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“PROPUESTA PARA EL MANEJO POSTCOSECHA DE
HORTALIZAS QUE SE CULTIVAN EN LA PARROQUIA
SAN JOAQUIN DEL CANTON CUENCA”
RESUMEN
Este proyecto de tesis titulada “PROPUESTA PARA EL
MANEJO POSTCOSECHA DE HORTALIZAS QUE SE
CULTIVAN EN LA PARROQUIA SAN JOAQUIN DEL
CANTON CUENCA?”, tuvo como finalidad determinar como se
esta realizando el manejo postcosecha de las hortalizas; por
ello el objetivo de esta investigacion es contribuir a mejorar la
gestion de mercado de hortalizas de los productores de la
parroquia San Joaquin, mediante la dotacion de una
herramienta técnica para el manejo postcosecha. El estudio
se divide en cuatro capitulos, que inicia con una ampliacion
del marco tedrico sobre manejo postcosecha de hortalizas;
luego, mediante observacion y encuestas se identificaran las
actuales técnicas de manejo postcosecha para diferenciar
entre aquellas que merecen fortalecerse y las que deben ser
mejoradas. El alcance de este estudio llega hasta Ila
elaboracion de un Manual de Manejo Postcosecha. Este
analisis ha permitido identificar algunos de los problemas que
no han visibilizado un correcto manejo postcosecha, son, la

hora de la cosecha, transporte, almacenamiento.

Palabras claves: hortalizas, manejo postcosecha, cosecha,
produccion, comercializacion.
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INTRODUCCION
Las hortalizas son los cultivos tradicionales que normalmente
se consumen en fresco.

Constituyen una fuente importante de minerales, proteinas.
También son de los alimentos mas perecederos dadas sus
caracteristicas relacionadas al contenido de agua y actividad
metabolica aun luego de cosechadas. (Gordon, 2010). Con el
proposito de contribuir a minimizar y resolver este problema;
se hace necesario identificar y cuantificar el origen del
deterioro de la calidad de las hortalizas, puesto que toda
pérdida que se produzca en el trayecto del campo-centro de
acopio-distribuidores y consumidores, se traduce en una
pérdida econdmica para el productor. (Gallo, 1997)

Esta investigacion se plantea con el objetivo de contribuir a
mejorar la gestion de mercado de hortalizas de los
productores de la parroquia San Joaquin, mediante la
dotacion de wuna herramienta técnica para el manejo
postcosecha.

El estudio se inicia con una ampliacion del marco teorico
sobre manejo postcosecha de hortalizas, luego, mediante
observacion y encuestas se identificaran las actuales
técnicas de manejo postcosecha para diferenciar entre
aquellas que merecen fortalecerse y las que deben ser
mejoradas. El alcance de este estudio llega hasta Ila
elaboracion de un Manual de Manejo Postcosecha.

Planteamiento del problema:

Buena parte de la poblacion de la parroquia San Joaquin del
Canton Cuenca de la provincia del Azuay- Ecuador, tiene
como principal actividad economica la produccion vy
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comercializacion de hortalizas, lo que cubre los mercados de
la ciudad de Cuenca y los mercados, asi como los de las
provincias del Sur del Ecuador y el norte del Peru.

La calidad de las hortalizas se manifiesta en el color, olor,
frescura, y también en su sabor. Sin embargo, para que las
hortalizas conserven estas caracteristicas es necesario un
adecuado manejo postcosecha que se rija por lo establecido
en los estandares internacionales, y también por los saberes
locales.

El problema de investigacion se plantea de la siguiente
manera: degradacion de la calidad de las hortalizas por
inadecuado manejo postcosecha, mismo que afecta
gravemente a la economia de los horticultores de San
Joaquin.

OBJETIVOS
o General: Identificar los determinantes de la pérdida de
calidad de las hortalizas que se cultivan en San Joaquin
a fin de elaborar un manual para manejo postcosecha.
o Especificos:

- lIdentificar los procedimientos que utilizan los
agricultores en el manejo postcosecha de
hortalizas.

- Comparar los procedimientos utilizados en manejo
postcosecha con los procedimientos homologados
0 sugeridos por las buenas practicas de manejo
postcosecha.

- Elaborar un manual para manejo postcosecha
adaptado a la conduccion de los agricultores.

CAPITULO |
REVISION BIBLIOGRAFICA

Construccion de un marco tedrico sobre manejo
postcosecha en hortalizas.
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Las Hortalizas

El término hortalizas nombra a un conjunto
de plantas cultivadas generalmente en huertas o regadios,
gue se consumen como alimento, ya sea de forma cruda o
preparada culinariamente, y que incluye a las verdurasy a
las legumbres verdes (las habas y los frejoles).(Wikipeda,
2011).

Son aquellas plantas que utilizamos en la alimentacion, de
manera parcial o total, contienen un alto valor vitaminico y
mineral y con un bajo valor en calorias. Estas son plantas
herbaceas que de acuerdo con las caracteristicas que
presentan cada una de ellas, necesitan labores y cuidados
particulares. (Suquilanda, 1996).

Estas hortalizas en frescas aportan a los alimentos con
variedad y sabor, y se caracterizan por una extrema
diversidad en tamafo, forma y estructura y se consumen las
diferentes partes de la planta; desde la raiz hasta las plantas.
(FAO, 1987). Su caracteristica esencial es que se emplean sin
sufrir ninguna transformacion industrial y se cultivan en forma
intensiva, requiriendose mucha mano de obra.

Los factores agroecologicos son determinantes para el
desarrollo de las diferentes variedades y especies de hortalizas.
Algunas se adaptan mejora regiones de temperaturas bajas y
fotoperiodos cortos, otras a temperaturas altas y fotoperiodos
largos.

La temperatura influye en cada uno de los estados de desarrollo
de la planta. Para obtener buenos rendimientos en la
produccion de hortalizas, se necesita mucho cuidado en las

labores culturales: siembra, aporques, deshierbes, orientacion
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de surcos, aplicaciones fitosanitarias, tipo de suelos, etc. Las
hortalizas pueden producir en todo tipo de suelo siempre y
cuando se garantice un buen aporte nutricional, por lo general
se desarrollan bien en suelos con pH entre 5-7. (SEDAG,
2011).

Valor nutricional

Las hortalizas son una complementacion imprescindible de la
dieta diaria y su importancia desde el punto de vista
alimenticio tiene dos aspectos: su composicion nutritiva y la
cantidad consumida. (INTA, 2007). Por ello una buena
alimentacion implica integrar en el organismo proteinas,
grasas, carbohidratos, calorias, vitaminas y minerales que
permitan que se tenga una salud no solo fisica sino también
mental. Dentro de los beneficios que cada grupo alimenticio
provee, las hortalizas se destacan por prevenir infecciones,
permitir un crecimiento y desarrollo sano, mejorar la digestion
y la vitalidad, aumentar las defensas del organismo,
(Suquilanda, 1996).

Las hortalizas frescas pierden su valor nutritivo si en el lapso
comprendido entre su cosecha y consumo, cuando no se
toman las precauciones necesarias. Por ello debemos tener
en cuenta el tiempo o duracion del almacenamiento, la
cantidad de lesiones o dafos fisioldgicos producidos por su
manipuleo, la temperatura y humedad durante su
almacenamiento y el método de preparacion. (INTA, 2007).
Composicion de las hortalizas

Las hortalizas y verduras frescas son alimentos que
contribuyen a hidratar nuestro organismo por su alto
contenido de agua, ademas de ser nutritivas y saludables.

Son ricas en vitaminas, minerales, fibra y, en menor medida,

11 Ing. Gricelda Lozada
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en almidén y azlcares, hecho que explica su bajo aporte
caldérico. Son también una fuente indiscutible de sustancias
de accion antioxidante. (Consumer-eroski, 2011).

Agua: Las hortalizas contienen una gran cantidad de agua,
aproximadamente un 80 por ciento de su peso.

Glucidos: Segun el tipo de hortalizas la proporcion
de hidratos de carbono es variable, siendo en su mayoria de
absorcion lenta. Segun la cantidad de glucidos las hortalizas
pertenecen a distintos grupos:

Grupo A: Contienen menos de un 5 por ciento de hidratos de
carbono. Pertenecen a este grupo la acelga, el apio, la
espinaca, la berenjena, la coliflor, la lechuga, el pimiento, el
rabano, entre todas las demas son un conjunto de plantas en
este caso verduras que ayudan a que crezcan mas rapido y
sin usar ningun quimico.

Grupo B: Contienen de un 5 a un 10 por ciento de hidratos
de carbono (alcachofa, guisante, cebolla, nabo, puerro,
zanahoria, remolacha).

Grupo C: Contienen mas del 10 por ciento de hidratos de
carbono (patata, mandioca).

Vitaminas y minerales: La mayor parte de las hortalizas
contienen gran cantidad de vitaminas y minerales y
pertenecen al grupo de alimentos reguladores en la rueda de
los alimentos. La vitamina A esta presente en la mayoria de
las hortalizas en forma de provitamina, especialmente en
zanahorias, espinacas y perejil. Las hortalizas ricas
en vitamina C son el pimiento, perejil, coles de bruselas y

brécoli. Encontramos vitamina E y vitamina K pero en mucha
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menos cantidad en frejol y espinacas. Como representante de
las vitaminas del grupo B tenemos el &cido folico que se
encuentra en las hojas de las hortalizas verdes. El potasio
abunda en Ila remolacha y la coliflor; el magnesio en
espinacas y acelgas; el calcioy el hierro estd presente en
cantidades pequeiias y se absorben con dificultad en
nuestro tubo digestivo; el sodio en el apio.

Sustancias volatiles: La cebolla contiene disulfuro dipropilo,
gue es la sustancia que hace llorar.

Lipidos y proteinas: Presentan un contenido bajo de estos
macro nutrientes.

Valor caldrico: La mayor parte de las hortalizas
son hipocaloricas. Por ejemplo 100 gramos de acelgas solo
contienen 15 calorias. La mayoria no superan las 50 calorias
por 100 gramos excepto las alcachofas y las patatas. Debido
a este bajo valor calorico las hortalizas deberian estar
presentes en un gran porcentaje en una dieta contra la
obesidad.

Fibra dietética: Del 2 al 10 parte del peso de las hortalizas
es fibra alimentaria. La fibra dietética es pectinay celulosa,
gue suele ser menos digerible que en la fruta por lo que es
preciso la coccion de las hortalizas para su consumo en la
mayor parte de las ocasiones. La mayoria de las hortalizas
son ricas en fibra (berenjena, coliflor, arveja, brdocoli, escarola,
frejol).

Todas estas propiedades hacen que sea necesario
consumirlas con bastante frecuencia, recomendandose una
racion en cada comida y de la forma mas variada posible. Por
eso las hortalizas ocupan el segundo piso, junto con las

13 Ing. Gricelda Lozada
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frutas, en la piramide de los alimentos que deben consumir
las personas para mantener buena salud. (Wikipeda, 2011).

Importancia econémica

La importancia del sector agropecuario en el pais, se
evidencia por su participacion agropecuaria en el producto
interno bruto PIB, el cual alcanzé el 10.7 % en el afio 2008;
genero un ingreso medio de 4.9 mil millones de dodlares
desde el 2005 al 2009, con una tasa de crecimiento nominal,
en promedio, de 10.7% anual. Ocupa el segundo el sector
productor de bienes luego del petroleo; le siguen en
importancia la construccion y la industria manufacturera.

Ademas el sector agropecuario tiene una participacion
significativa en el comercio exterior del Ecuador, la cual
alcanza el 28 % en el total de exportaciones y el 9.3% para el
lado de importaciones registradas para el afio 2008.

El aporte del sector agropecuario a la economia es amplia,
llegando a contribuir con el 26% al ingreso nacional, una
importante contribucion en indicadores sociales y en
actividades que asocian una extensa red de agentes y
operaciones que participan desde la produccion primaria,
pasando luego a procesos de transformacion o
industrializacion, luego interviene la comercializacion,
distribucion y entrega final a los mercados y consumidor
finales.

El sector agropecuario del Ecuador vive una dualidad
productiva, por un lado estan la caracterizacion de
UPA’S pequeias, de relativo bajo hectareaje, inadecuada
tecnificacion y uso de recursos, baja productividad y limitado

acceso a lineas de crédito; y por otro lado, existen unidades

14 Ing. Gricelda Lozada
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productoras con acceso amplio a tecnificacion, asistencia,
recursos, altos niveles de productividad, y amplio hectareaje
con orientacion a abastecer los mercados externos.

La orientacién de las exportaciones agropecuarias ha sido
concentrada en pocos productos tradicionales como el
banano, cacao, y café; sin embargo, la agricultura
Ecuatoriana esta demostrando una firme proyeccion a una
diversificacion de nuevos productos como enlatados
industrializados (afiadidos valor agregado a su cadena
productiva) tanto para las frutas como en productos de mar.
Asimismo, han evolucionado el comercio de flores,
camarones, legumbres y hortalizas.

Historicamente, la balanza comercial agropecuaria del
Ecuador ha sido positiva; asi por ejemplo, para el afio 2008, y
considerando el valor un indicador de comercio medido en
total de exportaciones agropecuarias sobre importaciones
agropecuarias llegé a 2.95 para el afio 2008, lo que implica
gue por cada dolar invertido en importaciones en el agro, se
ha recibido una proporcion equivalente a aproximadamente el
triple por exportaciones; lo cual demuestra la indiscutible
importancia del sector agro-productor en el pais.(MAGAP,
2011).

La produccion de hortalizas es muy importante en el sector
econdmico, pero también tiene gran relevancia su valor social
debido a los elevados requerimientos de mano de obra por
unidad de superficie cultivada, que no solo participa durante
el cuidado intensivo de los cultivos, sino también a lo largo de
todo el proceso productivo y su comercializacion.
(Suquilanda, 1996)

15 Ing. Gricelda Lozada
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Situacion del mercado de hortalizas a nivel mundial

La produccion mundial de frutas y hortalizas frescas se
estimo en 1.244 millones de toneladas en el afio 2002, de las
cuales 772,7 millones de toneladas corresponden a las
hortalizas y 471,3 millones a las frutas. En el ultimo decenio,
las tasas de crecimiento medio de la produccion de hortalizas
en su conjunto, muestran un comportamiento mas dinamico
gue en el caso de las frutas, alcanzando un 5%, mientras que
los porcentajes estimados para las frutas en conjunto
alcanzan un 2,38%. Ameérica Latina participa con un 4,1% en
la produccion mundial de hortalizas (incluido el melon) y con
un 21% en la produccion mundial de frutas. (FAO, 2004).
Situacion de la produccion y comercializacion de
hortalizas en el Ecuador.

La actividad horticola en el pais, es muy variada, tanto por
sus particulares sistemas de produccion primaria, como por la
formacion estructural de las cadenas agroalimentarias en el
pais. Las hortalizas ofrecen una alternativa muy clara para los
agricultores medianos y pequefios por su gran cantidad de
productos distintos, lo cual permite una mayor seguridad en la
comercializacion para aprovechar los diferentes nichos de
mercado en forma paralela. La horticultura para los pequefos
productores, tiene una tipologia de caracter “doméstico”, por
ser cultivos que se producen en la huerta, por la utilizacion de
mano de obra familiar, son en parte para autoconsumo y sus
producciones remanentes permiten acceder a los mercados
locales. Para el caso de medianos y grandes horticultores,
sus producciones son de caracter empresarial y estan
orientados hacia la agroindustria y a los mercados internos y
externos del pais.

La horticultura esta principalmente en la sierra, con una

participacion del 86%, y el resto en la costa ecuatoriana 13%
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y en el oriente (1%). Las provincias productoras son:
Tungurahua, Chimborazo, Azuay, Pichincha y Cotopaxi.
(Horticultura en el Ecuador, 2010).

La agricultura primaria en Ecuador responde esencialmente a
pequefios productores (de menos de 20 ha) que representan
el 84.5% del total de UPAs, segun el Il Censo Nacional
Agropecuario. Apenas el 2.3% de las unidades productivas
son grandes de mas de 100 ha. EI mayor numero de
productores agropecuarios esta en la Sierra con el 67% del

total.
| TAMANO DE UPA'S | |
.TOTAL 12,
SUPER 774,225 (1,706,794 2,312,02,242,45,260,3 35
27 09 75 5,8
FICIE
30
TOTAL 84
535,309 176,726 76,792 34,498 |19,557 2,8
UPAS g7
Fuente: Ill Censo Nacional Agropecuario

Asi mismo el 71% de la superficie agricola se destina a
cultivos transitorios, tales como, arroz, maiz, papa y soya;
mientras que el 63% del volumen de la produccion (en
toneladas métricas) proviene de los cultivos permanentes,
como por ejemplo, banano, cacao, café, cafia de azlcar,
palma africana y platano banano, cacao, café, cafa de
azucar, palma africana y platano.

17 Ing. Gricelda Lozada
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Como se ha dicho la economia ecuatoriana tiene una
orientacion evidentemente agricola, no solamente por las
caracteristicas productivas de su tierra, caracteristicas del
suelo y del medio ambiente, sino también influye una tradicion
social muy arraigada de su poblacidon hacia el campo como
fuente de aprovisionamiento, alimentacion, sustento y vida
familiar.

Ademas la diversidad bioldgica asi como sus distintos pisos
climaticos hacen posible una actividad agricola y pecuaria
altamente variada y prolifica, especialmente en el campo de
las frutas y hortalizas donde la calidad y gusto han sido
reconocidos en el mercado internacional como bananas,
mango, uvillas o la belleza y exuberancia de sus
flores.(MAGAP, 2011)

Produccion

Segun la revista Santillana, 2010, tenemos que las
caracteristicas geograficas de Ecuador le permiten generar
variedad de productos, tanto para el consumo interno como
para la exportacion. En los ultimos afos se han producido
cambios fundamentales con la introduccion de productos no
tradicionales como palma africana, flores y brocoli.

La Regidon Costa, posee 4 millones de hectareas destinadas
a los cultivos agricolas, de esta superficie, el 21,38% se
utiliza para cultivos de ciclo corto -maiz, yuca, arroz, algodon,
frutas tropicales-; el 26,99%, para cultivos permanentes -
banano, palma africana, café, cacao, cafia de azucar-; y el
51,62%, para pastos. Las zonas poco aptas para la
produccion agricola son la peninsula de Santa Elena y otros
sitios fronterizos con Perd, que son regiones secas con
condiciones climaticas desfavorables.

18 Ing. Gricelda Lozada
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En la Sierra, la produccion agricola varia con la altitud
teniendo que:

En zonas de 2200 a 2400 m. s. n. m. se cultivan cafa de
azucar, tomate y frutales; entre los 2400 y los 3000 m. s. n.
m. se cultivan maiz, fréjol y trigo y sobre los 3200 m. s. n. m.,
se producen cebada y tubérculos como oca, melloco y papa.
La mayor parte de la superficie agricola se destina a
pastizales (42,88%); el 38,26% es para cultivos de ciclo corto
como papa, haba, maiz, hortalizas, y el resto (18,86%) esta
dedicado a cultivos permanentes de frutas de clima templado
y, en las zonas subtropicales, a cultivos de cafia de azlcar y
cafe.

En la Amazonia, los terrenos son poco fértiles y para su
explotacion es necesaria la rotacion permanente de cultivos.
Su produccién esta consagrada principalmente a los
pastizales (63,12%); los cultivos permanentes -palma
africana, cana de azucar y citricos- ocupan el 19,22% de la
superficie; y el restante 17,66% es ocupado por cultivos de
ciclo corto como maiz, yuca y naranijilla.

Albarracin L, Larriva J, 1986, (Evaluacion de la produccion
horticola en la parroquia San Joaquin), manifiesta que en la
Parroquia San Joaquin, evaluo la produccion horticola con la
finalidad de determinar la superficie cultivada. En efecto, de
un total las 880,5 ha cultivables, el 14,97% se destinan al
cultivo de hortalizas. Las especies mas cultivadas son: col
48,18 ha, culantro 15,93 ha, zanahoria 13,63 ha, lechuga 8,35
ha, coliflor 6,45 ha, perejil 3,03 ha, ajo 1,37 ha, acelga 0,53
ha, espinaca 0,30 ha y apio 0,23 ha. También se cultiva
cebolla, rabano, remolacha y nabo.

Los costos de produccion varian de un cultivo a otro por los

requerimientos propios de c/u. Las fluctuaciones de oferta y
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demanda que ocurren, a pesar de cosechar todo el afo, se
debe a la falta de programacion de los horticultores y a los
cambios climaticos inesperados. (Albarracin, Larriva, 1986).
Fisiologia y manejo postcosecha de hortalizas

Segun el Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA), en la
revista “Guia para buenas practicas agricolas para la
produccion de hortalizas limpias en la Sabana”, en su capitulo
# 5, manifiesta que los procesos postcosecha son todas
aquellas practicas que se realizan desde la recoleccion del
producto hasta el momento antes de que lo adquiera el
consumidor final; sus objetivos son garantizar la inocuidad y
asegurar la calidad final de las hortalizas.

Las hortalizas cosechadas son organismos vivos en los
cuales se presenta una actividad metabolica elevada propia
de los tejidos vegetales inmaduros, en donde, las altas tasas
de respiracion y de transpiracion y la alta susceptibilidad a
plagas pueden afectar negativamente la calidad de los
productos. La falta de exigencia del mercado y el concepto
tradicional de calidad referido casi exclusivamente a la
apariencia del producto no ha motivado a los horticultores a
realizar grandes innovaciones en tecnologias de postcosecha
0 a implementar novedosas practicas que permitan asegurar
la calidad y la inocuidad en el Ultimo proceso de la cadena de
las hortalizas.

Luego de la cosecha, viene una actividad muy importante que
es manejo de los productos cosechados, esto es la
postcosecha. Las normas recomiendan que la recoleccion se
deba realizar en las horas mas frescas de la mafana, para
evitar la deshidratacion de los productos. Después de la
recoleccion los productos se deben mantener bajo

condiciones de alta humedad y baja temperatura debido a la
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alta tasa de respiracion que reduce notablemente la vida util
del producto; por tanto para mantener su calidad, debe ser
pre enfriado lo mas pronto posible después de la recoleccion.

Los productos horticolas son tejidos que presentan variadas
estructuras morfologicas, durante su desarrollo realizan
procesos fisioldégicos de respiracion, transpiracion, sintesis de
metabdlicos fotosintesis, los cuales consumen energia,
provocan perdida de agua y generan degradacion de dichas
estructuras. Cuando las hortalizas estan unidas a las plantas
pueden reponer estas peérdidas, pero al ser cosechadas
siguen vivas y al separarse de su fuente natural de agua y
nutrientes, se producen transformaciones que deterioran los
productos. (Gordon, 2010)

Respiracion y transpiracion luego de la cosecha, provocan
cambios en la textura, color, sabor y aroma de las hortalizas,
gue son producto de las reacciones bioquimicas que se dan
en los componentes celulares. Estos cambios so
influenciados por factores internos y externos, entre los
principales estan la temperatura, humedad relativa,
concentracion de gases como etileno y la presion
atmosferica. (Velasquez, 2007)

Los cambios después de la cosecha son continuos, algunos
son deseables y esenciales para alcanzar ciertas
caracteristicas organolépticas, mientras que otros provocan el
detrimento de las hortalizas, estos ultimos no pueden ser
detenidos, pero se puede desacelerarlos dentro de ciertos
limites. (Gordon, 2010)

21 Ing. Gricelda Lozada
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Importancia y necesidad de un buen manejo
postcosecha.

Las pérdidas de productos horticolas son un problema
importante en la cadena de postcosecha. Pueden ser
causados por una amplia variedad de factores, que van
desde las condiciones de crecimiento para el manejo a nivel
minorista. No soOlo son pérdidas claramente una pérdida de
alimentos, pero también representan una pérdida similar de
esfuerzo humano, los insumos agricolas, los medios de
subsistencia, las inversiones y los recursos escasos como el
agua. (Wikipedia enciclopedia, 2010). En el desarrollo del
mercado de productos perecederos en el Ecuador, siempre
se ha observado con preocupacion el hecho de que, en este
pais, existan debilidades de produccion; entre éstas se
pueden mencionar algunas que son debidas a factores
internos, como la oferta limitada en cantidad y regularidad, las
calidades desiguales del producto, la baja gestion empresarial
y la escasa calificacion de tecnologia humana. Como
debilidades de tipo externo, estan la reducida oferta
tecnoldgica y la poca experiencia en técnicas modernas de
manejo postcosecha (Gordon, 2010). Para suplir este tipo de
debilidades, se requieren proyectos como el que se pretende
investigar. Se trata de mantener, hasta donde sea posible, la
disponibilidad, sanidad y/o calidad del fruto, evitando las
pérdidas que pueden ocurrir debido al manegjo,
almacenamiento, transporte y formas de expendio,
inadecuados.

El manejo postcosecha en productos perecederos

Segun el articulo del El manejo postcosecha en productos
perecederos, publicada por Ingenieria Agricola por Colombia,

publicado 2002, dice que, la produccidon agricola con alta
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calidad lograra que los productos tengan alta competitividad
en mercados, tanto nacionales como internacionales. La
capacidad de entregar un producto de calidad al mercado y
ultimamente, la atencion de las o6rdenes de compra del
consumidor, hacen que cada vez la produccion y el manejo
deban ser mas exigentes. Los adecuados manejos en el area
de postcosecha pueden asegurar que la calidad de los
productos perecederos agricolas, se mantengan hasta el
consumidor final.

El enfriamiento posterior a la cosecha, retira rapidamente el
calor de campo y prepara al producto para su empaque,
almacenamiento o procesamiento. Un adecuado enfriamiento
poscosecha busca lograr los siguientes objetivos:

Suprimir la degradaciéon enzimatica y reducir la actividad
respiratoria.

Disminuir o inhibir las pérdidas de agua.

Disminuir o inhibir el crecimiento de microorganismos.
Reducir la produccion de etileno.

Ademas de proteger la calidad del producto, el enfriamiento
poscosecha hace que el mercado se torne mucho mas
flexible debido al aumento en el periodo de almacenamiento
gque los frutos pueden tener, sin pérdidas de sus
caracteristicas organolépticas, gracias a esta adecuada
practica. El enfriamiento y almacenamiento evitara asi, la
necesidad imperiosa de comercializar este tipo de productos
casi que inmediatamente, obteniendo una forma efectiva de
regular el mercado y el precio del mismo.

La eleccion del método correcto (preenfriamiento o
enfriamiento) depende de varios factores, entre los cuales los
principales son:
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La naturaleza del producto: Diferentes tipos de productos
tendran diferentes requerimientos de frio. Por ejemplo las
fresas y el brocoli requieren temperaturas cercanas al punto
de congelamiento, mientras que productos como el tomate,
pueden sufrir dafios a bajas temperaturas. Asi mismo, hay
otros productos que no pueden ser humedecidos y por lo
tanto no se recomienda que en ellos, se realicen pre
enfriamientos con hielo o con agua.

Las necesidades de empaque del producto: La eleccion
del método de enfriamiento depende también de si el fruto
esta empacado o no; y si lo esta, si se encuentra en bolsas o
en cajas. El disefio en el empaque tiene efectos en el
comportamiento y la velocidad de enfriamiento del método
elegido.

Capacidad de flujo del producto: Algunos meétodos de
enfriamiento son mucho mas rapidos que otros. Si el volumen
de producto a ser enfriado por cosecha, por dia o por hora es
grande, sera necesario usar métodos de enfriamiento mas o
menos rapidos, para cubrir la produccion de estos voliumenes.

Los productos altamente perecederos que tienen una
velocidad alta de respiracion, como el esparrago, el brocoli, la
espinaca y el maiz dulce, necesitan una mayor velocidad de
enfriamiento, luego tendra un requerimiento mas alto de
refrigeracion y el mas rapido de los métodos de
preenfriamiento.

Restricciones econdmicas: Los costos de construccion y
operacion varian segun los métodos de enfriamiento y
generalmente, los costos iniciales son altos y aun mas,
cuando la cantidad de fruta a enfriar es baja. Estos gastos en

enfriamiento deben justificarse por altos precios de venta y
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algun otro beneficio econdmico. El uso y eleccion del sistema
sera influido por la flexibilidad que da al mercado (al tener
determinada cantidad de producto durante un tiempo mayor),
la expansion de los mercados, las distancias mayores de
transporte y la capacidad de inversion del cultivador para
obtener mayores ganancias. (IAC, 2002)

Principales causas de baja calidad y pérdidas
postcosecha.

A pesar de décadas de esfuerzos educacionales, las causas
mas comunes de pérdidas poscosecha en los paises en vias
de desarrollo siguen siendo la manipulaciéon poco cuidadosa
del producto y la falta de sistemas adecuados para el
enfriamiento y el mantenimiento de la temperatura. A estos
problemas se suman la falta de seleccion del producto antes
de su almacenaje y el uso de materiales inadecuados de
empaque. En general, si se minimiza el manejo brusco, se
realiza una seleccion para eliminar el producto dafiado y/o
podrido y existe un manejo efectivo de la temperatura, esto
ayudara considerablemente a mantener la calidad del
producto y a reducir las pérdidas en almacenamiento. La vida
utii aumentara si la temperatura durante el periodo
postcosecha se mantiene lo mas cercana posible a la 6ptima
para un producto determinado. (FAO)

Cuadro N° 1: Principales causas de pérdidas por mal
manejo postcosecha.

GRUPO EJEMPLOS |PRINCIPALES CAUSAS DE
PERDIDAS POR MANEJO
POSTCOSECHA Y PERDIDAS
DE CALIDAD.

Hortalizas de |[Zanahorias, Dafio mecanico
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_P_r
4
d

raices remolacha, |Curado inadecuado
A0,  Papa, Germinacion y desarrollo  de
Camote. raices
Pérdida de agua (marchitamiento)
Podredumbre
Dafo por frio (cosechas de raices
tropicales y subtropicales)
Hortalizas de |Lechuga Pérdida de agua
hoja Acelga Pérdida  del color  verde
Espinaca | gmarilleamiento)
Repollo = —
Cebollas Dano mecanico
verdes, Tasa de respiracion relativamente
cebolletas. |alta
Podredumbre
Hortalizas de |Alcachofa, |Dafo mecéanico
flor Brocoli, Amarilleamiento y otros cambios
Coliflor. de color
Abscision de los floretes
Podredumbre
Hortalizas de Pepinos Sobre madurez al cosechar
fruto Calabacitas, [pardida de agua
inmaduro zapallitos, : =
Berenjena Abra§|9nes y otros dafos
Pimientos, |Mecanicos
porotos Dafo por frio
verdes,
vainitas Podredumbre
Frutas y Tomate, Abrasiones
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Sobre madurez y ablandamiento

Dafio por frio (frutos sensibles a

hortalizas de |[Melones
fruto maduro |Citricos, excesivo al cosechar
Platano Pérdida de agua
Mangos,
Manzanas daf i
Uvas, afio por frio)
Frutos de|Cambios composicionales
hueso o de pggredumbre
carozo

Fuente: Highlander Ramsay Welding Machine Promotional

Brochure. 1993.

Perecibilidad relativa y vida util del producto fresco.

Se propone este cuadro para saber hasta qué tiempo
podemos almacenar un producto horticola, pero en ¢ptimas

condiciones.

Cuadro N°2: Clasificacion de los productos hortofruticolas de
acuerdo a su perecibilidad relativa y la vida util potencial en
aire a su temperatura y humedad relativa optimas.

PERECIBILIDAD |VIDA DE [IPRODUCTO
RELATIVA ALMACENAMIENTO

POTENCIAL

(SEMANAS)

Muy Alta <2 Albaricoque, mora,
arandano azul,
cereza, higos,
frambuesa, fresas,
frutillas, esparragos,
germinados de
frijoles, brécoli,
coliflor, cebolla

27
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verde, cebollitas,
lechuga de hoja,
champifion, melones,
arveja, espinaca,
maiz dulce, tomate ;
la mayoria de las
flores cortadas vy
follajes; frutas vy
hortalizas
minimamente
procesadas o0 de
procesamiento ligero.

Alta 2-4 Aguacate, platano,
uva (sin tratamiento
de SO;), mandarina,
guayaba, nispero,

mango, melones
(Honeydew,

Crenshaw, Persa),
papaya, durazno,

ciruela; alcachofa,
poroto verde, vainita,
habilla, coles de
Bruselas, repollito de

Bruselas, repollo,
apio, berenjena,
lechuga, pimiento,
chile dulce,
calabacita, zapallito
italiano.
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Moderada 4- 8 Manzana y pera

(algunas variedades),
uvas (tratadas con
S0O,), naranja,
toronja, limon
Mexicano o pica de
Chile/Persa o Tahiti,
kiwi, uva espina
china, grosella china,
granada o0 granada
roja; remolacha
comun, zanahoria,
rabano, papa.

Baja 8-16 Manzana y pera
(algunas variedades),
limon o limén italiano;
papa, patata, cebolla
curada o seca, ajo,
calabaza (de color
anaranjado, cascara
dura de invierno),
calabazas de
invierno (de cascara
blanda o  dura),
camote, bulbos.

Muy Baja >16 Nueces, frutas vy
hortalizas secas

Fuente: Kader, A.A, 1993. Postharvest Handling. In: Preece,
J.E. and Read, P.E., The Biology of Horticulture- An
Introductory Textbook. New York : John Wiley&Sons. pp. 353-
377. (13)
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Consideraciones sobre el manejo postcosecha

Se debe formular un analisis de peligros de los productos que
cubra los aspectos de higiene desde la recoleccion hasta el
empaque y embarque, con el propdsito de mantener la
inocuidad y prevenir su contaminacion. (Agro calidad, 2010).

Las hortalizas frescas son generalmente las mas susceptibles
al deterioro postcosecha, lo cual puede deberse a las
siguientes razones:

Hora de la cosecha

La cosecha debe ser completado durante la hora mas fresca
del dia, que suele ser en la madrugada o primeras horas de la
mafiana y en la tarde y se debe mantener la sombra en el
campo. (Bachmanm y Earles, 2011).

Lavado

Segun Agro Calidad, 2010, recomienda que para evitar
pérdidas en esta etapa, se debe utilizar agua que cumpla con
las especificaciones microbiolégicas y fisico-quimicas
establecidas en la normativa nacional correspondiente a agua
para uso y consumo humano. Para el lavado de las frutas y
hortalizas es necesario medir y controlar la temperatura, el
tiempo de contacto de las frutas y hortalizas con el agua de
lavado, asi como monitorear la cantidad de cloro o del
desinfectante en uso para asegurar que se mantenga en
niveles efectivos. La concentracion del desinfectante utilizado
debera comprobarse y anotarse de forma sistematica, para
lograr una adecuada desinfeccion.
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Higiene de los equipos y utensilios:

Los equipos y los materiales para la recoleccion del producto
(cuchillos, recipientes, mesas, cestas, materiales de
empaque, tijeras, cepillos) deben usarse de forma adecuada
y mantenerse siempre limpios, para impedir la contaminacion
indirecta de los productos cosechados. Estos equipos y
materiales deben lavarse con agua potable, no con agua
proveniente de acequias o rios. Los envases gue se usan
para transportar productos frescos deben limpiarse antes de
ser usados y estar claramente identificados para no
confundirlos con envases que tienen otro uso. Los envases
danados que no puedan limpiarse deben ser descartados,
para reducir la posibilidad de contaminacion microbiana.
(FAO, 2007).

Embalaje

El embalaje debe ser disefiado para evitar dafnos fisicos para
producir, y ser faciles de manejar (Bachmanm y Earles,
2011). Se deberian cumplirse las siguientes disposiciones:

e Usar cajas, fundas, hojas de papel, envases y bandas
plasticas de sellado, nuevas o recicladas, no toxicas, que se
encuentren en buenas condiciones y de preferencia
biodegradables.

* El material de empaque debe estar libre de plagas, y ser
adecuado para la transportacion, refrigeracion, almacenaje y
estiba.

* El equipo y utensilios empleados en el empaque deberan
ser de un material que no transmita sustancias toxicas, olores
ni sabores.

e Las cajas y pallets de madera deberan ser tratados
previamente, de conformidad con la normativa nacional e

internacional vigente.
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 Utilizar estantes y verificar que éstos se laven y desinfecten
periédicamente.

Ademas se deberia mantener limpia y en buen estado la
vestimenta -botas, guantes, cubre-pelo, cubre-bocas vy
delantales-, inspeccionarla periédicamente y reemplazarla
cuando su deterioro represente un peligro de contaminacion.
(Agro calidad, 2010).

Temperatura

La temperatura es el factor mas importante en el
mantenimiento de la calidad después de la cosecha.
(Bachmanm y Earles, 2011). El enfriamiento inmediatamente
después de la cosecha y mantener el producto en
refrigeracion es el método mas efectivo para retardar el
deterioro de la mayoria de las frutas y hortalizas, ya que se
retrasa el envejecimiento natural, la produccion de calor
resultante de la respiracion, la produccion de etileno, la
pérdida de agua y la descomposicién debido a la invasion por
microorganismos. (Infoagro, 2011).

Una de las funciones mas importantes de la refrigeracion es
el control de la tasa de respiracion, ya que esta respiracion
genera calor como azucares, grasas Yy proteinas en las
células de la cosecha se oxidan. La pérdida de estas reservas
de alimentos almacenados a través de la respiracion significa
disminucion de valor de los alimentos, la pérdida de sabor,
pérdida de peso vendible, y mas rapido deterioro. La tasa de
respiracion de un producto determina en gran medida el
transito y la vida poscosecha. Cuanto mayor sea la
temperatura de almacenamiento, mayor serd la tasa de
respiracion. (Bachmanm y Earles, 2011).
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Pre-enfriamiento

Es el primer paso en la gestion de buena temperatura.
Rapido enfriamiento previo a la temperatura mas baja segura
del producto es el mas critico para los cultivos con las tasas
de respiracion por si alta. Estas incluyen las alcachofas, coles
de Bruselas, las flores cortadas, las cebollas verdes, judias
verdes, esparragos, brocoli, champifiones, guisantes y maiz
dulce. Cultivos con baja tasa de respiracion son las nueces,
manzanas, uvas, ajos, cebollas, patatas (maduro), y la
batata. (Bachmanm y  Earles, 2011).Hay  algunas
disposiciones de Agro Calidad que sugieren que adoptemos
para evitar pérdidas en este aspecto, teniendo que:

e Si se utiliza hielo para este fin, éste deberd proceder de
agua potable, de acuerdo a la norma nacional
correspondiente.

» El agua con que se elabora el hielo debe ser analizada por
lo menos cada 180 dias. En caso de que el hielo sea
comprado, se debe exigir al proveedor los resultados que
constaten la calidad del agua utilizada para su fabricacion.

* Si se utiliza agua en el pre enfriado, ésta debera ser potable
0 potabilizada.

 El equipo donde se realice el pre enfriado debe ser limpiado
y desinfectado antes y después de su uso. (Agro calidad,
2010).

Almacenamiento

La mayoria de los cultivos horticolas de almacenamiento
requieren bajas temperaturas y alta humedad, dos factores
gue no vienen con facilidad. (Bachmanm y Earles, 2011). Por
ello los productos cosechados deben mantenerse siempre a
la sombra y debidamente protegidos. Se debe procurar que la

carga de los camiones se realice en sitios con sombra. Las
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instalaciones donde se almacenan los productos frescos
deben limpiarse, y si es el caso desinfectarse, antes de la
recoleccion. (IICA, 2009). Ademas las instalaciones donde se
almacenan los productos deben disponer de condiciones
adecuadas de ventilacion, estar protegidas de la humedad vy
de plagas en general, y contar con areas correctamente
sefnalizadas y estar separados y organizados los distintos
tipos de productos que se manejen en la unidad de
produccion agricola, de manera que se reduzcan al maximo
los riesgos de contaminacion. (Agro calidad, 2010).

La prevencion de la pérdida de humedad

La humedad relativa de la unidad de almacenamiento influye
directamente en la pérdida de agua en los productos. La
pérdida de agua pueden degradar seriamente la calidad, por
ejemplo, las hojas marchitas pueden requerir excesivo
recorte. (Bachmanm y Earles, 2011).

Los productos hortofruticolas, tienen agua entre el 80 y 95%,
y por lo tanto estan expuesto a pérdida de agua en sus
tejidos, por transpiracion implica la pérdida de peso vendible,
apariencia y textura para controlar la humedad ambiental se
utilizan recubrimientos y envolturas plasticas, control de la
humedad en cdmaras de almacenamiento y control de la
velocidad de aire, el movimiento excesivo de aire favorece la
deshidratacion. (Frutas y hortalizas, 2008).

Cuadro # 3: Humedad relativa para frutas y hortalizas.

HUMEDAD
PRODUCTO AMBIENTAL
RECOMENDADA
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Frutas 85 A 95%

Hortalizas 90 A 98%

Cebollas secas y zapallos 70 A75%

Raices 95 A 100%

Fuente: Frutas y hortalizas; http://rincondelvago.com.frutas-
y-hortalizas.html., el Rincon del Vago, en Salamanca desde
1998. (24).

Transporte

Cuando los diferentes productos se almacenan o transportan
juntos, es importante combinar solo aquellos productos que
son compatibles con el respeto a sus requerimientos de
temperatura, humedad relativa, la atmosfera (oxigeno vy
dioxido de carbono), la proteccion de los olores, y la
proteccion de etileno. (FAO, 1987). Para evitar pérdidas en
este aspecto, Agro Calidad, nos recomienda usar equipo de
transporte limpio y desinfectado, que no se haya utilizado en
actividades que representen un peligro de contaminacion
microbioldgica, quimica y/o fisica para el producto; ademas
gue debe estar libre de materias extrainas, sustancias
quimicas, roturas o aberturas, previo al embarque de
productos agricolas.

Se debe registrar y vigilar la temperatura y aireacion del
interior de los contenedores para asegurarse que éstas se
mantienen en un rango apropiado para la conservacion del
producto. (Agro calidad, 2010). En caso de usar un medio de
transporte abierto, se debe cubrir la carga para evitar el sol, el
polvo y la lluvia. (FAO, 2007).
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En lo que se refiere a cruzar la transferencia de olores, las
combinaciones que se deben evitar en las salas de
almacenamiento incluyen: manzanas o0 peras con apio,
repollo, zanahorias, patatas o cebollas, apio o zanahoria con
cebolla y citricos con cualquiera de las verduras muy
aromaticas. Los olores de las manzanas y los citricos son
facilmente absorbidos por la carne, huevos y productos
lacteos. Peras y manzanas adquieren un sabor desagradable,
y el olor a tierra cuando se almacena con patatas (FAO,
1987).

Control de pérdidas en hortalizas

Segun la FAO, 1993, en su publicacion, “Prevencion de
pérdidas de alimentos postcosecha: frutas, hortalizas, raices
y tubérculos”, dice que las frutas, las hortalizas, las raices y
los tubérculos son mucho menos resistentes y, en su mayor
parte, muy perecederos, por lo que, si no se pone cuidado en
su cosecha, manipulacion y transporte, se deterioran
rapidamente y dejan de servir para el consumo humano. Es
dificil calcular las pérdidas de produccion en los paises en
desarrollo, pero algunas autoridades estiman las pérdidas de
batatas, platanos, tomates, bananos y citricos en no menos
del 50 por ciento, la mitad de lo que se cultiva.

Al conocer lo que se obtuvo de un producto y lo que se
espera de él, se determinan las perdidas postcosecha, estas
pueden variar del 0 al 10 % y pueden ser de diferente indole.

Existen pérdidas fisicas, provocadas por causas fisiologicas,
microbiolégicas, mecanicas y tienen un impacto sobre la
apariencia general del producto; también estan las

economicas, que se producen por la falta de planeacion de
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las actividades en el campo y centro de acopio, ademas de
los dafios fisicos que inciden directamente en el peso
comercializable. (Gordon, 2010).

La evaluacion de las pérdidas es primordial para su
reduccion, es importante la identificacion de su naturaleza y
fuente, de la existencia de tecnologia suficiente para superar
el problema. La dificultad de la cuantificacion de estas
pérdidas radica en la determinaciéon de las etapas de la
cadena postcosecha en las que estas se producen. (Gordon,

2010)
Los factores que influyen en las pérdidas de productos
perecederos después de la cosecha varian

considerablemente de un lugar a otro y se complican a
medida que los sistemas de comercializacion adquieren
mayor complejidad. A un agricultor que cultive fruta para el
consumo de su familia no le importara probablemente que su
producto tenga algunas imperfecciones o magulladuras. En
cambio, si produce para un mercado situado a cierta distancia
de su localidad, tendra que adoptar una actitud muy distinta y
transmitirla a los trabajadores que emplee, a fin de obtener de
su trabajo el mejor rendimiento monetario. (FAO, 1993).

La calidad no puede ser definida objetivamente, pues cada
consumidor tiene un criterio muy subjetivo de este concepto
con el uso que se vaya a dar al producto. Se puede lograr
una mejor calidad mediante el monitoreo y control de la
misma, interviniendo en el proceso de produccién y utilizando
acciones correctivas. (Gordon, 2010)

En todo proceso postcosecha es necesario integrar Buenas
Practicas Agricolas (BPA) y Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), que son empleadas durante la produccion y manejo

de hortalizas para la reducciéon de la contaminacion biologica,
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fisica y quimica. Su aplicacion permite el aseguramiento de la
calidad a lo largo de la cadena alimentario y garantiza la
inocuidad de los alimentos nacionales y para exportacion.
(Gordon, 2010)

El concepto que guiara el estudio del manejo postcosecha
sera las Hortalizas un analisis detallado de su composicion
organolépticas, sus propiedades fisicas y quimicas, que
influyen en la calidad de las hortalizas que se producen en la
parroquia San Joaquin.

CAPITULO I

METODOLOGIA

Evaluacion del manejo postcosecha de hortalizas en la
parroquia.

La identificacion del manejo postcosecha se realizé en la
Parroquia San Joaquin, Canton Cuenca, Provincia del Azuay.
La parroquia rural de San Joaquin esta ubicada al
noroccidente del cantéon Cuenca. Limita al norte, con la
parroquia Sayausi; al sur, con la parroquia Bafos, al este,
con la ciudad de Cuenca; y, al oeste, con las parroquias
Chaucha y Molleturo.

Localizado a una distancia de 7 km desde la ciudad de
Cuenca; conectada por dos vias asfaltadas que conducen a
su cabecera parroquial y tiene una superficie de 185,1 km?;
representa el 6,0 por ciento del territorio cantonal, (Segun el
INEC 2001).

Mapa N° 1. Mapa de la provincia del Azuay y con la Parroquia
donde se desarrollo la investigacion.
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Fuente: Direccién de Planificacion GPA (Gobierno
Provincial del Azuay)
Recopilacion de informacion primaria:

Se reunio informacion sobre la cosecha, almacenamiento,
transporte y la comercializacion al intermediario y mercado
mayorista.

Para la recopilacion de la informacion, se trabajé con los
agricultores que pertenecen a la Asociacion de Horticultores
de San Joaquin, que lo integran 420 horticultores, de este
universo, se tomo una muestra segun la férmula propuesta
por Cesar Aching Guzman, 2006, para universo finito:
n=(PQZ2N) / (E3(N — 1)) + (Z2PQ)

Donde:

n=tamano de la muestra

P=Probabilidad de éxito

Q=1 - P (probabilidad de fracaso)

N=Total de la poblacién

Z?=nivel de confianza.

E2=Error

Teniendo: Si sacamos el calculo con un 5% de error, con un
5% de probabilidad de éxito, tenemos que:

n= (0.05*(1-0.05)*(1.96)%*420)/(0.05)?*(420-1)+((1.96)3(0.05(1-
0.05)).

n= 63 personas a las que se aplicaron las encuestas (Anexo
1), siendo esto el 15% del 100% del total de universo.
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los

procedimientos utilizados en el manejo postcosecha con los
procedimientos homologados o sugeridos por las buenas
practicas de manejo postcosecha-, se eligié una finca testigo
y cuatro fincas tipo en donde se aplicaron las buenas
practicas de postcosecha con la finalidad de identificar la
eficiencia de las mismas.

Cuadro #4: Hortalizas evaluadas.

HORTALIZAS | NOMBRE CIENTIFICO

Col Brassica oleracea var. O-S
Cross

Col morada Brassica oleracea var. Red
cabbage

Brocoli Brassica  oleracea  var.
Italica.

Coliflor Brassica  oleracea  var.
Botritys.

Acelga Beta vulgaris var cicla.

Remolacha Beta wvulgaris var. Early
wonder

Lechuga Lactuca sativa var. Cisco

Cilantro Coriondrum sativum.

Nabo Brassica rapa var. rapa.

Espinaca Spinacia aleracea.

Rabano Raphanus sativus.

Cebolla Allium cepa

Blanca

Ajo Allium sativum

Cebollin Allium schoenoprasum

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.
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Para evaluar la eficiencia de la aplicacion de las buenas
practicas agricolas sugeridas por el IICA, la normativa
sugerida por Agro Calidad, se realizo el seguimiento durante
un periodo de 7 dias consecutivos, tiempo en el que se
evaluo los siguientes parametros: la hora de la cosecha para
medir la temperatura y la humedad del ambiente, lavado,
almacenamiento, y el trasporte para la comercializacion.
Caracterizacion fisica:

Para caracterizacion fisica se utilizaron cinco horticultores con
los cuales con uno se aplico las buenas practicas agricolas
recomendadas por Agro Calidad (21), el lICA (23 y 26) y la
FAO (4).

Las hortalizas fueron cosechadas manualmente en horas de
la mafana y se escogieron aquellas que tenian madurez
comercial y la cantidad cosechada es de acuerdo al pedido.

Las zanahorias y remolachas fueron arrancadas
cuidadosamente del suelo y posteriormente se realizé un
corte de las hojas a 1cm de la raiz mediante el uso de un
cuchillo afilado y limpio.

Para la cosecha de la col, lechuga y col morada, se procedio
a su extraccion del suelo con todo su sistema radicular, para
luego realizar un corte a bisel en sus bases a 3 cm de las
primeras hojas. Las hojas de la planta de acelga fueron
cortadas con un cuchillo afilado, teniendo un especial cuidado
con las yemas de las mismas.

En la recoleccion del brocoli y la coliflor, las pellas fueron
cortadas con 5 cm de tallo y se retiraron las hojas de los
tallos.

Luego las hortalizas cosechadas se colocaron en gavetas
plasticas perforadas de 57 cm L x 38 cm de A x 31 cm de H,
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para evitar su dafio mecéanico y se trasladaron a un espacio
ventilado en la casa donde fueron lavadas y escurridas.

Los parametros que se tomaron en cuenta fueron hora de la
cosecha, herramientas de cosecha, envases en los que se
colocan la cosecha, almacenamiento, lavado, pérdida de
peso y calidad visual.

Para la determinaciéon del peso se utlizo una balanza
electronica METTLER TOLEDO, capacidad maxima de 15
kg, precision de: 1 g, Se pesaron las hortalizas la hora de
llegada al almacenamiento en la casa y luego a la hora de
salida del lugar de almacenamiento, de esta manera se
analizo la pérdida de peso en las condiciones de
almacenamiento que se encuentran.

La determinacion de la hora de la cosecha, se realizo varias
visitas en el dia a las parcelas que participaban en la
investigacion, para ver a qué horas realizaban la cosecha con
mas frecuencia.

La determinacion de las herramientas de cosecha,
almacenamiento y lavado de las hortalizas se realizo
acompanando durante todo el proceso de cosecha hasta la
venta al intermediario o en el mercado mayorista.

Para determinar la calidad visual de las hortalizas, se realizo
mediante una escala de calificacion del 1 al 9 tomando en
cuenta el marchitamiento, la calidad de la hortaliza en general
y otros defectos (cuadro #5). En el dltimo parametro se
consideran los danos causados por plagas y enfermedades,
deformaciones y dafio mecéanico con la presencia de zonas
ablandadas, golpes, magulladuras y heridas (11).

La calificacion se obtuvo mediante un promedio de
calificaciones y la correspondencia con la clasificacion que se
presenta en el siguiente cuadro.

Cuadro #5: Escala de evaluacion de la calidad visual de
hortalizas.
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PONDERACION
9 7 5 3 1
CALIDAD VISUAL
Excelente Bueno Aceptable | Pobre (excesivos | Extremada
(esencialmente | (defectos | (efectos defectos en el |pobre
libre de | menores, |ligeros a|limte de la|(rechazabl
defectos) no moderados) | comercializacion)

objetable)
MARCHITAMIENTO
Ninguno Leve Aceptable | No aceptable | Rechazo
(apariencia (ligera (perdida (textura floja) (marchita)
fresca, pérdida | moderada
turgentes) de de
turgencia) | turgencia)

OTROS DEFECTOS
Ninguno Discreto | Moderado | Severo Extremo

Fuente: Velasquez, 2007.
Cuadro #6: Escala de valorizacion de la calidad total de
hortalizas:

Calificacion | Clasificacion
total

Entre9y7 |A

Menor que|B

7y hastab

Menor que |No

5 comerciable

Fuente: Velasquez, 2007.
Ademas para la recopilacion de la informacion se aplicaron
también encuestas a los horticultores a parte de la evaluacion
mediante observacion visual.
Establecimiento de procedimientos de manejo
postcosecha apropiado de hortalizas:
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Para establecer procedimientos adecuados de manejo
postcosecha se considero la normativa establecida por Agro
calidad, y el manual de buenas practicas que publica el lICA,
la FAO, sobre esta base y se detallaron aspectos tales como:

Hora de cosecha: Se recomendd la hora de cosecha
sugerida en la normativa, que es en las primeras horas de la
mafana o en la tarde cuando la temperatura de ambiente
disminuya para evitar la deshidratacion del producto.

Envases: Se especifico que se deberia utilizar envases de
plastico debidamente aseadas.

Almacenamiento: Se sugirié las condiciones que recomienda
el manual postcosecha del [ICA.

Transporte: Se siguiere que el vehiculo utilizado para estos
fines estén sujetos a un programa de limpieza.

El manual de postcosecha fue disefiado como guia practica
para los productores de hortalizas en fresco; este se elabor6
en base a las visitas realizadas a los productores, evaluacion
de los procesos utilizados por los productores y datos
bibliograficos.

Se organiz6é un taller de capacitacion con el siguiente
objetivo:

Compartir con las participantes herramientas basicas y
necesarias, que puedan proporcionar un manejo adecuado a
sus cultivos.

El taller fue orientado para que los asistentes puedan:
Administrar las técnicas correctas de almacenamiento,
conservacion y presentacion comercial de los mismos.
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|dentificar los equipos y materiales necesarios para manejar
las hortalizas desde su cosecha hasta su venta.

. Propuesta de plan de mejora

Se realizd un diagndstico de la situacion actual del manejo
postcosecha con base de la normativa de Agro Calidad, el
manual de buenas practicas agricolas sugeridos por el [ICA
(23), la FAO (4). Se evaluaron la higiene de las instalaciones
donde almacenan los productos, el transporte, las
herramientas que utilizan; de esta manera se determinaron
los requisitos que se cumplen y los que no son aplicados.

De acuerdo con los resultados obtenidos en la evaluacion, se
propusieron soluciones para el cumplimiento de las Buenas
Practicas Agricolas, estas sugerencias se realizaron tomando
en cuenta el facil acceso a las mismas y los menores costos.

Finalmente se sugirié la adquisicion de utensilios necesarios
(cuchillos, navajas, javas o gavetas, saquillos, que sean
especificamente para esta labor) para la cosecha,
almacenamiento y distribucion del producto, de tal manera
gue se evite la contaminacion de las hortalizas.

CAPITULO I

RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. Evaluacion del manejo postcosecha de hortalizas en
la Parroquia San Joaquin.

3.1.1. Recopilacion de informacion primaria.

3.1.1.1. Evaluacion de las cosechas.

La evaluacion de las cosechas se realizo durante 7 dias, en la
comunidad, estas comenzaron a las 6 de la mafiana y se
prolongaron aproximadamente hasta las 15h00 con una

temperatura del ambiente promedio de 20°C, estas
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condiciones se consideran inadecuadas, pues ocasionan la
deshidratacion de las hortalizas como lo mencionan en el
manual de Buenas Practicas Agricolas de Agro Calidad,
donde se indica que los productos se deben en las primeras
horas de la mafiana o por la tarde, cuando la temperatura del
ambiente sea baja.

En las diferentes parcelas de los horticultores que
participaron en la investigacion se puso observar que hay una
diversidad de cultivos, donde producen hortalizas de hoja,
raiz y flor.

Todas las cosechas se realizaron en forma manual.

Las hortalizas de raiz como la zanahoria, remolacha, fueron
arrancadas del suelo y fueron colocadas en sacos para
transportarles al patio de la casa y proceder al aseo de las
mismas. Las hortalizas de hoja como la lechuga, col, col
morada y acelga, fueron cortadas a un centimetro de sus
primeras hojas, con cuchillos afilados, pero que no
presentaban una limpieza correcta, ademas colocaban en
sacos, canastas, en cantidades exageradas. Los brocolis y
coliflor también fueron recolectadas con un cuchillo afilados,
cortando la inflorescencia y cortadas a unos 4 cm de tallo.

La figura 3.1, muestra que la limpieza de los productos se
realiza solo en los productos que van a COOPERA, porque
para los mercados locales y provinciales se envia tal como se
cosecha.

Figura 3.1: Formas de recolectar las lechugas en la parcela
Lechuga (Lactuca sativa var. cisco)).
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Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador

Figura 3.2: Formas de limpieza de las hortalizas para la
comercializacion.

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

Para la ejecucion de estas actividades se emplearon
utensilios poco adecuados y con una limpieza poco
aceptable; y la mayor parte de hortalizas no fueron lavadas ya
gue su venta es al intermediario que lleva los productos al
mercado local especificamente a los mercados del canton
Cuenca y también provincial especificamente estariamos
hablando de Machala.
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Sanchez, 2004, sostiene que para llevar a cabo estos
procesos se debe hacer en un espacio dotado de
seguridades y agua limpia, asi como también, resalta la
importancia del uso de utensilios en perfecto estado higiénico;
por tanto los procedimientos que manejan los horticultores
son inadecuados, no se ajustan a las recomendaciones
porque en la forma como lo hacen favorecen a la
contaminacion y disminucion de calidad de los productos.

Los hortalizas cosechados se colocaron en  canastas,
saquillos y en gavetas perforadas de diferentes tamanos; al
no contar con suficientes envases se colocaban una sobre
otra y lo que no avanzaba dejaban en la misma parcelay sin
proteccion del sol.

Segun Kitinoja y Kader (2002), “la exposicion de las hortalizas
recolectados al sol, pueden provocar su rapido calentamiento,
asi como también dafios por quemaduras, y su contacto con
el suelo facilita el ingreso de microorganismos a las
hortalizas”; por tanto, podemos manifestar que los
horticultores no prevén un tratamiento cuidadoso de las
hortalizas ya cosechadas con el fin de evitar su deterioro,
conforme se aprecia en las siguientes figuras.

Figura 3.3: Almacenamiento inadecuado de las hortalizas.
(Col morada (Brassica oleracea var. Red cabbage)).

Fuente: Investigain pl ‘n Joaquin-Azuay-

Ecuador
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Figura 3.4: Formas inadecuadas del traslado de las lechugas
(Lactuca sativa var. cisco).

-

uenté:mlnvgacién propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador

3.1.1.2. Evaluacion del transporte.

Durante los dias de la evaluacion, las hortalizas cosechadas
en las parcelas consideradas para esta investigacion, fueron
transportadas en un solo viaje de manera que tenia que
entrar la mayor cantidad de productos, especialmente
aquellos que fueron recolectados primero y que fueron
expuestos a las condiciones ambientales adversas como
calor por largas horas, aumentando asi la respiracion y
transpiracion y por ende la marchitez de las hortalizas.

Como se observa en la figura 3.5, para el transporte de las
hortalizas de la parcela a la casa o al lugar de
almacenamiento se observo que utilizaban carretillas, la
misma que no mantiene las condiciones apropiadas de aseo
y desinfeccién, pues como es una sola la persona que
transporta las hortalizas, quedan restos del primer viaje en el
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suelo; los productos no estuvieron cubiertos con ningun
material que los protegiera del sol, y se sobrecargo la
capacidad de la carretilla mediante la disposicion de un
numero exagerado de productos, lo que causé magulladuras
y otros dafnos fisicos de las hortalizas; considerando como
inapropiados de acuerdo a lo recomendado por la FAO,
mismo que manifiesta que debemos cosechar en las primeras
horas del dia o por la tarde, cuando la temperatura de
ambiente este fresca; en envases amplios (gavetas) y su
medio de transporte debe estar sometido a un programa de
limpieza.

Figura 3.5: Formas inadecuadas del transporte de col morada
(Brassica oleracea var. Red cabbage).

“I"esticmn pi.

Fuente: San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

Figura 3.6: Formas inadecuadas del transporte de la parcela
hacia el centro de almacenamiento de lechuga (Lactuca

sativa var cisco.).
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Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-

P
Fuente:
Ecuador

El tiempo aproximado fue de 5 minutos, el camino de la
parcela hasta el centro de almacenamiento.

Ademas se pudo observar que el transporte a los mercados
locales y provinciales lo hacen de una manera inapropiada ya
gue colocan uno sobre otro, como se puede observar en la
siguiente figura 3.7.

Figura 3.7: Formas inadecuadas del transporte.
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Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

Figura 3.8: Formas inadecuadas del transporte al mercado.
A | T

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

3.1.1.3. Evaluacion del manejo de las hortalizas en el
centro de almacenamiento.

Los horticultores la descarga de las hortalizas lo realizan en el
suelo, para posteriormente proceder a lavar sobre todo la
zanahorias, remolacha, entre otros. Las hortalizas no se
seleccionaron ni clasificaron todas fueron colocadas en el
Mismo recipiente para la venta.

Estas condiciones de almacenamiento impiden la
conservacion de las hortalizas, disminuyen la vida util y dafian
su presentacion, lo cual dificulta la comercializacion de las
mismas, como podemos observar en las figuras siguientes.

Figura 3.9: Formas inadecuadas de almacenamiento. (Col
morada (Brassica oleracea var. Red cabbage) y Coliflor
(Brassica oleracea var. Botritys)).
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Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

Figura 3.10: Formas inadecuadas de almacenamiento de las
hortalizas.

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

Figura 3.11: Formas inadecuadas de almacenamiento de las
hortalizas.
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Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

Todas las hortalizas llegaban con temperaturas altas, esto se
pudo observar ya que la cosecha lo hacian la mayoria en
pleno sol, y mas aun que pasaban después de la cosecha a
exposicion del sol.

Sistematizacion de la informacion

A continuacion se detallan los resultados de Ila
caracterizacion fisica de las hortalizas obtenidas mediante la
aplicacion de los parametros sefialados en el acapite 2.1.

En la pregunta 1.2 tenemos que:

Que hortalizas cultivan:

En el grafico 3.12, se puede observar que de las encuestas
realizadas, en todas las parcelas las hortalizas predominantes
son: la col, el brocoli; con menor preferencia la coliflor y
culantro; el cebollin, la lechuga y la col morada se los
encuentra en menor cantidad y no las cultivan en todas las

parcelas encuestadas, y asi sucede con las demas hortalizas
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gue no se les cultivan en grandes cantidades debido a que
necesitan mas cuidados porque son susceptibles a
enfermedades.

Figura 3.11: Hortalizas que mas se cultivan en la Parroquia
San Joaquin.

HORTALIZAS CULTIVADAS = Col
m Lechuga
u Coliflor
70 - M Brocoli
B Remolacha
é‘ 60
a 50 43 H Nabo
E 50 4 45 M Espinaca
w
§ 40 SN SE— IA(’:eIga
S 30 | 2 e u Rabano
< B Cebolla Blanca
= 20 - : i cul
s 10 m Culantro
= 10 + i I i | u Col Morada
0 I | . | u Cebollin
u Ajo

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador

En la pregunta 1.3 tenemos:

Recibe asesoramiento técnico de alguna institucion para
producir hortalizas?

En la figura 3.12 se observa que de la muestra de 63 familias
encuestadas se obtiene que el 76 % de los horticultores
reciben asistencia técnica de diferentes instituciones
gubernamentales como también de las no gubernamentales y
el 24% no reciben asistencia, realizan con técnicas
tradicionales.

Cuadro # 7: Asistencia técnica.
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ASISTENCIA FAMILIAS
TECNICA ENCUESTADAS PORCENTAIE
SI 48 76%
NO 15 24%
TOTAL 63 100%

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

Figura 3.11: Porcentaje de personas que reciben asistencia
técnica para cultivar sus productos.

RECIBEN ASISTENCIA TECNICA

24%
Sl

NO

76%

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

En la pregunta 1.4 tenemos:

En que temas se ha capacitado.

Del total de encuestados, 53 horticultores se han capacitado
en “Produccion de hortalizas”; 40 en “Manejo de hortalizas; 15
en “Cosecha de hortalizas”; % en Postcosecha de hortalizas”
y 5 en “Comercializacion de hortalizas”. La institucion que
mas participo en la capacitacion fue MAGAP. (Figura 3.12).
Cuadro # 8: Capacitacion.
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FAIVITLTAS
TEMAS ENCUESTADAS
Manejo de Hortalizas 40
Produccion de Hortalizas 53
Cosecha de hortalizas 15
Postcosecha de hortalizas 5
Comercializacion de hortalizas 5

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.
Figura 3.12: Temas sobre lo que han recibido capacitacion.

FAMILIAS ENCUESTADAS

60

B Manejo de Hortalizas

53
50
40 M Produccion de Hortalizas
40
30 | Cosecha de hortalizas
20 - 15 ® Postcosecha de hortalizas
10 - 5 5 m Comercializacion de
- . hortalizas
0 1

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador

En la pregunta 1.5 tenemos:

Las hortalizas que cultiva destina a.

El 48% del total de familias encuestadas, destinan su
produccion especificamente para la venta y el 52 % lo
destinan para la venta y consumo familiar.(Figura 3.13).
Cuadro # 9: Destino de los productos hortalizas.
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DESTINO DETAS FAVITIAS
HORTALIZAS ENCUESTADAs | PORCENTAIE
VENTAS 30 43%
CONSUMO FAMILIAR 0 0%
[ASDOS 33 52%
TOTAL 53 100%

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.
Figura 3.13: Destino de la produccion de hortalizas.

DESTINO DE LAS HORTALIZAS

m VENTAS

m CONSUMO FAMILIAR
52%
LAS DOS

0%

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-
Azuay-Ecuador.

En la pregunta 1.6 tenemos:

Vende sus productos al intermediario o al consumidor final.

El 87% de la produccion se vende a los intermediarios y el 13
% al consumidor final; por la dedicacion y cuidados que
exigen las hortalizas los horticultores no disponen de tiempo
suficiente para comercializar directamente al menudeo.
(Figura 3.14).

Cuadro # 10: Venta de las hortalizas.
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VENTRDETAS FAMILIAS
HORTALIZAS ENCUESTADAS | ORCENTAIE
INTERMEDIARIOS 55 87%
CONSUMIDOR FINAL 8 13%
TOTAL 63 100%

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.
Figura 3.14: Porcentaje de venta de las hortalizas.

VENTA DE LAS HORTALIZAS

B INTERMEDIARIOS
= CONSUMIDORFINAL

Fuente: Investigacion  propia/2011. San
Joaquin-Azuay-Ecuador.

En la pregunta 1.7 tenemos:

Las herramientas que utiliza estan sometidas a un programa
de aseo.

El 56 % de los horticultores encuestados someten a un
programa de limpieza sus utensilios de cosecha, como
cuchillos, navajas, javas, saquillos, al cosechar cada tipo de
productos, esto es utilizando cloro, desinfectantes para evitar
contaminacion por enfermedades y el 44 % restantes utilizan
sus herramientas solo lavando con agua. (Figura 3.15).

Figura 3.15. Porcentaje de horticultores que realizan un aseo
de sus herramientas.
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PORCENTAJE DE HERRAMIENTAS
DE COSECHA SOMETIDAS A UN
PROGRAMA DE DESINFECCION

L ]|
mNO

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.
Cuadro # 11: Desinfeccion de los utensilios de cosecha.

DESINFECCION
UTENSILIOS DE PORCENTAIE
COSECHA
Sl 56%
NO 44%
TOTAL 100%

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

En la pregunta 1.8 tenemos:

La cosecha de sus productos horticolas lo hace:

En la figura 3.16, podemos apreciar que de los 63
horticultores  encuestados el 87% la cosecha lo realizan a
cualquier hora del dia puesto que depende de la hora de
retiro de los productos por el intermediario, el 10% lo realizan
por horas de la madrugada para avanzar y distribuir en los
mercados populares de la ciudad, y el 3 % restante lo hacen
por la tarde para dejar listo para la venta en el siguiente dia.
Se indica ademas que los productos cosechados por la tarde
y a cualquier hora del dia sufren un proceso de
deshidratacion mismo que altera la calidad visual del
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producto, porque estan expuestos a condiciones climaticas
adversas a sus requerimientos, y su almacenamiento es el
inadecuado puesto que lo hacen en el patio de la casa, y no
tienen un cuarto de acopio para estos productos que cumplan
con los requerimientos basicos, esto es con ventilacion.
Cuadro # 12: Hora de la cosecha de las hortalizas.

HORA DE COSECHA PORCENTAIJE
POR LA MANANA 10%
POR LA TARDE 3%
A CUALQUIER HORA 87%
TOTAL 100%

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

Figura 3.16. Porcentajes de horas que cosechan los
horticultores.

HORA DE COSECHA

®POR LA MANANA
m POR LATARDE
A CUALQUIER HORA

87%

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

En la pregunta 1.9 tenemos:

En que coloca sus productos cosechados:

El 35% de la produccion cosechada se coloca en sacos, el
29% de los horticultores ubican sus productos cosechados en

el piso esperando que llegan los compradores para que lleven
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el producto; el 24 % de los horticultores movilizan sus
productos en canastos y en un reducido numero de
horticultores lo hacen en gavetas.

Segun las visitas realizadas y las encuestas aplicadas,
podemos manifestar que en todos los recipientes utilizados se
amontonan en grandes cantidades, para evitar hacer viajes
hasta el sitio de almacenamiento; las hortalizas que colocan
en el suelo, estan a la intemperie, soportando las condiciones
climaticas de sol, lluvia, viento hasta que Illeguen los
intermediarios, asi en estas condiciones de guardar los
productos horticolas llegan al consumidor final maltratados y
con una mala presentacion visual. (Figura 3.17).

Cuadro # 13: Recipientes donde colocan las hortalizas
cosechadas.

RECIPIENTES DONDE SE PORCENTAJES
COLOCAN LOS PRODUCTOS
GAVETAS 13%
CANASTOS 24%
SACOS 35%
SUELO 29%
TOTAL 100%

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

Figura 3.17: Recipientes en los que colocan las hortalizas
cosechadas.
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RECIPIENTES DONDE SE COLOCAN
LOS PRODUCTOS

B GAVETAS
m CANASTOS
SACOS

B SUELO

35%

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

En la pregunta 1.10 tenemos:

En que tiempo después de cosechados las hortalizas llevan
los compradores:

En la figura 3.18, podemos apreciar que el 48 % de la
poblacion encuestadas les retiran sus productos después de
3 horas o0 mas, el retrazo se produce porque los
intermediarios incumplen con los horarios pactados; también
sucede que son los horticultores que cosechan el dia anterior
por la tarde para salir a vender el siguiente dia.

Un 32% de los horticultores manifiestan que retiran sus
productos después de 2 horas de la cosecha; el 16% indican
gue lo hacen luego de una hora. EI 5 % de los productores
van a vender en el mercado o a personas que entregan a
COOPERA. En resumen, por el lapso de tiempo que pasa el
producto almacenado después de la cosecha, hay una
deshidratacion del mismo porque las condiciones de
almacenaje no son las adecuadas.

Cuadro # 14: Tiempo de retiro de las hortalizas después de
cosechadas.
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TIEMPO PORCENTAIJE
INMEDIATAMENTE 5%
1 HORA 16%
2 HORAS 32%
3 HORAS Y MAS 48%
TOTAL 100%

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

Figura 3.18: Tiempo que después de cosechado el producto
llevan los compradores.

TIEMPO DE RETIRO DEL PRODUCTO
DESPUES DE LA COSECHA

® INMEDIATAMENTE
m 1HORA

2 HORAS
= 3 HORAS Y MAS

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

En la pregunta 1.11 tenemos:

Si su producto no es llevado inmediatamente después de la
cosecha Ud., el almacenamiento del producto lo realiza:

ES evidente que la mayoria de los horticultores no tienen
conocimiento de la importancia de realizar un buen
almacenamiento del producto, asi lo indica el 67 % de los
encuestados, los que afirman que almacenan la produccién
en el patio de la casa; el 29% restante de los horticultores lo
dejan en la misma finca y el 5% tienen un cuarto especifico
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para esta labor pero no estd con la condiciones que nos
sugieren el Manual de Buenas Practicas, sugeridas por el
[ICA 2008,2009, la normativa de Agro Calidad, 2010, la FAO,
1987, 1993, 2004, 2007. (Figura 3.19).

Cuadro # 15: Lugar de almacenamiento de las hortalizas
después de cosechadas.

LUGAR DE ALMACENAMIENTO PORCENTAIJE
MISMA FINCA (PARCELA) 29%
PATIO DE LA CASA 67%
CUARTO ESPECIFICO PARA ESTA LABOR. 5%
TOTAL 100%

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

Figura 3.19: Lugar donde colocan el producto luego de haber
cosechado.

LUGAR DE ALMACENAMIENTO DE
LAS HORTALIZAS.

= MISMAFINCA (PARCELA)

W PATIO DE LA CASA

CUARTO ESPECIFICO
PARA ESTA LABOR.

Fuente: Investigacion  propia/2011. San
Joaquin-Azuay-Ecuador.

En la pregunta 1.12 tenemos:

Cual es el medio de transporte que utiliza para llevar las
hortalizas de la parcela al lugar de almacenamiento:

En la figura 3.20, se aprecia que el 51% utilizan la carretilla
para transportar los productos cosechados porque tienen sus
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casas ya sea de vivienda o cuartos de almacenaje en la
misma parcela; el 29% llevan sus productos en vehiculos,
pues, la parcela esta lejos del lugar de almacenaje o también
los mismos cosechadores cargan los productos a la casa.
Cualquiera que sea el medio que utilicen para transportar los
productos cosechados al lugar de almacenaje, siempre se
sobrecarga la produccion y esto hace que se maltraten los
productos.

Cuadro # 16: Medio de transporte de la parcela al sitio de
almacenamiento.

MEDIO DE
PORCENTAIJE.
TRANSPORTE.
VEHICULO 29%
CARRETILLA 51%
OTROS 21%
TOTAL 100%

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

Figura 3.20: Medios para transportar las hortalizas de la
parcela al sitio de almacenamiento.

MEDIO DE TRANSPORTE PARA LLEVAR LA
PRODUCCION DE LA PARCELA AL LUGAR DE
ALMACENAMIENTO.

B VEHICULO
® CARRETILLA
OTROS

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

En la pregunta 1.13 tenemos:
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Lava las hortalizas después de la cosecha:

El 73 % de los horticultores no realizan el aseo de los
productos cosechados. Sefialan que como ellos distribuyen
su produccién a otros que Unicamente les exigen que traten la
cosecha con cuidado para evitar ensuciar con tierra. En
cambio el 27% lavan las hortalizas porque salen a vender en
el mercado y a COOPERA, quienes si les obligan a realizar
esta labor. (Figura 3.21).

Cuadro # 17: Lava las hortalizas luego de la cosecha.

LAVA LA
PORCENTAIE.
PRODUCCION
Sl 27%
NO 73%
TOTAL 100%

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

Figura 3.21: Porcentaje de horticultores que lavan los
productos luego de la cosecha.

LAVALA PRODUCCION LUEGO DE
COSECHAR

mS|
B NO

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

En la pregunta 1.14 tenemos:

El agua que utiliza es:

En la figura 3.22, demostramos que del 100% de horticultores
encuestados representado por el 83% el lavado de las
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hortalizas lo hacen con agua potable y el 13% realizan con el
agua del canal de agua de riego que pasa cerca de su
parcela. Con esto comprobamos que las hortalizas que son
lavadas en el canal de riego en vez de asearse, se las esta
contaminando, con productos quimicos aplicados en las
parcelas y se filtran en el suelo.

Cuadro # 18: Agua que utiliza para el lavado de las hortalizas.
TIPO DE SERVICIO DE AGUA | PORCENTAIE.
POTABLE 83%
ENTUBADA 0%
DEL CANAL DE RIEGO 17%
TOTAL 100%

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.
Figura 3.22: Tipo de agua que utiliza para lavar las hortalizas.

TIPO AGUA QUE UTILIZAN PARA
LAVAR LAS HORTALIZAS

= POTABLE
W ENTUBADA
DELCANAL DE RIEGO

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

En la pregunta 1.15 tenemos:

Para almacenar las hortalizas Ud.:

El 56 % de los horticultores dejan los productos cosechados
en el mismo envase que les sirvid para transportar al sitio de
almacenamiento; el 44 % sacan el producto y lo colocan en el
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suelo del patio de la casa, en espera de que lleguen los
compradores.

Se puede manifestar que al dejar el producto en el mismo
envase hay un maltrato del producto ya que esta en
condiciones adversas a las que recomienda el manual de
buenas practicas agricolas, y si lo sacan lo colocan en el
suelo hay contaminacion del producto. (Figura 3.23).

Figura 3.23: Formas de almacenar el producto.

COMO ALMACENAEL PRODUCTO

m SACAAL PRODUCTO

W DEJAEN EL MISMO
ENVASE

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

Cuadro # 19: Formas de almacenamiento.

FORMAS DE ALMACENAMIENTO | PORCENTAJE

SACA AL PRODUCTO 44%
DEJA EN EL MISMO ENVASE 56%
TOTAL 100%

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

En la pregunta 1.16 tenemos:

Ud., conoce sobre en qué temperaturas hay que almacenar
las hortalizas para evitar pérdidas de las mismas por
transpiracion:
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En la figura 3.24, podemos apreciar que del 100% de los
horticultores encuestados, se tiene que el 76% desconocen
las temperaturas adecuadas de almacenar y el 24% restante
de los horticultores han recibido informacion sobre este tema,
pero no lo aplican, porque es demasiado costoso adecuar un
local solo para almacenar hortalizas.

Cuadro # 20: Conocimiento de la temperatura para
almacenar las hortalizas.

CONOCIMIENTO DE

IE)Aé TEMPERATURA PORCENTAJE
ALMACENAMIENTO.

Sl 24%

NO 76%

TOTAL 100%

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

Figura 3.24: Porcentaje de conocimiento de temperaturas
adecuadas para el almacenamiento de hortalizas.
TIENE CONOCIMIENTO A QUE

TEMPERATURA HAY QUE
ALMACENAR

msl

EmNO

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

En la pregunta 1.17 tenemos:
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Le gustaria recibir asistencia técnica y participar en la
formulacion de la propuesta de un manual postcosecha:

Los resultados expuestos en la figura 3.25 indican que el 87%
de los horticultores estan predispuestos a ser participes de la
elaboraciéon del manual postcosecha y mas aun de recibir
asistencia técnica en estos temas considerados de vital
importancia para controlar la perdida por el mal manejo del
producto en el proceso de postcosecha; el 13% no tiene
interés de alguno debido al pasar de tiempo.

Cuadro # 21: Participar en la formulacion del manual.

[ ASISTENCIA TECNICA Y

PARTICIPAR EN LA

FORMULACION DEL
MANUAL

PORCENTAIE

S|

87%

NO

13%

TOTAL

100%

Fuente: Investigacion propia/2011.

Ecuador.

San Joaquin-Azuay-

Figura 3.25: Porcentaje de conocimiento de temperaturas
adecuadas para el almacenamiento de hortalizas.

Fuente: Investigacion propia/2011.

Ecuador.

DESEAN RECIBIR ASISTENCIA TECNICA
Y PARTICIPAR EN LA FORMULACION
DEL MANUAL

L]

ENO

San Joaquin-Azuay-

Analisis de las perdidas postcosecha en las hortalizas.
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Las condiciones del estudio, la predisposicion de la mayoria
de los horticultores hicieron posible una estimacion de las
perdidas postcosecha durante todo el proceso.

Previamente fueron presentados los comentarios sobre la
evaluacion cualitativa de las perdidas en campo (recolecciéon
y transporte).

De igual manera, las cifras de porcentaje de material no
comerciable reportadas en las caracterizaciones fisicas, se
valoran como perdidas.

La figura 3.26, muestra la clasificacion de las hortalizas
estudiadas de acuerdo a la calidad visual, arrojo, los
siguientes resultados:

El 75% de hortalizas clasificadas como A, estaban en buenas
condiciones.

El 22% de las muestras de hortalizas calificadas como B,
presentaron hojas marchitadas, en el caso de las hortalizas
de bulbo estas tenian deformaciones, pocas raices
secundarias y dafios fisicos,

El 3% de las muestras de hortalizas catalogadas como NC,
estas presentaban hojas dafadas con perforaciones de
insectos, hojas amarillentas, y los bulbos con rajaduras, con
deformaciones.

Figura 3.26: Clasificacion de las hortalizas segun su aspecto
fisico.

HORTALIZAS

W CLASEA (sin dafos)

W CLASE B (defectos en el
limitela comercializacion)

CLASE NC (productos
marchitos)
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Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

La figura 3.27, muestra la pérdida de peso que presentaron
todas las muestras de las hortalizas estudiadas, después de 1
dia de almacenamiento bajo las condiciones que
normalmente se manejan los horticultores de San Joaquin.

Estas condiciones fueron: almacenamiento sin refrigeracion,
uso de envases en mal estado (canasta rotas, sucias), por no
sacar los productos de sus envases después de realizar la
cosecha, valores de temperatura y humedad relativa muy por
encima de los recomendados para la conservacion de
hortalizas (T=25.5 °C, HR=44,2%) y falta de procesos de
seleccidn y clasificacion de los productos.

Cuadro # 22: Hortalizas mas susceptibles a la deshidratacion.

HORTALIZAS | PORCENTAIJES
Col 8%
Lechuga 9%
Coliflor 6%
Brocoli 8%
Remolacha 1%
Nabo 9%
Espinaca 8%
Acelga 7%
Rabano 7%
Cebolla Blanca 5%
Culantro 8%
Col Morada 6%
Cebollin 8%
Ajo 7%

TOTAL 100%

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador
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Figura 3.27. Cuadro de hortalizas mas susceptibles a
deshidratacion.

10%
9%
8%
7%
6%
5%
4%
3%
2%
1%
0%

M pérdida de peso

—_
o
=
©
)

Remolacha
Espinaca
Cebolla Blanca
Culantro

Col Morada
Cebollin

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

Como podemos observar en la figura anterior, las hortalizas
de hojas fueron las mas sensibles puesto que presentaron
deshidratacion, en tanto que la mayor resistencia a la pérdida
de peso se puede observar que es de Ila remolacha,
pudiéndose atribuirse a las condiciones que tienen estas
raices para poder supervivir en condiciones desfavorables,
tal como lo indica la FAO (1993).

Con el andlisis de la calidad visual de cada una de las
hortalizas de los horticultores visitados, se puedo determinar
gue las hortalizas con presencia de ataque de plagas e
insectos, dafos mecanicos, el mal manipuleo en el
transporte, influyeron en mayor proporcion en las perdidas
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postcosecha, ademas la perdida en el rAbano se debid por la
sobre maduracién de la misma.

Elaboracion de la propuesta de mejoramiento en manejo
postcosecha de hortalizas.

De la evaluacion de la situacion actual del manejo
postcosecha de los horticultores de San Joaquin, con base en
la normativa de Agro Calidad y a los estandares técnicos de
las Buenas Practicas Agricolas sugeridas por la FAO vy el
lICA, se realizo un analisis comparativo y se obtuvieron
resultados que se presentan en la figura 3.28.

Cuadro # 23: Comparacion de las técnicas utilizadas por los
agricultores con las Buenas Practicas Agricolas.

ITEMS SI NO |TOTAL

Equipos y Utensilios de cosecha. 54%| 46% 100%
Personal 33%| 67% 100%
Operciones de produccion 19%| 81% 100%
Almacenamiento 6%| 94% 100%
Transporte 24%| 76% 100%

Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-

Ecuador.
Figura 3.28: Cuadro del manejo actual de postcosecha de las

hortalizas.
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Fuente: Investigacion propia/2011. San Joaquin-Azuay-
Ecuador.

En lo que se refiere a los equipos y utensilios de cosecha,
podemos manifestar que no dispones utensilios especificos
para esta labor, ya que tambien lo utilizan en la casa para las
labores diarias en la cocina, y no lo realizan la limpieza
adecuada.

Las personas que realizan la cosecha y manipulan las
hortalizas, no mantienen la higiene necesaria para hacerlo, ya
gue no utilizan guantes mandiles, unicamente utilizan botas
de caucho. Tampoco ellos estan capacitados sobre medidas
de proteccion.

No existe un plan de produccion en base a la oferta y
demanda de las hortalizas, sino mas bien aqui los
horticultores ellos siembran, y ya cuando esta ya de cosechar
los intermediarios acuden a ellos para comprarles.

Las hortalizas son transportadas sin control de la temperatura
y de higiene, se coloca un producto sobre otro y en demasia y

no se realiza una limpieza del vehiculo.
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Las hortalizas no son almacenadas en cuartos adecuados
como son en cuartos frios, sino mas bien se lo colocan en el
patio de la casa a la temperatura del ambiente y en
condiciones de desaseo y exponiendo a que el producto se
contamine y asi estariamos evitando perdidas por
deshidratacion.

Para evitar pérdidas de las hortalizas por el mal manejo en la
postcosecha, podemos sugerir que para realizar la cosecha
los horticultores deberian realizarlo horas antes de que vaya
a llegar el comprador a retirar, para evitar que adecuen un
sitio para almacenar el producto ya que significa gastos que
como podemos ver ellos no estan en condiciones ni quieren
hacer, por los costos que representan. Ademas sugerir que
para colocar las hortalizas deberian hacerlo en gavetas y en
cantidades de acuerdo a las condiciones que en estas lleven,
y asi evitar que estas se marchiten por el maltrato vy
manipuleo.

Otro aspecto muy importante que hay que tomar en cuenta es
la falta de capacitacion que tienen los horticultores, como
podiamos ver en la figura 3.11, y 3.12, hay un gran porcentaje
gue no reciben asistencia técnica, por lo que se recomendoé a
los dirigentes solicitar este tipo de  ayuda a instituciones
(MAGAP, MIPRO, AGRO CALIDAD, entre otras) encargadas
del velar por el desarrollo de este sector muy importante que
es el Agricola.

CAPITULO IV
ELABORACION DE UN MANUAL POSTCOSECHA

. Elaboracion de un manual de manejo postcosecha para
hortalizas.
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4.1.1. INTRODUCCION

La horticultura en el Ecuador ha crecido paulatinamente
durante estos ultimos 10 afos, debido a que los habitos
alimenticios de la poblacibn han cambiado positivamente
hacia un mayor consumo de hortalizas en su dieta diaria y a
las exportaciones de algunas hortalizas como el brocoli, y la
cebolla; adicionalmente se esta desarrollando Ia
industrializacion de algunos productos horticolas como en el
caso de fréjoles, alcachofas y maiz dulce, especialmente para
el mercado externo.

La actividad horticola en el Ecuador, es muy variada, tanto
por sus particulares sistemas de produccion primaria, como
por la formacién estructural de las cadenas agroalimentarias
en el pais. Las hortalizas ofrecen una alternativa muy clara
para los agricultores medianos y pequefnos por su gran
cantidad de productos distintos, lo cual le da una mayor
seguridad en la comercializacion para aprovechar los
diferentes nichos de mercado en forma paralela.

La horticultura ecuatoriana esta concentrada basicamente en
la sierra, tanto por sus condiciones edaficas, climaticas y
sociales, como por las técnicas y sistemas de produccion
aplicadas. Al ser las hortalizas un tejido vivo que esta sujeto
a continuos cambios después de la cosecha, por lo que entre
la cosecha y comercializacion se producen cuantiosas
pérdidas tanto en cantidad como en calidad, las cuales son
ocasionadas por las  condiciones de cosecha,
almacenamiento y transporte de los productos. Por esta
razon, el mantenimiento de la calidad de las hortalizas
frescas, es un aspecto fundamental para la generacion de
oportunidades de mercado.

El mercado actual demanda productos agricolas con

estandares de calidad en su composicion y presentacion, lo
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gue puede ser mejorado y manejado con técnicas adecuadas
de manejo de cosecha y postcosecha que deben ser
difundidas y conocidas por los agricultores.

El presente manual, pretende ser un apoyo para que los
agricultores de la Parroquia San Joaquin del Canton Cuenca,
de la Provincia del Azuay implementen los procedimientos
necesarios para poder obtener productos limpios vy
desarrollen un sistema de aseguramiento de la calidad en
torno a las Buenas Practicas Agricolas sugeridos por el lICA,
Agro Calidad, FAO. En consecuencia, el manual no es un
documento de cumplimiento obligatorio. Los productores que
estén dispuestos a ofrecer productos diferenciados utilizaran
esta herramienta como parte fundamental para el desarrollo
de sus cultivos.

En la guia se describen los diferentes aspectos que tienen
importancia para la implementacion de un sistema de Buenas
Practicas Agricolas, aqui se trata sobre los factores
biologicos, ambientales y mecanicos que influyen en el
deterioro de las hortalizas en la postcosecha y codmo manejar
esto situacion, ademas describimos una serie de operaciones
gue se deben tomar en cuenta a partir de la hora de la
cosecha, transporte, lavado, almacenamiento,
acondicionamiento, pre enfriamiento, empaque, toda esta
informacion permitira que los agricultores apliguen técnicas
de un correcto manejo postcosecha de hortalizas, mediante la
identificacion del origen del deterioro de calidad, de manera
que con su aplicacion se puedan minimizar estos problemas
y evitar peéerdidas econdomicas, ofreciendo un producto de
calidad.

LAS HORTALIZAS

En el pais las hortalizas en el pais se cultivan desde O

m.s.n.m., hasta los 3.200 m.s.n.m. Tienen una amplia gama

79 Ing. Gricelda Lozada
Quito.



UNIVERSIDAD DE CUENCA
wirgreman pecuence  FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
—_ ESCUELA DE INGENIERIA AGRONOMICA

st

de adaptacion climatica temperatura desde 10 a 24 °C de
temperatura; sin embargo, los mejores rendimientos se dan a
las temperaturas entre 14 y 18°C.

Son alimentos indispensables en la dieta humana ya que
aportan variedad, sabor y satisfacen las necesidades
nutricionales.

Figura 4.1: Diferentes tipos de hortalizas.

. -

Fuente:

http://www.google.com/images?q=imagenes%20de%?20hortali
zas.&biw=681&bih=496

En la actualidad, muchas familias se dedican a la produccion
de estos productos debido a que su manejo cultivo se lo
puede hacer en areas pequefas, pues la mayoria de las
hortalizas presentan un periodo vegetativo corto y con un
buen manejo son rentables.

La mano de obra por lo general es la familiar la que
predomina en esta actividad agricola.

IMPORTANCIA NUTRITIVA

Se da por sentado que las hortalizas son ricas en vitaminas.
Teniendo que este tipo de productos tienen la siguiente
composicion:

Agua: Contienen una gran cantidad de agua,
aproximadamente un 80 por ciento de su peso.
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Glacidos: Segun el tipo de hortalizas la proporcion de hidratos
de carbono es variable, siendo en su mayoria de absorcion
lenta. Segun la cantidad de glucidos las hortalizas pertenecen
a distintos grupos:

Grupo A: Contienen menos de un 5 por ciento de hidratos de
carbono. Pertenecen a este grupo la acelga, apio, espinaca,
berenjena, coliflor, lechuga, pimiento, rabano, tomate,
entre todas las demas son un conjunto de plantas en este
caso verduras que ayudan a que crezcan mas rapido y sin
usar ningun quimico.

Grupo B: Contienen de un 5 a un 10% de hidratos de
carbono (alcachofa, guisante, cebolla, nabo, puerro,
zanahoria, remolacha).

Grupo C: Contienen mas del 10% de hidratos de carbono
(patata, entre otras).

Vitaminas y minerales: Contienen gran cantidad de vitaminas
y minerales y pertenecen al grupo de alimentos reguladores
en la rueda de los alimentos, al igual que las frutas. La
vitamina A esta presente en la mayoria de las hortalizas en
forma de provitamina. Especialmente en zanahorias,
espinacas y perejil. También son ricas en vitamina C
especialmente pimiento, perejil, coles de bruselas y brdécoli.
Encontramos vitamina E y vitamina K pero en mucha menos
cantidad en guisantes y espinacas. Como representante de
las vitaminas del grupo B tenemos el acido félico que se
encuentra en las hojas de las hortalizas verdes. El potasio
abunda en la remolacha y la coliflor; el magnesio en
espinacas y acelgas; el calcio y el hierro estd presente en
cantidades pequeias y se absorben con dificultad en nuestro
tubo digestivo; el sodio en el apio.

Sustancias volatiles: La cebolla contiene disulfuro dipropilo,
gue es la sustancia que hace llorar.

Lipidos y proteinas: Presentan un contenido bajo de estos

macro nutrientes.
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Valor calorico: La mayor parte de las hortalizas son
hipocaldricas. Por ejemplo 100 gramos de acelgas solo
contienen 15 calorias. La mayoria no superan las 50 calorias
por 100 gramos excepto las alcachofas y las patatas.

Fibra dietética: Del 2 al 10 parte del peso de las hortalizas es
fibra alimentaria. La mayoria de las hortalizas son ricas en
fibra (berenjena, coliflor, arveja, brocoli, escarola, frejol).
Figura 4.2: Piramide alimenticia.

Fuente: http://masqueinteresante.blogspot.com/2011/05/la-
piramide-alimentaria-alimenticia.html

Todas estas propiedades hacen que sea recomendable
consumirlas con bastante frecuencia al dia, recomendandose
una racion en cada comida y de la forma mas variada posible.
Por eso las hortalizas ocupan el segundo piso, junto con las
frutas, en la piramide de los alimentos.

4.1.2. MANEJO POSTCOSECHA DE LAS HORTALIZAS
QUE ES LA POSTCOSECHA

Es todas las actividades que se realiza a partir de la cosecha,
es decir la hora de cosecha, el almacenamiento, lavado,
envase, transporte de la parcela a lugar de almacenamiento,
y también al mercado final, entre otros.

PRINCIPALES FACTORES DE DETERIORO
POSTCOSECHA
Las hortalizas son productos climatéricos, esto quiere decir

gue después de cosechados aun siguen vivos. Su calidad y
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vida util se ven afectados por diversos factores tanto internos
como externos, tales como la temperatura, humedad, la
respiracion, la transpiracion, ataque de plagas vy
enfermedades, entre otros.

Este deterioro puede causar pérdidas fisicas, nutricionales y
economicas, pudiéndose dar a lo largo de todo la cadena de
produccion y comercializacion de las hortalizas.

Factores bioldgicos

Respiracion:

Las frutas y hortalizas frescas necesitan respirar a fin de
obtener la energia suficiente para la mantencioén de la vida.
Respiran absorbiendo oxigeno de la atmédsfera y liberando
dioxido de carbono, tal como lo hacen el hombre, los
animales y otros organismos. Durante la respiracion la
produccion de energia proviene de la oxidacion de las propias
reservas de almidén, azlcares y otros metabolitos, Una vez
cosechado, el producto no puede reemplazar estas reservas
gue se pierden y la velocidad con que disminuyen sera un
factor de gran importancia en la duracion de la vida de
postcosecha del producto.

El proceso de respiracion es necesaria para la obtencion de
energia, pero parte de esa energia produce calor que debe
ser disipado de alguna manera, o de lo contrario el producto
se calentara, sobreviniendo la degradacion de los tejidos y la
muerte.

En la etapa de crecimiento de los productos (hortalizas) este
calor es transmitido a la atmdésfera, pero después de la
cosecha y cuando el producto es empacado en un espacio

confinado, la eliminacion del calor puede dificultarse.
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La importancia de la disipacion del calor del producto fresco
reside en el hecho que la respiracion consiste en una serie de
reacciones catalizadas por enzimas, cuya velocidad aumenta
al incrementar la temperatura. En consecuencia, una vez que
el producto comienza a calentarse, se estimula aun mas la
respiracion y el calentamiento y de este modo se vuelve muy
dificil de controlar la temperatura del producto.

La respiracion causa perdida de peso, cambios de sabor y
envejecimiento de las hortalizas.

Transpiracion

Las hortalizas y frutas frescas se componen principalmente
de agua (80% o mas) y en la etapa de crecimiento tienen un
abastecimiento abundante de agua a través del sistema
radicular de la planta. Con la cosecha, este abastecimiento de
agua se corta y el producto debe sobrevivir de sus propias
reservas. Al mismo tiempo que ocurre la respiracion, el
producto cosechado continda perdiendo agua hacia la
atmosfera, tal como lo hacia antes de la cosecha, por un
proceso conocido como transpiracion. La atmdsfera interna
de frutas y hortalizas esta saturada con vapor de agua, pero a
la misma temperatura el aire circundante esta menos
saturado. Una esponja mojada pierde agua hacia la
atmosfera en la misma forma.

El efecto neto de la transpiracion es una pérdida de agua del
producto cosechado, que no puede ser reemplazada. La
pérdida de agua causa una disminucion significativa del peso
y a medida que avanza, disminuye la apariencia y elasticidad
del producto perdiendo su turgencia, es decir, se vuelve
blando y marchito, lo cual afecta en su presentacion general y

en su valor comercial. La velocidad con que se pierde esta,
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serd un factor determinante en la vida de postcosecha del
producto. LA perdida de agua causa una disminucion
significativa del peso y a medida que avanza, disminuye la
apariencia y elasticidad del producto perdiendo su turgencia,
es decir se vuelve blando y marchito.

Produccion de etileno.

El etileno es un gas producido por las plantas que regula su
crecimiento, maduracion y sunescencia; y es usado para
cumplir  funciones especificas de las mismas. Su
concentracion en el interior de las plantas es muy baja, pero
aumenta ligeramente cuando comienza el proceso de
maduracion.

La produccion de etileno aumenta cuando la planta se
encuentra bajo condiciones de estrés, es decir cuando ha
sido maltratada o cuando sufre ataques de microorganismos.
Hay productos que son generadores de etileno y otros que
son muy sensibles al mismo. El aguacate, la papaya, el melon
y la pera producen altas cantidades de etileno; mientras que
el brocoli, la coliflor, la espinaca, la lechuga y el tomate son
muy sensibles a este gas. Este es un factor muy importante
gue debe ser considerado al momento de transportar y
almacenar hortalizas de los dos tipos, ya que el etileno
interno o0 externo puede tener efecto inclusive a
concentraciones muy bajas. Las hortalizas son muy sensibles
a este gas, después de su exposicion al etileno se tornan
amarillas y marchitas.

Plagas y Enfermedades postcosecha
Figura 4.3: Cuadro de las diferentes plagas y enfermedades
gue atacan a las hortalizas.
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Fuente:
http://www.google.com/imgres?imgurl=http://www.cesaveg.or
g.mx/html/posters/Hortalizas.png&imgrefurl=htt.

Es reconocido que las infestaciones ocasionadas por
insectos, constituyen un serio peligro para la produccion y
mercadeo de postcosecha de granos, leguminosas y otros
productos basicos.

Los insectos causantes de plagas, y especialmente sus larvas
también pueden ser un serio problema para la produccion de
frutas y hortalizas frescas por lo que debe recurrirse al uso de
practicas culturales cuidadosas y a la aplicacion controlada
de insecticidas, evitando que haya residuos dafiinos
presentes en el momento de la cosecha. En el momento de la
cosecha el producto infestado es relativamente facil de
identificar y separar del producto sano. El rapido mercadeo de
la mayoria de los productos frescos también significa poca
oportunidad para que lo infesten los insectos, siempre que se
tomen precauciones razonables y que el producto que estaba
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infestado antes de la cosecha no sea empacado Yy
almacenado junto con el producto sano.

El deterioro de postcosecha producido por hongos y bacterias
en el producto fresco ocasiona dafio fisico, aumenta la
pérdida de agua y la respiracion. Las bacterias proliferan
mediante una rapida multiplicacion celular y se introducen en
el producto principalmente a través de cortes en la superficie
0 de puntos de abscision naturales.

La contaminacion del producto por bacterias se produce mas
comunmente por contacto con agua infectada o por contacto
con bacterias del suelo. Los hongos proliferan por extension y
division celular o formando esporas que son dispersadas por
el aire, el agua, animales vectores e Insectos. La
contaminacion por hongos puede provenir a través de cortes
en la superficie o puntos de abscision naturales o por la
penetracion de patdogenos al producto.

La entrada de patdogenos a los tejidos sanos e intactos esta
reducida a unos cuantos organismos; generalmente la
entrada se realiza a través de cortes en la superficie, tejido
dafado o tejido que sufre algun "stress" por razones diversas.
Algunos patogenos producen enzimas que degradan la pared
celular, lo que da como resultado una mayor degradacion del
tejido huésped y la propagacion de la infeccion. La
decoloracion y "mancha acuosa" son sintomas comunes. Los
microorganismos pueden también producir toxinas y otras
sustancias que dan origen a sabores desagradables o dejan
al producto no apto para el consumo.

La infeccion del producto en el momento de la cosecha se
produce a menudo a traves de cortes superficiales o puntos

de abscision por lo que con una aplicacion de las buenas

87 Ing. Gricelda Lozada
Quito.



_P_.I.

g?r.
‘"-*.r-'"“. UNIVERSIDAD DE CUENCA
unrversioan e cence  EACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
; ESCUELA DE INGENIERIA AGRONOMICA

practicas fitosanitarias como la limpieza y desinfeccion de
cuchillos, canastos, gavetas, vehiculos, etc., ayudaran a
prevenir la mayoria de las infecciones de poscosecha. El
manejo y empaque cuidadoso ayudaran al producto a evitar
la infeccion eliminando los factores causales, ademas una
buena seleccion y clasificacion se debe eliminar el producto
infestado y de mala calidad para evitar que contaminen a los
productos sanos.

Factores ambientales

Dando un adecuado manejo de los factores ambientales e
impidiendo dafios mecanicos y la accion de microorganismos,
se puede lograr productos de alta calidad y mayor tiempo de
vida.

Temperatura

La temperatura en la cual el producto se esta cultivando
puede afectar su calidad y vida postcosecha, por lo que este
es el principal factor a controlar. La respuesta del producto a
la variacion de la temperatura, depende del valor de la misma
y del tiempo de permanencia a esas condiciones.

El aumento de la temperatura tiene como efecto una mayor
incremento en la respiracion y transpiracion del producto,
peligro de ataque de microorganismos (principalmente
hongos) y en general se aceleran todos los procesos de
envejecimiento.

Al bajar la temperatura, sin pasar el punto de congelacion del
producto, se disminuyen los procesos de respiracion,
transpiracion y produccion de etileno. Ademas, se retardan

los procesos de maduracion y senescencia, se disminuye la
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pérdida de peso, se reduce la actividad microbiana y el efecto
de dafios mecanicos.

El producto fresco se congela alrededor de-2°C, ocasionando
el rompimiento de los tejidos y sabores desagradables al
retornar a temperaturas mas altas, por lo que el producto
generalmente no es comerciable. La mayoria de las frutas
tropicales experimentan dafio por frio a temperatura entre 5y
14°C. Frutas tales como la papaya, el platano y la pifia
muestran degradacion de tejidos, ennegrecimiento y sabores
desagradables si se las mantiene a temperaturas bajas por
algun tiempo.

Figura 4.4: Indica el efecto de la temperatura en los
productos

RADLACION SOLAR
VIENTO / \ VIEN‘TO

PRODUCTO
S axEel oo fed 92 0oy, o=

Fuente:
http://www.fao.org/Wairdocs/X5403S/x5403s0d.htm#secado%
20solar

Efectos de la Humedad

Si queremos prolongar la vida de postcosecha de cualquier
producto fresco se deduce que debemos de tratar de
controlar los procesos de respiracion y transpiracion.

Si la humedad del aire es alta la presion del vapor de agua
también sera alta. A una temperatura dada la cantidad de
vapor de agua que puede contener el aire es limitado.
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Cuando el aire esta 100% saturado, toda agua adicional se
condensa. El aire caliente puede retener mas vapor de agua
que el aire frio, lo cual explica la condensacion que se
produce en la superficie exterior de una botella de cerveza
fria. El punto de saturacion se designa como Humedad
Relativa de 100%; el aire totalmente seco tiene una humedad
relativa de 0%. Si la atmosfera que rodea al producto tiene
50% de Humedad Relativa (H.R.), el vapor de agua pasa del
producto al aire circundante ya que su atmdsfera interna tiene
100% de H.R. Mientras mas seco esté el aire, mas rapido
pierde agua el producto mediante la transpiracion, De este
modo si vamos a ejercer un control sobre la transpiracion
sera conveniente mantener el producto en un ambiente con
humedad relativa alta, reduciendo de ese modo la pérdida de
agua y ayudando a extender la vida de postcosecha.

Ventilacion

Cuando los productos frescos se almacenan a granel, sin
suficiente ventilacidon y control de la temperatura, pueden por
obra de su propia respiracion, crear una atmosfera anormal
empobrecida en oxigeno y enriquecida en diéxido de carbono.
Cuando el nivel de oxigeno cae por debajo del 2% el producto
puede volverse anaerdbico, y la fermentacion que origina
dara como resultado sabores alcohdlicos desagradables y
descomposicion de los tejidos. A estos niveles, las frutas que
requieren oxigeno para el cambio de color durante la
maduracion permaneceran verdes aungue otras reacciones
propias de la maduracién continden su proceso. Al retornar a
una atmosfera normal, puede ocurrir una rapida
descomposicion y el producto deja de tener valor comercial.

A menudo se asocia un bajo nivel de oxigeno a un alto nivel
de dioxido de carbono. Las atmosferas anormales pueden

evitarse mediante una buena ventilaciéon. Por lo tanto, no es
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recomendable amontonar a granel el producto en pilas sin
ventilacion forzada, aunque sea por corto tiempo.

Las bodegas de almacenamiento con puertas herméticas
deben ser ventiladas en forma regular, aunque el producto
sea estibado en un sistema abierto, para evitar el
agotamiento del oxigeno y la acumulaciéon de diéxido de
carbono mas altos de los niveles tolerables.

Figura 4.5: Ventilacion en el cuarto de almacenamiento.

Fuente:http://www.fao.org/Wairdocs/X5403S/x5403s09.htm#c
ap%C3%ADtulo%206:%20control%20de%20temperatura%?20
y%20humedad%?20relativa

Dafnos mecanicos

Los productos horticolas pueden sufrir dafios mecanicos por
una adecuada manipulacion, estos pueden ser por golpes,
cortes innecesarios; y provocan un deterioro en los tejidos de
las hortalizas, lo cual da como resultado decoloraciones,
perdidas de textura, aumento de la transpiracion y respiracion
del producto dafiado. Las heridas del producto también
generan un deterioro de la calidad y disminuyen su vida Uutil.
Es muy importante reducir al minimo estos dafios mecéanicos,
lo que puede lograrse unicamente mediante la cosecha,
manejo Yy procedimientos de almacenaje y embalaje
adecuados. Es conveniente no mesclar el producto danado
con el sano en el mismo empaque, vehiculo o bodega de
almacenamiento, ya que estos dafios se convierten en vias
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de penetracion de infecciones que aceleran aun mas el
deterioro.

4.1.3. TECNOLOGIA DE MANEJO POSTCOSECHA DE
HORTALIZAS.

Un adecuado manejo postcosecha comienza desde la
cosecha de la hortaliza, incluye también operaciones de
limpieza, seleccion, clasificacion, empaque, almacenamiento
y transporte del producto.

Esta serie de operaciones se aplican para conservar los
productos vegetales, eliminar aquellas no conformes con la
calidad esperada, prevenir el desarrollo de microorganismos,
evitar que su deterioro durante al almacenamiento vy
responder a las exigencias de los consumidores con un
producto fresco y de buena presentacion.

Cosecha

El manejo de la cosecha tiene cuatro componentes:

Buena planificacion de la produccién para asegurar que la
madurez del cultivo coincida con la demanda del mercado.
Comunicacién continta con los compradores para identificar
sus necesidades exactas a medida que se acerca el tiempo
de la cosecha, pero también para dar a conocer a los
compradores el mejor momento de cosecha y la calidad
esperada.

Planificacion anticipada para coordinar el equipo, el trabajo y
el transporte.

Supervision en terreno para aplicar la combinacion mas
apropiada de técnicas de manejo.

La eficiencia de la operacion de cosecha depende del uso de
un equipo humano experimentado o entrenado, y la adopcion
de métodos que satisfagan las necesidades de los

compradores. Los objetivos centrales deben ser:
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- Transportar el cultivo del campo al comprador con el minimo
de operaciones de manejo, compatibles con los
requerimientos de calidad del comprador.

- Minimizar la exposicion del cultivo a situaciones criticas
tales como temperaturas extremas 0 presiones ocasionadas
por el peso de una excesiva carga. Si el producto se cosecha
limpio, debe mantenerse limpio, evitando amontonarlo en el
suelo aunque sea momentaneamente. En grandes
extensiones de cultivos las operaciones de cosecha se realiza
a maguina, aunque en el pais la mayoria se hace a mano.

El buen manejo de las operaciones de cosecha generalmente
se refleja en la rapidez con que el producto se mueve del
campo al mercado, estacion de empaque o0 centro de
almacenamiento, siempre y cuando no sea a expensas de un
manejo cuidadoso y posterior degradacion de la calidad.

Madurez de cosecha

Es la eleccién del momento justo de madurez para la cosecha
de frutas y hortalizas, es una consideracion importante de
pre-cosecha que tendra gran influencia en la vida de
postcosecha del producto y en su comercializacion. Es
importante en esta etapa distinguir claramente entre madurez
fisioloégica y comercial.

Madurez fisioldgica:

Se refiere a la etapa del desarrollo de la fruta u hortaliza en
gue se ha producido el maximo crecimiento y maduracion.
Generalmente esta asociada con la completa madurez de la
fruta. Y la etapa de madurez fisiolégica es seguida por el
envejecimiento.

No siempre es posible distinguir claramente las tres fases
del desarrollo del 6rgano de una planta (crecimiento, madurez
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y envejecimiento) porque las transiciones entre las etapas
son a menudo muy lentas y poco diferenciadas.

Madurez comercial:

Es simplemente las condiciones de un érgano de la planta
requerido porun mercado. Comunmente guarda escasa
relacion con la madurez fisiolégica y puede ocurrir en
cualquier fase del desarrollo o envejecimiento.

Para determinar la madurez 6ptima de recoleccion de frutas y
hortalizas se usa una combinacién de criterios subjetivos
(usamos nuestros sentidos) y objetivos (usamos instrumentos
0 mediciones objetivas).

Cuadro 4.1: Criterios subjetivos para calcular la madurez de
las frutas y hortalizas.

- Vista color, tamario y forma;

- Tacto aspero, suave, blando y duro;

- Oido sonido del producto al tocarlo
con los dedos;

- Olfato olor y aroma;

- Gusto acido, dulce, salado y amargo.

Fuente:  http://es.scribd.com/doc/56294629/Manual-de-
Poscosecha
Cuadro 4.1: Criterios objetivos para calcular la madurez de
las frutas y hortalizas.

- Tiempo de plantacion a floracion;

- Ambiente unidades de calor acumuladas
durante el periodo de crecimiento;

- Caracteristicas fisicas [forma, tamafio, volumen, peso,
color, grosor de la piel de la fruta,
etc.

- Caracteristicas|se usan raramente para hortalizas
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quimicas frescas, pero son caracteristicas
muy importantes en el

procesamiento de verduras vy
frutas. El contenido de azucar en
las uvas para hacer vino; grados
Brix (una medida de los soélidos
solubles en el jugo) en el
procesamiento del tomate;

-Caracteristicas patron de respiracion.
fisiologicas

Fuente: http://es.scribd.com/doc/56294629/Manual-de-
Poscosecha

Diferencia entre madurez fisioldgica y comercial.

Los productores deben decidir entre cosechar tan pronto
como el precio del mercado asegure un retorno razonable, o
dejar el cultivo en el campo hasta obtener un rendimiento
maximo. Sin embargo, esperar demasiado tiempo el aumento
de rendimiento, puede reducir drasticamente la vida de
mercado del producto y bajar el precio de venta. Este balance
es un factor critico para determinar el ingreso del productor
proveniente del cultivo. En la practica el periodo total de
cosecha es muy corto y el agricultor tiene muy poco tiempo
para tomar la decision correcta. En cultivos horticolas, una
vez iniciada la cosecha esta debe ser continua, con el fin de
recolectar el producto con el mismo grado de madurez y
abastecer al mercado, con un producto uniforme

Hora de cosecha

La hora del dia en que se realizara la cosecha dependera de
la disponibilidad de transporte y otras facilidades, de las
condiciones ambientales y de factores humanos, asi como de

95 Ing. Gricelda Lozada
Quito.


http://es.scribd.com/doc/56294629/Manual-de-

_P_.I.

g?r.
‘"-*.r-'"“. UNIVERSIDAD DE CUENCA
unrversioan e cence  EACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
ESCUELA DE INGENIERIA AGRONOMICA

las demandas del mercado .El factor que adquiere la mayor
importancia depende del cultivo y de la situacion local.

Factor ambiental

La mayoria de los cultivos estan mas frios, mas frescos y por
lo tanto en condiciones mas favorables para el manejo,
temprano en la mafiana. En algunas areas, donde los
mercados requieren de transporte nocturno, puede ser
aconsejable no cosechar durante el mediodia.

El producto cosechado en las primeras horas de la maniana
debe ser mantenido en un cobertizo ventilado hasta cargar al
anochecer. Sin embargo, esto debe compararse con la
posibilidad de que exista abundante rocio o lluvias por la
mafana temprano lo que puede tener efectos perjudiciales. El
empaque del producto humedo frecuentemente ocasiona
graves dafios de postcosecha y los tejidos turgentes pueden
machucarse o partirse con mas facilidad.

Cuando la cosecha es manual se emplea una amplia
variedad de herramientas, las cuales estan disefiadas para
satisfacer las necesidades locales. A continuacion se
enumeran algunas de las herramientas mas comunes
usadas:

Cuchillos y fileras. Muchos tipos de productos tales como
tomates, leguminosas para consumo en verde, manzanas y
frutas citricas pueden ser retorcidos o arrancados de la planta
sin dafio.

Otros pueden ser cortados con cuchillo o con tijeras para
evitar dano a la planta o al producto. Estos incluyen:
lechugas, repollo, pimiento dulce, berenjenas, meldn tuna y
platanos.

Las ventajas de usar herramienta cortante son:

- Los tejidos firmes pueden ser cortados sin esfuerzo;
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- El recorte de tallos y hojas puede hacerse en el terreno lo
gue reduce ce los costos en la bodega de empaque,;

- Los cortes limpios de cuchillos con filo y limpios son mucho
menos susceptibles a infeccion de poscosecha que los
puntos de desprendimiento toscamente desgarrados.

La principal desventaja de las herramientas cortantes es que
los virus y las infecciones pueden diseminarse en todo el
campo a troves de sus partes cortantes. Por lo tanto es
importante que las herramientas se mantengan limpias y
afiladas. Se puede usar cualquier tipo de desinfectante fuerte,
siempre que se tomen precauciones razonables y las
herramientas se laven con agua limpia antes de usarlas.
Figura 4.6: Cosecha de hortalizas.
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Transporte

El transporte desde el campo hasta el centro de
almacenamiento o también al mercado final, es una
operacion que debe ser realizada con mucho cuidado, las
hortalizas deben ser transportadas en recipientes que
permitan su conservacion por ejemplo en gavetas de plastica
con orificios, y se debe evitar el maltrato de las hortalizas al

colocar una sobrecarga de hortalizas o una gaveta sobre otra.
Y este proceso debe realizarse de una manera rapida para
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gue las hortalizas no se contaminen y no estén expuestas a
condiciones climaticas adversas.

No es aconsejable empezar a cosechar si el transporte no
esta asegurado, ya que el producto cosechado que
permanece en el campo, usualmente comienza a deteriorarse
rapidamente a menos que se disponga de facilidades para
protegerlo.

Figura 4.7: Como se debe transportar las hortalizas.
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Fuente:

http://www.google.com/images?hl=transporte+de+hortalizas&
oqg=transporte+de+hortalizas.

Lavado

Luego de la cosecha de las hortalizas, se debe realizar el
proceso de limpieza muy minucioso, en el cual se eliminan
tierra, mohos, hojas o raices dafadas y las partes que han
sido afectadas por el ataque de algun insecto, enfermedad o
efecto mecanico.

El area donde va a ser utilizado para almacenar las
hortalizas en primer lugar debe estar sometido a un programa
de limpieza riguroso y estar dotado de un piso de cemento,
buena iluminacién, ventilacion, agua limpia y seguridades.
Ademas se requiere un perfecto estado higiénico de las
herramientas con las que se va a trabajar.
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Para el lavado se recomienda utilizar unos 8 a 10 litros por
cada kilogramo de producto procesado. El lavado debe
realizarse con agua limpia y de ser necesario con la adiccion
de un desinfectante como el hipoclorito de sodio en una
cantidad de 1-2 ml de producto por litro de agua. Después del
lavado se elimina el exceso de humedad para evitar la
aparicion de microorganismos.

Fiqura 4.8: Lavado de hortalizas.

LS.

Fuente:
http://www.google.com/images?hl=lavado+de+hortalizas&oq=
lavado+de+hortalizas.

Seleccion y clasificacion

Después del lavado se procede a separar el producto que
realmente se utilizara en el proceso de comercializacion del
gue presenta algun defecto.

Esto se debe realizar en una mesa adecuada para realizar
esta actividad, luego procedemos a separar todas las
hortalizas que no presenten uniformidad o que presenten
dafio mecéanico o microbiologico.

Figura 4.9: Seleccion de las hortalizas.
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Acondicionamiento

Durante esta operacion se elimina la parte no comestible de
la hortaliza como las hojas, pedunculos, etc., Normalmente se
realiza a mano con cuchillos muy afilados que deben
limpiarse periédicamente por inmersion en un desinfectante.

Preenfriamiento

Esta operacion permite sacar rapidamente el calor de los
vegetales para de esta manera condicionarlos para su
almacenamiento, es muy importante para los productos
horticolas perecederos. Se lo puede realizar mediante la
inmersion del producto en agua fria o helada, o adicionando
hielo a los contenedores donde se colocan las hortalizas para
ser almacenadas.

El deterioro ocurre cuando la temperatura es alta, de tal
manera, mientras mas pronto se elimina el calor de campo de
las hortalizas, se mantendra al producto un mayor tiempo en
condiciones comercializables.

Figura 4.10: Preenfriamiento de las hortalizas.
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Fuente:

http://www.google.com/images?hl=seleccion+de+hortalizas&o
g=seleccion+de+hortalizas.

Empaque

El empaque tiene por objeto preversar y dar una mejor
presentacion de las hortalizas en el mercado. Ademas cumple
funciones de proteccion al producto, permite su eficiente
manipulacion, evita perdidas de humedad y sirve de exhibidor
y vendedor silencioso.

Figura 4.11: Empac
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http://www.google.com/images?hl=seleccion+de+hortalizas&o
g=seleccion+de+hortalizas.

Es esencial que el empaque permita un adecuado

enfriamiente y ventilacion de las hortalizas. EI empaque
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deberd ser disefiado de acuerdo a la cantidad que el mercado
o el cliente requiera en una unidad.

Estos productos pueden ser empacados en bolsas plasticas
transparentes y generalmente perforados, en gavetas
plasticas, en cajas de madera o de cartdon o en bandejas
plasticas.

Almacenamiento

Las hortalizas son almacenadas con el fin de alargar su vida
util por un periodo de tiempo y mantener su calidad. Cuando
el almacenamiento es temporal, las hortalizas pueden ser
colocadas en un refrigerador o en cuarto refrigerado, siempre
y cuando las condiciones sean ¢ptimas para la conservacion
del producto.

Figura 4.11: Empacado de las hortalizas.

Fuente:
http://www.google.com/images?hl=seleccion+de+hortalizas&o
g=seleccion+de+hortalizas.

Para el almacenamiento de las hortalizas es primordial
considerar factores como temperatura, humedad del
ambiente, aireacion y la compatibilidad de los productos que
se coloquen juntos. Si se almacena un producto que genera
etileno con otro que sea sensible al mismo, se provocara
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problemas. También es importante tomar en cuenta el ataque
de patogenos y la sensibilidad de ciertas hortalizas al olor.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
CONCLUSIONES

De los resultados obtenidos en el presente estudio se ha
llegado a las siguientes conclusiones:

Las condiciones edafologicas que tienen la Parroquia San
Joaquin, permiten un desarrollo adecuado de diferentes tipos
de hortalizas, y la obtencion de buenos rendimientos, sin
embargo los duefos de las parcelas priorizan solo una
variedad de hortalizas y la mayoria de veces la produccion lo
hacen sin considerar la demanda del producto.

Los horticultores  cultivan las hortalizas de acuerdo a
conocimientos ancestrales y por la experiencia. Tienen muy
poca capacitacion y mucho menos asistencia técnica directo
en el campo.

La produccion de las hortalizas en la zona de estudio es
buena, pero esta se realiza sin una planificacion relacionada
a la oferta y demanda del producto en el mercado, por lo que
se da una disminucion en el precio de venta por el exceso de
productos (oferta) en el mercado.

Los productores de la zona para realizar la cosecha no
toman en cuenta en su mayoria las condiciones ambientales
para realizar la misma, como por ejemplo, la temperatura,
humedad ambiental, entre otras.

Las herramientas que utilizan en el proceso de recoleccion de
las hortalizas no son lavadas ni preparadas adecuadamente.
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El producto cosechado es depositado en el propio terreno de
cultivo a la intemperie hasta la llegada del intermediario, en
este tiempo sufre deshidratacion, contaminacion y como
consecuencia el deterioro de su calidad.

Las hortalizas cosechadas no son tratadas con cuidado, son
colocadas en recipientes pequefios donde se apilan las
mismas sin  ninguna consideracion, teniendo como
consecuencia el deterioro del producto.

El almacenamiento de las hortalizas no es el mas adecuado
generalmente se deja en los mismos envases de transporte
de la parcela o lo que es peor, colocan en el suelo
exponiendo a las condiciones (sol, lluvia) del tiempo y
bacterias del suelo que puede causar enfermedades al
consumidor final.

La implementacion de las mejoras propuestas, a mas de
significar una disminucion de las pérdidas fisicas vy
econdmicas, tiene un beneficio econdmico a todas las
personas involucradas desde la siembra de las hortalizas
hasta su venta, Yy ademas estarian capacitados en estos
temas importantes.

Los horticultores desconocen la demanda del producto en el
mercado ellos se concentran a vender a los intermediarios y
su funcién no va mas alla, lo cual hace imposible que este
labor traiga buenos réditos econdémicos a los productores.

RECOMENDACIONES

Se deberia realizar un plan de produccién y comercializacion
de hortalizas para cortar la sobre oferta y vender la cosecha
en el precio justo.
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Se debe realizar un programa de capacitacion a los
horticultores sobre temas basicos de toda la cadena de
produccion, manejo, cosecha, postcosecha, y
comercializacion de las hortalizas, y ademas se deberia
realizar visitas en el campo, para poder obtener buenos
rendimientos econdmicos para nuestros productores.

La capacitacion deberia ser dada por organismos
competentes en el tema y de manera obligatoria, la misma
tendria que ser aprobada por los productores,
constituyéndose en un requisito para poder vender sus
productos en el mercado.

La falta de capacitacion en temas, como Manejo
postcosecha, se recomienda que se impulse por parte de los
organismos estatales responsables de la produccion en el
campo un Plan serio de Capacitacion para los productores de
esta zona y de zonas similares, para que asi aplicando
mejores practicas al respecto, pueda llegar al mercado un
producto u hortaliza de mejor calidad y por otra parte existiria
un mayor rédito econémico para los productores.

Es importante la planificacion de la hora de la cosecha, para
evitar que el producto pase demasiado tiempo en lugar de
almacenamiento, puesto que esto ocasiona deshidratacion
del producto y con ello disminuye el precio de venta y por
ende pérdidas economicas.

Es necesario la implementacion y adecuacion de espacios
gue utilizan para almacenar el producto, para evitar la
deshidratacion y contaminacion del producto, para garantizar
al consumidor productos inocuos y de buena calidad.
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Es indispensable estudiar nuevos mercados para ampliar la
produccion de hortalizas y mejorar la comercializacion de las
mismas, de lo contrario, el negocio se mantendra por debajo
o en el punto de equilibrio y esto no es rentable
economicamente.
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—

‘PROPUESTA DE MANEJO POSCOSECHA PARA
HORTALIZAS QUE SE CULTIVAN EN LA PARROQUIA SAN
JOAQUIN DEL CANTON CUENCA”

Estimado/a entrevistado/a, la presente encuesta busca
obtener datos para formular una “PROPUESTA DE MANEJO
POSTCOSECHA PARA HORTALIZAS QUE SE CULTIVAN
EN LA PARROQUIA SAN JOAQUIN DEL CANTON
CUENCA".

Nombre del

Responda con una X las preguntas:
Que hortalizas cultiva:

Col...... Lechuga...... Coliflor....... Zanahoria......
Remolacha........... Nabo........ Espinaca....... Acelga........
Rabano........ Cebolla blanca........ Cebolla Paitefia.......
Culantro......... Perejil........... Apio........ Col morada.......
Suquini....... Pepinillo......... Cebollin......... Ajo.......

Recibe asesoramiento técnico de alguna institucion para

En que temas se ha capacitado:

Manejo de hortalizas........................

Produccién de Hortalizas.....................

Cosecha de hortalizas..........c.coovvvnnnn.

Postcosecha de hortalizas.....................

Comercializacién de hortalizas.............

Las hortalizas que produce destina a:

Ventas........... Alimentacién familiar............... Las

Vende sus productos horticolas al:
Intermediarios..................... Consumidor
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Las herramientas que utiliza para realizar la cosecha estan
sometidas a un programa de aseo.

Sloviiiiii, NO......vveeen
La cosecha de sus productos horticolas lo hace:
Por la manana................. Por la tarde................ A

cualquier hora...................

En que coloca sus productos cosechados:

Gaveta............... Canastos...............
Sacos............ouene Suelo.. :

En que tiempo después de cosechado Ias hortalizas llevan los
compradores los productos.

Inmediatamente...... 1 hora.............. 2 horas............ 3
horas y mas...............

Si su producto no es llevado inmediatamente después de la
cosecha Ud., el almacenamiento del producto es:

Misma finca.......... Patio de la casa.......... Cuarto con
temperatura adecuada para almacenar hortalizas.............
Cual es el medio de transporte que utiliza para llevar las
hortalizas de la parcela al lugar de almacenamiento.
Vehiculo........... Carretilla..............

Lava las hortalizas después de su cosecha.

El agua que utiliza es:
Potable................ Entubada............ Del canal de

Para almacenar las hortalizas Ud.,:

Saca al producto................ Lo deja en el mismo envase
que utilizo para la cosecha......
otros.............

Ud., conoce sobre en qué temperaturas hay que almacenar
las hortalizas para evitar pérdidas de las mismas por
transpwamon
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Le gustaria recibir asesoramiento técnico y participar en la
formulacion de la propuesta de un manual de manejo

postcosecha.
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