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Presentacion

La unidad de informacion y divulgacion tecnolégica de merco-
deo presenta su segunda cartilla: Hablemos de Comercializa-
cién de frutas y hortalizas.

€sta publicacion no se refiere especificomente a la etapa
tecnolégica de produccion. Su enfoque estd orientado a las
actividades de cosecha y post-cosecha con mentalidad comer-
cializadora.

€n el fondo subyace la preocupacion por la calidad, desde el
cultivo hasta el consumidor final y por involucrar tecnologias
que frecuentemente desconoce el agricultor tradicional.

La tecnologia sobre perecederos ha avanzado en las Ultimas
décadas en los paises desarrollados. Nosotros, en Colombia,
tenemos un largo camino por recorrer en este campo.

€s necesario comenzar a eliminar errores en el manejo de las
frutas y hortalizas. Cada dia los consumidores somos mds
exigentes con la calidad de los productos perecederos.

La presente cartilla de divulgacion tecnolégica pretende llevar
la informacidon basica a los agricultores sobre aspectos que
influiran en la comercializaciéon de las frutas y las hortalizas.

Lino Beltran Rodriguez
Jefe Centro de Gestion
Comercial y Mercadeo



Comercializacion de
frutas y hortalizas

Sednor Agricultor:

la presente cartilla se /
propone difundir la in-
formacién tecnolégica
bésica sobre el manejo ‘
de las frutas y verdu- o
ras para lograr una co-
mercializacién eficaz.

MUCHO GUSTO
ME LLAMO DON

FRUTOLY LES

VOY A E XPLICAR
ALGUNAS COSAS
MUY IMPORTANTES
SOBRE M| CUIDADO

la comercializacién de frutas y verduras es el conjunto de
actividades que se desarrollan desde la planeacién del cul-
tivo, la produccién, la recoleccién y la post - cosecha, hasta
llegar al consumidor final.

PRECOSECHA - Operaciones de Planeacién con enfoque al
Mercado.

COSECHA- Recoleccion técnica

POST-COSECHA - Operaciones desde la cosecha hasta el
consumo.

Para conquistar mercados y competir se requiere:
* Informacién

* Imaginacién

Calidad

Servicio

€tica

Profesionalismo




1 leccion

Operaciones
de precosecha

Informacion
técnica basica

Senor Agricultor:

Si usted cultiva frutas y
hortalizas debe hacerse

estas preguntas antes de sembrar: FomQUE DE
\;JLNAANlaFl(_J\CION DEPENDE
M1 SAL
. ¢Qué voy a cultivar?

9. ¢Para quién cultivo? '
e@

3. ¢Cémo cultivo?

4. Cudnto cultivo? \

Cuando usted contesta estas preguntas esta

plancando la produccion con enfoque al mercado



Usted debe informarse sobre el mercado concreto de
su regién, del pais o del extranjero, con una sencilla
encuesta.

LA ENCUESTA
FACILATA EL

ANALISIS DEL
MERCADO

€ncuesta

1.Qué frutas o verduras tienen mayor demanda.

2. Cudl es el comportamiento de los precios

3. €n qué volumen se comercializan

4. Qué calidad exigen

5. Cudles son las épocas de mayor consumo

6. Cudles son las épocas de cosecha




€sta encuesta se puede hacer entrevistando a mayoristas
en las plazas de mercado o centrales de abastos, conver-
sando con acopiadores, intermediarios, jefes de frutas y
verduras de los supermercados y con otros productores de la
regién o el pals.

Senor agricultor:

Un sistema de produccién agropecuaria estd integrado por
una serie de actividades que se pueden realizar en forma
improvisada con riesgos y pérdidas, o en forma productiva y
eficaz con excelentes resultados y buenas ganancias.

De usted depende lo uno o lo otro.

Antes de tomar la decisién de sembrar frutas o verduras con-
sulte a un agrénomo, a un técnico del ICA, del SENR, a la Co-
ja Agraria, a la Federacién de Cafeteros o a una entidad
especializada en aspectos relacionados con el manejo del
suelo, la tecnologia especifica del cultivo, la administracién
del cultivo, la fertilizacién y el control de plages y enferme-
dades.

Si usted no se informa oportunamente no se meta al nego-
cio de las frutas y ver-
duras. V4

Una vez identificados

lo productos que ofre-

cen ventajas de comer- ‘A
cializacién es necesario m
pasar al estudio del \
suelo donde se piensa

realizar el cultivo.

Conocida la composicidn del suelo, un agrénomo lo oriento-
ré en el 6ptimo manejo de su cultivo.

UNA ASESOR\A
A NIVEL TECNIcO
DISMINUYE E;

RIESGO DE
PERDIDA




No cultive a clegas, averigie las condiciones ambientales
de la zona donde desarrollaré el cultivo, tiempo de lluvias,
épocas de verano, heladas, horas de luz, etc.

A partir de esta Informacién, comenzaremos la planeacién
especifica del cultivo.

Plancacién del cultivo
Pasos a seguir en el plan de cultivo: v

* Informacién y asesoria técnica sobre el cultivo.

* €poca de siembra

ES COMO SUBIR
UNA ESCALERA, SE

e €poca de recoleccién | °58E ELion "

¢ Planes de Produccién
¢ Disponibilidad de mano

de obra
e facilidad de consecucién de material vegetativo

 Facilidades de crédito

¢ Informacién sobre el control de plagas y enfermedades
e Costo total del cultivo

* Ingresos y rentabilidad del cultivo

» Programacién de actividades.

Si no ha recorrido los pasos anteriores no se arriesgue
a fracasar.
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Senor agricultor:

Las operaciones de precosecha buscan la obtencién de fru-
tas y hortalizas de calidad, que aseguren la comercializa-
cién.

Se trata de disediar y desarrollar un producto éptimo para un
cliente cada dia més exigente.

Practica
de precosecha

Sefor agricultor:

€s importante que usted realice una serie de practicas rela-
clonadas con la pre-cosecha.

Desarrollar las practicas que le proponemos le ayudard a
clarificar dudas y a mejorar.

1. €labore una encuesta para obtener informacién sobre la
produccién de lulo, aguacate o fresas.

2. Averiglie con un agrénomo o técnico, los diferentes
aspectos que se consideran en el andlisis del suelo.

3. €labore un plan de cultivo.

4. Hoga un presupuesto de ingresos y egresos para cultivar
una hectérea de mango comun.

11



2Iecci6n

Operaciones
de cosecha

Normas para una recoleccion técnica

Sedor Agricultor :

N BUENA
E\‘EIMBENTACLOEN 14
UIDADOS,
TMRDURADO, oK
PARA M| RECOLECC
DEBES TENER N
CUENTA ALGUNOS
CONSEJOS

Usted ha dedicado me-
ses y afos a cultivar
con esmero frutas y
hortalizas, cuide la re-
coleccion para mante-
ner la calidad.

Tenga en cuenta las siguientes normas:

* Practique un sistema de recoleccién que garantice el
buen trato tanto a la fruta como a la planta.

* €vite golpes, rozamientos y magulladuras.

¢ Utilice herramientas y utensilios adecuados.

* No utilice recipientes muy altos. Las frutas colocadas en
las copas inferiores sufren el peso de las superiores.
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® Coseche en las horas més frescas del dig, preferiblemen-
te en la mafana.

* Proteja las frutas y hortalizas recolectadas de los rayos
del sol, del viento, de la lluvia y del frio intenso.

¢ Traslade la fruta, lo més pronto posible al sitio de acopio
(bodega, cobertizo, etc.).

¢ Coseche las frutas con pedinculos y sin hojos.

* Recolecte en punto
6ptimo de desarrollo
o sazén.

® Conozca los niveles
de madurez de sus
productos.

RECUERDA: UNA
MALA RECOLECCION
ME MALTRATA Y

LASTIMA

Recomendaciones practicas

€xija a los recolectores el uso de guantes y uias cortas.

No arranque las frutas, céjalos.

No recoja frutas del suelo.

No recolecte frutas himedas o en tiempo lluvioso.

No coseche en horas del medio dia cuando la temperatu-

ra es més alta.

* No coseche frutas verdes, biches, ni excesivamente
maduras.

* No coseche productos envenenados con fungicidas.

* No utilice el destajo como sistema de contratacién para

la recoleccién, pues la rapidez aumenta los lesiones y

pérdidas.

Indicadores de madurez:

la madurez de recoleccion es un factor clave en el manejo
de frutas y hortalizas. Se han establecido niveles o indico-
dores de madurez.
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€stos Indicadores deben destacar pequedas diferencias.
Los indicadores deben ser practicos, répidos y medibles.

Generalmente un sélo indicador no es suficiente para cono-
cer el momento 6ptimo de cosechar. Se recomienda utilizar
varios indicadores simultdneamente.

LOS INDICRDORES S€ CLASIFICAN €N:

Visuales

Fisicos
Organolépticos
Quimicos
Temporales

Indicadores Visuales:

Color de la epidermis (cascara)

Color de la pulpa

Uenado del fruto

Presencia de hojas secas cerca del pedunculo
Secamiento del cuerpo de la planta

Indicadores Fisicos:

e Ffacilidad de desprendimiento del fruto
e Consistencia de la pulpa del fruto
* Peso especifico

Organolépticos (por los érganos de los
sentidos):

e Sabor, aroma, textura, jugosidad
e Pérdida de brillo de la piel (aguacate)
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Andlisis Quimico:
Relacién dulce-aGecido
Determinacién de sélidos solubles totales

Contenido de almiddn
Determinacién de acidez

Tiempo:

¢ Dios transcurridos entre la siembra y la plena floracién
¢ Tiempo transcurrido desde la floracién
® Horos luz recibidas

Aspectos relacionados con la madurez
de las frutas

ESTOY ROJITA
NO POR LO MADURA
SINO PORQUE SOY

TIMIDA

Para decidir en que
grado de madurez de-
be recoger las frutas
tenga en cuenta los si-
Quientes aspectos:

Mercado al cual va destinado la fruta

Distancia entre la finca y el mercado de consumo

Grado de madurez exigido por el consumidor

Cantidad y calidad de manipulaciones

Condiciones ambientales durante el transporte y almace-
namiento

Tratamiento de acondicionamiento

¢ (lose de empaque utilizado

16



Problemas de la recoleccion:

Si usted recolecta la fruta a destiempo, tendré grandes pro-
blemas y pérdidas.

Problemas de la recoleccién tardia

Se acorta el tiempo de conservacién
Se caen frutos maduros de la planta y se pierden
Se tiene poco tiempo para la comercializacién
Se pilerden frutos por ,
sobremaduracién A
¢ la textura del fruto se
vuelve arenosa
* €l fruto estd propenso /3 ©
a enfermedades
¢ la epidermis se vuelve
frégil y més sensible a
las heridas
€l fruto es susceptible a los ataques de hongos
€l empaquetado y manejo se hace mas delicado
€l valor comercial se reduce
Se dificulta la comercializacién
Se pierde precio

RECUERDA QUE
ME DEBEN
RECOGER A TIEMPO
PORQUE ENVEJEZCO
MUY RAPIDA Y
NADIE ME
COMPRANRA

Q,

Problemas de la recoleccién temprana:

* la madurez del fruto es
incompleta

e €| sabor, el color, el aro-
ma no son apetecidos
por el consumidor

* Procesada, se obtienen
bajos rendimientos

e €l fruto pierde peso

¢ Se engaia al consumidor

S1,PERO TAMPOCO
ANTES DE TIEMPO
PORQUE AUN
SOY BEBE
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e Se complica la comercializacién
e €| valor comercial se reduce.

LAS FRUTAS ¥ HORTALIZAS VALEN POR SU CALIDAD"

18



Practica
de cosecha

Seiior agricultor:

Desarrolle las siguientes tareas, para tener seguridad y cali-
dad en el manejo de la cosecha.

1 Analice los sistemas de recoleccién de frutas y hortalizas
en su regioén.

2 Compare las normas y recomendaciones de esta cartilla
con las précticas usuales en su regién.

3 RverigUe los grados de madurez aceptados en la comer-
cializacién del banano, el mango y el tomate en Bogotd,
Cali y Medellin.

4 Analice los sistemas de contratacién de recolectores en
su regién.
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3I¢cci6n

Opecraciones de
post - cosecha

la post-cosecha es el periodo que transcurre entre el mo-
mento de la recoleccion, cuando el producto es separado de
su medio de crecimiento hasta cwando es consumido en
fresco o es procesado.

Para conservar el nivel de calidad obtenido en la cosecha es
necesario observar un adecuado manejo del producto y
realizar algunas operaciones llamadas de comercializacién.

€stas operaciones deben ser realizadas en la finca o en el
centro de acopio.

Opecraciones de beneficio

Seleccion:

€sta operacién, se define como la separacién de los produc-
tos aceptables para la comercializaciéon y los no optos, por
tener uno o varios defectos como heridas, magulladuras, pu-
driciones, etc.

21



Clasificacion:

€sta tiene como finalidad unificar la calidad de acuerdo con
una o varias caracteristicas; las més usuales son

Tamano:

€n la clasificacién de
productos fruticolas, el ’
tamafio juega un papel l'

importante, ya que es- 7R
te aofecta el empaque, &@

el transporte, el alma-
cenamiento y la acep-
tacién del producto por
el consumidor final.

FACTOR MUY
IMPORTANTE ES
NUESTRA CLASIFICACION

POR EJEMPLO
POR TAMANO

No sélo los consumidores del producto fresco, tienen prefe-
rencia por determinados tamafios, sino que los compradores
del mercado institucional (como restaurantes, hoteleles, co-
leglos, fuerzas armadas) exigen clertos y determinados to-
mafos, o calibres, lo mismo que el mercado agroindustrial o
de transformacién.

Cuando se dictan normas de calidad hay que considerar las
preferencias de los consumidores y fijar los diferentes tamo-
fios o calibres.

Al clasificar los productos por tamafio se deben considerar
tres parémetros: la longitud, el tamafio y el peso.

La longitud de los productos fruticolas, debe ser tomada en-

tre los extremos de la fruta siguiendo el eje central de ésta
(banano, yuca, zanahoria).

20



Diémetro: €ste parémetro maneja los diémetros minimos y
maéximos y deben ser medidos en las partes mdés gruesas o
mas delgadas de la fruta segun el caso (aguacate, maracu-
Y4, tomate de arbol, etc.). €Estas medidas siempre serén do-
das en milimetros.

Peso: Se utiliza este parémetro, cuando no existe uniformi-
dad en el tamafio de la fruta que haria inaceptable la clasi-
ficacién por tamadios. Para ello se pueden utilizar balanzas
de cruz de 6 a 12 estaciones similares a la de la clasifico-
cién de los huevos. la norma siempre debe ser fijoda en
gramos.

Sistemas de clasificacién por tamafos:

Llos métodos manuales de dasificacién por tamadios son ge-
neralmente eficientes siempre y cuando:

* los realice mano de obra experta
* Se utilicen testigos como guias de comparacién
¢ Se utilicen calibradores "pasa - no pasa”

€ste método manual se puede utilizar en el sitio de recolec-
cién o en el centro de acopio utilizando mesas o bandas
transportadoras.

Llos métodos mecdnicos son muy costosos para el pequeio
agricultor, y su uso se justifica sélo en grandes volimenes
de produccién.

EXISTEN DIFERENTES
SISTEMAS DE MEDIDAS
PARA UNA MEUOR
CLASIFICACION

Forma

€sta dasificacién debe
ser realizada por mano
de obra experta y se
puede atender en el
lugar de la recoleccién

23



o en el centro de acopio, usando para ello métodos ade-
cuados que protejan la fruta de golpes y maltratos propios
de la clasificacién; esta se puede hacer paralelomente con
la de tamaiio.

Color:

€sta clasificacién puede hacerse en forma visual por opera-
rios bien entrenados que van separando los productos en
grupos a medida que éstos pasan, conducidos por una ban-
da transportadora o en una mesa seleccionadora. La compo-
racién se hace con respecto a colores permanentes
normalizados. €xisten ldminas que contienen la escala de
colores que se utiliza para medir los grados de maduracién
de los diferentes productos como en el caso del banano y
del tomate de mesa.

€ste método aunque Util tiene sus limitaciones, ya que pue-
den existir diferencias de matices por accién de la luz solar
o la iluminacién con lémparas eléctricas.

€l color es la caracteristica externa que més llama la aten-
cién al consumidor final, quien lo asocia con el grado de ma-
durez, con el sabor y su valor nutritivo.

Sanidad

Ciertos mercados acep-
tan pequenas tolerancias
en algunos defectos fisi-
cos de la céscara como
pequeios rayones y de-
coloraciones.  También
pequenias heridas cicatri-
zadas o algunos cortes. Lo que no acepta ningun mercado
son los dafios causados por bacterias, hongos, levaduras,

CUALQUIER DANO
O MALTRATO EN
MICUERPD (cAUSA
QUE ME RECHACEN)
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insectos, ni las manchas causadas por el exceso de frio.
Otros defectcs que no son aceptados son las rayaduras, o
los dafios causados por los péjaros.

Ventajas de la clasificacion:

Las siguientes son las principales ventajas de un producto
que ha sido clasificado:

® Facilita la negociacién, el comprador sabe exactamente
cuéles son las condiciones de la fruta que va a adquirir.

¢ facilita la labor del comprador: determina exactamente la
fruta que necesita.

* Facilita el almacenamiento: Conocidas las caracteristicas
uniformes del producto, se pueden utilizar las condiciones
ambientales para su conservacién, se disminuyen asi los
costos y se aumenta la eficiencia.

* €l comerciante tiene menores riesgos, paga el precio jus-
to y no tiene que manejar mérgenes muy altos de utili-
dad para cubrir posibles pérdidas por deterioro de la
fruta.

e €s de gran utilidad para cooperativas y asociaciones en
la venta de sus productos, puesto que reciben el precio
Justo de acuerdo con la calidad.

LUMrPIEZA

la funcién primordial
de esta operacién es
la eliminacién de todo
tipo de material extro-
fio o diferente al pro-
ducto, que mezclados o
adheridos desmejoran
la calidad del producto.

DE UNA BUENA
LIMPIEZA DEPENDE
M| PRESENTACION
Y ACEPTACION EN
EL MERCADO

TENGO UNA cITA
POR ESO ME

PONGD BELLA
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Para que la limpieza sea efectiva debe:

Separar los contaminantes

€xtraer el material extrafio y desecharlo

Dejar la superficie del fruto absolutamente limpia
€vitar la recontaminaciéon de la fruta limpia.

Para esto se debe contar con un sitio, local o bodega con
un grado de limpieza e higiene muy alto, lo mismo que la
de los equipos, utensilios y personal. Se debe utilizar agua
de excelente calidad y contar con un sistema de eliminacién
de basuras, lo més eficaz posible. Las instalaciones deben
ser frescas y ventiladas.

TIPOS D€ UMPIEZA

UNSECADO
BUENO ME
PROTEGE

bE LA HUMEDAD
Y BACTERIAS

€xisten dos tipos de limpieza:

5 SEQUIT
e Métodos en Seco: Vin e A
Rspiracién, abrasién, cepillado y tamizado. 2 k)

* Métodos Himedos:
Lavado con agua fria: aspersién, inmersién o - rociado.
Lavado con disolventes: se utiliza pora frutas que produ
cen mucho latex que mancha la céscara y desmejora la
calidad (plétano, mango).
Lavado con desinfectantes: Por aspersion del desinfectan-
te sobre la fruta. Deben retirarse los residuos por medio del
secado.

SECADO

Con esta operacién se pretende remover el exceso de agua
o de residuos de desinfectantes. Se puede utilizar aire tibio
(20 a 40 grados centigrados) humedo, impulsado por un
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ventilador o simplemente dejando escurrir el producto en ca-
nastillas plésticas perforadas.

CURADO

€sta operacién permite la cicatrizacién de partes daiadas.
€s esencial para algunos productos, ya que aumenta la vida
de la fruta en el almacenamiento y reduce el ataque de hon-
gos. Se realiza manteniendo el producto a temperaturas
adecuadas (entre 18 y 22 grados).

TRATAMIENTO TERMICO

€l procedimiento con- 4
siste en sumergir el
producto, por tiempo
limitado, en agua ca-
liente y se hace con el 7
objeto de:

MANTENIENDO UN
ADECUADO CONTROL
DE Ml TEMPERATURA
MAYOR SERA

MI TIEMPO DE VIDA

IAYI QUE
CL\LIENTE,CALIENTE
e |nactivar las enzimas

¢ Destruir los microorganismos (P.€. antragnosis)
* €vita el problema de la residualidad de fungicidas.

Debe tenerse, sin embargo, mucho cuidado, pues el exceso
de calor puede alterar la textura y debilitar la céscara.

Algunos ejemplos de tiempo y temperatura con frutas:

Fruta Temperatura y Tiempo

Melén cantaloupe 53° C. durante 1y medio minutos
Limén 46 a 49 ° C.. durante 3 minutos
Naranja 53 ° (. durante 3 minutos

Mango 51 a53° C. durante 3 minutos
llo 49 o 51 ° C.. durante 2 minutos
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€s importante determinar el tiempo y la temperatura para
cada especie y variedad. A continuacion el producto debe ser
secado y reducida la temperatura con aire frio.

OPERACIONES DE

ACONDICIONAMIENTO

PRE-ENFRIAMIENTO

€l objetivo de esta ope-
racién es bajarle la tem-
peratura Interna al pro-
ducto, lo mas répido
posible después de la
recoleccién, hasta una
temperatura minima &p-
tima.

Ventajas del Pre-enfriamiento:

lo comercializaciéon

S
T

Se pueden recolectar frutas més maduras

Se disminuye el ataque de microorganismos
Disminuye el marchitamiento del producto
€l producto pierde menos peso durante

RECUERDA QUE
ES MUY SENCILLO
CREAR $U PROPIO
METODO DE

PRE - ENFRIAMIENTO

ESTO S| QUE ES REFRESCANTE )

Alarga la vida Util del producto en almacenamiento

e Beneficia las condiciones de comercializacién por la con-

servacién de la calidad.

e Permite realizar mejores transportes a medianas y lorgas
distancias y especialmente de los productos maés perece-

deros.

e Retarda la maduracién; permitiendo una mejor manipulo-

cién.,



Métodos de Pre-enfriamiento:

Antes de utilizar cualquier método es necesario establecer
unos criterios segun el tipo de producto:

¢ (Clases y variedad del producte
® Duracién en almacenamiento

* Tipo de manipulacién

* Tipo y duracién del transporte
Destino final del producto

Temperaturas recomendadas:

Frutas muy perecederas: de 1 a 3 grados centigrados (cirue-
lo, fresaq, pera, durazno).

Frutas medianamente perecederas: de 5 a 8 grados centi-
grados (espinacq, lechuga, habichuela, tomate maduro, zo-
nahoria, uva, coliflor).

Frutas menos perecederas: de 8 a 10 grados centigrados (li-
mén, naranja, alcachofa, tomate verde, pepino).

€ntre més perecedero sea el fruto, el tiempo entre la reco-
leccidn y el pre-enfriomiento debe ser menor. €ste tiempo
siempre tiene que ser menor de 24 horas.

Para todos los frutos, es conveniente el pre-enfriamiento ré-
pldo después de la recoleccién, ya que frena la intensidad
respiratoria de las frutas, disminuye su deshidratacion y re-
duce los gastos de conservacion.

La conveniencia de pre-enfriar las frutas, debe considerarse

siempre teniendo en cuenta la duracién del transporte y del
almacenamiento del producto que se trate.
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Para nuestras condiciones en el campo los métodos mads
convenientes de pre-enfriamiento son:

Pre-enfriamiento con agua Fria:

€l sistema consiste en un tanque con agua fria, a cero (0)
grados centigrados y una banda que alimenta un sistema
de aspersion, con el cual se humedece el producto. También
puede sumergirse el producto en el tanque durante 10 6 15
minutos. €l agua se mantiene fria colocandole hielo en trozos.

€s importante filtrar el agua y reciclarla agregéndole un bac-
tericida fungicida para evitar la proliferacién de microorgo-
nismos que deterioren posteriormente el producto.
Importante secar el producto inmediatamente.

Pre-enfriamiento por hiclo:

€ste sistema consiste en mezclar hielo trozado o triturado,
directamente con el producto en capas. €s beneficioso para
productos muy perecedros y tienen la ventaja que el enfrio-
miento es répido y que se mantiene la turgencia de los pro-
ductos debido a la humedad. Sin embargo, el sistema es
costoso y la evacuacién del agua resultante cuando el hielo
se derrite es complicada de manejar. También se debe se-
car répidamente.

€xisten otros sistemas mas sofisticados que no se adaptan

a nuestras condiciones como pre-enfriamiento por chorros
de aire frio y preenfriamiento bajo vacio.

ENCERADO

€l objetivo de este proceso es el de restablecer la cera no-
tural de la corteza que se pierde durante las operaciones de
lavado, desinfeccidn, tratamiento térmico o pre-enfriamien
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to, proporcionando una mejor protecciéon al producto y dis-
minuyendo la pérdida de agua, sellando los poros y dando-
le una apariencia brillante y muy atractiva.

las ceras utilizadas
son formuladas especi-
ficamente para esta
aplicacién. €xisten de
dos tipos: comestibles
Y no comestibles.

EL ENCERADO ES
COMO UN ESCUDO
QUE ME PROTEGE
DEL ATAQUE DE
BACTERIAS

1COMO BRILLO§

los comestibles se

aplican a frutas cuyas cdscaras son de consumo humano co-
mo manzana, pera, durazno. Llas no comestibles se pueden
aplicar a las frutas cuya céscara no la consume el cliente
(naranja, aguacate, pifaq, etc.).

También se le puede mezclar algin fungicida o bactericida a
estas ceras para lograr una mejor proteccién del producto,
aunque en algunos casos su efectividad se puede ver dismi-
nuida.

No en todos los casos es aconsejable realizar el encerado.

La oplicacién de cera se puede hacer manualmente en la fin-
cq, el sistema consiste en una bandeja de Iédmina galvanizo-
da de 1 mt. de largo por 60 cms. de ancho, por 2 ¢ms. de
altura, donde se coloca una lémina de espuma de las mis-
mas dimensiones, donde se esparce la cera uniformemente
en toda la superficie; con movimientos rotativos se van po-
sando las frutas hasta que queden impregnadas de la ceraq,
se retiran y se dejan secar por 10 minutos, luego se pueden
empacar.

€xisten maquinas sofisticadas para el encerado de frutas

con diferentes sistemas como: aspersion, inmersion, y nebuli-
zacion.
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€s importante que la capa de cera quede delgada y
pareja.

EMPAQUE

Sefor Agricultor:

€l empaque es el recipiente que permite manejar las frutas
eficientemente, protegerlas de dados fisicos y bacteriolégi-
cos, facilita su transporte al almacenamiento y ayuda a su
presentacién para la venta.

Caracteristicas del empaque:

Para que un empaque cumpla su funcién debe tener las si-
guientes caracteristicas:

¢ las dimensiones de-
ben estar de acuer-
do con la fragilidad, uFf
tamano y forma de
la fruta (su longitud

EL TAMANO
Y RESISTENCIA
DEL EMPAQUE
ES |\MPORTANTE
PARA M| PROTECCION

no debe ser mayor b (E57A W0 &5 Wi TALR
ESTA NO ES M| TALLA

de 65 cms. y su an- ;

cho mayor de 50 cms.

* €l empaque no debe contener mas de 30 kilos, siendo
preferible que no sebrepase los 25 kilos.

* €|l empaque no debe ser demasiado alto, para evitar co-
locar muchas capas del producto.

* €l peso de la coja debe de ser el menor posible.

¢ €l empaque debe proporcionarle protecciéon al producto,
de dafios mecdnicos producidos por Impactos, caidas, vi-
braciones, rozamientos.
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* Debe permitir el paso del aire con facilidad, teniendo ori-
ficios de aireacién para evitarle dafios quimicos y bacte-
riolégicos.

¢ Tener la suficiente resistencia para soportar el apilado
(arrume) en el almacenamiento y transporte como mani-
pulaciones bruscas.

® Poder ser utilizado varias veces sin que pierda sus pro-

piedades fisicas. @
* Poder ser limpiado con facilidad. PR S st o

e Su apariencia exte-
rior debe ser atracti-
va.

¢ Que tenga bajo cos-
to de adquisicién.

* Que se reduzca su
volumen cuando es-
té vacio, para redu-
cir costos de almacenamiento y transporte.

* Que se acople faciimente al apilarse y estibarse.

* Que soporte las temperaturas cambiantes (entre 0 y 30
grados centigrados) y humedad relativa alta (98%).

RECUERDA QUE

FRUTAS ENFERMAS

NO SE DEBEN EMPACAR
CON FRUTAS SANAS

Beneficios de un buen empaque:

La eficiencia en el manjeo y almacenamiento es muy alta
Facilita el transporte y conservacién

Protege la calidad

Reduce las pérdidas

Reduce los costos de transporte y comercializacién
Promueve las ventas

€vita la contaminacién

Facilita el control de las frutas

€vita saqueos y robos.
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Recomendaciones para un buen empacado:

* No empaque las frutas con hojas secas, paja o basuro.

e No coloque varias capas, en los productos delicados las
de encima daian las de abajo.

¢ No empaque frutas podridas, dafiadas, ni sobremaduras,
contoaminan las buenas.

¢ No trate de empacar més fruta de la que realmente le ca-
be a la cojo.

* No empaque los frutas maduras en las capas de abajo.

¢ No coloque fruta encima del nivel del empaque.

e No utilice las cojas para otro fin diferente que el de trans-
portar y almacenar su producto.

¢ No empaque frutas himedas.

* No empaque frutas en cajas que no estén completamente
limpias.

e €nlo posible utilice separadores o alvéolos para evitar el
rozomiento de las frutas entre si. €vite que la fruta se
mueva.,

* €mpaque la misma cantidad de fruta en cada una de las
cojas o guacales.

e Coloque el producto dentro del empaque, de tal manera
que ‘garantice su proteccién, arregléndolo en filos o en
diagonales.

EN EMPAQUES HAY
UNA GRAN VARIEDAD,

EL CUAL DEBES ESCOGER
SEGUN LAS NECES\DADES
DEL PRODUCTO QUE
COMERCIALICES

Tipos de empaque:

Cajas de madera:

tipo de empaque es el
preferido por la mayo-
ria de los cultivadores.

Ventajas:

e €ssdlido
* Protege bien el producto de dafios mecanicos

34



Resistente al manejo brusco

Tiene alguna ventilacién

Resistente a las temperaturas cambiantes

Se adapta para ser reutilizado

Tiene gran resistencia a la flexion y a los golpes

Desventajas:

Los listones delgados (astillas) empleados para cerrar la
caja, causan maltrato a la fruta por la presion que ejer-
cen.

No hay uniformidad en las cojas de madera, lo que defi-
culta el apilamiento (arrume) y almacenamiento.

e Se dificulta la limpieza.
e Su superficle es ambiente propenso para los microorgo-

nismos.

e Se contamina facilmente la fruta.

Generalmente son empaques muy altos y angostos que
deterioran la fruta.

Su peso es alto con respecto a otros materiales.

No es muy econémico, debido al alto costo de la madera.
€l nUmero de reutilizaciones es bajo.

Propicia tala de bosques y destrucciéon del medio ecoldgi-
co.

Cajas de cartdn: €l uso de este empaque se ha incrementa-
do notoriamente y es el material exigido para los productos
de exportacion.

Ventaojas:

Las cajas de cartén son muy livianas.

* Se tienen diferentes disefios que se adaptan a todos los

productos.

Tienen suficiente ventilacién.

Sus dimensiones son uniformes y facilitan el apilamiento
y transporte.
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* Protegen el producto de dailo mecénico, quimico y bacte-
riolégico.

Desventajas

No son muy sélidos y no resisiten manejos bruscos
Su reutilizacién representa un serio problema

€s muy costoso

No resiste mucha humedad

Costales de Fique: €| uso de estos empaques no es muy re-
comendable, solamente es aceptable para productos como
yuca, zanchoria y cebolla cabezonq, siempre y cuando no
sobrepasen los 50 kilos de contenido, desafortunadamente
el mercado nacional exige cantidades mas grandes.

Desventajas:

¢ No protege el producto, de doios mecdnicos producidos
por manejo brusco y transporte.

* Demerita la calidad de los productos empacados.

¢ Dificulta el manejo por el peso excesivo por unidad de
empaque.

* €l producto queda expuesto a la contaminacién.

* los productos empacados en el centro del costal tienen
poca aireacién.

* No deja conocer la calidad del producto.

Cestos y Canastos: Se utilizan mucho en la comercializacién
de frutas pero no son muy recomendables para su transpor-
te y comercilizacion.

Ventajas

* Se fabrican con materiales producidos en la zona (cada,
mimbre, junco, hojas de palma).

® Su costo es cémodo.

¢ Su vida (til es relativamente larga.
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Desventajas:

Se deforma con facilidad

Se fabrican generalmente en dimensiones muy grandes
La ventilacién y enfriamiento de la fruta se dificulta
Son dificiles de limpiar

Su transporte se dificulta por no poderse estibar.

€mpaques plasticos: Los usos de este tipo de empaque
son innumerables, debido a la facilidad de manejo en la re-
coleccién, transporte y almacenamiento. Se acopla con faci-
lidad a cualquier tipo de producto.

Ventajas: -

€s muy resistente, a los manejos bruscos, a los cambios
de temperatura, a la humedad excesiva y a los arrumes
altos.

Disminuye notablemente los costos por ser reutilizables
(duracién promedio: 6 afos)

Facilita el manejo y el transporte, se acomoda fécilmente
en los camiones o en angarillas de las mulas.

Tiene suficientes orificios para la ventilacién y enfria-
miento de los productos.

Tiene bajo peso.

Los variados tamadios se adaptan a cualquier tipo de fru-
ta.

€s lavable al vapor y resistente a detergentes, limpiado-
res y desinfectantes.

Se acoplan y se arruman fécilmente.

¢ Cuando estén vacios se pueden apilar y almacenar de tal

manera que su volumen se reduce.
Su aspecto exterior es muy atractivo.

Desventajas:

€l intercambio con los comerciantes no es f&cil.
Su control se dificulta, son muy apetecidos por los ladro-
nes.
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CONCLUSIONES:

La funcién del empaque es hacer eficiente el sistema de dis-
tribucién ofreciendo proteccidn, reduciendo dafos y pérdi-
das, mejorando la presentacion del producto y convir-
tiéndose en un factor de ahorro para el consumidor final.

TRANSPORTE:

2 )
Senor cultivador:

Del medio de transporte que usted elija depende la conser-
vaciéon de la calidad de su producto y por consiguiente el
precio que reciba por éste.

EL MEDID DE TRANSPORTE
ELEGIDO DEBE IR
ACORDE AL CUIDADO
Y FRAGILIDAD

DEL FRUTO

Medios de transporte:

* Mulas y asnos

¢ Tractores y remolques

¢ Camiones, camionetas
Y camperos

¢ Pequedas embarcacio-
nes

¢ Ferrocarril

e Camiones y tractomu-
las refrigeradas

¢ Buques con bodega refrigerada o contenedores

¢ Transporte aéreo

Al escoger el medio de transporte mds apropiado para mo-
vilizar la fruta, usted debe tener en cuenta:

* €| estado de los caminos y carreteras

¢ la disponibilidad de los medios de transporte
® las caracteristicas de la fruta

¢ la duracion del vigje
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Los sitemas de empaque

La cantidad disponible del medio de transporte

€l nUmero de sitios donde va a descargar y cargar
La hora de entrega

Los costos del producto a distribuir

Recomendaciones para el cargue y descargue:

e Cargue y descargue los vehiculos cuidando que la fruta no
la golpeen ni se caiga.

¢ No exponga la fruta ni a la lluvig, ni al sol cuando espera
el vehiculo.

e Que los empoques no se muevan mucho durante el
transporte.

* llene en lo posible la capacidad del vehiculo.

e (Coloque los empaques més pesados y sélidos en la parte
inferior del vehiculo, con el fin de evitar maltrato de los
més frégiles y menos protegidos.

e Cargue en horas frescas del dia o de la noche.

Recomendaciones para un buen transporte:

e No transporte mercancia en mal estado, los costos del
transporte son demasiado altos.
¢ Transporte sus productos en vehiculos carpados, prote-
giéndolos del sol, la lluvia y el polvo; eviténdoles la des-
hidratacién.
* €xija los caminos y carreteras que estén en mejor estado,
aunque sea maés largo el trayecto.
e Reduzca la presién de las llantas.
e Transite a velocidad moderada.
e Transporte Y entregue sus mercancias en horas frescas
(en la madrugada y primeras de la mafiana).
* Mantenga los vehiculos en muy buenas condiciones higié-
nicas.
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Asegurese que la temperatura sea la més fresca posible
dentro del vehiculo.

Costos del transporte:

Los costos del transporte en camién o en cualquier otro me-
dio dependen de:

Los volumenes disponibles para movilizar
Las distancias a recorrer

€l estado de las carreteras

€l numero de sitios de cargue y descargue
Disponiblidad de vehiculos

Vigjes de compensacion

Si usted sefor productor, asociacién o cooperativa tiene ve-
hiculo propio, pero no tiene un volumen del producto que
llene su capacidad en més de un 70% y no cubre los costos
de mantenimiento, deberd pensar en la realizacién de con-
tratos con empresas transportadoras que le puedan brindar
condiciones mds ventajosas.

Problemas en el transporte de fruta:

Vehiculos viejos que ocasionan grandes costos de mante-
nimiento.

€l estado de los vehiculos no garantiza la entrega oportu-
na de los mismos.

€l mal estado de las camreteras y caminos unidos con una
topografia dificil.

La dispersion y estacionalidad de la producciéon que no
ofrece un acopio continuo.

No existe un uso racional del parque automotor en las di-
ferentes zonas de produccion.

la perecibilidad de los productos hace la movilizacion
muy riesgosa.
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® los intermediarios en su mayoria son duenos de los ve-
hiculos y pueden ejercer presiones inoportunas a los agri-
cultores.

ALMACENAMIENTO ¥ CONSERVACION:

Importancia:

Todas las frutas y verduras son perecederas. Por tal razén
si no son consumidas o procesadas en corto tiempo, es ne-
cesario almacenarlas y conservarlas en condiciones determi-
nadas, con el fin de no alterar ni disminuir su calidad.

POR ULTIMO
UN BUEN
ALMACENAJE
Y CLASIFICACION
GARANTIZA
NUESTRA
VIDA Y
DURACION

La duracién en almace-
namiento depende de
los caracteristicas del
producto y de los me-
dios en que se desa-
rrolle su conservacién.

Cada producto tiene

unas condiciones especificas para su conservacién que es-
tén dadas segun la variedad, grado de madurez y tiempo
de consevacion. €stas condiciones son la temperatura y la
humedad relativa, entre otras.

Temperatura:

Al disminvirle la temperatura a la fruta, se reduce el ritmo
de los fenémenos fisiolégicos y quimicos; pero esta tiene
sus limites hasta el punto donde se producen dafios a cau-
sa del frio, es decir que hay una temperatura minima por
debajo de la cual aparecen dafios que determinan pérdida
de calidad e incluso la muerte de los frutas y verduras. Sin
embargo, existe una temperatura éptima para la conserva-
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¢lén de cada fruta donde el riesgo de pérdida es minimo.

Humedad relativa:

Las frutas y verduras vivas transpiran, es decir eliminan vo-
por de agua cuando estén unidas a las plontas; el agua que
se elimina por transpiracién es repuesta por la linfa que lle-
ga de las raices; pero cuando se han cosechado esta agua
no se puede reponer y el producto se deshidrata y pierde
peso, se le arruga la céscara, y su textura se vuelve blanda.
Para evitar que se sucedan estos pProcesos es necesario co-
locar las frutas en un ambliente con una humedad relativa lo
suficientemente alta, para que disminuya la intensidad con
que el agua se evapora. €so si, no debe ser muy alta, favo-
rece el crecimiento de miadoorganismos y la condensacién
de agua sobre el fruto.

La regulacién de la humedad relativa alta se puede hacer
por medio de aspersién de agua en el ambiente, teniendo
cvidado de no mojar la fruta, o rociando los pisos y paredes
en forma ocasional.

Recomendaciones para el buen
almacenamiento:

No almacene frutas en mal estado.

No almacene frutas sobremaduras

Los arrumes de cajas deben estar muy bien organizados

Los arrumes deben estar separados por lo menos 20 cms.

entre si para que circule el aire.

¢ No arrume directamente sobre el piso, coloque una plata-
forma o estiba para evitar el contacto con el suelo.

¢ No alamcene en sitios calientes, siempre busque los lu-

gares mas frescos.
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e Trate que el ambiente donde almacene la fruta se man-

tenga humedo.
¢ Los empaques deben tener suficientes ventanillas para la

aireacion.

Las frutas y verduras en estado fresco NO se deben
congelar

M|l COLOR PRE-
FERIDO, Y ME
PROTEGE DEL

FR(O EXCESIvVO.
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A continuacién se resumen las condiciones de almacena-
miento recomedadas para las principales frutas y hortalizas:

fFruta | Temperatura Optima | Humedad | Duracién
de almacenamiento | Relativa

Pifa 7. C 85% 97 dias

(Variedades: Perolera  Cayena - Lisa)

Mango 7-9°C 90% 20 dias

(Variedades: comUn, azicar y chancleto)

Popaya 8°C 85% 20 dias

(melona)

Meldn 59°C 85%-90% 20 a 30 dias

(cantaloupe)

fresa 0.5-1° C 90%-95% 5a 7dias
6ptima 93%

Manzana 24 °C 80% 2 a 3 meses

Nacional

Cirvela 0-1°C 85%-90% 2 a3 meses

Claudia

Tomate 13-16°C 85% 1 @ 3 semanas

(Variedades:chonto,riogrande, verde,maduro,mediopintén)

Tomate 74C 80% 8 dias

Maduro en la mata.

Cebolla 0°C 65%-75% 2 a 8 meses

Cabezona (Variedades: Yellow Granex Hibrida, Ocafiera ro-
sada)

lechuga 0-1°C 95% 2 a 3 semanas
No es aconsejable almacenarlas con manzanas, peras, uvas
v otros productos que produzcan etileno.

Repollo  0-1°C 90%-95% 3 a4 meses
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Fruta | Temperatura Optima | Humedad | Duracién

Pimentén 7-10°C 95% 2 a 3 semanas
Zanahoria 0 °C 90%-95% 4 a5 meses
(Variedades: Chatenay - Redcorer)

Remolacha 0 ° C 90%-95% 1 a3 meses
(Variedad: Crosby €gyptian)

€spinaca -0.5-0 °C 90%-95% 7 a 10dias
(Variedad Viroflay )

Papa 2°C 70% 5 a 6 meses
(Variedad pastusa)

Papa 0.5 C 70% 8 meses o més

Nota: a la papa es preferible colocarle un inhibidor de germi-
nacion como el acido maleico.
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Prdctica de Post-cosecha

Sefor agricultor:

la presente practica le ayudard a verificar informacion tec-
nolégica necesaria para la comercializacién de frutas y ver-
duras.

¢ Inférmese sobre las normas de calidad exigidas por los
supermercados de Bogotd, Cali o Medellin para el mara-
cwy@, la naranja comdn, el tomate milano, el mango, el
plétano hartén, la mora, el lulo, la zanahoria, el tomate
de arbol y la cebolla cabezona.

* Analice los empaques de frutas y hortalizas de su regién.
Proponga mejoras que reduzcan los dafios.

e 1Qué frutas se pueden encerar?
¢ Calcle el tipo y el valor del transporte mas adecuado y

econdémico desde su cultivo hasta la capital de su depar-
tamento.
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