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RESUMEN

En ¢l process de produccidn y comercializacifn a nivel nacional, existen gaaves
probfemas en el manefo de fruin fresca, ya qué en el pweeso de produccifn el pro
ductor no toma fas medidas adecuadas de contnol de plagas, asl mismo aplica esca-
samente ol momento de Pa cosecha Las prdeticas adecundas para LLevar a cabo fa
misma, provecande en ef fruto daiics mecdnices que aunades a Los dafos pon plagas,
demenitan fa callidad, por Lo tanto ocaddiona pérdidaa que se estiman desde un 15
“hasta el 20% pox meamas.

Todos esfos problemas en Lo produccidn aepercuten en 2a comercializacibn por no
aplicar comreclamente wt control de calidad e inspeceddn adecuads, motivo por el
cual el producdon deja de obienen mejonres ingreaos.

Sin embarge, esto ed pasible correginlo mediante un buen manefo postcosecha, des-
de el momento del conte hatta su transportacidn nacional como {nfernacional a tha
vé&s del acondicionamiento en fa empacadora.

En esle Lruabajo se seiafan cada uno de 2os puntos que debe seguin el Linspector de
contaol de calidad parn poder evafuan £z calidad de fa fauta que 42 va a empacar
Zanto para consumo nacional como inte'naciomaf, taled come: ¢l conocimiento exac-
. X0 de £as plagas mas comunes que ataean af fruto, ef uso adecuado del equipe de
coate y Las padeticas que ayudan a mantenen y consenvan fa calidad en el acondi-
clonamiento del fanto. ASL mismo Lod pardmetros que se Aefalan siaven tambiln ol
productonr past cornegin Las fallas que se tuvieron en su produccifn para que en
fa prdxima cosecha obtenga mejores inghesca.



1. INTRODUCCION

ta produccifin nacionzl de fruta en estado fresco, a travls de Los affvs te ha veird
do inchementande poco a poco, asf para 1987 se cosecharon 17039,713 ha., con un
‘volumen de produceifn de 111324, 586 ton., y para 1956 se cosechanon 11094,472 ha.,
con uq‘.vo{wrren de 12'243,595 ton., Lo que representa en ese aio un inorements del
6.2% en supenficie cosechads y un 8.1% de vofumen producido, con Aespecte al afo
antenion. De esta produceibn £a nananja ocupl ef primen fugan con 2'370,144 ton.,
en segundo Lugar ef pldtano con 1'982,553 fon,, y en teacen fugar ef mango cou
11097, 843 ton., el cuanto Lugar Lo ocupd el Limbn mexicanc con 1'059,451 ton., Lo
que aepredenia una participacisn del 19,35%, 156.19%, 8.92% ¢ B.65% nespectivamen-
Ze. ‘En conjunto aportaron el 53.11% de Lz produccidn §ruticefa nacional.

A nivel mundial nuestro pals ocupd el segundo Lugar en produccidn de mango des-

pufs de La Indiz y sobrepasa en gran medidz a £a estimacifn que efectud FAQ en
1987, como se muestna en el cuadro No. 1.

Cuadre No, 1 Principales paises productores de mango de 1987-1987

Pais 1982 1983 1984 1985 1986 1987
nt mt at mt mt mt
India 8,663 8,834 9,754 9,200 9,156 F 9,200 F
MExico 685 685 670 F 685 F 769 831 F
Palistdn 652 683 673 875 F 742 750 F
FAZipinas 579 17 450 364 294 300 F
Buisil 485 435 445 450 450 20 F
Indoneaia 424 473 340 F 416 450 200 F
China 334 229 F 315 F 22 F 330 370 F
Haitl 335 340 340 F 363 F 350 357 F
Bangladesh 184 205 159 - 183 159 165 F
Rep. Dom. 182 £ 184 185 F 173 F 175 176 £
0thas 1,382 1,483 1,480 1,873 1,575 1,626
Totat 13,309 13,669 14,231 14,504 14,466 14,635

nu’. : Tonefadas metricas X 1000 - Tonefadas.
: Eatimacidn de FAO.
Fumte FAO (Food and Agrlculturad Onganization). Anusnio Estadlstico de
Paoducedibn 1982~r987 Roma Itub.a 1983 4 1988,



Dentio de Las primeras 8 especies que se exportan en estndo gresco, el mango es
uno de Los productos que mayon Importancia tienen junto con el plitanc,en cuanto
a volumen de produceifn y captacidn de divisas. As{ para 1986 ef mango ocupd el
segundo Lugan con 39,277 ton., exportadas contra Bas 80,532.8 Zon., de pldiano y
para 1987 ocupf et segundo Eugan con 47,224.4 ton., ain embargo pana 1988 cf man-
g0 ocupd el cuarto Lugan con 37,515.6 ton., pon o que hubo un decremento de 1987
a 1985 del 20.55% (cuadao No. 2.

Cuadno No. 2 Prineipafes productos exportados de 1986-198%

Producto 1966 1987 1988
{ton) {ton) {ton)
Pedtano 80,532. 94,582.3 81,466.4
Mango 39,777,0 47,2244 37,515.4
Limén mexicano 34,077, 5 43,907.5 52,304.3
tiva 29,103.2 39,292.8 42,485.3
Pifa 18,254.0  20,670.§ 15,552.4
Naran fa 13,157.0 12, 605.2 10,510.7
Mandaring 9,934.7 15,433.4 9,9685.3
Aguacate 3.875.5 4,859,9 10,419.6

Fuente: CONAFRUT. Balfanza Comerciaf Conafrut. Fauta Fresea
¢ Industrializada 1988, México.

Este decremento en £ exportacifn se debid principalmente a Las restricedones poh
paite del Depantamente de Agricultuna de Los Esiados Unidos (USDA} al uso del Di-
bromuro de Etifeno {EDB) para fa fumigacidn del mango contra £a mosca de fa fruta,
sustituyéndolo porn el tratamiento hidrotérmico,

la produceifn nacional de mango de 1983 {ué de 685,412 fon., con una superfdcie co
sechada de 68,580 ha., pana 1988 hubo una produccidn de 1'092, 843 ton., cosechindo
se en una superfieie de 104,275 ha., Lo que nepresenta un incremento en este penfo
do de 59.44% y un 52.0% en vofumen producido y superficie cosechads xespectivamen-
Ze.

En 1958 destaca en primer fugan el estado de Venacanz con 285,707 ton., su partici
pacddn aignifics el 26.14% de fa produccidn nacional, siguiéndole en segurdo fugan



Guerreno con 188,784 ton., pardiicipando con el 17.21% y Michoaedn en Zencer fugan
con 703,050 ton., panticipando con 9.42%, eatos 3 estados en confunto aportanon
el 52.77% de fa produccifn de mango, y el 47.23% nestante 204 demds estados,

Los estados mds importantes que han contribuido en fa produceibn nacional de man-

g0, tnadicionalmente son £os que parnticipan actualmente afio con afio, tanto de va-
ndedades meforadas como criollas, y se muestran en el cuadio No. 3.

Cuadro No. 3 Produccidn nacionatf de mango de 7963-196§

Estado 1983 1984 1985 1986 1987 1983
(£on) {on} {£on) Lton) {£on) (on)
Veracruz 145,525 157,381 266,645 156,509 301,583 285,707
Oaxaca 150,778 116,945 177,690 153,481 113,481 84,452
Guennero 106,291 126,727 189, 641 94, 096 279,812 185,184
Nayanit 83,339 119,896 84,313 71, 533 76,129 88,5670
Sinatoa 11,897 90, 500 89, 090 72,941 89,900 89,090
Michoacdn 53,167 53, 307 63,047 43,4582 98,410 103,050
Jakisco 27. 022 57,208 57,524 50, 827 56, 865 57,475
Chdapas 55, 899 52, 399 54,297 64, 625 56,018 84,295
CoLima 8,555 18,959 51,491 15,825 25, 034 54,000
02r04 53,917 56,227 64,515 50,215 79, 981 71,819
Totak 685,412 §50,051 1'109,355 794,736 1'122,158 1'092,843

Fuente: CONAFRUT. Anuario estadlstico de producceidn fruticola de 1983-1988.

Por £a divensidad climdtica que tiene México, asi come por Pos distintos tipos de
suelo, fa produccibn de mango se¢ ha venids diversificando desde tiempo atrds, pno
ceso que ha ondginado La adaptacifn de variedades mejoradas, nuestro pals produce
un gaupe bastante amplio de vaniedades de mange, sdendo £as de mayorn aceplacidn
comencial "Haden", "Kent", "Zif€", "Semsation”, "Tawin", "Tommy Athins", "Keitt",
Tipos criollos y Maniia, donde cada una tiene caraeterlsticas propias de Lz varnie
dad (Conafrut, 1989), ver cuadro No. 4.

En nueatne pals f£a asistencia téenica a fa fruficultura gencralmente esfn encaming
da a Los culdados en ef proceso productive, y se desconocen Las pafeticas de mane-
jo postcosecha, que de alguna manean nos ayudan a mantenen y consehvar fa ealidad



Cuadno No. 4 Estados productored de mango variedades mejoradas.

Estado Municipios Variedades Estacionalidad
S.inafoa Culincdn, Mazatldn  Tommy AZkins, Max, junio-julio
Escuinapa, Rosanio  Tmuin, Haden, Med. mayo-agosto
Kent, 2ite, Min. septiembire.

Sensation.

Nayanit Santiago Ixcuintla Haden, ITmuwin, Max. junio-julio
Acaponeta, San Kent, Keitt, Med. mayo-agosito
Blas, Tecuala ziee. Min. septiembre.
Compostela,

Michoacdn Juangapeo, Tunleato Tawin, Haden Max. junio-julio
Tacdmbaro, Apatzin Kent, Keitt Med. abail-mayo
gan, Linacuanetaro  LiEE, Min. manzo,

Guearero Cunt finicuilapa, Juan Haden, Tnuin Max. mayo -junio
Escudero, Chifpan-  Keni, Keitl Med. abnif-julic
cingo, Gual, Canuto ZiEL. agosio.

A. Neai, Acapuleo, Min. septiembre
Petatlan, Cocula, ‘ octubnre.
Ometepec.

Chiapas Tapachuba, Mazatan Haden, lauwin Max, mayo-junio
Venustiano Carranza ZLLL. Med. julio
vitia Cohzo, Tonala Min. marzo-agosto

Oaxaca San Pedno Tapanate- Haden, Tmwin Max. mayo-junio
pec, Chahuites, EL Med, abnil-julic
Baario, Santiago Min, septiembnre.

Miltepec, Reforma
de Pineda, Stz. Cauz
Zenzantepec.

Fuente: CONAFRUT. Manuaf sobre controf de calidad e Anspeceifn de jrutas
g hoatalizas en estado gresco. 1983, MExico.

de nuestro producto, de i{gual forma se desconocen £as téenicas de come cfectuar
un corrento conthol de calidad en productod perecedenros.

Existen pocos tnabajos sobre el control de calidad en productos perecederos, adn
embarge en eflos 8600 se mencionan cuales son Las téenieas minimas necesdrias peha
poder Elevarlo a cabo, a nivel generaf, mas no asi Las Zlcnicas capecificas por



producto, En este trabajo se Seiinlan cada una de Las edpecificaciones que hay que
toman en cuenda para poder realizan ef control de calidad de mango, y que ademds
contaibuind a impulsar nuevos twbafos en eate campo,

EC efectuan Las prdcticas de manejo postcosecha adecundas por especie, por parte
def productor, obtendrd con ello paoducto de buena calidad, teniendo como resulda
do un pago justo al buen culdado que dio a su huenta al momento de fa cosecha y
después de La cosecha, AsE midmo e5 probabfe que obtenga producto factible de ser
exportado, que aepercutina en £a obiencidn de divisas para el pais.

E nealizan efectivamente el contaol de calidad en paoductos teaminados fanto en
centrod de acopio (empacadora) como cn centros de consumo (abastol, ayudand a pro
Longar La vidz dtil del preducto, ademds que ef proceso de comercinbizacifn send
un Zanto mds dindnico y efleaz,



11, OBIETIVOS
2.1 Objetivo genenal .

EL proplsits de este trabajo cs dan a conocen cuales son fas pautas a sequit
pon el dnspecton de contasf de calidad, para poden Llevar a cabo Lo inspec-
eldn de fruta fresca y como evaluan el control de calidad en un ceitro de
acopio y un cenino de consumo.

2.2 Obfetivos especificos.

2.2.1 EL dnspecton de contnof de caldidad deberd seizlar a la2s operarias cua-
£es son aquellos mangoa que no podadn sen selecelorados para su clasi-
ficacifn y cnvasado en cajas de cartdn, en bise a Los dafios que &ste
presente,

2.2.2 EL inspecton de contrwod de calidad podia determinar con un 100% de
eficiencia el grado de calidad que connespondn a un detewminado Loie
de mango,



3.1

3.2

171, CONCEPTOS BASICUS DE CALTDAD

Antecedentes de contwl de calidad de frutas y hortalizns.

Las -Leyes, neglamentos y noamas alimentarias, se cncucntran enfre fas paime-
aos disposiedones que ha conacido ol hombre. Durante aiglos Los gobleanos han
velado por £a inocuidad y salubridad de €a alimentacifn del hombre, establfe-
clendo disposiciones funidicas y aplicando en caso necesario, apropiados cas-
tigos ¢ sanciones con el paso de Loy aiios, A fas foamas bundas de fraudes si-
guienon fonmas de adulteracitn mis nefinadas y més digiciles de descubain,

AL covddenarse en nuesino pafs [a necesddad de proteger al consumidon condra
Loy prdoticns fravdulentas, del consume de frutas y hontalizas que pueden re-
presentan alesqos a a safud, mejoran nuestro comerclo exterion, asl como fa
de concwwnin a Loy mencados {ntervacionafes en condiciones compefitivas, han
sido promulgadas Leyes y neglamentos que regulan fa producedifn, manipulacidn
y mercadeo de Lot mismos, Dentrno de £a SARH se ha venido nealizando ef con-
ol de calidad en fitomate y algoddn; asd mismo, £a Conagrut, en 1974 esia-
blecld el Servicio Nacional de Inspecedidn Frutlcola y Aplicaeldn de Nommas
(SERNTFAN], el cual tiene eomo objeto garantizan fa calidad de nuestros pro-
ductos en el mercado externior; para L6 cual capacits personal en el extranie-
ho, desde esas fechas hasta Lo actunlidad ha venido nealizands estudios iten-
dientes a elaboran el material necesanio para ba ejecucifn de un comrecto con
thol de calidad.

Se ha estzde efectuando un tipo de conirol de calidad inteano enalgunas empa-
cadoans de frutns y hontalizas cn estnde fresco en nuesiro pals. contrel que
se basa gundamentalmente en expeniencias del empacador, adquirndidas a Zravés de
Lasy onganizaciones de productores, tal ea el caso de La Union Nocional de Pro
ductones de Hontalizaa (UNPH] (Conatruz, 1952b).

Conceptos.

3.2.1 Contnod.
EL control puede defininse o entendense como: un dispositive que dirige,
ingluye, nestninge, manda, verifica o conrige; o Bién, como: "EL cielo
plancads de actividades mediante fas cuafes se fogra una meta, obfelive
¢ nivel deseado” (Conagaut, 1952b}).
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Cakidad.
Cuands se habla de calidad noamalmente se piensa de un ghado de excelen
[J7: 8

La calidad de Los alimentos puede sen definida como el confunto de to-
das aquellas caracterlsticas que diferencidn unidades individuales de

un producto, teniendo para el compradon un significado en fa deteamina
eibn del ghado de aceptabilidad de dicha unidad.

En ef sentide amplio de La palabra; Zal como es usado el concepio de ca
Lidad, puede sen considerado como una espeeificacibn o un confunto de
especificaciones, £as cuales deben sen cumplidas dentro de Los Limites
de fas tolenancias establecidas. De aquf que, el grado de calidad del
producto, puede sen considerade como el promedio o el nivel medio reque
aido en e meacado y no necesariamente ef nivel mds alto de calidad que
pudiena sen obtenido sin importan su costo.

ta wiulformidad def producto puede sen descrita en téaminos de Limites
minimos, o mds comunmente expredado en Léaminos de tolerancins, fas cug
fLes son establecidas entre valoaes Limites de contreles minimos y mdxi-
mos (Banrena, 1976).

Y segin Conagaut [1987b) La calidad se define como:

a] Grado de adecuacisn al wso.

b) Conjunte de cannclenisticas que tienen Lmpoatancia y contribugen a
L£a aceptacién del producto por el consumidor.

c) Menor 0 mayor apiitud de un producto para satisfacer el uso af que
esdd destinado.

Contnol de calidad.

Barrera (1976, degine el control de calidad como, el mantenimiento de
La calidad con un nivel de tolernancin acepiable para e comprador mini-
mizando Los costos del producto en venta. Es evidente que esta defini-
eifn 4e refiene sofamenie af producto.
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La calidad debe ases contnofada a todos Loa nivebes, desde £as semillas,
materdins primas, fautas g hortalizas, ga sen que vayan a der vendidis
en eslado freate o procesadas, hasta fas funciones administrativas, fa-
Zes como presupuesdo, {nventwnlo, tramspontacibn, ete. En otras pala-
bras, Las téenicad de controf de calidad deben sen aplicadas en fodas
Loy etapas de produceifn, industrinfizacién y mencadeo, con ef gbjeto
de obtener una operncifn Lo mds eficdlente posible.

Conzgaut (12826] consideaa al control de calidad de a siguiente mang~

s

a) EL conjunto de todns fas actividades plareadas de forma direetn o in
directa que proyectadas dan una preseniacidn dptima al producto.

bl Conjunto de actividades mediante Bas cuales se Rogra fa aptitud para
el use; ec4 deeln, desawrolian fa funcifn de calidad de L2 empresa.

Cangclenlsticas de calidad,

Son aquellas propiedades del producto que definen fa calidad de é&ste,
por efemplo; cofon, amofo, sabon, ete, Pueden comparanse con aespects
a requisitos csiabfecides ent dibujos, especificaciones, noamas, mode~
08 0 cualouier otra forma en que se hayan esfablecide o definido
{Conagrut, 1985).

Principios de contnol de calidad.

Lay actividades de contaol de calidad se deben fuidamentan en Los prin-

eipins sdiguientes:

a} la calidad es intrainseca def producto.

b} EL producton es nesponsable de fa calidad de su producto,

el EL control de calidad identifica Eas causas de variancin en fa cali-
dad y Las informa para su esfudio, gined y efecios.

dl las decisiones deben lomanse sobxre datos neales.

e} EL contaol detenmina ¢ venifieca fa cafidad,

§l Las técnicas utilizades pana ef eontrol de calidad deben sen de £a
midximt eficiencin y el minimo costo, o



IV, INSPECCION

4,1 Antecedentes.
En Lo que de refiene a Los antecedentes de La Lnspeceifn gruticola en &a
CONAFRUT, el inicio de Los trabajos pana fa implLementacifn del Servicio fhu-
Licoka, se LEevd a cabo en fa seceibn de controf de calidad, normallzacidn e
inspeccdbn dentno del Departamento de Desarioflo Agroindustrinl en maxzo de
1974, con asdistencia al cunso ogrecido pon La Tnfernational Standarization
bajo el titulo de Lz "Noamalizacidn como Facton de Desarrollo” y curso de
ortentacidn al proghama nacional def aguacale sobre padelicas de empaque,
presentacién y almacenamicnto de aguacate gresco.

AL mismo tiempo 4e iniedandn pliticas con {nstituciones, tanto a nivel nacio-
mnal como inteanacionaf, fas cuafes fueron nefacionadas con el control de cald
dad de alimento, en el drea de nommefizacidn e inspeceidn de calidad de estos
productos. EL controfan efectivamente fos Xnes puntos antenlores e muy Lndis
pensable pana poder participan en Los mencados inteanacionales con productos
de buena calidad, Lo que Les pemitind sen compelitivos,

Con €2 finalidad de que ef desarroléo de £os programas de controf de calidad
sean congruentes con Las necedlidades nacionales, primeramente de .identifica-
non Las prioridades, deduciéndose que en prineipio Las fabores de concient(-
zacifn debian ser dinigidas al productor ya que ed ahf donde se inicia ef pro
ceso y/o canal de comerc{alizacifn. Basados en este principioc e inicibn en
el mes de julio de 1974, fa contratacidn del personal que iniciania Los estu-
dios para establecen Las Eabores de inspeccidn y aplicacibn de noamas sobre
fhuta en estado gresco; Los anteproyectos def plan operativo de inspeccidn de
frutad, tanto en esfado fresco como procesads, asi mismo para elaboran el e
glamento gque deberia negin fas actividades def personal que se sefeccionanin
para Leevan a eabo estas funciones, asi como también pona elaborar ef mate-
rial didictico {nfedial para ef entreramiento de personal de inspeceidn y con-
1nol de calidad de £a misma {nstilucibn, como de Las zonas de producciln en fa
que solicitandn su intervenedfn,

Con ef objeto de contar con personal debidamenie preparade en fay actividades
de inspeccidn fruticola, se elabono ef "Programa permanente de capacitacidn y
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entrnenamiento de clasificadores fruticolas”, dentro de £a seceidn de control
de calidad y noamalizacifin e inspeccidn, Posieriormente se £fevd a cabo, en
coordinacidn con el Departamento de Agricuftuan de Canadf, fa capacitacitn
de 4 dnspectores en febreno de 1975. En abnil de 1976, 4e capacits a un dns-
pecton cn €a Ciudad de San Juan Texas E.U.A., sobre inspeceidn y clasifica-
edbn de citrndicos. En junio de 1974, se formé ef Servicie Nacional de Inspec-
eidn Frutlcola y Aplicacibn de Noxmas (SERNIFAN) culfminando en diciembre de
ese mismo aiio [Conafrut, 1986].

Importancia.

Los productos se comercinfizan en condiciones inadecuadas debido a £o0s pocos
conacimientosd que tienen £Lo4 productonres sobre el manefo podtcosecha y acon-
dicionamiento de frutas. la <nspeccifn se considera muy Limpohtante porque
sinve pana promover wna mds amplia distribueibn y mejor consumo de fauta en
estado fresco y frurtad procesadas, protegen Los intereses de Los productonres,
expedidones y de Las manipulaciones, ayuda ¢ asegurar una pronta aceplacidn
de productos en el mencade inteanacional, Si se desea estructurar un servd-
cio- eficiente de Lnspecciln, ef inspector debe desawnollar un Leal interés en
su Lrabafo y a La empresa a La que sirve, Para mantener wi serwicio eficien-
te, un inspecior debe poseen un cabal conocimienfo de sus deberes, responsa-
bilidades, métodos y procedimientos esitablecidos para Leevar a cabo sus obli-
gaciones y esinn al tanto de Las nuevas téenicas y padcticas dentro def duea,

Lla aplicacifn de £as noamas a través de servicios de inspeceidn,

la expansifn del comercio de afimentos en lodss Zos niveles depende de £a de-
manda £a cual a su vez se basa en fa confdanza de Los compradones, confianza
cuya mefor ganantia de continuidad reside de un eficaz servicis de {nspeccidn
que asegure ef cumplimiento de £as nonmas estabfecidas, AL carecer de un 34s-
tema eficaz de tapeecddn no se puede ganantizan un suministro Lnocue ¢ sano
de productos, ni se pueden adquirin mds divisas medianic un qumento de £as ex
portaciones ni se puede proteger contra Las pérdidas debidas a productos de
calidad inferion o impropios (Conagrut, 1982b),

4.3.1 Puntos de aplicaciln y verificaciln de £as noxmas.
Los principales puntos caliicos para fa insgpeccifn de La cabidad scit:
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a) En el momento de £a hecepeifn de fauta fresca en Los centros de aco-
plo, donde cs fundamenzal efectuar un controf de calidad, tante para
fines de Liquidacibn al producton, como para estiman La calidad del
producto, facilitando el proceso de seleccibn y clasificacibn que se
LLeva dunante el acondicionamiento,

En ol momento de Lo clapdifdicacibn es conveniente ver{ficar eb cumpli

miento de £ay nommas y especificaciones de Zal manera que Lo ecalidad

se mantenga dentro de Los Limites aceplables para cada grado de cali
dad,

c} En el momento de fa recepeidn de Lotes de producto empacado y Listo
para su embarque o para afmacenamiento, tambifn es {mpontunte ef ve
nefican el cumplimicnto de £as noaumas pata aseguwwrse que e gsid
despachando o almacenande 20 que £a etiqueta de fas cajas indiean.

d} En el momento de awrnibo a Los centrnos de abasto para verifivar el
ghado de calidad {ver figura No. T},

b)

Figuwwa No. T Diagrama de §fujo del control de calidad dentro del ciclo
produceidn-comencializacibn,

Cosecha

1.- Asistencia técnica en La siembra y culitivo

2.- Asdstencda téenica cn La cosecha y preselecedn en campo.
Inspeceifn en fa necepeifn, selecciln, tratamiento, clasificacibn y
envasado,

4.- Inspeceidn en fa necepedidn en centro de abasto.

o
[}
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5.- Inapeceidn de producto gresco para Lo exportacidn.
&,- Inspeceddn de producto ghesco para su indusininlizacibn,

Concepto de L{nspeccibn,

Es el proceso de medicifn, examen, paueba o afguna otra forma de comparacién
de 2a unidad de producto bajo considenacifn con nrespecto a sus especificacio-
nes.

iQué son Los servicdos de inspeccidn?

Los servicios de inspeccifn son el conjunto de secursos humancs, financieros
y materinfes que se encargan del contaof de fa calidad verificando £a adecua-
da aplicacidn de nonmas y especificaciones a diferentes niveles.

Objetivo de un servicdio de inspeccidn de calidad,

EL obfetivo de todo seavicio de {nspeccidn de calidad debe ser el de fomentar
wn abastecimiento inocue y debidamente presentado que protefa a Los ernsumido
nes contra £os alimenios nocives pana La salud, inadecuzdos para el consumo
humano, adulterados o presentados de manera engaioaa,

Tipos de inspeccidn,

4.7.1 Inspeceibn pon atraibutos.
es aquella bajo La cual se clasifica a La unidad de producto como defec
tuosa o0 ne defectuosa o se cuenfa ¢l ndmero de defectos que coniiene,
con respecto a £as especificaciones establecidas para f£a caracteristica
de calidad .involucnada.

4.7.2 Inspeceifn pon variabfes.
Es aquella en £a cual ée evafua alguna o algunas caracterfsticas de ca-
Lidad, con nespecto a una escala continun y Los nesullados se expresan
como valones numlricos dentro de esla escala. la inspeccidn por voria-
bfes permite determinan el grade de cumplimiento de £a unidad def pro-
ducto con nespecto a fas especificaciones esiablecidas para fa caracte-
nlatica de ealidad invofucrada.



V. MUESTREQ

EL muestreo queda definido como of proceso de exthaer u ohtener af azaxr, cajas u
otrnos envases [unidades de Lotel de.un Loie 0 produccifn. EL nesultado del andli-
44s del o Los productos muestinreados noa dand infommacibn, con La-cuaf se puede ha
cen una estimacidn de La calidad def Lote en consideracifn y consecuentemente se
puede Zoman una decisifn en el sentido de clasificanfo como "Dentro de Noama"
(aceptado) o "Fuera de Noama" (rechazado) de acucido con £a noama cestablecida.

Es de primondial impontancia que e de especiaf atencidn a fa cantidad de fruta
que s¢ deba tomar del Lote, ya que no sofamente fa cantidad de fauta es impontan
de, 4dino que muchas veces tambidn se requiere que €stas scan abiertas [inspeceddn
con destruceddn de £as frutas}, ocasiondndose que no puedan ser acincoaporadas al
Lote del que se trajeron y por Lo tanto, &sio podiia ocasdonan una péadida econd-
mica pana ef vendedor, Ademds cuando se utifiza una Lnspeceidn en La que fas §au-
a4 sean {nspeccionadas mds ampliamente. En consecuencin, estos dos factonres
(tiempo de {nspeceifn ¢ péndidas econdmicas), son Limitantes sdgnificativas en el
desarnollo de planes de muestneo para fauta fresca. Es aconsefable que £a muestra
sea nelativamente pequeia para que hesulte prdetico en éu aplicacifn. Esto es pan
Ziculanmente impontante cuando se thata de puoductos empacados (Conafrut, 1976],

5.1 Paincipdos genenales de muesines.

Las operaciones de muestreo £as nealizard una persona responsable y experimen
dada. Antes de muestrean se debe eszablecer o degdinin cuales son Loy prbposditos
de ate, por cjemplo, de deben establecer fas caracteadsticas a examinan ya
que dependiendo de estas longanolépticas, flsicas o quimicas), se decidind el
tipo de muestneo, En caso de que 34 se aequiere verificar La calidad de puo-
ductos frutfcofas por medio de andlisdis quimicos o microbioldgicos, es neco-
mendable utilizan el muestrieo para inspeceibn pon atributos.

Las muesiras primerins debendn sern extraldas al azar de £os distintos Lugarcs
y a diferentes niveles def fote.

5.2 Toma de muestra.
5.2.1 Paoductos empacados.
En el caso de productos empacados {caja de cantdn, madera, eartén-made
Aa, ete.), el nidmero de envases que send extaaldo del fote, dependend
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4.7.3 hupeceidn 100% o toxal,

4.7.4

Es aquelln en fa cual se inspecciona cada una de £ay unidades de pro-
ductos contenddos en el foie o partida y 8¢ acepian 0 hechazan en fon-
m {ndividual de acueads af cumplimiento 0 no de Las especificaciones
establecidas, presenta muchos inconvenientes fafes como afio cosio,
pérdidas de unidndes de producto, se efectdn ent mds tiempo, va en de-
tendiono de producto y causd fatiga en Los inspectones.

Inspeccidn poir muestneo.

Es aguella en £a que una 0 mds muestrad repnesentativas (tomadas al
azak del total de fole o paatida), se inspeccionan con redpecto a una
0 mds de sus especificaciones. la inspeccifn por muesines es usuzfmen
e ef medio mds padetico y econfmico para detenminan fa conformidad o
no de un producto con nespecto a sus especiflicacioncd, La inspeccidn
poi muestres nedulta menos costosa, debido a que no €8 necesario ins-
peccionan fodas £Las unidades de producto como en ef caso de inspeceién
100%.
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del tamafio del mismo y deberd sen por Lo menos (1/2) VA~ ; donde "n”
es ol nimers de envases del Lofe, previendo que un mlnimo de 5 envases
sean extraldos. En caso de duda el mimero de envased exturldos se aumen
tard hasta un 10% del toial de Los envases o cajas def Lote,

Una vez hrealizada £a operacibn de muesines y haberse determinado el gna
do de calidad defl producto confoaume a £a nokma cornespondiente, £a fru-
i muestreada puede 0 no sen reempacada y devofverse nuevamente al
Aransporte del cual ha sido extraida, identificado plenamente y con una
mirca visible, el hecho que indique gue el Lote ha sido muestreado.

5.2.2 Productos a gaanel.
Por Lo menos 5 muestrzs paimanias sendn extrafdas def Lote por mues-
nean. La masa total de £as muestras paimarios extraldas del Lote debe
estah en funcidn del peso del Lole, expresado en kilogramos. Los kilo-
gramos, de fLas muesinas primanias para cada tamaiio del Lote, deben sen
£os que se mencionan en el cuadro No. 5.

Cuadro No. 5 Muestreo de fauta a ghanel,

Peso del Lote Muestnas primarias
(kg) Total de kg. extanidos
del fote,
la 200 10 mdximo
201 a 500 0 "
501 a 1000 30 "
1001 a 5000 40 "
mds de 5000 Joo "

NOTA: En case de grutos awniba de 2 hg,, pox
unidad, £a muesira primaria consistind
pon Lo menos de 5 unidades de producto.
5.3 Critenio de aceptacidn
Cada muestrn primaria o unidad de muesineo, dend examinada de acuendo con Los
nequenimientos de Las especificaciones dadas en Las Noamas de Guado de Calidad
para Fruta Fresca para cada especie, que ha catablecido fa Com{sitn Nacional
de Fautleuwliura. BAsandpse en ef nimeno toiaf de defectod y Los acquerinientod
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de calibrado en £a muestra, el fote puede ¢ no reunin £o0s nequisitos estipu-

Lados

en fas especificaclones dadns en fas noamas, declarandose dentro o fue

ha de noamd.

5.3.1

5.3.2

Dentro de nonma.
3i el nimeno de defectos y nequerimientos de calibrade es {gual o menen
a Ras tolenancins didas en Las especificacionest de Las normas.

Fuera de noxma.
84 el ndmeno de defectos y requerimientos de cabibrade excede a £as to-
Lerancias dadas en fas especificaciones de fas nonmas.

Téenicas de muesireo.

Pana £a aplicacifn de £a inspeceidn ey impontante conocer cuales son fas prin
oipafes téenicas de mucdtneo, que sirven como hemamienta bfaica para el ina-
peclon (Conafrut, 1986).

5.4.1

5.4.2

estrate del Lote, Es necesanio un conocimients projundo def producto pa

Muestreo al azax. .

EL muestreo al azar es el procedimients que se dehe usar para £a toma
de muestras de wn fote, de fal mancha que cada wiidad de pwduete que
foama el 2ote, tenga La misma oportunidad de ser inclufda en fa muestra,
ain importan sus caractern{sticas cualifativas.

Mueatreo estraiificado.

Bafo cientas condiciones puede ser deseable o necesario dividin al Eote
en subfotes, de tal minena que sc obtenga {nformacifn relfativa a cada
Ara Llevan a cabo esta divisdidn, se toman muesinas de cada sublote, como
84 se twatana de un £ote {ndependiente. Lz decisifn de acepfar o wo ca-
da uno de Los sublotes, se basa en Los nesuftados obtenidos con Las
muesthas correspondientes.

5.4.3 Muesitres sencillo.

Es el pan de mucstneo en el cual fa decisidn de aceplacifn o ne, s¢ ba
sa en fos nesultados obtenidos de una sofa muestra def fote o partida.
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5.4.4 Muestreo doble. :
En un plan de eate tipo Los nesubiados de fa inspeceidn de fa primera
muestra nos conducen a thes posibles decisiones, aceptacifn, hechazo o
tomar una sequnda muedira. '

5.4.5 Muestreo multiple.
Es un plan de muestreo en que fa decisifn de aceptar o no un Lote, se
puede toman después de inspeccionan una o varias muedtrzs. EL procedi-
miento a usan para edte plan de muestneo es simifan al descrito por el
plan de muestrneo doble, excepto que e ndmero de muedtrzs necesandias
pana Lbegan a fa decisdibn de aceptar o rechazan el Lote, puede sen mds
de dos,
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VI, TESCRIPCION DE VARTEDADES DE MANGO

variedades de mango mejoradas, que se deseaiben a continuacifn no son Las dnd

cas, exisien otras variedades que se cncuentran en investigacidn, £as que aqud e
mencdonan son £ay que tienen meyor demanda en fos Estades Unidos de America. Es-

ins

variedzdes son descritas por Ruehfe y Ledin (1985), Brooks y Ofmos [1972), ¢

Conafrut {1985c).

6.1

Haden,

© Fruda pequefia a medians, 14 on, de fargo y 6§0.4 g, de peso, jorma oval gy

6.2

6.3

6.4

obfonga, fondo de color amarillo con un chapeo nojizo o canmesd, y numerosas
Lendicelas blancas, hombros bien desarnrollados en fa tewminacidn del pediincu-
£o, pulpa jugosa, casi sin §ibnas, con sabor exquidito, Ligenramente deido y
de buenn cafidad. EL hueso es nelativamenté pequeiic, ocupa de 7 a 8% del pe-
40 Total del fruto. la pante de la base del pedifnculo no madura uniformemente
en comparacibn con el reato defl §nuto.

Tawin,

Fauta de tamaiic mediano, 17.5 cm, dc Lango ¢ 453.4 g, de pesec, promediando
340 g, £a forma es mds bien alargadr y ovado-angosta, fondo de ecolon amaritlo
anananfado, con chapeo de cofor nofo clano, Lenticelas pequeiins y blaneas,
hombaos bien desarrollades en fa teaminacisn def pedincule, Pufpa con poea §4
bra, sabon dufce y de calidad buenz a muy buena. EL huesoces xelativamenie pe-
queno ocupandd aproximadamente de 7 a §.5% del peso 2otal def jauto.

Keitt.

Fruta ghande, 11.4 cm, de fango y 680.4 g, de peso, forma ovadp-globosa, fon-
do de colon amarillo con chapeo rosz claxo, numerosas Lenticelas pequesias de
eolon amanillo a nojo, sin desanrocflo de hombros en fa teaminacifn del pedihn-
cubo. Pulpa fugosa sdin fibra exceptuands Lo zona cercana al lueso, sabon nico
y dufee, Calidad muy buena, el hueso es pequesio de 7 a 8,5% del peso tofal
def fruto,

Kent.
Fauta grande, de 12.7 om, de Largo, con un peso paomedio de 650.4 g, fosuma
ovada, mds bien ancha y globosa, fondo de colon amariflo-vendese, con un cha
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peo rojo a colorado, numergsns Lenticelas, pequedns y amarnifins, hombros bive

desarrollados en £a terminacifn def pedincufo. Pulpr fugosa y poca fibaa, ri-

ca y dubce, calidad de muy buena a excelente. EL hueso hepresenta ef 9% del
peso de £a fruta.

Sendation.

Fruta de pequeda a mediana, 11,43 cm, de Lango y un peso promedio de 283.5 a

340.7 g, pero fas fautas individuafmente pueden pesar hasta 567 g, fonma ova-
da, fondo de colon amanillo clare a amarillo-ansranjado, con chapeo roje obs-
curo, numerosas Renticelas, pequedas y de cofon amaniffo pdfido, hombros bicn
desamollados en fa terminacién del pedineulo, Pufpa Ligeramente dulce, sabon
distintivo, con §ibnas contas, calidad buena, EL hueso ocupa aproximadamente

el 9% del peso de La fruta,

Tommy Athins.

Fruta grande, 450-680 g, de peso, con colon supenficial que varia de amarillo
a rofizo, gorma ovada, numerodas Lenticelad pegqueiias y blancas, hombros bien
desarnollados en {a terminacifn del peddnculo, Pulpa jugosa y casi sin fibaa,
nica en azdcares y callidad considerada buena a excefente, ef hueso es mediano
y ocupa de 8.5 a 9% aproximadamente del peso Lotal del fauto,

p273 -

Fruta pequefia a mediana, 10,1 em, de fargo, promediande de 276 a 340.2 g, de
peso, foama ovafada, fonde de color amrniflente, con chapeo de colox regho
canmesi, numenosas Lenticelas, pequedns y amariflas, hombros blen desarrolfa-
dos en £a terminacifn del pedincufo, pufpa fugosa, poea fibra, sabor hico y
dulce, Calidad de buena a muy buena, EL hueso representa el 8% def peso de fa
fhuta,



VI1. PERDIDAS POSTCOSECHA

las péndidas postcosecha de mango en estads fresco son debidas a pudiiciones mi-

chrobianas

como £o acpoata Singh mencionado por Kalunkhe y Tesal [1984), varian

desde 20 a 33% . Las pérdidas posteosecha aon causadas por pudiiciones de hongos
como Colletotindichum sp.

7.1 Causas de Las péndidas.

1,141

7.1.2

Fiadolbgico y Meednico.

EL "desonden giaioldgico que madura® reportads en algunos thabajos en
mangos "ALfonso" podiia sea of caso de fruto cosechnds mis ala del es-
todo de madurez §is-ioffgica. Desanrollande ef "Tejide esponjoso" {desin
tegraedbn blanda o suave de £a pufpa, coloracifn pdiida deida y mal sa-
boal, comunmente encontiado en mangos dafiades meednicamente. Los daiios
causados dunante £a cosecha ¢ manefo del gawto, favorecen La infeceidn
por "micaoonganismos patdgenos".

Plagas.

La pm«'.u@ipa.& cansa por pudriciones postcosecha de mangos dunante fa ma-
dunacidn es La infeccidn pon hongos y £a pudiicibn del extaemo pediincu-
Lan es eausada pon Glocsponium mangifenae., fa cual o predominante en
todas Las dreas de crecimiento def mango en ef munde. la Antracnosds ea
causada pen Geomerella cinqulaza., Mildeu polvonoso causade por Qdd{um
manadiferae,, frutos podiidos por almacenamientn y Los dajos ocasiona-
dos pon Los indectos {son algunas de £as plagas que causan grandes dz-
fios econdmicos en el cultivof. la Lnfeceifn posteosecha de mango {antrac
10846) es causadn pon Colletotrichum gloesponoides [Penzl Sacc.

la enfermedad mancha negra bacteriana se presents en Lo India por varios
ados, anteriormente esta fue nepoitada ahi como una nueva enfermedad en
1948, las hojas, 1allos y frutos son susceplibles a La infecciln, aun-

que £a infeccibn do Los frutos es mds {mpontante economicamente, Las Lo
siones en el faute aparecen como empapados con agua, hafos afrededon de
Los estomas, que poate)uion'mc»w.e se descolora y agrietandose indiserimi-
nadamente, £a bacteria causaf es Pseudomonas mangifgan indiea. 0%ra bag
tonin saprogita gfhecutntemente asociada con Los sintomas de fa mancha
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negha ha sido identificadn como Businia mangiferae,, y a menudo sucede
concentidndoce en Lesiones avanzadas, Las ingjecciones suceden directa-
mente en abenturas naturales en Los frutos. Pere aparecen mds frecuente
mente en condiciones favorables de humedad [Dafunkhe y Desal, 1984),

7.2 Defectos.
Conafaul (19850) establece dos clasificaciones de defectos, para identificar
el grado ent el cual estd afectando a £a fruta, asf como Los agentes causales
que fa dafian, que sdlaven pana facilitar fa inspeccidn, A continuacién se des
caiben estas clasd ficaciones.

7.2.1 Defindicibn de dejecto.
Es cunlquien disctrepancia o digerencia de fa unidad del producto con
nespeclo a sus especifdcaciones establecidns.

7.2.2 Clasdificacidn de defecto segin su incidencia [ver apéndicel.
7.2.2.1 Defecto menok.
Es aquel que no afectn en fowma consdiderable fa aceptacibn de
Lo gnuta por ef consumidon., Pucde consistir en rozaduras, que-
maduras de s0l y otnos defecios que sean supenficinfes y de es
casa extension.

7.2.2.2 Defeeto mayonr.
Es aquef que ain sen caltico reduce en forma considerabfe fa
acepiacifn de £a fruta, pon ef comsumidon, Puede presentarse co
evidencia de plagas, hm.éda.&, magulladunas y othas que no afec-
ten La pulpa de La fauta,

- 7.2.2.3 Defecto ceniiico.
Es aquel que afecta £a pulpa de fa fruta y puede ocasionar el
nechaze de fa misma porn el consumidor. Puede consistin en esta-
dos avanzados por ef ataque de plagas, grietas, heridas no clca
tnizadas y otrss dafios que agecten a £a pulpa de €a fruda.
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7.2.3 Clasificacibn de defectos segdn su onigen {ver apéndicel,

7.2.3.1 Defectos de origen entomoldgico.
Son causados por actividades pnopims de 204 {nsectos como ali-
mentacidn, oviposicibn y picadunas, Eaias plagaa son descritas
por La Uireceiln Genenal de Sanidad Vegetal (1981}, como se in-
dica a continuacidn,

7.2.3.2

7,2.3.1.1

7.2.3.1.%

7.2.3.1,3

7.2.3.1.4

Daiio pon araia noja OLigongchud mexicanud,

Son manchas que se presentan en La superficie de Los
frutos, cuando el insecto se desannoffa en donde Los
jrutos estdn en contacto uno con odnwo.

Dajio pon minadon Liniomgsa sp.

El dafio es provocade por fa forva que ab {n minando
por La supergicie del mange, deja una mancha beanque
cina Lnneguban La cunl disminuge Lo apardiencia del
§ruto.

Do pon papafota Hansenin pulverunlenta,

Los adultos y £as ningas se alimentan sucelonands £a
savda de partes {nternas del fruto y de pedincufos,
caudands el debilitamiento de £as panfculas y £a cal-
da premetura de ffores y frutos.

Daio pon mosca de £a fruta Amwt)r.egha. Ap.
Es el dzfio causado pon La oviposicibn del {nsecto, AL
nacex £as Larvas, se alimentan de La fruifa producien-
do galer{ns y esto puede dan fugarn a aiaque graves de
micacoaganismos que ocasionan pudricisnes,

Defectos de origen genético-fisiolégicoe,
Cewvien como ncsultado de anomalidades heneditanias, como cfec-
to de condiciones ambientales adversns durante el checdmiento y
maduracin de fa gauta [Comafaut, 19856},
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©7.2.3.2.1 Abfandamiento del pico.
Consiste en ef ablandamiento y deacomposdicidn de £a
“pulpa en ef fauto del fado ventral y hacin el dpice
0 pico del propio fruto ocasionado por el uso excesd
de fentilizante nitrogenado, y una alia acidez del
duelo.

©7.2.3.2.2 Defoumaciones,
Son altenaciones de £a fomma caracteristica defl mango,
debidas a dafos en fa pPanta ocasionadod por michoox-
ganismos o factones cLimdticos, que afectan todas Las
parnte de fa plania {ncfuyendo el fruto.

7.2.3.2,3 Concavdidades del jruto.

Son ahuecamientos que presenta ef mango en su superfi
cie Loa cuales son ocasionados por el ataque de insec
Zos, cuando fa planta se encuenina en §Loancibn, Los
huecos presentados son de difenente profundidad y ge-
neralmente esparcides, aungue en ocaddones cuando el
ataque es muy severo se presenta un ahuecamiento que
se extiende en una pante del mango, déndofe una aparien
eia dedormada.

7.2.3.3 Defectos de origen meednico.
Son causados por La manipulacifn inadecuada de €a fauda durante
La cosecha y £a posteosecha de La misma [Conagrut, 1985b].

7.2.3.3.1 Cieatrices,
Son sefales que quedan en ef mange despuls de que en
cualquien Lesdidn se ha formado un tejide de sestauna-
cifn para cerranda,

7.2.3,3.2 bagutladuras,
Son defectos ocasionados por golpes o poh ejercer pre
860 sobre ef fauto, Las cuales dependiendo def grado



7.2.3.3.3

7.2.3.3.4

7.2.3.3.6
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de presifn ejencida se manifestardn desde manchas o
curns hasita descomposicifn de £a parte maguflada.

Raspaduras, .

Son gricciones de Los mangos con Las namas de Los dre
bofes u otno matenial s6Lido, que se manifiesta como

cosirns de color caff o negro, y pueden presentar un

drea Lwmegulan 0 estar espareidas sobre fa superniicie
del mango.

Herdldas no cicatrizadas.

Son aquellos dailos causados pon wr manejo brusco du-
hante ef manejo postcosecha al que se expone o bien
al equipo degectuoso utibizado. Eatos dafios pueden
sen eliminados, mediante un cuidadoso manefo. En el
fruto se manifiestan heridas que no han sdide curadas,
Loy cuales ajectan fa pulpa del f{ruto, Estas henidas
don focos de infeecidn y hacen que £a fruta no pueda
sen comencinlizada,

Ausencia del pedimeulo.
Significa que el gauto no tiene a parte defgaca

" alargada que dosticne fa pante de su base. Geniiaimen

7.2.3.3.7

e se ocasdiona poa un conte inadecuade del §rutc du-
rante Lo cosecha. EL defecto post awsencia de pedincu-
cufo del fruto se presenta afgunas veced por ~ozadu-
nas en £a base del mismo o simplemente pon £a ausen-
cda de pedinculo. Esto hace que un mango sin pediicu-
Lo sex mds susceptible al atague de enfenmedades en

esa panrte.

Pedincubo Largo.

la prosencia de pedinculo Llange significa que ci {ru-
20 ha sido contado con una ghan parte del pie quz 508
tiene al frute en ek dabof, Gercualmente este s eli-
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mina mediante £€a aginacisn del pedinculo, durante Lo
cosecha, y se nealiza con tiferns de conte. EL defee
to que causa al fruto Lo sesencda de pedinculo fan-
g0 es, que esife puede dalax a otnos fauios colocados
en el mismo envase duranil £a tnansponiacién de fru-
ia de £a hwenta a La empacadora, ademds de una mafa

presentacidn def producic que demerita su calidad,

7.2,3.4 Defecto de onigen meteorolégico.
Son ocasionados por diversos fendminod atmosféricos como grani-
za, L0uvia, viento, heladas y quemadunas por ef &0l (Conafaut,

198855},

7.2.3.4.1

7.2.3.4.2

7.2,3.4.3

Grietas.

Es un defecto que se manificsiaz porn fa apertuna del
gruto en ef dnbol, que semefa corte por afgin imple-
mento contante, Puede 827 ung dofo o varios en dife-
aentes direcciones. Este daiie es debido cuando af cuf
Zivo s¢ Le da un niegoe resads o cuande de presenta wn
efevada humedad afmosdénica, despufs de wia Epoca de
prolongada sequin, Las células aumenitan tanto su voly
men o Los esfuerzos generados causan el aompimiento
de ztejidos.

Guemadunss de sol.

Es una mancha de cofor grds que presenia el mango,
consdonada por o exposicifn excesiva def frnte a Los
rayes del s0l. Por Lo generat £a poncifn afectads es
aimilan en drea, pero seglin el tiempo de expesicidn
af 408 send La colonacidn y duneza que presente fa
mancha,

Peshidrataciones,
la deshidratacifn es fa pérdida de agua que contiene
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el fruto. las eausas mds generales son ponque ef fau
20 se conte tierne (antes de fa madurez fLaiofdgica o
punto sazén) o porgue £a fruta madura no se conseava
a temperatura y humedad conveniente. EL dafic se mani-
flesta en of fruto, principalmente en el epicarpio o
chscara, Lo cuzl se torna Losca y augosa.

7.2.3.5 Defectos de onigen microbiofdgico.
Estos defectos son causados pon Lo incidencda de hongos, bacte-
rdns, prineipalmente, vitus y nemftodos.
En £a mayonia de £os aspectos de Los sdatemas moderncs de mane-
jo de gnuta freseca, ingluyen fas péndidas de fruta pon su max-
chitamiento o descomposicidn, o La posibilidad de que esias ocu
anan, las enfewmedades posteriones a £a cosecha deben tomarse
en cuenta al elfegin Los mEtodos o prdcticas de manejo. Por Lo
tanto, el conocimiento de £as enfenmedades de £0s oagand{smos
ylo de La frula hospedena, y La refacién de £Los métodos de manc
fo de ambos, es de gran importancia, Los divensos ambientes y
Zos malos thatos a que son sometidas £as grutas, tambidn estdn
relacionados con el agente patfgeno y con £as frutas hospederas,

Las mandobras en el manefo pueden afectar fa Susceptibifidad de
£as frutas a Las enfermedades, como una eonsecuencda de sus di-

ferentes eatados de maduracidn. Los contes, naspadurad y puncio-

nes pueden facilitar fa entradz de agentes patfgenos al intenior
de fa fruta.

Los honges, son de impontancia abrumadont en fas enfermedaded
de fas frutas y hontafizas después de cosechadns. Las bacterias
grecuentemente causan enfermedades en clentas honfalizas, peno
generalmenie son de menoi-impontancia ¢ poco comunesd 2n grulas
de drboles o de anbusios [bayas). las enfermedades provocadas
por viaus, en ccasdioned pueden desawiollar ¢ infensifican Lo
A.éﬁ.toma,totagi.a en cientas hoatalizas de rafz o fubbreulo, pero
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earecen de impoatancis en Las frufas después de cosechadas
{Sommen, 1381b1.

7.2.3.4.1

7.2,3.5.2

7.2,3.5.3

Andraenosds Colfetotnichun gloesporoides,

Esda enfermedad ataca a grutes fovenes y madunos. Lod
fantos agectados peamanecen mal desarroliados en Lama
o y a4 son dafiados en sus primerns elapas provoca su
calda {Behani, 1960].

Austin (1975], aeporda que edda enfenmedad se caracie
adza pongue en Los fautos se desarrollan manchas ne-
gaas de difenente fouma, La parte afectada algunzs ve
ces se presentn como hendiduras con superficie agaie-
tada aumeniande en fa medida que £a fruta va maduran-
do, con grecuencia £a manchas se concentran en ef ex-
tremo del pedincufo y algunas veeces con hayas hacia
un coddado del 4ruto (Singh, 1978; Bazan, 1975;
Eckent, 1979},

Rofia o Saana Efsi{nge mangiferae.

En frutos flvenes fa Linfeccifn tiene un color grisd-
ceo-oscune, en ef Lugar de £a infeccidn tdene mérge-
nes inregubares y de cofor ascurno. Los fruteos af au-
mentan de tamaile, Lo6 sitics infectados también aumen
tan y o4 centros se ven gavorecidos con Au aghieta-
miento y tesido coachoso [Austin, 1975,Behari, 1960},

Fumagina Meliola mangiferae,

Es wia enfermedad que se presenta en foama de peliou-
La de colon negno mate, fommada pon el micelio del
honge Mefiofa mangifenac que aparece sobre £a sumengi
cie def fhuto en foamas difusas y ne penetan Los feji
dos en ningura de sus fasecs, la severidad de £as An-
fecciones depende de fns secheciones de miefecilla
producida por fnsectos {pulgones} sobre en fa que ef
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hongo vive aa‘mo fLticamenie (Singh, 1978; Conafuut,
1985b1).

7.2.3.5.4 Pudnicibn del extremo pedincufar,
Este sintoma es producido por £a aceidn del Efifeno o
gases de Bifxid de Subfuro, estos dos, son principal-
mente componentes de hume de £os hoanos de Ladnillos
(Ranjan y Jha mencionados por Behand, 1950},

Esta enfeamedad s¢ maniflesta primers en of exthema
epical de fas frutas como un amerillaméiento prematuto
que cambia progresivemente poco a poce de pardo a ne-
ano.

Las grutas maduras aparentemente no son susceptibles,
Esta engenmedad de desanrolia en fruta joven, la en-
feamedad es ocasdionada pon impurezas en fa atmfsfens
como ef humo def canbbn {Austin, 1975}. Sin embargo
Sing 7978, menciona que ¢s un desorden gisiolégico.

EL primen sdntoma es ef desanrollo de una peguefia man
cha en of drea etiolada en ef fado diatal def frufo,
que gradualmente 4e va exiendiendr, vofviendese casd
negho o el extremo es completfomente cublzrto, Antes
que. 8z etiolacidn se campze,té, aparecen manchas adisla
das de color ghis que favorecen posterionmente ef oo-
Lon pando-oscans, y e extiende pata §onmar un drea
necaotica continua (Das Gupta y Vewma, mencionados
pon Behari, 1960],

7.2,3.6 Defectos originados por depredadones,
Son Los defectos causados pon acedones, aves y otros, que pusden
Lesionan o piean y provocan ef desprendimiento def fauto, siendo
edtas dreas propicias pana el desanroflo de enfermedades
{Conagnut, 1985b),
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Roedores,

E defecto se manifiesta por fautos roides {ncomple-
204 menudamente pon noedones y que muchad veces abas
can dreas pequedas y grandes, Eatas dnens defindas scn
focos de infeccibn y fa fauta en estas condiciones
no puede comercinfizance.

7.2.3.7 Defectos debidos a La presencia de materin extrada.
Normafmente sc deben a La falta de Limpieza y seleceifn adecua-
dz y denotan una {nspecceddn deficiente, dentro de estos defec-
{05 podemos encontran La presencia de Lodo, tieran, hojas, elc.
{Conagrut, 1958561,

7.2.3.7.1

" 7.2.3.8 Otaos.
7.2.3,8.1

Presencda de Lierra.

EE defecto se debe principalmente cuando durante fa
6poca de cosecha del mango existen fuentes precipita-
ciones en da regifn que ocadionan que el suefo se tor
ne Lodoso, En ef memento de coxte alguncs mangos caen
al suelo pon diversas razones y es el memento en ef
que el fodo se adhiere al fruto, oniginando con &sto,
un defecto que disminuye £z calidad del mismo.

Bscurdmiento de £4tex.

EE Ldtex es un jugo Lechoso que coniienc algunas plan
ias entre Los cuales se encuentra ef mango ¢ que cir-
culz pow vasos especiabes Llamados fatielferos (que
contienen Rdtex). Esta compuesto de wua gran variedrd
de substancias ongdnicas disuelfas o en suspensidn de
£a planta y del fauto.

EL defecto que causa en ef fruto fa presencdr del £4-
tex, puincipalmente ¢y una mala presentacifn del mis-
mo y que ademds disaminuye su calidad.
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7.2.3, 8 2 Quemaduna de Edtex,
Son quemadunss que sufre fa superficie del mango cau
sadas pon el fdtex que seghega ef midmo ya sea poaque
e gauto sufra dafios dunanie su desariollo o princi-
pafmente, pon el LAtex que seghega ¢l mango a través
def pedinculo durante fa cosccha,

Se obseavan quemadunas sobne Pz superficie del fauto
oniginados pon el escwrrnimiento de £itex debido a fas
causas antes mencionadas, de forma variable y cuya co
Loracibn va det cafd al negro, Como $e ha dicho el d.a
Ao es supenficinfl y disminuye Lo calidad del paoduc-
Zo.



VITT. MANEJO POSTCOSECHA

EL manejo poaicosecha del mango son fodas aquellas padeticas que se £e dan al
gruto desde el conte hastz su transportacidn a Los centros de cowsumo, con el ob
feto primondial de conservar sus coractenisticas de calidad y prolongar su vida
Ul (Conafaut, 1985¢).

§.1 Recomendaciones para La cosecha,
EL mdngo &¢ corta en guncibn de fa temporadz de producccifn de fa variedad,
las vaniedzdes tempranad "Haden", "1LL8, "Tmuin”, y "Tommy Athdins”, se cose
chan de mayo a julio y £as variedades tandfas "Kenit", "Sensation, y "Kedltt"

se cosecha de

julio a septiembre.

§.1.1 Indicadones pann La cosecha,
La determinacibn de £a madurez se basa, segiin Sommen {(1380) y Conagrut
(1985¢], en £os siguientes pandmetras:

8.1.1.1

£.1.1.1

§.1.1.3

Cofon.
Cunids £a cdscara de La fruta empiece a coforear, pintan o cam-
bias ol tono canactenfstico del punto sazdn.

En algunas varniedades que adguieren el punto sazén con edscara
de cofor vende, debend comprobarde el colon amariflo en fa pul-

Ppa.

Foama.
Cuando fa fruta tenga £a jonma canactenlsiica y natwnal de cada
variedad,

Cuando Los hombnos presenten un abultamiento, es decir, sobre-
salgan de 2a base de fa fruta [wnidn de pedinculc] exceplo ef
"Keite".

Otnos.
Consideran el nimero de dias transcunnidos desde el amaine de
Lo §Loracidn hasia ef punto de corte, caractonidticos para cada
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variedad,

§.1.2 Guados de madurez dptimo del mango paxra someterfo al tratamierto didne
teaméco.
Un problema muy dueate, fue ef desconocdmients def grado de madurez

- mds Sptimo para ef tratamiento, ante €afo Lod primexos exponrtadones i

vieron que experimentar con su produceidn comercdal y haciends fuertes
erogaciones. En o que nedpectn al grads de madurez y dependiesdo el
uso que se Le dand a La fruta, send ef grade de madurez con guz se uil
Lice.

Para mercado en fresco a nivel nacional se utifizan desde ef medio sa-
20n hasta el maduro Gptimo que desde fuego 84 el merendo es cencano o
hay demanda se envian en madurez de consumo.

En el caso de mango para exportacifin a Estados titides, Los ghados de
madunez wetilizados son medio sazdn y tres cuantod sazdn, €stc reique
tiene que sen sometids af hidnocalentanients, pero en of casc de merca-
do Eunopeo sc puede pemitin hasia ef sazdn {Conafrut, 1988).

§.2 Forma de conte.

EL conte se debe nealizar a temprana hona, cuando £oa {rutos se encuantuan
cenca def contador, este debe empuiarfo con £a mano y danle un Ligess toncd-
miento para facilitarn el conte. Cuando £os 4:uios se encuentaan en {ugared
mds alios en donde no ¢4 posible que ef contadon L£os efcance se hace rzosible
£a utilizacién de una garwoeha proviata de un gancho g una hed en une de sus
exthemos, EL gancho se cofoen en ef pedinculo y con ur Loacimiendo este ea
cortado y cae sobre £a ned previamente colocada en ef aio, con una capacidad
de 2-3 kg.

TambiEn se utilizan Lijeras con extensidn e jarrocha, son tijeras cspeciales
colocadzs en una extensibn o gariocha part cexie del mango en £as pautes al-
tas del dabol. Consiste de una cuchilla que actia en forma de guilfeting,
atonnillada al soporte de un aho metflico que soatiene una bolsa o :od pana
neeibin €a fautn que se vaya cortando. En dicho soponte se atenniléa fa gawg
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cha o extensdifn de Longitud variable aegin fa altuna del dabol, Para aceionas
£a cuchilla se utiliza un cable o condfn con nesistencda adecuadzs a £a Len-
ai6n, ta cuchilla tiene movimiente reghesivo por medio de un resonte.

EL mango después de haber sido cosechado es depositado en cajas de pdstico
con capacidad de 18 kg., 28 necedarnio que estas cajas no se cofmen para evi-
dan daiiod mecdnicos al estibanse eatns, Inmedintamente despufs Eas cajas de-
ben colocanse tajo £a sombra del drbof para evitar quenadunas por so0f y con-
aecuentemente pon Latex {(Conafnut, 1982a; Thompson A. K. et al, 1979],

8.2.1 Recomendacdiones.
8.2.1.1 la cosecha deberd hacerse por separado para cada una de fas va-
niedades.

§,2.1.7 AL cosechan £a fruta evite annancarta, falfndofa, dacudiendo o
pateando el drbof.

§.2.1.3 la fruta que se contn Lnmadura del &rbol o muy daiada por agen-
. des climdticos y plagas, se deberd desechanr, ya que despuéd de
eortarse no madwia uniformemente, se neblandece y avinagaa,

§.2.1.4 No mezelar fa gruta calda y daiada con fa destinada a £a selec-
cifn 4 empacado,

8.2,1.5 No dejar fruta al aleance de hoedores u otrwos animafes,

§.3 Recomendaciones para ef faandporte.
Para el transponte de mango de £a huenta a fa empacadora pueden atilizanse ca
mioned "Tornton", "Rabén” y camionetas, Lad cajas de mango s¢ eatiban siguien-
do un patron de estibamiento en hilerns que proporcionan al mango una mayon
agreacidn pe)umite evifan al mdximo Los daiios mecdnicos (Conagnut, 198%c).

Algunas de fas necomendaciones que hay que seguih son fas siguiented:
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8,3,1 EL transponrte a Pa empacadoaa debe hacense ef mismo din de £a cosecha

o al din s{guiente.

8.3.2 la frwuta destinadn a La empacadonra, deberd (n bien acomodada en cajas
de campo de preferencia de pfdatico.

8.3.3 Las cajas deben de acomodanse en ef camidn u otrno medio de transponte,
procwande defar un pequerio espacio entre las estibas parna facilitan
La aereacddn,

6.3.4 Evitan panadas profongadas del transpoate, que expongan £a fruta a Los
aayos del s0f. Es decin, de pregerencia evitarn el acarreo af medio dia
0 en su defecto cubrin ef mango con wiwt Lona u 0tro material phrotecton,

§.3.5 Pana evitan cf golpeteo o noece de La jruda dentro de £z caja, extremar
Los cuidados durante su tranaponte.

Antecedentes de £a problematica def uso del Dibromuno de Et{fenc {EPB} para
2a fumigacidn def mango.

En nuestno pals existe una plaga £Lamada mesca de La faula Anastrepha &p.,
que pardsita a varias especies fruticofas de importancia econdmica, entre £as
que se encuestra el mango, y siends este uno de Los princdpales productoes que
se exportan en fredco hacia Los Estados Unidos, nepresenta un serio paobiema
para este. A Lravés del Departamento de Agricultura de Los Estados Unddos
(USDA}, ha establecido medidas cuarenienarias para evitar fa entrada de fa

plaga a su pais,

Shaw y Lépez (1952) iniciancn Los estudics en MExico tendientes a utifizan el
Dibromuro de Etilena {EDB} paia el control de f£a mosea {hevos y Lanvas], des
pués de la cosechn, Liberando ef uso del (EDB) en 71953, con {ines comerciales,
pon Lo que, se desannoflo fa fumigacdfn de mangos, en cdmaras herméticamente

cernadas. las dosis de EDB, en fa cdmana, se dan en funcddn de fa carga de &3
edmara y £a Lemperatura del fruto,
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Con el paso de fos afios se ha descubiertfo que ef EDR produce edncer en fas
personas, pon Lo que su uso se vio zestringide, de faf forma que no se acep-
tan Lotes de mangos con resdduos de EDB supeniores a Los 30 partes por bi-
£e6n (p.p.bl.

Un gaupo de ecofogistas de E.U.A., ha presdonado a fa Agenedla de Proteceddn
def Ambiente (EPA| pana que cienre fa frontera con MExico. AsL en 1983, fa
EPA, suspende ef uso def EDB, en todos £os culitives agnicolas pon su alia in
fltnacibn en el subsueklo, asl como a frulas que son fumigadas con el mismo
producto, tafes como: £0s eitnicos, papaya y mango.

En 1984 La Uni6n Nacional de Productores de Hortalizas (UNPH], infoamo al co-
mite de exportacifn que e USDA, aeporda que por el momente no hay subsiitu-
05 pana ol EUB, y que se eatdn {nvesiigands otwws fratamientos fales ecomo:

a} Otnos fumigantes.
b) Tratamientos no quimicos.
e} Huentns “Limpias.

Y fa adninistracifn del EPA detenmina fo Alguiente:

al Se ebimina el uso de EDB en eltricos y papaya,

b} EC nivel de nesiduos de EDB en porcidn comestible send de 30 p.p.b en mange.

c] Otnos substifutos pueden sen: nadi{acifn gamma, zonas Libnes de mosca, trata
miento hidrotéumico, bromuro de metifo, £0afina y almacenamiento refrigera-
do,

AsL mismo publica en el Fedenal Registern £a proposicibn de nevoecar Las tolenan
cins de nesiduos de EDB para que permitan 30 p.p.b., en mangos, que concluina

el 1% de septiembre de 1985, atendiendo fas geationes hechas pon fa Sechetaria
de Aghicultuna y Recunsos Hidraulieos (SARM).

SARH, en 1985, inteaviene ante el USPA pana gestionar £a apertura de €a fronte
na de California, Arizona, Texas y Florida, que por prufcoticas mal realizadas



8.5

-~ 37 -

de £os expontadonres fue cewrada y de fgual forma se gestina ante el Ministe-
adn de Agrniculiura de Japdn a fin de Loghan fa apertuna de su grontern al

mango, obteniendo resultades positivos y se decide nestauran Los 30 p,p.b.,
£a cual se tomana como efecto del 21 de febrero al 30 de septiembre de 1987,

En 1987 ante £a demanda hecha por parnte de fa asociaci6n de produciones de
mango def estado de Florida, donde se exponia el porque elles como cludadanos
Norteamenicanos 84 se Les tenia prohibido el uso del EDB y othoa paises como
México y Haitf, Les puumitian fa wtilizacifn de este producto, Se decreto a
partin del 16 de enero de 1987 el cienre de frontera, A raiz de esto se esta-
blecen nuevas negociaciones a §in de Logran fa aperiura de fa frontena al map
g0 y se consdgue fa proancga de fa utilizacién de EPB hasta el 30 de septiem-
bre de 1987 {Dinecedidn Gencal de Asuntos Internacionales, 19871,

8.4.1 Siduacibn acturl.

A nalz del cierne de grontena al mango por La prohibicibén del uso de

EDB, se han retomado Las allernativas que se plantearon en 1984 y £0s eb
tudios de investigacddn han arwojado como resubtado de sofucifn a este

problemz, ef uso del tratamiento hidrotémico, Anterionmente este thata
méento se venia utilizands pana el contwol de £a antracnosis {Colleots-
trichum gloesporodides) a una temperatuna de 54 + 1 °C, por un perdodo de
3a 5 minutos y 100 pantes pon mikedn de Benomyl. '

La propucata para este aio para ef tratamiento hidrotéumico ed apliean
temperaturas de 45.4 a 46.1 °C en un peafodo de 90 minutos.

Acondicionamiento,

EL proceso de acondicionamiento es un conjunito de operaciones que tiene pok
obfeto preparan al fruto pana Lo venta y profongar Ea vida Gtil, Incluye ope-
naciones bdsicas de Lavado, seleceifn, clasdificacidn, de aplicacién general y
speraciones especinles que £levan a caho dependiendo de Loa nrequerimientos
del mencado y del comprados e .nclugen preengrimmiento, desveadecimiento, ma-
duacibn, encerado, tratamiento hidrotéunico (Conafrut, 198%a; Andnimo, 19871.
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A continurcifn se descnibe cade una de Las operaciones que se reafizan en
Lay empacadorns de mango, a nivel genenaf, cahe mencionan que todas fas empa

doras

5.5.1

8.5.2

existentes de mango realizan dichas operaciones.{ver figura No. 2).

Recepedidn.
La necepeifn consisie en reeibin La frufn en fa empacadora después de
haben sido eosechada, EE mango es recibido en cajos de pldsiico.

Pon cada Lote recibido se debena Elevan un registho en una Boleta de
recepcifn para Lo variedad que se va acondicionar, con £os siguientes
datos:

§,5.1.1 Nombre del productonr.

8.5.1.2 Lugan de origen (incluyendo nombre y ubicacifn de fa hueatal,
8.5.1.3 Peso total, tara y peso netn.

8.5.1.4 Nimero de cajaa.

§.5.1.5 Variedad.

£.5.1.6 Fecha de necepcibn.

8.5.7.7 Tipo de transporte.

Muestreo.

EL muestreo consiste en tomar al azen una unidad de producto pox eaja
de campo, EL objetivo de tomanr esfas frutns condiste en {nspeccionan &4
existe Larvas o huevos de fa mosea de £a fruln Angsinepha sp., mediante
cortes Longitudinaes hechos al fruto, de existin fawwas o huevos se Ag
chaza el fLote y ae desiina pana consumo naedional, de no encontran fan-

waa 0-huevos el Lnipector de £a SARH, expide una bofeta al inspecton
def USDA [ver cuadio No. 6.
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Cuadno No. & Hofa de fLa nuestra.

Nombre de fa empacadoxa No. de guia

No. de plaeas del camifn Clave huerta

No. de carga muestreada ' Procedencia

No. de cuaate donde No. de cajfas

esla fa gruta de campo

No. de §rutas muestnendas

Variedades de mango Fecha de muestres
Larvas:

Vivas Muentas

Fimma def {inspecton

8.5.3 Vaciado a fa tolva de seleccibn.

8.5.4

Postenionmente £as cajas son vaciadas en fa fofva de seleceidn donde se
paran ka fantn con grado de madunez avanzade (100% maduwrez de eonsumo y
tres cuanto de madurez) fawta que presenta magulladunas, defectos por
plagas, ademis Ba fauta no debe excedenr del tamaro de empaque No. §, fa
cual £Lega a pesan 700 gramos/fanto, tambi€n se sepana fa fruta muy chi
ea.

Tratamiento hidroténmico [Sistema Continuo).

Antes de entrnan fa frutn al sistema hidrotéamico, £a pulpa de £a fruta

debe reunin una tempenatuna de 70 °F (21.1]1 °C}, en caso de que pon al-
guna cincunstancin no reina Lo tempenatura indicads se Le dand cafor a

2o fruta en un cuanto, pana efevar La temperaiuwra hasdta fa indicadn, y

pana Llevar a cabo Lo anterion se utiliza canbln vegetal natunal, defan
do £a fruta 24 hoaos en el cuanto, una vez pasado este tiempo, se pone

a trabajan el ventifadon para sacar L0 gases,

EL hidnocalentamients def mango comienza una vez que £n fauta entra al
agun bajo £as siguientes especificacioned:
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8.5.4.1 La fhuta no debe exceder del tamasio No, § (no se permiten man-
004 que pesen awiba de 700 g., porn fLenen o pubpa muy gruest
y con el tratamiento £a Larva de La mosea de La frunta no 4e mue
hel.

§.5.4.2 la dijerencia de femperatuna entrc £a menor y mayor no puede ex
ceden de 1.8 °F (1 °C} después de 205 5 minutos de {niciado of
thatamiento y 84 pasa a 1.9 °F se nechaza el tratamiento.

§.5.4.3 Mantener La temperatura del agua ariba de 115 °F (46,1 °C) des-
pués de 5 minutos de iniciado ef tratamiento y mantererfa duran
te el tratamiento, ‘

8.5.4.4 la diferencia de fa temperatuwia de fa pufpa entre fa Bectura ma
yon y menox no debe exceder de 5.4 °F (3 °C) csto a Loy 85 6 90
minutos def tratamiento.

8.5.4,5 la fnuta en el tanque debe de estar a 4 pulgadas (10.7 cml aba-
jo de £a supenjicie del agua durante el inatamiento, ayudado
por una malia antiglotativa,

§.5.4.6 EL agua utilizada es pofabfe y 4e cambia cada 50 ton., tratadas.

 -8.5.4.7 la temperatuna def agua del tanque debe sen como mEnimo 115 °F

£.5.5

“[48.1 °C) si baja fa temperatuna def agua a 114 °F [45.5 °C) du
hante 15 minutos y no se recupera durante este fapse fa fauin
se saca y se desitina al meacado nacional.

Tratamiento hidrotéimico {Sistema Jaccuzzi}.

En La recepeidn de La fauta af moments de vaciar £a eaja en fa tolva, sc¢
hace una inspeccibn, Llevindola a cabo inspectores de Sanidad Vegetnt
(SARH|, sacando una $ruta pon cada caja de campo. Los mangos se contan
Longitudinalmente, 54 exdste fanva de £a mosca de La fruta, se. puede ob
servan en La pulpa una coforacibn neghuzea, y d¢ deatina para mexrcado na
cional, en caso contrardio sc procede con £a sigulente operacidn.
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Para poden realizan el tratamiento, e muy importante que fa pulbpa deba
heunin un temperatura arniba de Los 70 °F (21 °Cl. En caso de no neunin
esia temperatura fa fruta se somete a un calentamiento en un cuarto,
utilizando canbbn vegetag en donde se coloca un abanico pana uniformi-
zan el calon,

Postenionmente a esto s¢ procede .con ef tratamiento hidrotérmico del
mango, el cual esta ccmpuesio poar un fanque, varias canadiillas y una
computadora que controla el sdstema, y Los pasos a seguin son Los &4-
gulentes:

8.5.5, 1 Muestreo
Primeramente del mango que se va a erigar en fa canastilla se sa
ca une muestra de 10 frutos, para sacar ef peso promedic por
fauto, Ya que fL0s fautos no deben exceder del tamado No. 8 {fau
208 que LLegar a pesar mds de 700 g), por tener La pulpa muy
ghuesa y con ef tratamiento, £a Lanva de £a mosca de fa fruia
ne 4¢ muene,

8.5.5.2 Canga de fa canasiilla.
la canastilla Pleva en fa parte de awriba tres conecciones para
2as manguenns de igual cantidad def tanque, ademfs se Lo cofo-
can {res sensones para esdan checande condtantemente fa Lempera
funa del aoua. Ademfs £a canasiilla fiene 10 comparntimienios
que s¢ extienden a Lo fango, y La capacidad que Liene es de
2100 Kg., de paoducto pon canastifia.

Se debe checan fa temperatuna del agua en el tanque antes de de
posditar Lo canastilla en este, La temperatuna ded agua M.cmpna
debe mantenerse dentro de Los 120 °F (48 °C).

Una vez checado fo anterion, se fLevanta fa canaatilla, utilizan
do una garrocha automftica, pana depositonfa en ef tanque del
agua con capacidad de 300 £t., ademfs este tiene fres coneccio-
nes de manguesas, t{ene adaptado también un termémetro maesino
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que esta registraando fa femperatuna en fa computadorr. la méqui
na tiene conectado un tube al tangue, fa cual tiene una vdlvula
automdtica, haciendo La funcifn de cernan y abrin, cutnds se nd
cesite ef agua ca,uenin, tiene tambifn 6 tewnos para calenian
el agua ayudade por una caldera.

Tivicio def tratamiento.

EL tratamiento hidrotéumico empieza una vez que se deposita La
canastilia en el tanque def agua, fa temperatuna del agua baja
de Los 120 °F (48 °C) a 116-115 °F {46 °C), ademds se conectan

_ Las tres manguenas delf tanque a fas de fas canastiffas y se

abre su £Lave respectiva, pon donde va pasando. ef agua a phre-
Ai6n a La cdmana de La canastifla {tubos cofocados en Lo4 com-
parntimientos a Lo Lango de £a canastilla).

EL tiempo que dura ef tratamiento es de 90 minutos, manteniendo
£a temperatura a 115 °F (46 °Cl, qungque puede haben una varia-
cién de esta de 1.7 °F, acumulado eutre fos canales que estan 'n_e_
gistrando La temperaturna a 114.49 °F, y no se recupere dunante
15 min., se saca La canastilla, y se calibra el equipo, para
despuls colocar otra canasiilla con producto nueve, ya que &4
se vuelve a taadar fa primena se conre el niesgo de sobrecalen-
Zan el mango, aunque hay otra altewnativa, es deainr, que edda
fauta se deja enfrian hasta Los 70 °F (21 °C) y.asf se podnd
tatar despuds,

Una vez nealizado ef tantamiento con Las temperaturns y tiempe
dndicade, se procede a desconeclan Las tres mangueras de £a ca-
nastitla, cernando primeramente fas Llaves del tanque, posterior
mente ¢ saca La canasitilla, cerhando primeramente fas LLaves
del Zanque, posterionmendc se saca fa canastifla con La ayud: de
La ganrocha, y ef mango es depositado en una banda, que Lo fras-
Ladn pana La sdigudente operacidn, :



£.5.6 lLavado.
Anted de nealizan ef favado pon aspersién, el mange pasa a un tanque
con agua, con fa finalidad de abatir iz tfempewitura que trae ef mango
después del tratamiento hidrotbamice, posteniormente el mango es thasla
dado por medio de un elevador que sacn ¢f fruto y es pasado a una banda
de nodillos y ca agud donde sc da ef Lavade por aspensifn.

S{ fa dauta ha de sen Lavadz, se Le debe asperjar con agua 4620 mientrns
es$é sobne un trapsportaden de aodiflos, Lavaala con cepiflos suaves, en
jabonades y fuego enjuaganta con aspais{dn de agus sobre cepilfos o ro-
ditfos [Gaierson, 1975). Como Los consumidores exigen un producto Limpio
La magonia de Los fautas y veaduras t: favan despuds de £a cosecha, ob
Lavado mejora el aspecto del producte, con grecuencia 4¢ encuentran pre-
sentes, tienra, {nsectos de escama, rengos hollinosos que dan mal aspec
1o a fa cosecha. Tambi&n muchas vece: se encueniran aesdiducs de fungdicd
cidas e insecticidns, EZ Lavade con un detergenie fLos nemueve [Thompson
mencionado pon Akamine et af, 1979). As{ mismo ef favado sirve pana re-
mover fumaginas {Vazque, 1977], con ¢t use de Hipoclorito de Sodio
[Naocet].

Es convenieutc usan concentraciones de 100 a 150 p.p.m., en el agun de
nrecdibo en Los fangue y de 300 a 350 x.p.m., en Bas Lineas de aspensidn
con agua Limpda,

Lla presencia de malendal orgdnico en ef agua de neclbo y aspensibn in-
cremenia Lo pérdide del clono; este raterial ongdnico proviene del sue-
Lo y de residuos delf cultive, el cual teacciona con ef cloro, reducien-
do du efectividad. En este dliime asrecto, exisle una comrelacitn podi-
Liva con fao Lemperatunz del agua de recibo y aspersibn se presenta una
magor péndida de cloro disponibfe, er presencia de dicho material ongd-
nico, pon Zo que £a Limpleza o aetire de este material es muy Inportan-
te {Chavez, 1987, Haatd y Safunke, 1375).

También es necomendable cit el favado de recibo el wso de un fung{edda
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pana el contnol de fa antracnosds principafmente (Boaquez, 1976; Vaz-
quez, 197J; Noon et af, 19781,

8.5.7 Secado,

8.5.8

8.5.9

Esta cperaciln consiate en eliminar el agua de fa duperficie del mango
por med{o de una serie de nodiflos conteniendo hule espuma y nodiflos
con cepillos, ef agua se va eliminando pon grotamiento entre el hufe
espwna y cf mango, el objetivo de fos cepiflos es danbe brilfantez por
Lo tanto mejon presentacibn.

EL secado se facilita a4 se sopla aire caliente sobre ellos a medida
que pasan poa transportadones de rod(ffos de esponjas. EL secado tam-
bién puede hacerse con secadones de cepillos giratonrios suaves, Para
evitan dafiar a Eos paoductos se debe empfear wn minimo de calon y de
velocidad de Los cepillos secadones (Akamine et af, 1979). Una vez que
que £a supenficie del iauto ae encuentra casd seeca, fa temperatuna del
aire en fa salida del seeadon debe neducinse a fLa temperatura ambdiente
{Grienson W., 19791,

Clasificacifn meednica,

Esta operaceifn es mecdnica, ya que para eflo se ubilizan wk senie de xo
dillos para elzsificar ol mango y va a depender de fa separacidn de Ros
rodillos y asl clasdfica mangos chicos, medianos y ghrandes, en ede ox-
den, la clasificacifn es en base al didmetro ecuatoriat,

Seleccidn.

la finntidad de esta operacién comsiste en eliminan frutos en malas con
diciones, es decin se seleccionan manualmente, por sanidad, £os frutos
que se encuendan danados son separades y pasan a otra banda,

£.5.9.1 Clasifieacidn manual. )
Después de haber seleccionado todos aquellos frutos que no cum-
plen cliertos requisitos de presentacion se hace una clasdflca-
cifn manual pon Lamaitos en grandes, medianos g chicos,
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8.5.9.¢ Envasado.
EL envasado es manual y consisie en depositan el fauto en refas
de madera con eapacidad de 22-23 kg.

§.5.9.3 Taansponte,
Consdste en truansponton el mange de £a empacadona a Las diferen
centrales de abasto de £a Repiblica Mexicana, en camdinones "Tor
tin", "Rabfn" y camioneta,

Clasificaciln manual,

EL mango despuls de haber sido ascleccionade pasa pda una banda taana-
pontadona en donde £as operarias elasifican el mange en tamaiios: ghan-
des, medianos y chicos.

Envasado.

EL envasado generalmente pana meacado de expontacifin es manual, Des-
pués de haber side clasi{ficado ef mingo por tamavios, Las operarias co
Locan Los mangos en base al mimero de unidades que caben en fas cajas
de cantéi con. capacidad de 5 kg., y asf tenemos eajs con 9, 10, 11,-12
14, 16, 18, 20 y 22 mangos er cadz caja, es dmpontante seralar que Los
mangos en cada caja, deben in Lo mis homogéneo posible en cuanto a ta
mailo y coloa,

Despuls de que han sido envasados £os mangos Las cajas son marcadas,
donde se menciona La variedad y nimeno de mangos que £feva La caja.

Etiquetado.
EL etiquetado se nealiza .individualmente sobre cada mango, cuando se en
cuentra dentro de £a caja, fa etiquefa es auloadherible e .indelfeble.

Eatibado.

EL eatibado es €a formacidn del palet y esta fowvado porn J8 niveles y
cada nivel esfa compuesto de 8 cajas, para fonrman un pafet de 144 ca-
jas. Cabe mencionat que en ef nivel 18 Las cajas se vollean para evi-
dan que Los manges se salgan [ven figuna No. 3).
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8.5.14 Taansponte.
Cuands un Lote es pana mercade de exportacidn generalmente el transpor
te utilizado es un twilen nefrigerade a una towperatura de 7,2 a 12,7
°C. Aqui ef catibade fambién es en hiteans, con fa §inalidad de propor
elonanfe una mefon ventifacisn, la capacddad del traifen os de 16 a 17
Ztonefadas,

Efecto del hidrocalentamiento en £a calidad comercial del mango.

Segiin {nveatigaciones realizadas pon Conafrut (1988] Los efectos negativos
mds notables del hidrocalentamiento son:

§.6.1 Pérdidas de £a capa cercsa en £a piel de La fruta.

8.6.2 Acelenacidn de £a maduracddn interna de £a fauta,

8.56.3 Cambio de colonacidn conforme madura £a frutn, e mfs débil y opaca.
B.6.4 Aceleracisn de fa plrdida fisiolégica de peso.

£.6.5 Reduccifn de fa vidz de anaquel en un tencio con respecto af no tratado.

B.6.6 Cuando fa fruute esta muy fungente se afectan cflulas de zonas sensibles
[Lenticelas},

8.56.7 S< £a fnuta fue producidz en huertas donde hubo problemas de rdego du-
rante el desarroflo, se hace mds susceptible al hidrocalentamiento.

8, 6.5 Cualquier denname de £dtex sobre fa piel de La §ruta antes del hidroca-
Lentamients, La hacen mds susceptible a quemaduias y postenion ataque
de antracnosdis.



IX. CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Conafrut (19852}, consigna que ef mango para sen clasificado en sua diferentes

ghados de

calidad dehe cumplin con £as sdigudlentes especificaciones:

9.1 Especificaciones densordiales,

9.1.1

9.1.2

9.1.3

2.1.4

9.1.%

9.1.6

9.1.7

9.1.8

Frescos .
Signigien que £os mangos deben haben sido cosechados necientemente,

Limpios.
Los mangos deben estarn Libres de Liernr o cualquier otre ti{po de mate-
rAda extraiia.

Sanos.
Los mangos no deben presentar dafios ocasionades por plagas,

Enterns.

Los mangos no deben presentar muiilaciones, ya gue ademds de presentar
una apariencia desaghradable 4on focos de infeceifn que pueden afectar
a fodo el fauto.

Bien desarrolfados,
Los mangos deben haben sido cosechados en un estado de madurez minimo

de acuerds al cuadro No. 9.

Foama, sabor y ofor caractenisticos,
Los mangos deben presentar Lo forma definida que tiene la variedad g ne
presentarn dabores y olores extrafos a fas caracteristicas de £a especie.

Consisdencia fiuse.
Los mangos deben tener una conadstencia al, que esfe entre dura y blan
da 0 sea que ceds muy Ligeramente a una presddn moderada.

Exenios de humednd extenior anoamal,
Los mangos no deben presentar nénguna humedad en su supenficie.
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Figura Ne, 2 Ddagrama de flujo def proceso de acondicionamients def
‘ mago . ’
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; -F{gum Ne. 3 Distaibueibn de £as cajas en of palet (estibamiento

paletizado).
Timensconcd exteadorcs de fa caja (om)
Llango X Anche X Alio
. 37.5 29.5 11 .
. L) I T ™
Eaquineno 37.5 em. 37.5 on. 29.5 cm.
K- N
210
em..

- H H
| - ’ ;
Lﬁ R —— 55
. : om. |
- e

i 1 $

Th

PALET cm.

h4 : . — L
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Libzcy de descomposicidn o pudricifn,
Lot fautos no deben cstar afectados por ningin tipo de descomposdicién
ya sea fisiof6gico o debido a microorganismos.

9.1.70 Libxes de defeclos,

Los mangos deben estan prdeticamente £ibres de defectos de onigen mecd
nico, entomofégico, genbtico-§isdloligice, meteoroldgice o de otro oni-
gen.

9.1.11 Limite def pedinculo,

Los mangos pueden presentan su pedineulo con una Longitud mixima de
1.0 em.

9.2 Especificaciones de defectos.

'9,2.1

9.2.2

9.2.3

Calidad México Extra,

la noama especifica que £os mangos deben esfan prdcticamente Libres de
cunfquiern defecto, esto significa que todos Los frutos pueden presentar
dreas defectuosas mds pequeias que Las especificadas pana Los defectos
menokes (ver cuadnwo Ne. 7).

Calidad México No. 1.

la noama especlfica que £08 mangos pueden presentar un defecto menoh,
con un drea afectada igual a La permitida para defectos menores o cunl-
quier otro defecto que no este incluido, pero que su clasificacibn este
de acuendo a fa definicibn dadz en el punto 9.2.1 [ver cuadro No. 7).

Catidad México No. 2,

{a nowma permite un defecto mayor, edto significa que Zodos Los mangos
pueden presentar cualaquicaa de Los defectos mencionados en £as ofnzs
calidades, con una drea afectada igual a 2a peamitida para defectos ma-
yores o cualquien dedecto no Lncluido, pero que su clasd{ficacifn este
de acuendo a Lo definicifn dada en ef punte 9,2.2 (ver cuadro No, 7).
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Cuadno No. 7 Especificaciones de defectos.

Defectos  México Extra  México No, 1 México No, ?

Menox Exento Se penmite Se peunite
Magonr Exento Exento Se. pemite
critico Exento Exento Exento

9.3 Especificaciones de tamaiio.
Los mangos calidad México Extna, México No. 1 y México No, 2, pueden presen-
tan cualquien famafo de acuerdo al cuadro No. §.

Cuncdno No, 8 Clasifiecacifn por famafio en funcidn
de au peso unitario lgl.

Tamaiio Peso unditardio Intervalo de peso unitarnio
promedio [g) {a)
A 727 670 - 750
B 611 579 - 469
C 546 452 - 67§
? 536 452 - 541
E 386 370 - 461
F 352 318 - 389
G 283 ) 260 - 317
H 236 219 - 259
1 209 200 - 21§

9.4 Especificaciones de madurez,
Los marigoz. deben presentan en su cdscara un cofor verde opaco y Lenticelas de
colon café clano, en La pulpa, en La parte cencana al hueso un colon Ligeramen
te amariffo no menoa del 25% y deben presentan £a foama caractenistica de fa
variedad (ver cuadno No, 9).

9.5 Especificaciones de presentacifn,
Los mangos deben presentarn un aspecto unifoame en cuanto a color y tamajio,
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Cuadno No, 2 Clasificacidn de madurez en funcidn
de La eofonacidn de fa pulpa.

Esiado de Coforacidn que presenta La pulpa
Madurez, (%1

Hasta 23
de 26 Hasta 50
de 51 Hasta 75
de 76 Haata 100

L T S




X, TOLERAKNCIAS

Pans fLas especificaciones de Lamaile, defectos y pudnicidn en Los distintos grados
de ealidad, fas tolerancins permitidas e presentan en el cuadwo Ne, 14.

Cuadro No. J0 Tolerancins pana fas especificaciones de tamaio,
defecios y pudricibn, %} '

Especificacionts MExico Extna México No. 1 Méxdco No. 2
re* pa*? pe? P““ . pe® pa“
Tamaiio 5 5 10 10 15 15
Defectos )
Caiticos 4 5 6 7 10 12
Mayones [ 7 10 12 - -
Menones 10 iz - - -
Acumutazivo 10 12 10 12 10 12
Pudnicidn 1 2 ] 2 H 7

* pe = Punto de embarque.
*' pa = Punto de arribe.

1¢.1 Aplicacidin de tolenancias en punto de embarque,
la aplicacitn de fas tolerancias que menciona £a nomma send come ségue:

10.1.7 Para Zamaip,

10.1.1.7 Calidad MExico Extia.
Pomite en un Lote, come mdximo el 5% de manges fuena de ta-
G,

10.1.1,2 Calidad Héxico Ne, T,
Permite en un Lote, comp mdximo ef JO% de mangos fuera de fa
mane ,

10.1.1.3 Calidad HExica M. 2,
Pemite en un Lote como mdximo el 15% de mangos guera de La-

maiio.



-5 «

10.1.2 Para defectos.

16.1.2,1 Calidad México Extua,
Penmite en un fofe, como mdxime ef 4% de mangos con defectod
enlticos, 6% con defectos mayones y 10% con defectos menones,
con La condicifn de que en un toial no sumen mds de 10%,

10.1.2.2 Cabidad MExico No. 1. »
' Peamite en un Lote, como mdximo £ 8% de mangos con defectos
Cenfticos, 10% con defectos mayores y el 100% de defectos me~
nokes, con Lo condiciSn de que en Lotal no sumen mfs def 10%,

10.1.2.3 Cabidad México No. 2.
Pounite en un Lote, como mdximo el 10% de mangod eon defec~
04 ealticos, 100% de defeafos magores y 100% de defectos me
nones,

10.1.2.4 Pudricibn.
Pana cuafquier calidad se peamite e 1% de tolerancias con
- pudndeidn,

10.2 Aplicacibn de tolenancins en punto de annibo.

10.2.1 Pana tamaiio.
Pana La aplieacidn de £a4 tolerancias de tamailo se procede de acuerdo
a £os puntos: 10,1.1.1; 10.1,1.2; 4 10,1.1.3.

10.2.2 Pana defectos,

10.2.2.1 Calidad Wéxico Extra.
Pownite en un Lofe come miximo ef 5% de mangos con defectod
“enlticos, 7% con defectos magored y 12% con defecios menoncs,
con £a condieibn de que en total no sumen mfs del 12%,
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10.2.2.2 Calidad México No, I,
Penmile en un Lote, como mdximo ef 7% de mang6s con defectos
enditicos el 2% de mangos con defeeiod mayones el 100% de
defectos menores, con fa condicibn de que en Zotal no sumen
mds del 12%.

10.2.2.3 Calidad México No. 2, .
Permite en un Lote, como mixdimo ef 12% de mangos con defec-
tos crlticos, 100% de defectos mayores y 100% de defectos
menoxes.

10.2.2,4 Pudnicidn,
Para cunlguien calidad se peamite ef 9% de tolerancias con’
pudnicidn,



X1, ENVASADO ¥ PRESENTACION

EL inspecton debe identifican el Lipo de envase en que edtd envadadp ef mango y
adends debe comprobar au capacidad de acuerdo a Lo especificads en La etiqueta,
esto se nealiza pesande ef envase con a fautla en £a bfscufn, £a cunl debe ser
camo mindme £a espeeificada en fste (Conafrul, 19861,

11,1 Acomods.
EL acomeds de £os mangos esiandn en funcidn def mimero de unddades de produc
Ao que caben en ef envase [con capaeidad de 5 hg).

11.2 Peseripeisn del envasads.
Pana desenibin ef envasade se deben utiizar Bes siguientes téuminos.

11,2,1 Muy apretads.
Cuzndo Lo4 mangos dentro del envase esddn tan apretados que e magu-
£en, entre etlos,

11.2.7 Apnetadn,
Cuandn Loa mangos dentno del envase, esfdn acomodados de fal foxrma
que no peamilan movimients ni e daiten entre 84,

11,23 Feojfo.
Cuande Los mangos dentro del envase, esidn acomodudos de tal forma
que permitan Ligeros movimientos de Los {rutos. . '

11.2.4 My 4Lojo.
Cuando Los manges dentro def envase s mueven Libromente cauddndosc
dafio entre a4.

Parn todos £0s ghados de ealidad ef esvasado debe 41 de apretndo a §fofo. N;p_
gin ghade de calidad permite que ef envasado sea muy gfloje.



X1I, PROCEDIM{ENTO ¥ REGISTRO DE LOS
REPORTES DE INSPECCION

Antesionmente se ha puntualizado que para £Levar a cabe un buen control de cabs-
dad es necesanio contar con un sistera de muestreo adecuado, Con el §in de tener
un muestreo adecuadp, es muy conveniente Lener un sistema de L{nspeccidn preciso
y exacto que nos pmbt:i obtener muestras Lo mds aepreseniativas posible. AL ha-
cer una {ndpeceidn, necesariamente se tiene que registian ¢ Esto se hace !L_Eanan-
do £ay hespectivas "Foamad de Indpeccidn”, fas cuales son generabmente documentos
hequenidos tanto pon el vendedon como pon el comprador (Baanera, 1975).
12,7 Registro de notas de inapeccin, -
Con ol objeto de facilitar el negistno de inspeccidn, a cauunuauo’n se de-
Lalla como se debe eieciunr este neglatno, de uar manera apropdiadn, ya que
es dmportante que Los resultados de elfa esten conjorme a Los mélodos wlild
zados para este 5&1',' y de &sta manera se cbtendud una {mspeceddn mds prdeti
ca i confinble {Conagrut, 1986),

12.1.1 Datos genesafes para el Lenado de La hofa notas de inspecceifn (ver
cuadro No. 11).

Al Repoate de inspeccibn.
Se anotard el nimero de folio de acuerde al ceatificado exped.cdo
0 en su caso, al aeporte de inspeccibn correspondiente,

Ejemplo: Reponte de .inapeccién No. 0071,

8} Indpeccibn.
Se anotandn Los datos cornespondientes.

¢) Solicitud.
Fecha ¢n fa cual se xequiene La inspeceibn de alglin enbarque espe-
cifdice.

Efemple: Fecha 25-V711-89, Hora 10:00 AM
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Cuadro No. 17 Notas de indpeceifn "A"

Reponte No, A Especies " Total de Ton: L
Inspeccifn: 8 Fecha Hora Vardledad: #ﬂ;ﬁmewuu: L
Solicctud: € ) Onigen: 1 Capacidad: N
Inicio: D : Clasifdeacidn: R
Ténmino: E Empacador o Productor: J
Punto de: F .
Thansporte tipe: G Grade de Madurez: K Calidad: 0
No. Tam (Pud | Oc | DM ] Dm | Defectes F F Otrnos Observacioned
Mueatra Tam | Color :
7 7 R RTRTR T T T T v

Nota: Esta hoja de notas de imspeccifn es wtilizada
pon ¢l Departamento de Noamalizacifn e Inmspeccddn

de Contaol de Calidad de Ba CONAFRUT. S (Y05 T ST £
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Bt Inicio.
Sc anotard o fecha y hora, en que inieda Lo dnspeccifin,

Efemplo: Fecha 25-VI-82, Hora 10:00 AN,

E] Téwmino.
AL concluir La inspeccddn e anotarnd La fecha y La hora.

Ejemplo: Fecha 25-VI-89, Hoaa 14:00 P.M.

Punto de.

En este dato especigicar & La {ndpeccidn se realiza en punto de
embarque [Ceitro de acopio} o runto de awtibo (Centros de abasto)
para aplican fasy tolerancias cerrespondientes,

F

Transpoade Lipo.
Anotan el Lipo de transporte, placa y nombre del conductoar.

G

Ejemplo: Trailea modelo 85, placas 934 WA, conductor: Ricardo
Nieto. '

H

—

Especie y vaniedad (es).
Anoian &a especie y todas fas variedades, fas cunfes hayan side
evatuadas y correspondan a un mismo embanque.

Ejemplo: Especie: Mango; Variedad: Haden

1

—

Onigen.
Anofan el municipio y eslado productohr.

Ejemplo: Escuénapa, Sinaloa.

.J

Empacadon o Produclon.
Se anotard ef nombre def producton ¢ £a aazdn social de fa empaca-

dona,’
Ejemplo: Empacadora Agroproductos Diaz.

ESTA TESIS MO DEBE
SAUR DE LA BIBLIOTECA
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Grado de Madunez.
Se anotandn Los resultados de L2 evaluacifn, del grade de maduse:
en que 42 encuentria ef producte af s2t Inspeccdonads,

Ejemplo: J100% Sazdn.

Total de foneladas.
Se anotard La cantidad de toreladas del embargue.

Efemplo: 15 Ton,

Nidmero de envases,

© Se anotand Lo cantidad de envases del embanque.

s

a1

Ejempfo: No. de envases: 3000,

Tipe de envase.
Se anotand el tips de envase en iuncifn de material con que gue &g
che.

tfemplo: Tipo: earntdn telesclpdce,

Capacidad de envase .
S¢ anctand que capacidad contier el envase

Ejemplo: 5 kg,

} Clasdificacitn.

Se anotardn [os diferentes tamaiios contenidos en esc Lote (dsta
clasificacibn es en base al nimese de unidades de producto que ca-
ben et el envasel.
Ejempfo: 800 cnvases con 8 mangos.

900 envascs con 10 margos.

1300 envases eon JI maigos.

Catidad.
Aqul 4e anodnrd el gaade de calidad que connesponde al fofe, al 4
nalizan La inspeceidn.
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Pl No. de muestra,
En dsia columa se anotand ef wimero de fad muestrad que se van a
specelonan, de cada envase,

QL Tam (Tamadc).
En esta columnz se anotand ef twmaio que coaresponda a fa muesina.

R) Pudriciones (Pudl, Defectos criticos (Del, Defectos mayones (DM}
y Defectos menones (Du).
En 6stas cofumnas se anclardn Los nimeros de estos datos, encontra
dos dunante fa .inspeceidn.

8] Defectos,
En ésta columma e anotandn Los defectos mds ecomuned, que se hayan
observado,
Ejemplo: Raspadurns y quemadunas pon £dfex.

Tl Fuera de tamaio (F Tam), Fuena de coloa (F color) y otros.
Se anotona el nimero de frutos fuera de tamaio y cofor, encontra-
dos dunante La Lnapeccibn.

U} Obseavaciones.

En esta columna se anofardn todzs aquellas observaciones que ek
Anspecton haya nealizads dunante La inspeccidn, esas son:

a} Condiciones de taansporte:
1.- Regrigerado.
2.~ Cubiento con Lowna.

b} Canacterlsticas del envase:
1.« Madena
2,- Cartfn
3.~ Candbn-madenn
4.~ Resistencia def envase,
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el Condiciones de £a fruta:
1.~ Homogeneidad en cuanio a colox, Zamafio y forma de fa fruta.

dl Tipc de dege&toa. mds comunes :
1.- Herdidas cicatrizadas, magulladurns, quemaduras de sof, etc,

VI Inspector fruticola. ‘
Es dmpontante anotan el nombre y £a ginma del indpector, ya que es
te es el redponsable de fa inspeccifn y en caso de algin problema
facilita su {dentificacifn. ’

12 2 Efemplo de Llenado de hojas de inspeccidn.
EL 25 de junic de 1989, a fas 10:00 hr., e {nicio £a LMpequu de un Lote
de mange vardiedad "Haden", en La empacadorr "Agroproductes Dirz", de Escui-
napa, Sinaloa. EE envase es de cantdn econ capacidad de 5 kg., ae clasifica-
aon g envasanon £04 sdguientes tamaiios: 8, 10, 12, de La siguiente manera:

§C0 cavases del No, &
900 envasces def No, 10
1300 envases del No. 12

Entre Los defectos presentes, de defectaron: raspaduras, quemadurns de £4%ex,
La inspeccifin de Lenmind a Lad 14:00 hx,, del mismo dia, y of embarque se
mando a £a Centraf de Abastos de México D.F.

12.2.1 Leenade de £a hojz de notas de .inspeeccibn,
De acueads a Los ejemplos antes seialados anotar Los datos en ef Lu-
gan corncspondiente lven cuadie No. 17}, '

12.2.2 Para el No. y muesiua,
Se anotand el No. consecutivo de cada uno de .Los envases por mues-
trean, Ra muestra consiatind del toiaf de Las unidades de producte

que caben en el awase.
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Cuadeo No. 12 Nofas de imspeccédn "B"

| Reponte No. ([ Especie:  Mango Total de Ton: 15
' : ) No. de envades: 3000
Tnspeceddn Fecha Honra Variedad: Haden Tipo: Cantbn
Solicitud 25-y1-89 | 10:00 Crigen: Ebcaimapa, Sin | CoPECEdAd: 5 ko
Inicde 25-v1-§9 1 10:00 Clasifiencisn: g:g - ”s,
Ténmino 25-vi-89 14:00 Empacadon o Prccuctons 1300 - 12
Punto de : Embargue Agnoproducdos Diaz
Transporte Lipo: Taailea Mod, 85 Grado de Madurez: Calidad:
PLacas 934 WA, Cond: Ricardo Micto 100% Sazén MNEXICO EXTRA.
Ne. Tam| Pud |0c | DM | Dejectos F i F Othos Obseavaciones
 Mugstag Lam celoa
1 [ 1] ¢ 0 0 [1] ¢ 0
2 ] e ]} 0 1 spadutns [ 9 0
E] [ 0 [4 H [} ¢ 0 ]
4 8 0 4 0 g uemadusas) € 0 [’} EL_embangue s¢_Laand por-
5 [} [ 2 [} 0 a [ [
I3 8 0 0 1 3 A fftex, | £ 0 [ fana en tanilen neladqe-
7 s 0 1 0 ] [ [} 1]
L] ¢ ! ¢ 1 2 0§ 0 ¢ nadp a ura_femperafuan
9 Te 0 [4 0 [ [ [} [4
10 10 0 1 0 1 ¢ 0 [ de 7.2 °C. En cajas de |
11 10 [4 0 1] 0 [] 0 []
12 1¢ 0 0 ¢ 1 [ [ g cantdn, de buena xesdls- |
i3 10 [B 1 [] 0 0 0 [4
14 10 g (] 0 1 1] 0 0 tencia, de tamafio y co-
1% 10 [] 0 0 [ ¢ 0 [
16 12 0 1} 0 0 4 0 g Loa homegéneo, Los phind
17 1F3 0 0ol o0 [ (] (] -
15 12 ") [} [ Q 0 0 0 cipales defeclos emcon-
19 1z 0 1 1 0 [ 0 [
ic 1z [ 0 1 1 [ [} 0 2rados fueron radpadu-
21 12 [ 0 2 0 [4 0 7
22 12 0 0 0 2 0 0 [ anp y quemaduras de
73 12 0 1 0 1 0 0 0
24 iz £ 0 1 0 ] 0 0 titex.
25 12 4 [ [ [4 ¢ [ 0
5 12 g g 0 [4 1) [} 1]
17 17 0 [] 0 [ ¢ [ 0
Total = [ZB0 9 9 re 16 ¢ 0 [
: i
, ' ‘
i : :
. i T
! .

Nota: Esta hoja de notad de inspeccifn ¢4 utifizadt
pon Depantaments de Normalézacisn e Inspecelsn
de Contrst de Calidad de fa CONAFRUT

Inspeccton Fautfeola
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EL enba.nqﬁe consiste de 3000 envases, y de acuerdo a La f6amula 34~
gudente (1/2) V7 n ; tenemos que:
(1:2) V3000 = (1/2) 54,77 = 27,36 = nedondeando = 27

la muestha parn inspeccionar consistinn de 27 envases, pmd como se
Lienen tres Ltamaiiod dijerentes lenemos ques:

3000 - 27
- 800 - X = 1.2 nedondeando

"
-~

3000 - 27
900 - X = &1 nredondeando = §

3000 - 127
1300 - X = 11.7 aredondeando = 12

Pon Lo que se muestreanan 7 cajas del tamaiio No. §; § cajas def tamz-
o No. 10; y 12 cafas del tamaile No. 1Z. ’

De f£0s nesubtados obtenidos en fa {nspeccidn tenemes que: Se Lnspec-
cionanon 280 frutas, de £as cuales 9 fueabn con defectos crlticos,
10 4uendn con defectos mayores y 16 fautos con defecfos menores, rpen
Lo que se tiene Lo sigulente:

280 - 100 . 280 - 100 280 - 100
g - X =32% 10 - X = 3.3% 6 - X - 5.7%
Defectos enlticos Defectos mayores Defectos menores

De acuerdo a £as tolerancindas dadas en el cuadio No. 16; ef embax-
que {nspeccionado es: MEXICO EXTRA



X111, DISCUSION

la situacibn actual def control de calidad a través de un seavicio de fnspecciln
en zonas de produccifn es nulo, debido prineipalmenie al desconacimiento gue s¢
ene de fas Noamas Oficdales Mexicanns para Fauta Fresca, poa especie, Aunado a
este problema existe también ef desconocimiente pon parte de £a mayorda de Los
produciones acerca de fas téenicas, pideticas asi comd of equipo de conte necesa
nios y Los difencntes tipos de thansporte y su acomods dentro del mismo, para
efectuan un manejo postcosecha adecuado, ya que cdtos factores {nfluyen y dotea-
minan dircctamente, tanto ef precio medio nural como ef precio de ventn, 2n cen-
tnos de abasto y distiibucidn.

AL no existin contrcf de calidad en £os prineipales centros de acopie, meses exis
te en Los centrwos de abasto, sin embargo es en estos Luganes en donde s Elevan

a cabo Los cstudios tendientes a desavwollar el control de calidad de productos
hortofruticolas, de esta mancra nos pemite conocer el grado de calddad que se
produce en Los principales centros de produceibn, Dichos estudios no son difundi
dos poa Las instituciones que Los nealizan por Lo que no es posible su aplicacifn.
La prnoblemitica es acrecentada por fas instituciones ofdcinles, ya que & objeti-
vo gundamental de eatzs {nstitucioncs, es nealizanr estudios tendientes 2 Lnchemen
tan La produecidn, a través de un paquete tecnoldgico, que incluye asisiancia téc
nica, eaddito, insumos, efc., pero que en ningdn momento se fe asiste al produe-
ton, en La cosecha y muche menos en £a podtcosecha, ya que dicho paguet: ne {in-
cluye estos conceptos. Pon Lo que el producton descuida esta pante del ciclo pro-
duced6n-comencializacifn, y se ve on desventaja de aqueffos productores gue thaba
jan directamente con empresas tasnacicnales a quienes venden su productc a un me
for precio.

AL no considerearnse en cb paguete fecnolégdico el mancjo postcesecha, deja al pro-
ducton en manos def intewmediario, gquien comercializa £a producedfn directamente
con La maquiladora o empacadora, y son effos quienes nealizan ef acondicionamien-
20 de fnuta.
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XIV. CONCLUSTONES

EL {nspecton al conocen todos Los factores que intervienen en fa deteruninacibn

del gnado de cafidad, podra efectuan conrectamente el econtacl de calidad en

mange, con el mdximo de ejiciencda fanto en centnos de acopio como en centrod
de abasto.

De acucade a Lo requerimientos del compradon, el inspecton decidina ol tipo
de inspeceddn que aplicara en el Loie de mango a imspeccionan.

EL {nspecton de calidad send ecapaz de capacitan a fas opeaanias, seralandofes
eunfes son Loy mangos que 8¢ seleccionaran para empaecar, en funcidn de fas
earacteristicas de ealidad,

Si ef pacducton efectua un correcio manejo posticosecha de su produceiln, po-
dra panticipan en ef mercado cont un mayon volumen y mejor calicdad def produc-
20, obteniendo un mayon precio,

EL proceso de acondicionamients que se Le apfieca al mango, ayudana a condeavar
fa calidad del pwducto y profongar au vida ditif, tante en almicenamiento co-
mo en anaqued, beneficiands al consumidon final.

EL indpector af obseavar £os dadios def mango en el p&oéuo de acondicionamicn
to, indicara al productor cuales son £as fallas que Liene el producto en el
proceso de produceddn y cosdecha, para que esie cornifa dichas falfas para ob-
tener mayon dinamismo en el acoplo de fauta, para someterfa al proceso de hi-
drocalentamiento.

AL conocen tanto el producton como of inspecton, fas falfas que se tienon en
La produccifn y proceder a corregirlas, ef procese de comencializacidn send
mda dgil, dindmico y eficaz, obtaniendo mayores ganancias ef producton ¢ el
empacadok, asf misme como un beneficio para ef pais por fa obiencifn de divi-
sas,
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APENDICE:  Clasijieacifn de dejectos en mange cn funeibn de su oxégen u de £ dncidancia.
ORIGEN TIPO DE DEFECTQ TEFECTO MENOR PEFECTO SAYOR DEFECTC CRITICO
Qwio pes arara roja Cuande cf drca ajectada e mayen | Cuande el duer afectada eb mayon Cuando el drea agectada es mayor o
OLigonichus mex{canus ¢ fguad & 5 om cutsdhados. o {gqual a 9 e, cuadrades, 4gual a 16 cm. euadrados.
ENTOMOLUGI CO Dasic pot minades Cuande vl drea afecttda es mayor wide 28 dreq ajectadt o8 mayon Cuando vl @rea zfeatada es nayor o
o Lizdomysa sp. o {gual « 7 om. cuadrades £ om. cuaduades. dgual a 16 cm, cuaidrados.
Paiic por papalefa Cuando of drea ajectada es mayer | Cuando el drea afectada ¢s mayor | Cuando of drea njectada es magor o
Hansenda pucverutenta 0 {guaL a 10% de {a superiicie 0 LQul ac. 205 Ge La superfledc igual ald 30% do La sapetficic def
e mange. deima i
Ablandamiento del pico Cuando cualfquien frea de fa supe
i iéc(n de La ofscara presenta un
: on amanilfe, siende £a mayen
| te_de cofon verde.
Defeuraccones Cuando se alfern Ligeramente &a  , Caando se aftena {a fowmi carac- | Cuando estd muy ofterada 2a fewwa
GENLTICO- forma caracterdsticd 4 se agec- teristica gy to afecta sesdaments earacterlstica ¢ ajecta muy de~
FISTOLOGICC ta ta apariencin. ifa aparicncda. “damente o apar{enz(a. —_
Concavidmies en el gruto Cuando se presentan concavidades |Cuando ef daen afectads s mayex Cuande ¢f 4tea afectada o8 mayer
neaones de 0.5 em de didmetre e ¢ <gual al 159 de La supetjicic ded 25% de (a supenficde del man-
ferna esparcida o un drea agrega Pded mango. go.
da que afectan ef 103 mds, de £a
supergicie del mange. )
HaguEiaduras Cuande £a pulpa catd Ligeumeate Cutndo iz pulpa ¢sif acblandecida
aeblandecida. y La cdseara presenta un colot
Qbscurc.
MECANTCO Raspadutas Cuando cubren un drea mayor def |Cusado cubren un drea mayor ded Cuando cubren ua rez magos def
125 ¢ hasta 15§ de £a supergicie. |15% hasta 253 de £ superdicde. 759 de fa supeidicic.
Picaduras Cuande presenta una prefunaidad Cuando presenta una progundidad
do_hasim 0.5 an. mayon de 0.5 en.
Cicatiices Cuando cubten wna fungitud de Cuande cubren una Congitud ma- Cuando cubren una Eongitud mayor

1.0 om. y hasta de 3 ¢m.

iyen de 3 om. y hasta 5 o,

de 6 om.
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em._cuadiados

om,

ORIGEN TIPO DE DEFECTO DEFECTO MENOR DEFECTO MAYOR DEFECTO CRITICO
Grletas Cuando tienen una profundidad ma- | Cuando tienen una profundidad ma- | Cuando tienen una profundidad ma-
| mereoroLosICe b yon de 0.15 em y hasta 0.30 om, yor de 0.3 cm y hasta 0.5 em. yor de 0.5 cm.
Quemadurcs de sol. Cuando presenta en £a cdscara un | Cuando presenta en £a edscara un | Cuando presenta en fa cdscara un
drea de cofon Ligeramente gnis, drea de cofor gris, fa cual estd | color gads, La cual estd dura y a
La cuaf eatd dura duta, pero £a pulpa no estd afec- | pulpa esid afectada
a
Fumagdna Cuando afecta un drea mayon del Cuande ajecta un drea mayor del Cuando afecta un drea mayon del
J6Ico | Metedoda mangégerae 108 y hadta ded 15§ de {a supergs | 130 y hasta del 200 do € super- | 209 de {3 supexficde.
cde. ficie.
Roila Cuando afecta un drea mayor def Cuando agecta un drea mayon del Cuando afecta un drea mayor del
ELsinoe mangdfenae 3% y hasta 5% de fa superficic. dw:sst y hasta del 8% de La su- 8% de £a superficie,
perjieie.
Escunimedltno de Latex uando el drea agectada es mayor
au 60% de L£a superficie.
Mancha pox rozamieato Cuando el drea afectada es mayor Cuande el drea afectada es mayor Cuando ef drea afectada es mayor
OTROS entre §autos de 3 om. cuadrados y hasta de 6 de 6 em. cuadwades y hasta de 9 de 9 am. cuadrados.

Quemaduna de £dgex

Cuando el drea afectada es mayor
de 2 cm, cuadrados y hasta de 3
o, _cuadnados .

Cuando of dnea ajectada es majan
de 3 em cuadrados y hasta de
om,_cuadrados

Cuando el drea afectada cs mayor
de 6 em. cuadrados




I.-

XV. RECOMENDACTIONES

EL tratamiento hidrotérmico del mango es un proceso ex{gido por el Deparia-
mento de Agidlcultura de Los Estades Unidos, ecomo medida de contrnof de fa
modea de 8z ghuta, &4in embargo este tratamiento no b {ndispensable, para La
comeacialezacifn en el meacado Eunopec, pon Lo que se debe encaminan £a fau-
Zo. del mangoe hacia esie mencado, en caso de que el producion o empacadon no
cuende con £a infraestrueduna necesatia y sufiecionte p.vm Llevar a eabo el
tratamiento hidrotlémumico,

Bt tratamiento hidrotéunico elimina el chapeo rojo caumesd nafural del mango,
que es una coforacifn exigida por el Japén, por cste motivo se esta perdiendo
el mercado con cate pais, pon Lo que se hace necesarnio buscan otras alteana-

tivas pox parnte de Las {nstituciones oficiales para el contnol de Ra mosca de
La fauta.

En vintud def excesdve intermediaridmo que existe en La comercializacidn de

productos perecedenss, es necesario que el productor mejone fa calidad de su
produceibn a través de un connecto conincl de plagas, para que cblenga e 4in-
cremente un producte Libre de dafies y que esté en La posibilidad de competin
en el mencano nacional e intewnacional.

Que Las instituciones oficiales realicer estudios tendiente a fograr un co-
areeto manejo posteosecha en productos hontogrutfeolas, y difundan sus resul-
fados a £os productones y empacadones.

ALL mismo se Les de asistencia téenica a Los productones, sobre el proceso
de comercinlizacidn de fruta fredca, para que asi ellos comercinlicen su pro-

duceddit.
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