros 

comerciales y exportación). 

 

8.1.3.2.1. Actividades en el centro de acopio 

En el centro de acopio se llevan a cabo actividades que permitirán mejorar la presentación como 

la limpieza, selección y envasado del producto para ofrecerlo al consumidor. A lo que se le llama 

valor agregado. 

8.1.3.2.1.1.Recepción. 

Las actividades en el centro de acopio comienzan  con la  recepción del limón como se puede ver 

en la figura 1. Aquí  se pesa el producto y se toman datos como número de  placas, condiciones 

del transporte  del proveedor y nombre del huerto. 

Algunas cuestiones que deben de cuidarse son que el transporte este colocado de forma adecuada 

en la báscula para evitar errores en la lectura del peso, provocando pérdidas aparentes al 

momento de procesar el producto. 

8.1.3.2.1.2.Descarga. 

 Enseguida el producto es trasladado al  área de descarga, en esta área el producto se vacía en 

tolvas o bines, en casos excepcionales el vaciado es con ayuda de bandas que voltean las cajas y 

alimentan una línea de empaque.  

Un  factor de gran importancia en la  recepción son  justamente los contenedores, el uso de tolvas 

permite que el limón se golpee de forma agresiva, provocando daños que afectan la calidad de la 

fruta, por tanto el uso de tolvas es más agresivo que cuando se descarga en bines, en estos  el 

vaciado es más suave y se evitan daños físicos al producto. 

   Imagen 15  Recepción de limón en Tolvas. .                                              Imagen 16. Recepción de limón en bines.  
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Al momento de descargar el limón en los contenedores, el personal encargado realiza una 

minuciosa observación para  identificar y definir las  características del producto recibido. Esta 

información se captura en formatos diseñados con ese fin, constituyendo un informe preliminar. 

8.1.3.2.1.3.Informe preliminar. 

 La evaluación del producto es cualitativa y a criterio del personal encargado de la recepción de la 

fruta y se entregara un informe preliminar. 

El informe preliminar reporta datos como: 

1. Color* 

 Porcentaje de alimonado (limón amarillento) 

 Porcentaje de limón verde. 

 Porcentaje de limón amarillo (limón industrial) 
*(véase anexo Norma Oficial Mexicana Limón Mexicano NMX-FF-087SCFI-2001) 

 

2. Limpieza y presentación 

 

 Porcentaje de impurezas (basura, hojas, fruta extrañan, tierra, etc.) 

 Porcentaje de daños por plagas y enfermedades (fumagina ,capa carbonosa en la piel), 

antracnosis, mosca prieta, araña roja.) 

 Porcentaje de daños ( roces con ramas, espinados) 

 

3. Tamaño* 

 Porcentaje de tamaño de limón.  
*(véase anexo Norma Mexicana NMX-FF-087SCFI-2001) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Imagen 17 Espinado Imagen 18 Daño por mosca prieta Imagen 19 Quemado 

Imagen 20 Clavo y fumagina 

Imagen 21 Acaro 
Imagen 22  Tallado 
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Despues de  registrar estos datos se da el informe preliminar al  proveedor para que este lo 

entregue en el área de pago. 

 

8.1.3.2.1.3.1. Muestreo de las tolvas. 

Durante la descarga del producto en la compañía SiCar se realizo un muestreo en las tolvas que 

recibían limón. La finalidad era determinar los daños más comunes al entregar el producto  al 

centro de acopio. Al momento de realizar la investigación SiCar contaba  con 6 tolvas de 900 kg 

cada una, dispuestas como se muestra en el diagrama siguiente: 

 

 

 

 

 

 

8.1.3.2.1.3.1.1.Procedimiento para obtención de muestras. 

Para obtener las muestras en las tolvas de SiCar se siguió el procedimiento siguiente: 

1. En las esquinas de cada tolva se recolectaron aleatoriamente muestras del producto y 

también se obtuvo una muestra  en el centro. Las muestras que se obtuvieron fueron de 30 

limones por cada tolva. 

2. Con las muestras obtenidas se formo  una muestra compuesta. 

3. La muestra obtenida se pesó y se identifico para su posterior análisis. Al  analizar las 

muestras, se determino color, tamaño y daños. 

8.1.3.2.1.3.1.2. Análisis de  muestras. 

Caracterización de los daños. 

1) Daños por plagas: 

o Acaro: se notan como cicatrizaciones amarillentas o manchas secas en la fruta. 

o Araña Roja: también es llamado " apapado",  provoca opacamiento de la fruta, cambia el 

color a un color aceitunado. 

o Clavo: provocado por la concentración de gotas de agua. 

o Antracnosis: provocado por la proliferación de hongos.  

 

2) Daños ocasionados por el manejo en cosecha y poscosecha. 

o Tallado. 

3 4 5 

2 

1 

6 

Diagrama de ubicación de las tolvas en la empacadora SiCar. 
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o Espinado:  

o Quemado: ocasionado por la ruptura de los vasos de aceite de la cáscara de la fruta. 

 

3) Daños durante el transporte 

o Concentración de agua que provoca  apariencia quemada en el producto. 

 

4) Daños durante la recepción: 

o Golpes con las tolvas. 

Para su análisis las muestras se procesaron de la manera siguiente: 

1. Se  pesó el producto de la muestra. 

2. Los limones se separaron por  color y se pesaron las fracciones respectivas. 

3. El producto se separó por tamaño y se peso la fracción correspondiente a cada tamaño. 

4. El producto se separo por daños sufridos y se pesaron las fracciones dañadas. 

 Los resultados de los análisis practicados se resumen en el cuadro 1. 

 

 

De los datos obtrenidos se encontró que los daños más incidentes son el quemado y el tallado. 

Tambien se encontró que un promedio del 25% del producto recibido muestreado presenta daños. 

8.1.3.2.1.4.Reposo de la fruta. 

Volviendo a las actividades que se desarrollan en el centro de acopio, la actividad posterior a la 

recepción es  el reposo de la fruta, mismo que permite observar daños que se manifiestan 6 horas 

después de ser cosechada la fruta como la oleocelosis.  Este paso es a consideración de las 

Muestra 

 

Peso (kg) *Color 1-5 (grs.) % Daños mínimos, 

mayores, críticos 

(kg.) 

% *Tamaño 2 % 

1 1.145 3/115  

 4/.145 

3/ 10                

 4/ 12.66 

0.225 19.65 180 15.72 

2 1.02 3/125   

2/132 

3/12.25             

2/ 12.94 

0.230 22.54 280 27.45 

3 1.04 3/ 195   2/465 3/ 18.75           

 2/ 44.71 

0.205 19.71 360 34.61 

4 0.83 5/090       4/110 5/10.84          

4/13.25 

0.205 27.69 330 39.75 

5 0.865 4/ 055 4/ 6.35 0.180 20.8 285 32.94 

6 0.95 3/ 125          

 2/  132 

3/ 13.15          

 2/ 13.89 

0. 245 25.79 90 9.47 

7 1.025 3/225     3/   21.95  0.370 370 205   

8 1.06 3/395  3/  37.26  0.395 37.26 0.330 31.13 

9 1.035 4/ 140   2/150 4/13.53    

 2/14.49   

0.315 30.43 0.260 25.12 

10 1.07     0.490 45.79 0.150 14.02 

11 0.96     0.100 10.42 0.230 23.96 

*(Anexo II Norma Oficial Mexicana Limón Mexicano NMX-FF-087SCFI-2001) 

 

Cuadro 7.  Resultados de análisis de muestras 
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políticas del empaque y del tipo de cliente,  en la mayoría de los centros de acopio visitados no se 

realizaba este paso. 

8.1.3.2.1.5.Lavado y desinfección. 

El paso siguiente es  un lavado y selección en donde se tienen bandas  de alimentación de limón 

con ayuda de bines, volteadoras de cajas y tolvas.  

El lavado se realiza haciendo caer la fruta  en un estanque con agua clorada  a 100 ppm, y jabón, 

y también se realiza con  ayuda de aspersores. 

 

 

 

 

 

 

 

 

8.1.3.2.1.6.Selección. 

En otros centros de acopio se encontro como primer paso una selección, misma que se realiza 

manualmente; es una medida que permite eliminar restos de hojas y ramas, limón dañado  y evita  

un gasto innecesario de insumos como agua, jabon y desinfectantes. 

 

 

Las actividades anteriores se realizan en todos los casos aunque el orden no sea el obligado. 

Imagen.23. Alimentación de línea de embalaje con tolvas 

Imagen. 26 Lavado de limón  Imagen. 25 Línea de embalaje,  selección inicial. 

Imagen.24. Alimentación de línea de embalaje con bines 
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8.1.3.2.1.7.Encerado. 

El siguiente paso es un encerado que le dara un recubrimiento al limón permitiendole protegerse 

de daños en la manipulación, pérdida de humedad e infección por patógenos. El paso posterior es 

el secado en donde se realiza mediante el uso de ventiladores que permiten eliminar el exceso de 

humedad que pueda provocar deterioro en la fruta. 

 

8.1.3.2.1.8.Selección. 

Dentro de la  linea de envase puede haber una seleccionadora de cribas esencialemente para la 

eliminacion de frutos  pequeños o “ canicas” que no es aceptable para la mayor parte del mercado 

ya que estas son de menos de 20 mm de diametro. 

La siguiente actividad es la selección  de tamaño esencialente y color, la cual es manual o 

electronicamente, mediante el uso de camaras que toman fotografias del material que va pasando 

y lo van clasificando de acuerdo a su tamaño y coloración. 

Determinadolas en categorias como son : 

 Limón 5 categoria extra. 

 Limón 4 

 Limón 3 

 Alimonado  5 

 Alimonado 4 

 Alimonado 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Imagen.27 Contenedores de limón seleccionado 
Imagen.28  Envasado de limón en arpillas 
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8.1.3.2.1.9. Envasado. 

El siguiente paso es el envasado, el cual se realiza en cajas de plástico, madera, arpillas, arpillitas. 

Dependiendo el tipo de limón a empacar y el mercado a llegar.Esto es dependiente  de las 

consideraciones que se tenga del producto por parte del cliente y conforme a normalizaciones que 

se tengan convenidas o deban de acatarse.  

8.1.3.2.1.10. Muestreo y análisis. 

Solo en 2 de los centros de acopio visitados en el envasado se hace un muestreo y análisis para 

determinar que los estándares  ofrecidos al cliente sean cumplidos satisfactoriamente, el control 

de calidad se hace tomando una muestra del  5% o una caja de una tarima, en la mayoría de los 

casos del producto que se procesa, en donde se realizan análisis de daños, los cuales se clasifican 

en: daños menores, daños mayores y daños críticos,  aquí se tienen tolerancias del 10% de la 

suma de todos los daños, aunque en un empaque en especial la tolerancia es del 5%, siendo los 

daños críticos en donde se tienen menores tolerancias del  3 % , ya que estos daños se les puede 

denominar inestables por evolucionar durante las siguientes etapas, desarrollando síntomas  que 

afectan la apariencia y calidad de la fruta.   

Cuando el resultado del análisis muestra que se rebasan los límites tolerados el producto se 

reprocesa, provocando con ello mayores costos. 

8.1.3.2.1.11. Embalaje. 

El embalaje se realiza con ayuda de flejes y  plástico adherente. Se siguen normas de acomodo 

del producto en el arreglo de las cajas y el uso de entarimados para colocar los empaques. 

Las tarimas deben de tener un certificado para poder ser utilizadas en el transporte del producto, 

deben de estar en condiciones adecuadas para utilizarse o de lo contrario deben de renovarse. 

8.1.3.2.1.12. Almacenamiento. 

El almacenamiento es el paso sucesivo después de un adecuado embalaje, este se realiza para 

climatizar el producto antes de que sea embarcado, con la finalidad de disminuir su temperatura y 

con ello su respiración y evitar choques térmicos que se pudieran presentar al transportar el 

producto en un transporte refrigerado para su mejor presentación y maximizar su vida en anaquel. 

La temperatura adecuada para el almacenamiento del limón va de los 12 a los 16 °C según 

referencias bibliográficas (Fernanda, 1999), en los centros de acopio se observo que las 

temperaturas que se manejan en enfriamiento son de 9 a 12 °C.  

En el caso de que no se realice el pre-enfriado, no se utiliza transporte en frío, y sobre todo 

cuando el limón no se traslada a lugares muy lejanos. En la mayoría de los centros de  acopio 

visitados no se contaba con transporte refrigerado y mucho menos con almacenes de pre-

enfriado. 
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 Algunos de los factores que disminuyen la calidad del limón  en las actividades del centro de 

acopio: 

 No dejar reposar la  fruta. 

 Maquinaria mal calibrada y que opera a altas velocidades. 

 Falta de entrenamiento del personal en la selección. 

 Calibrado de aspersores de cera. 

 Calibrado de aspersores para lavado, malas dosificaciones de desinfectantes. 

 Almacenamiento (en algunos casos no se cuenta con almacenes en frio, o no se tiene 

cuidado de verificar periódicamente la temperatura dentro de este). 

 

En el cuadro 8 se resumen las condiciones tecnológicas de los centros de acopio “empaques” 

visitados durante la investigación. 

Cuadro 8. Caracterización tecnológica  de los empaques visitados. 

Empresa 

Limones 

Coliman Santa Flora 

Limones 

Aguinaga 

Limones 

Moctezuma Prolim Limones SiCar 

Recepción 
Bins y 
volteadoras Bins Tolvas Tolva Bins Tolvas 

Lavado 

Agua 
clorada y 
jabón, 
verificación 

electrónica 

Agua 
clorada, 
verificación 
cada 2 horas, 

jabón. 

Agua clorada 
y suavizante 

de ropa 

Agua clorada 

50% 

Según 
recomendaciones 
a chorro, agua 

clorada 

Según 
recomendaciones a 
chorro, agua clorada, 
verificación 

automática,  jabón. 

Tratamientos 

Pre-enfriado 
en el secado 
y encerado. 

Encerado y 
secado. 

Encerado y 
aplicación de 
fungicida 
recomendado. Encerado. Encerado. Encerado y secado 

Selección 
Electrónica 
y manual. 

Manual y 
electrónica Electrónica Manual Electrónica. Electrónica y manual. 

Empaque 

Plástico y 

mallas 

Caja de 
plástico y 
mallas 

Caja de 
madera y 
plástico 
(arpillas) 

Plástico y de 
madera 

Madera y 
plástico 

Cajas plásticas 
cubiertas con papel 
craft, arpilla y arpillita. 

Transporte 

Renta pero 
es de 
confianza, 
hay un 
seguimiento 
del mismo. 

Renta, hay un 
seguimiento 
del mismo. 

Renta pide 
requisitos, no 
siempre se 
trabaja con 
los mismos. 

Renta, no es 
refrigerado.  
Ocasionalmente 
cuando el 
destino es 
lejano. 

Renta, 
refrigerado y se 
les pide 
requisitos. 

Propio se capacita a los 
conductores. 

Mercados 

Tiendas de 
autoservicio, 
exportación. 

Tiendas de 
autoservicio y 
exportación, 
empacado en 
mallas 

Bodegas 
nacionales 

Tiendas de 
autoservicio 
poco exigentes. 

Mercados y 
bodegas, 
exportación. 

Cadenas de tiendas de 
autoservicio y 
exportación, calidad 
selecta. Empacado en 
mallas y cartón. 

Reposo de la fruta 
Depende del 
mercado 

Depende del 
mercado No No No Si 

% De 
aprovechamiento 

70-95, 
depende 
temporada. 80 90 90 80 80 

Nivel tecnológico. Alto Medio Medio 
Bajo 

Medio Medio 
FUENTE: Elaboración propia. 
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8.1.3.3.  Centro de acopio para la industria 

Existen dos tipos de industrias que reciben el limón las que obtienen aceites esenciales y  jugos 

de la fruta,  existen otras  dedicadas a la deshidratación y obtención de pectinas. 

El proceso de recepción de la fruta es parecido al de los centros de acopio, es decir, pesado de la 

fruta, y evaluación al momento de descargarla,  aquí se aplican los siguientes parámetros de 

evaluación de calidad. 

Evaluación de la calidad del limón industrial: 

 % Verde 

 % Amarillo 

 % Del suelo 

 % Podrido 

 Con daños críticos: espinado, antracnosis, fumagina, 

De acuerdo a las características que presente el limón se obtienen los siguientes productos 

Jugo: limón amarillo contiene mayor cantidad de jugo, menor concentración de aceite, aunque 

con mayor cantidad de componentes. 

Limón canica: mayor cantidad de aceites esenciales, menor cantidad de jugo. 

Consideraciones para el limón como materia prima: 

Limón limpio. Uso de plaguicidas permitidos por la normalización vigente, así como el manejo 

adecuado de los lotes de fruta. 

Como derivado del proceso de destilación y obtención de aceites,  la cáscara se envía a una 

beneficiadora o empresa que la deshidrata y obtiene pectinas. 

Parámetros deseables en el limón a procesar: 

 Limón limpio. 

 Libre agroquímicos (ethion). 

Se reciben casi cualquier tipo de limón, aunque se tiene preferencia por limón verde y amarillo 

debido a sus componentes. 

Si hay presencia de limón del suelo el lote se castiga, debido a que esto provoca alteraciones en la 

calidad final del aceite destilado, sobre todo porque se trata de un producto para consumo 

humano. Las actividades que le prosiguen a la recepción es un lavado con agua , después se  pasa 

por la maquinaria que talla la cáscara para la obtención del aceite y después a la obtención del 

jugo, el cual es condensado y pasa a otro proceso.  En otro punto se colecta el aceite y se envía a 

refinación. 
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El aceite refinado es almacenado en barriles a temperatura de 10°C  para posteriormente realizar 

mezclas de acuerdo con el mercado que lo solicite. Se marca y clasifica el lote y se etiqueta 

indicando fecha de  elaboración y calidad del producto.  

Los productos finales del procesamiento del limón por la industria son aceite centrifugado A y B 

y jugo de limón. 

8.1.4. Centros de distribución. 

Los centros de distribución reciben el limón que viene de los centros de acopio o “empaques” 

ubicados en la zona de producción, el producto debe llegar seleccionado de acuerdo a tamaño y 

calidad.  

El centro de distribución  solo almacena el producto en espera de ser entregado a una tienda, 

mercado o centros de autoservicio y en algunas ocasionas realiza una nueva selección del 

producto. 

 El tiempo que pasa el producto aquí es mínimo, aunque en este periodo se debe de controlar la 

temperatura del producto, además de almacenarlo  con productos  con características parecidas 

evitando con ello contaminación del producto de cualquier tipo. Los centros de distribución más 

importantes son los de las cadenas comerciales y las centrales de abasto. 

8.1.4.1.Centros de distribución de cadenas comerciales. 

 

8.1.4.1.1. Recepción. 

En estos centros de distribución las actividades que se realizan al recibir el producto son la 

inspección de los transportes al momento de su ingreso,   pesado en las básculas, la  toma de 

datos como los siguientes: nombre del conductor el origen del producto, características del 

proveedor.  Si el proveedor tiene una alta capacidad de entrega de producto, su capacidad de 

producción, calidad en la entrega en los pedidos anteriores, la puntualidad de sus pedidos, si ha 

cumplido con todos los pedidos como se especifica en su contrato.  

8.1.4.1.2. Descarga. 

Se procede a colocar el transporte en el área de descarga en donde se comienza con la inspección 

de  la mercancía contenida en el transporte.  Hay que tener en cuenta que el vehículo debe estar 

equipado con  refrigeración para permitir que el limón pueda tener una mayor vida de anaquel. 

Por recomendación de los centros de distribución se exige transporte en frío a los proveedores ya 

que así los limones  se mantendrán a condiciones de manejo en refrigeración,  si la fruta no tiene 

la temperatura adecuada se puede producir un choque térmico que provocaría daños por quemado 

en el fruto mermando su calidad del mismo producto. 

En los centros  de distribución visitados se observo lo siguiente:  

Al igual que en los “empaques” se realiza un procedimiento de recepción en el cual se pesa el 

transporte y se revisan las características del mismo en cuanto a limpieza, libre de humedad. 
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8.1.4.1.2.1.Muestreo y análisis. 

Al abrir el transporte se verifica el contenido, la cantidad de producto que contiene, se verifica si 

hay presencia de limón con daños como podredumbre, antracnosis (clavo),  daños por plagas. 

Para esto se obtiene y se analiza una muestra del 5 % del total de la población. 

 Para ser aceptado el producto este debe cumplir con ciertas características como son estar 

enteros, bien desarrollados, de consistencia firme, aspecto fresco (pero no lavados) sanos interior 

y exteriormente, limpios, exentos de materia extraña visible (tierra, manchas o residuos de 

materia orgánica), plagas o  daños producidos por estas, incluyendo señales de enfermedades. 

Exentos de olor anormal o extraño, exentos de sabor anormal o  extraño. Deberán presentar un 

desarrollo y grado de madurez adecuado. 

Es importante que el limón presente un estado de desarrollo y madurez  adecuados que le permita 

soportar el transporte, el manejo y llegar en condiciones satisfactorias a la tienda para su venta al 

público. 

También deberá de presentar un punto de madurez mínimo. El punto sazón o grado de madurez 

fisiológico es cuando los frutos presentan la forma, sabor, color textura a de la cáscara y aroma 

característicos del fruto esto se verifica  sensorialmente.  

El punto sazón o de madurez en el limón se determina por el contenido del jugo que no debe ser 

menor al 45.0% en relación a su masa (peso) total del fruto.  

Color: el limón agrio debe presentar una coloración verde uniforme. Lo anterior se verifica 

visualmente. 

Tamaño: Se determina con base en  su diámetro ecuatorial y el número contenido en un kilo, se le 

clasifica como 3, 4, 5. 

Numero 3: de 34 a 37 mm. con 36 a 41 frutos en un Kg.. 

Numero 4: de 38 a 39 mm. con 26 a 35 frutos en un Kg. 

Numero 5: de 39 mm. En adelante, con menos de 25 frutos en un Kg. 

Se recibe limón clasificado como número 4 y 5  ya que es lo que el consumidor  solicita 

Las tolerancias en defectos o daños son las siguientes: 

Pueden presentar los siguientes defectos, siempre  que no  deterioren el aspecto, calidad y 

conservación del fruto, los cuales son clasificados en menores, mayores y críticos. 

 Defectos menores. 

Pueden presentar los siguientes defectos leves y que no sea muy evidente como raspaduras, 

costras, manchas, quemaduras de sol u otras que no afecten el interior del fruto. 
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Se admite el 5% por número o peso de frutos que no cumplan  con las características de esta 

categoría. 

 Defectos mayores 

Los anteriores, donde sea  evidente el daño hasta un 5% de la superficie del fruto. Además 

espinado, claveteado y oleocelosis. Se admite el 3% por número o peso de frutos que no 

cumplan  con las características de esta categoría. 

 Defectos críticos  

Daños causados por plagas o enfermedades, grietas u otros daños que no afecten el interior del 

fruto.   

Se admite hasta el 2% por número o peso de frutos que no cumplan  con las características de esta 

categoría. En el caso de presentar pudrición no hay tolerancia. 

 

 

 

8.1.4.1.3. Almacenamiento 

 Al ser calificado exitosamente  el producto es ubicado en un área que tenga las condiciones 

favorables de su especie, generalmente se almacena entre frutas tropicales como mango, plátano, 

coco, toronjas y naranjas. 

En algunos casos está en racks o tarimas estibados, generalmente los empaques son de 17, 20 y 

22 Kg. 

8.1.5. Centrales de abasto 

Otros centros de distribución importantes son los mercados de abasto en los cuales se puede 

encontrar tanto proveedores directos como indirectos. Los proveedores visitados en la 

investigación fueron en su gran mayoría proveedores directos que cuentan con bodegas  sin 

refrigeración en la central de abastos los cuales en algunos casos estos proveedores utilizan 

transporte sin refrigeración por las distancias y el mercado que manejan. 

Las actividades inician de igual manera con un protocolo de recepción de la fruta. El protocolo de 

recepción es el siguiente: descarga de la fruta, selección del limón con ayuda de seleccionadoras 

mecánicas, en algunas casos, en otros casos se realiza una selección manual en donde se escoge 

el limón y se va arreglando en las cajas de modo que se muestre la mejor cara de este para 

ofrecerlo, se vuelve a empacar y se estiba. El estibado se realiza ubicando al producto de acuerdo  

a sus características de color, tamaño y daños. A veces se les acondiciona con cera para disminuir 

su respiración y lograr una mayor vida de anaquel del producto. 

Imagen No 29 Pudrición estilar 
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 El limón  se recibe en caja de madera de 22 y 23 kg, en arpilla 17 a 18 kg, caja plástica negra de 

20 a 21 kg. 

La clasificación que se hace al producto para su venta es cuanto a parámetros  cualitativos como 

el color: 

 Verde 

 Alimonado 

 Amarillo 

 Segunda o clavo (desperdicio) 

De acuerdo a su selección se realiza un empaque de la siguiente manera: 

 Verde 

 Tamaño 5 extra, empaque en caja plástica o de madera.  

 Tamaño 5, caja plástica y de madera. 

 Tamaño 4, caja plástica y de madera 

 Tamaño  3, arpilla y costal. 

 

Alimonado 

 Tamaño 5, empaque en caja. 

 Tamaño 4, empaque en caja. 

Amarillo 

 Tamaño 5, empaque en caja 

 Tamaño  4, empaque en caja. 

Imagen 30 Recepción limón central de abasto 

Imagen 32. Limón verde 

Imagen 34. Limón amarillo 

Imagen 33. Limón alimonado 

Imagen 31 Selección de limón en central de abasto. 
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Clavo 

 Empaque en arpilla 

 

 

 

 

Factores identificados que afectan su calidad y comercialización. 

 Almacenamiento en frio de frutos que no son pre-enfriados durante su transición a los 

centros de distribución generando un choque térmico y por tanto un quemado. 

 Uso de transporte sin características adecuadas  que provoquen la condensación de vapor 

de agua que provoca pudriciones. 

 Mala calendarización de actividades de limpieza. 

 Mala ubicación de las frutas, almacenamiento junto con productos incompatibles. 

 Mal diseño del centro de distribución. 

 Mala distribución del limón, mezcla de diferentes productos y calidades. 

 

Con los datos obtenidos en la zona de producción y lo observado se pudo describir las 

características del limón y presentación de acuerdo a sus mercados, esto se concentra en el cuadro 

3. 

 

 

Imagen 35. Limón  clavo 
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Cuadro 9. Caracterización de los mercados del limón mexicano 

Mercado Clasificación Empaque Características 

Limón mercado 

nacional bodegas y 

mercado de abasto. 

Clasificación 

económico. 

Empaque en arpillas de 17 y 18 kg., 

cajas de 22 y 20 kg. 

Alto porcentaje de daños y alimonado, generalmente  tamaños 3,4 y 

5. Amarillo, , en épocas de  baja producción. Claveteado. 

Limón cadenas de 

autoservicio. 

México calidad 

suprema. 

Empaque nuevo plástico y con 

capacidades de 15,20 y 25 kg. En 

algunos casos se empacan en envases 

individuales de 1.5 kg. Rastreabilidad. 

5% de daños tolerables, se separan de acuerdo a grado mayor, menor 

y crítico, se realiza muestreo para determinar cantidad de jugo, 

limón verde tamaño 3, 4,5 y 6 acorde a los tamaños referidos en 

México calidad suprema. Rechazo total por presencia de pudrición 

estilar. 

Limón exportación 

marca propia y 

distribución a 

cadenas 

comerciales. 

Clasificación México 

calidad suprema, se 

refieren todos los 

requisitos de la misma. 

Empaque en malla, en peso de 2 lb. Y 

posterior envasado en cajas plásticas.  

Embalaje con tela plástica, 

rastreabilidad, revisión de 

SAGARPA. Limón verde tamaño 2, daño tolerable del 5%. 

Limón exportación 

bodegas.  Limón de exportación. 

Empaque en madera certificada y 

cubierta por papel., revisión de 

SAGARPA. Limón tamaño 2 daños menores al 5%. 

Industria. 

clasificación limón 

industrial. Empaque a granel en los camiones. 

Limón con daño fuerte por plagas como acaro, araña roja, mosca 

prieta, antracnosis, alimonado y canicas. 

Amarillo, canica, y tamaños superiores. 
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9. ANALISIS DE RESULTADOS. 

9.3. En cuanto al proceso. 

 

 

En la cosecha se encontró que: 

 El uso de gancho representa un riesgo. 

 La selección en esta actividad mejorara el valor del producto. 

 Materiales de recolección inapropiados. 

En esta etapa  es importante poner atención en estos 2 aspectos para que el producto obtenga un 

valor adecuado y sea de buena calidad.  El uso de botes es ideal para la colecta del fruto, así que 

es importante  usarlos. No es mala la actividad solo que se debe de hacer hincapié en utilizar 

herramientas que no dañen al fruto. 

 

 

En esta etapa se encontró: 

 Estiba mal organizada. 

 Descarga brusca de la fruta. 

Estos dos factores pueden influir en la disminución de la calidad de la fruta en esta etapa, así que 

se debe de poner especial atención para mejorar esta actividad. Esta actividad no muestra gran 

problema para el manejo del producto en poscosecha. 

 

 

En esta etapa del proceso poscosecha  los aspectos que deben de mejorarse o evitarse son: 

 Calibrado de las líneas de selección y empaque. 

 En lo posible minimizar el impacto de la caída de la fruta. 

 Falta de almacenamiento en frio del producto. 

 Evaluación de la fruta. 

El mal calibrado de las líneas de empaque provoca pérdidas físicas de fruta ya que cae al suelo y 

ese fruto de acuerdo a los lineamientos de inocuidad no debe de ser levantado, además de que 

esto provoca que al final el productor sea castigado al momento del pago ya que se tendrán datos 

poco precisos sobre el rendimiento de su fruta. 

COSECHA 

TRANSPORTE 

CENTROS DE ACOPIO “EMPAQUES” 
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La fruta al ser descargada y colocada en las líneas de selección sufre daños mecánicos, así que es 

de importancia evitar el uso de tolvas o en su caso contrario realizar una descarga del producto 

menos agresiva evitando problemas de quemado en el limón. 

El almacenamiento en frio o pre enfriado del producto permite aumentar la vida de anaquel del 

producto, esta actividad permitirá ofrecer a otros mercados el producto y minimizar algunos 

problemas debidos a patógenos. 

También es importante que debiera de implementarse una metodología adecuada para evaluar la 

calidad de la fruta de forma cuantitativa ya que el método es meramente cualitativo.. 

 

 

 

En los centros de distribución los aspectos que deben mejorarse son: 

 Considerar procedencia de la fruta. 

 Distribución de los productos compatibles y cuarentenados. 

 Transporte  inadecuado. 

El tener en cuenta el proceso que  llevo la fruta que se recibe en el centro de acopio nos ayudara a 

colocarlo en las condiciones adecuadas para su almacenamiento ya que  un producto puede 

dañarse por qué no se considero que se mantuvo sin refrigeración y al momento de llegar al 

centro de distribución se somete a un pre enfriado por tanto se presentaran problemas de 

pudrición y quemado. 

Una mala selección de los proveedores provoca daños al producto, ya que si el proveedor no 

ofrece condiciones adecuadas para transportar el producto y se generan riesgos de desarrollo de 

enfermedades como la pudrición apical, provocada por Diplodia natalensis  El transporte 

adecuado para largas distancias es con refrigeración para que el producto pueda llegar mayores 

distancias y pueda ser almacenado en frio. 

El mal diseño o inexistencia de  áreas para colocar productos en cuarentena provoca una fuente 

de enfermedades para los demás productos que se almacenan 

 La incompatibilidad entre los productos almacenados también genera un riesgo muy 

significativo, ya que  el limón se puede contaminar con olores de otros productos vegetales.  

Los requerimientos para el almacenamiento de limón mexicano son los siguientes  temperaturas 

de 9-10 °C , H.R. del 95%, almacenamiento compatible con aceitunas, aguacates, berenjenas y 

sandias su vida en poscosecha va de los 42 a 56 días. También es importante medir las 

concentraciones de CO2 y O2 en el ambiente ya que esta composición en la  atmósfera de los 

CENTROS DE DISTRIBUCIÓN 
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almacenes juega papel importante para evitar daños por frío  se recomienda una combinación del 

0-10% de CO2  y 7% de O. La utilización de empaques previamente tratados permitirá que la 

vida del producto sea mayor además del uso de empaques de polietileno permite una menor 

pérdida de peso del producto (Thompson, 1998). 

 

9.2. En cuanto a las normas de calidad 

 

El limón que se observo durante toda la investigación cumplió algunos de los requisitos de las 

normas teniendo en consideración que algunos de los centros de acopio no  cumplían los 

requisitos de sus instalaciones y las operaciones no siempre eran las más adecuadas, incluyendo 

el personal que no contaba con las herramientas adecuadas para cumplir con las reglamentaciones 

propuestas por la norma.  Los parámetros estudiados se compararon con la NMX –FF-087-SFCI-

2001, México Calidad Suprema y el proyecto de norma de limón mexicano.  Finalmente puedo 

decir que la aplicación de las normas en los participantes es mínima. 
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10. CONCLUSIÓN FINAL. 

Al elaborar el diagnóstico del manejo poscosecha del limón mexicano en Tecomán, Col., se 

detectaron cuatro etapas importantes que son: la cosecha, el transporte, el acopio y la 

distribución.   

En cada etapa se encontraron actividades que afectan de manera negativa el proceso y con ello la 

calidad de la fruta. En la cosecha, el factor humano, su nivel de capacitación y el grado de 

integración de los operarios con los productores coadyuvarán importantemente en el éxito del 

manejo poscosecha del limón mexicano.  

En el acopio y la distribución, mejores instalaciones disminuirán el maltrato del fruto y la pérdida 

del producto, contribuyendo de manera importante a mejorar la calidad del limón para el 

consumo. También es importante mejorar los tratamientos que prevengan y reduzcan riesgos a la 

calidad del limón durante su almacenamiento. 

Si el transporte que se realiza del campo de cultivo a los centros de de acopio y de estos al centro 

de distribución o de consumo se mejoran en cuanto a sus características de orden, limpieza y frío, 

contribuirán importantemente a mejorar la calidad del fruto que se entrega al consumo. 

El objetivo de la investigación se cumplió de forma satisfactoria,  ya que se realizó el diagnóstico 

del proceso y se ubicaron las fallas que demeritan la calidad de la fruta durante el proceso, 

además de realizar propuestas para el problema encontrado. 

En conclusión se debe de enlazar cada etapa del proceso para evitar fugas en las actividades y 

evitar con ello la pérdida de calidad en la fruta y su valor.  
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12. ANEXOS 

12.1. Anexo I Cuestionarios. 

Productor: 

1. ¿Cuándo realiza la cosecha? 

2. ¿Qué factores indican el momento de cosechar? 

3. Parámetros que se califican 

a) Grados °Brix. 

b) Acidez 

c) Color 

d) Tamaño 

e) Forma 

f) Aroma 

4. ¿Realiza alguna prueba o muestreo para determinar el punto de cosecha óptimo? 

5. ¿Cómo se realiza la cosecha?   Describirla  Manual_______ mecanizada__________ 

6. Materiales utilizados para realizar la cosecha. 

7. ¿Se realiza una preselección al realizar la cosecha? 

8. ¿Se realiza un control para manejo de inocuidad en la cosecha?  

9. ¿En donde se van colectando los frutos? 

10. Al acopiar los frutos se realiza una selección. 

11.  Mencione si hay cuidados importantes que se les deba de dar al producto. 

12. Características del transporte con el que se cuenta. 

13. Temperatura a la que debe de transportarse el limón. 

 

Centros de acopio: 

 

1. Especificaciones al productor al recibir la mercancía. 

2. ¿Protocolo que se realiza al recibimiento del producto? 

3. ¿Se realiza un muestreo al recibir la mercancía? 

4. Forma de realizar el muestreo. 

5. ¿Qué material se utiliza para recibir la mercancía? 

6. En forma de diagrama muestre que actividades le prosiguen al recibimiento de la mercancía. 

7. Del material recibido se puede cuantificar cual no pasa a la siguiente etapa del proceso. 

8. ¿Cuáles son los parámetros para recibir el producto?  

9. Parámetros que se califican. 

a) Tamaño 

b) Color 

c) Daños 

d) Grados °Brix. 

e) Acidez 

http://postharvest.ucdavis.edu/Produce/ProduceFacts/Espanol/Lima.shtml%20diciembre%202010
http://postharvest.ucdavis.edu/Produce/ProduceFacts/Espanol/Lima.shtml%20diciembre%202010
http://edis.ifas.ufl.edu/topic_citrus
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f) Forma 

g) Aroma 

h) Porcentaje de jugo 

 

10. Se da algún tipo de capacitación al personal para manejar el producto. 

11. Se realizan buenas prácticas de manejo. 

12. ¿Cómo se realiza la selección? 

13. ¿Materiales utilizados para la desinfección de los frutos? 

14. Cuentan con una norma que les indique un estándar de calidad del producto. 

15. Problemas comunes al momento de recibir la mercancía. 

16. Tratamientos aplicados al producto. 

CUADRO DE OPERACIONES 

PROCESO 

SECUENCIAL 

ESTANDARIZACION FORMA DE APLICACIÓN 

TIEMPO DE 

APLICACIÓN 

CANTIDAD A 

APLICAR 

FUENTE DE 

POTENCIA 

TIPO DE 

MAQUINARIA 

 Selección        

 Lavado     

 encerado     

 tratamiento     

empacado     

sellado     

estibado     

 

17.  ¿Cuentan con almacén para pre enfriar el producto? 

18. Transporte: se cuenta con un transporte propio, de renta. 

19. Características del transporte con el que se cuenta. 

20. Temperatura a la que debe de transportarse el limón. 

 

Industria 

1. ¿Protocolo que se realiza al recibo del producto? 

21. Parámetros que se califican: 

i) Grados °Brix. 

j) Acidez 

k) Tamaño 

l) Forma 

m) Aroma 

n) Porcentaje de jugo 

2. Forma de realizar el muestreo. 

3. Problemas comunes al momento de recibir la mercancía. 

4. Riesgos al recibir el producto. 

5. Tienen implementado un programa para la evaluación o manejo inocuo del producto.  
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12.2. ANEXO 11 NORMA OFICIAL MEXICANA LIMON MEXICANO 

 

PRODUCTOS ALIMENTICIOS 110 IrIOUSTRIAUZAOOS PARA 
USO HUMANO· FRUTA FRESCA · UMÓtl MEXICAPlO (Cirro, 
.ur.nri fob#/ 5"';" 1119) . ESPECIFICACIOPlES ¡CAN CE LA A LA 

tIMX.f'F .087 .1995-SCFI, 

tlOtlltlOUSTRlAllZED FOOD PRODUCTS FOR HUMAN USE· 
FRESH FRUIT • MEXICAlI UME ¡Cifru, #/ure"rifol'a 5"';"1119)· 

SPECIFICATIOIIS 

E_"","","'-'" M' " LE 1M Mi' _ ......... do e 1"" __ 
..... ti"";" .... """'" (c.u. _._ S I "i&) do;' ~ "'" _ . ~ _ =-, ........ _ tr.co Y on ... , ...... -.... OUp'" <» ... I . " ,_",.IO 1 s........,. ....... " . 10 ~.. 1ZJÓOi .. 
--". 

p.,.:.o ... ,w;ü ; 'I .. ; r <»~"""", .. _""""""IM"" ''I'Z'''''''''' 
" _ ' i =0: 
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>igan:io r __ ... el Diario 0ki0I de la F -" , el 

2lIde_de 1967 _ 

_ 1*1I1o",~ "o, por __ 2: 
'1"1 ·" ~ ...-..... _ y",... • . O l. _io de 
>igan:io r __ ... el Diario 0ki0I de la Fede< -" , el 
2lIde_de 1967 _ 

_ 1*1110 . ~ "o, por . _ _ Parlo 3: Regla 
de ciIcUo pano lo j ' " oi _ de planeo de ........... _ 
Ded& oI:o io de ~ 1' __ "" el Diario 0Icia! de 
lo Federación el 31 de jIIio de 19117_ 

P .... los 1" ...... ". de cota nonno oe apkan Iloo _._ .. , _ _ en lo norma 
....-.. /oNX-f'F-006 (vioooe 2 ~ciao), osi corno lo ¡pe oe in<ka • 
con1ioluaaón: 

lino de J..9o _ . de _ oval u oval • eotéricoo. pelito ,o. • la _ 
RI · ... oc iIeI género Cilrus y eor eje _ . cm ........ de <Íoo<a'1I deJga1o, de 
cokIf _ 01 ..,....., ... ""',,"' ....... MI..-rez_ 

4 CLASIFICACIÓN DEl PRODUCTO 
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4_1 CIaoika<ión 

N IlX-FF -081_SCA_2001 
~ 

El knón mexicano ~ de lo apkociOO de "'"" ..,.... oc dolika en "" ~ de 
_ corro oc noxa • <OOInJociOO-

5 ESPECIFICACIOHES 

El _ rnene..o ~ de lo apkociOO de ""'" noono debe ampIi< con .. 
e ..... u. . '"">es "'" oc _ . <OOInJociOO: 

. ) Esborenteroo; 
b) Teneroonsilll_irme; 
e) Ser de forma Y coIof ~ de lo eopec;e; 
d) Esbor_ 
e) Esbor """*- de dIo'ioo e .. ....... por ~ 
1) Esbor Ii'npioa, """_ de .-na exlrw\o; 
g) ~ de lunodI<I e_ anormal; 
h) ~de" ''I''''""",,, •• ' .. ; y 
i) 1'10'" _ "" .- de ..-.z adecuadc .-. .. """"" r;,. " , 

<IioIiibI.tO<in Y conMmO_ 

5.2 lIIii<1Irez Y color 

5.2_1 lIIii<1Irez 

El _ mexicano debe .. e _ ""' ... grado de inIoIbez ... . ·¡ca o _ MZÓn 

minimo, elcu .. .. J, ¡¡Ii". de lo .q- ,iIe......,.: 

_ el ~ de jugo, "'" no debe ...- """"" de 45 ,. en peoo_ lo anI&rior '" 
_ de KiICIdo • lo __ en la """"" me>ieon& NMX-ff-ll12 (iiéaoe 2 
Re le". -M~ 
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B ......... dolos .. ' ......... " .. _ ............. Ioi S . ..... 1&_ t lJ> 
.,., .... ..."... do..... do a lo .. f ,t, ... 1& _ ~ I&O(-I'F..(DI 

fW--2Ro!!.t,. M)' 

Het "1. T....,;o 

pag ..... , ........... .,_ ... '-1" ,· t E>w:a. F1 ".~ 1 s.guxsa .. ~. 
_.' M do 5%. tO% 1 t~'X., '"11**-='.' .............. 0_ ... rna....,.1IO 
~""I"'qM' • ... umaño_ ......... ot." ,"olcto . ... ' ... 1.....-.do 
.......... ~~ ...-...11_"""",,,0 . ... « ... 1&_ t. 

HOlA \ ._ ~ Irt .>aas .. c ...... " d1 ............ minc ....... · , · ..... 
....... 7 1. 
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.....-.. - "'_ ... _ .... ... ...... 

H Dñ<ioto , dañao 

8 p' J, " ctjeo:> do lo .p;....m do ..... """"" ~ .. ¡nci:I dt eoIidod, Oebe 
"""'*_IM~ "...,. bpo .... ;'do J f ... , ........ _ ... "*"" • 
... .. " ' ...... adorNil do ........ , .. Iii ..... _ lo ...... ..¡o on ti ......, 5.1. 



 
 

57 
 

 

No __ dol ...... ;~~:,~;_~;,:,;,:,:,;_~.~::z:.,;:.~~~ .... ' . 01 _,.. •• doI __ ......... "'''. ' 5 .... JI"". " ... 01 ... ', .. , .... 
laI55,_ ·10 5 'm ...... _; .... _O .... ,.~~.' ... 
..-O .... ".=dopMO_ .. _..,0I_7.~ 

_P"'''''.""'--. ... lo <it<aD. ..................... ~.,... 
~ ....... ""_.,.,,¡ 
&0 ___ 0.' .. ...... "."" ... do 10% .. ..-o .. I' •• <",. ~¡ .... 
_ ... __ :00, 5 *.~_~ ...... _"''-':OOdolo 
(" .. . ~ En _ 10 % do .P5d3ftO.O. lO _ ...... los 
'4'" •• doodor,_. 

Eooo ~ _,,,hido roo 5; .. " __ ~~':::';~::':'~' __ ~.:""'''''' do 
<"'-.5 .... potO_ ............ 1 ", ..... ,""""'"". ' " ... 
.. p .... ....".. 

OJooo.,Ia'-"da' ." "inado""'. _'" _ "M,,,, 'LE 
.,,,,,,_,,,, ~ ... " . ....... _ aJlnn ....... ""....,.,.1 fIIi. 
_ ... "'''' • • 01-... JI¡!-' 



 
 

58 
 

 

P~+5 .. 1>_';; .... ""'"; uf _ ..... } 5 abjooD_1o 
, . i <lo ... _" "'-'>0 ___ <10 __ ... d,z __ 411 ,. . ._,o _M" ... · ~_~~ ____ ~ .. ",,-y'""' .. .. . - .- --~._-..... =_ ..... ,,' .., la " .. ,,_ ~ " '.JI Z-01211 , t1lo[l(.Z41212 J 

-x-z.ol2.1 ( .... 2 Rol ... '=~ 

71 ce ..... _,. - 50 - . 
eu.tdo .. w . ". el ........... ..- '>dK ...... 1 .... el ..,A .. , "CÓ ....... lit 
_'-" te _ d •• "' ......... boM a '" ... _ do In ...... 0",00 los 
................ ' 1 .. ." ti.., '57 .. <111"0'_. orÓ ....... _ .... ", ..... """ 
_. __ ... Los""..,. ..... ItI' '''''''''7 .. · ... __ .... _opor . ~ , .-o". X.IqIo F 2 2'" 

• YARCAOO, ETlQUETAOO. ENVASE 'f aI8AlAJE 

' 1 ~o;.;.;; .. ;;;.;:;:':::::.~~:;:; Cado eran __ . hU 5 ....... , ¿-.~ ,. 4 -"," ':"!.::.~.:.::.~~~. ".w,"' ~ <al .... 5 .. lO!!" i • • un J ...... .. ............ 
''11' •• -.. 

'.1.1 • __ .á· ~. _ .... " __ ~ __ .". ••. _"' ~L x_o 

1.12 '100,,1 ..... ," ' 

a.1.3 
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1.21 e ............... cad.o ___ .. 1 .. ' ........... __ jiOt lO' ..... 
.,.. ' ..... ' 10 ~ grado .... f:, '. uma'\o ,...". 

a.2l l.opont_<iOIp ' ....... " ._ .. , ..... , .... "'_ 
010:0" Jo. 

1.23 lDl ......... __ ............. ¡'l"'~''''''''''''''' 

S .. ' ... _ .................... p_oI_.......,., ... ,-. ;'601 

...... ' 

. -" 
tDl m, scq,Iaal s ,,, .. O ....... u. . , ... lIz"n. p'f .... 

.... O-OO5a;ol .. ~FEJL ', 0114"_ . ,"" 
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C(IQEXSTAN217·_ 

10 COHCORD.t.NClA CON NORMAS " , EWlAC'O"J, ES 

Mi __ D. f . a 
OIIECTOA GEIEAAl DE NORMAS 
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