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La calidad se produce en el campo,

Se mantiene y "maximiza” a traves de un
apropiado manejo del producto,
durante la cosecha y poscosecha



Fundamentos de Poscosecha

e Preservar la calidad.
h

» Los tejidos vegetales son
células vivas, y por lo tanto
respiran.
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 Agregar valor.

 Mejorar oportunidades de
mercado.




Procesos claves en la vida poscosecha
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La Regpiracion
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Clasiieacion ve Procucees

CLIMATERICOS NO-CLIMATERICOS
Aguacate Carambola
Mango Berenjena
Guayaba Limon
Platano Naranja
Banano Pimiento
Papaya Sandia
Manzana PiNa
Tomate Pepino
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Elementos fisioldgicos que afectan la respiracion

BE| tipo de tejido u 6rgano: hojas >
frutas> raices. |
"E| tamano del producto:'mayor
tamafno < tasa de respiracion.

) N
" a edad o estado de desarrollo del
producto: vegetales;
jovenes=>respiracion. En frutas
depende si son climatéricas o no.



Elementos externos que afectan la respiracion

Los danos mecanicos y la sanidad del
producto.

La temperatura. .

La composicion de la atmdésfera (<
Oxigeno y >C0O2< respiracion; > etileno
> respiracion).

Las barreras fisicas a los gases (ceras,
peliculas plasticas, etc.)



El Etileno

® Los frutos climatéricos son sensibles al
etileno en el Inicio de la maduracmn (auto
catalisis).

.

" No climatericos, la produccion de etileno es
baja. A altas . concentraciones acelera el
metabolismo'y desintegra la clorofila.

® Hortalizas son altamente sensibles al etileno
(marchites y amarillamiento).

® ENn todos los casos el etileno afecta la
respiracion del producto.



Mecanismo de Accion del Etileno

Se une a una proteina Se estimulalaliber_acic’)n
C2H4 ':> (sitio de acoplamiento) |:> de un 20. mensajero
al DNA
N

Expresion genética
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Proceso de maduracion

Procesos fisioldgicos que ocurren a nivel celular,
iImpactando los niveles de cl .jr,ofi a del producto,
firmeza, aromas y sabores; €c do finalmente la
muerte de los tejidos. '
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Tecnologia poscosecha:

retardar, tanto como sea posible,

la fase final de desorganizacion de tejidos
como producto de la maduracion,

0 senescencia del producto.




Como controlamos el efecto
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e los factores fisioldogicos
ue aceleran el proceso
e deterioro de las frutas

Como controlamos el efecto
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e los factores externos
ue aceleran el proceso
e deterioro de las frutas




Factores precosecha

e Temperaturay alta luminosidad pueden
'cido

mfluw sobre contenldo d

e Lluvias pueden afectar la
susceptibilidad del producto a danos
mecanicos y deterioro.



Practicas Culturales: i

Factores precosecha

Condiciones nutricionales:

alto nitrégeno con corta vida poscosecha y

susceptibilidad a dafios mecanicos, desordenes
fisioldgicos y deterioro del producto.

Desordenes fisioldgicos asociados con deficiencias de
nutrientes.

Estrés hidrico relacionado con maduracion irregular,
tamano del fruto, contenido de SST y acidez.

Exceso de agua aumenta susceptibilidad al dafio fisico
en algunos productos.




[ Cosecha ]

[ Peligros Asociados ]

Kl'ndice de madurez inapropiado (producto sobre-madurc)

sin haber alcanzado la madurez fisioldgica).

e Técnica inapropiada de cosecha (causa danos
mecanicos).

e Cosecha en horas inapropiadas (mayor exposicion del
producto al sol y condiciones adversas, acelera deterioro y
susceptibilidad al atague de patégenos).

e Cosecha cuando el producto esta humedo (mayor
susceptibilidad al deterioro)

e Recipientes de cosecha inapropiados (daifados, con
aristas, superficies rusticas, muy profundos, etc.), causan
dafios mecanicos.
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[ Recomendaciones }

4 A

- Capacitacion de operarios sobre apropiado indice de
madurez.

e Aplicacion de apropiados indices de madurez, p.e. cuando
posible tablas de color.

e Cosecha bien temprano en la manana o en la tarde, para
minimizar el efecto alto calor de campo.

e Optimizacion de recipientes de cosecha: materiales
apropiados, profundidad adecuada, en buen estado.

e Proteccion de la fruta del efecto directo del sol dentro de

Qs acopios en el lote. /




[ Recepcion ] [ Peligros Asociados ]

4 A

 Area descubiertas, exposicion de la fruta al sol.

e Cargue y descargue de las canastillas en forma inapropiada por
parte de los operarios.

« Apilamiento de las canastillas en forma inapropiada
(aplastamiento del producto).

« Demoras en el proceso, que podrian generar, si las condiciones
del area de recepcidon no son apropiadas, aumento de la
temperatura y deterioro del producto.

e Planeacidn de la cosecha para evitar demoras y el efecto de
factores ambientales adversos.

« Remocidn del calor de campo, mediante la aplicacidon de

Qamientos de pre-enfriamiento. /




[ Pre-enfriamiento ]

Posibles peligros para la calidad
del producto.

KProducir desecacion del producto (alta velocidad\
del aire de enfriado).
e Empaques inapropiados que pongan en contacto
el producto con el hielo y causar dano de tejidos.
e Susceptibilidad del producto al agua.
« Acumulacidon de agua en el producto, acelera el
deterioro del mismo.
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Limplezay
desinfeccion del
producto y

. _ )
Objetivo: Remociéon de las
Impurezas gue el producto trae del
_campo. y

métodos de lavado con agua:

\_

e Por inmersion (flotacion del producto).
e Por aspersion (transportador con rodillos y/0

banda de cepillos.

Método de limpieza en seco:

e Cepillos.

e Por aspiracion.

<
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Empaque y [Peligros asociados

Embalaje

e Mal diseno de las empacadoras, flujos de
producto encontrados, reducen eficiencia y
favorece los danos mecanicos y bielogicos.

. Erq;gg_ag}%egs Inapropiados(poca ventilacion, baja

resistéficia de los materiales, con aristas o
superficies rugosas, etc.).

e Exceso de producto en el empaque (muchas
Cpas 0 niveles del producto).

~
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Empaque y
Embalaje [

Peligros asociados ]

b

Klnapropiado apilamiento de las cajas. \
e Empaque de productos con diferentes grados de
madurez.

e Danos mecanicos causados por operarios, o mal
disefio de las empacadoras mecanicas.

 Problemas por sobre-manipuleo del producto, no
diseno apropiado de los flujos de producto.
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4 . . By
Transporte ] Peligros asociados: dafios

9 biologicos.

mecanicos, peligros quimicos,
mayor incidencia de problemas

b

KCapas de los camiones en mal estado.
* Pobres sistemas de amortiguacion.
e Inapropiados sistemas de cargue y embalaje (favorece
dafios mecanicos por compresion).
« Camiones descubiertos exponen el producto a la
contaminacidn y efectos del ambiente (aire, sol, etc.)
e Sistema de transporte refrigerado con bajo control de
condiciones de HR y T.
e Inapropiado sistema de embalaje (a granel).
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SmartkFresh™
1-MCP complejo cyclodextrina




smartFresh!'*

1-MCP: 1 methylcyclopropeno
Etileno







Modo de accion del 1-MCP

Membrana IO
Celular Ly +—— Proteina Receptora

Signo
(activado)

Célula

SigMctivado — 1-MCP previene el acoplamiento
del Etileno con la proteina receptora

' Bloquea la sintesis de proteinas y encimas
normalmente desencadenadas por el etileno



Atmosferas Modificadas
(MAP)

21% O, 0.035% CO, - Alteracion de la
Atmosfera de gases

adentro del empaque
- » Reduce ritmo de
respiracion.
 Reduce sensibilidad al
etileno

e Incrementa vida de
anaquel




Atmosferas Controladas (GA)

Tomates/Ajies son tejidos vivos, por lo tanto respiran

-

_ 21% Oxigeno

~ Cuarto | 0.35% CO2
Refrigerado 2% 02 1
7 goc 1% CO2




Encerado de frutas
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Capa de C B 7 ke 3
restringe € ' \
Intercam

gases

Cavidad Interna
con aire




Cadena de frio

Preenfriamiento

ANlmacenamiento

Transporte

Proteger el producto del sol.
Transporte rapido a la empacadora.

Minimizar demoras antes del pre-enfriamiento.
Enfriamiento uniforme del producto.

LB

Almacene el producto a 6ptima temperatura.
Aplique, primero que llega, primero que sale.
Empaque y envie al mercado tan pronto como
posible.

Use una area refrigerada para cargar el producto.
Enfrie el contenedor o camion antes de cargarlo.
Asegurese de gque el contenedor es hermético.
Evite demoras.

Monitoree la temperatura.



Agregado de valor en Hortalizas

Conveniencia

Competitividad




"Agregado de valor en hortalizas”

™
Fresco Callente Consuma™
Abra & consuma Fresco Ca&iempaque
Ensalada Lista-para-Comer e}?/s Ca“t%\\é\k\\@nsuma
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Frutas Listas-para-Comer "‘
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Comidas Listas —para-comer Comlm tas




El Modelo del Invernadero a la Mesa

-
Certificacion Global (BPA & HACCP)

@W@dﬂﬂ@ﬁ@@ FW@@@@@ (ﬂ@ @]ﬂ&@ Rastreabilidad (Informacion en codigo de barras)

Manejo Poscosecha
N r’
0 i Facil de producir

TOCESETIEOMEITETR TGRS “Conveniente
Inocuidad (HACCP)
2

MNumente valer — Empaque Inteligente

Imagen: Salud y Bienestar
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CIES
In the
World

360 Members
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Ak,
Albarisans,

A Lee,
Alkasna,
Almacenas B4,
ANCC-TIOR

La &nonima,
Asda,

Auchan,

Epfond,

Bel|ing Huallan,
Benimer,

Blug Square,
Eroks,
Caprabao,
Carglls (C=yiany,
Carmetour,
Carulla,

Casing,

Cenral Food Retall,

Centro Cuesta Nadlonal,

Conad,

Consumers Co-aperative

Takg,
Coop Marden,
Coop Swizenand,
s,

D4as,

Ciagrota,
Cairy Fam,

Dehake,

Disea,

Dahle,

Danothy Lane,

Edeka,

EMD,

Farmedia Guadalajars,
Foadiand,

Francap,

Glohus,

Guyenne et Gascoghne,

H.E. But,

Haggan,

Hamm,

Heno Graup,

Hyparia,

Hyperchy Retall India,
1A,

IF4,

|| n;:g,srme
I,
Ina-¥oksda,
I2miys,
Jan Linders,

Japanese Conzumers’

Co-operathe Unkon,
Jercnima Martns,
Hasmes,

Kato Sangyo,
Heaskn Food,
Hakubu,

Kanzum,

Hrogar

La Fragua,
Laurus,
Lakkarard,
Loblaw,
Lombardini,
Louls Delnaks,
Lurd Food Heddings,
hanor,

harkant,

Marks & Spancar,
Marsh,

Manrs,
hiaszmart,
Matzhar,

Meaga Mar,
Keinl,
Mearcadana,
Marzaar,

Mo,
Mastdagh,
Mamash,

Meamo,

Memo Inec.,
Migros,

KModelo Condrente,
Manopny,
MoEmaT,
Musgave,
Nazr-FInch,
Namarama,

Nty Clicks,

Nis3,
HOIEEsgnppen,
NTUC Falrprice,
Ovanyaliea,

Parmn,

Park N Shap,
Perl River,
Perzkrinsto,
Pick'n Fay,

Pils Ore SUDSTIArket,

Raky's,
Ralye,
Relancs Indla,
R,
Rabinsons,
Roneto,
Rustan,

Ry Foods Sawvice,
Ryoehoku,
Schikever,
Shuitama,
Sakcomal,
Say,

Sal,
Shinmel,
Shoprite,
Shufarsal,
Slea,

Sobeys,

5ak,
Somemedd,
Spar Austna,
Spar Intemitonal,
SuperTel,
Superquirn,
Superurie,
Supenvalue,
Systeme L,
Tansas,
Tegur,
Tengelmann,
T,
Thirify Foads,
Tokyu Stom Chan,
Trader Joe's,
Tropkal Hut,
Tuk,

LN,
VEmpoUkEs,
walTose,
Wakgfam,
wal-Mar,
Wawa,

Wokomhs Australla,
Wookomhs 5. Africa.

Albero Cuker,
Andros,
Anreusar-Busch,
&nz Fxods Amba,
Eracard Martnl France,
Erahlzen,

Eravaria,

Balersdor,
Es=rentzen,

Bic,

BEimbo,

Bondusle,
Bangrain,

Baurjois,

Exiizh Ameanican Tobaoco,
Caka Legal,
Campbel Soup,
Cemo,

Chiquis,

Cinerio,

Coos-Cola Company,
Colgate-Pamolhe,
Conagra,

Draftok Syokubin,
Danore,

Cawn Focd,

Doervedaty Sent & Fednbost,
Dl Japan,

Dor. AUgUST DeaHer,
Eches,

Elah-Casfour,
Energizar,

Ezakl Glicao,

Femaro,
Feyel-Arime,
Fleun-Michan,

Frm.g,

Fredbergar,

Friegiand Foods,

Fu) Bakng.
Garicic,

Ganeral M,
Griessan-0e Boukaier,
HE ik,

HEing,

Henkel,

Hershay,

Hommi Feaay,

e,

Iycate,

ke Foads,

Janndon & Jahngon,

Mbsl| Do,
Moring Baie,
MOrinaga Mk Induste,
MuThy Faoas,

Boariamal P
PR W T e,

Mesne,

Pumail] Rubbarmald,
MNiChirel Foogs,
Misshin Dilig,

MBS Food Proouct,
MNETED,

Onaya Deiry Produets,

AAB Holdngs,
BSOS,
AlHielzen,

iﬂ'ﬂ'ﬂ'ﬂ'l:"s.
AETAMTMAIKT AUSTTS,
Agsts,

Eurnmoninor,

Exad,

Fioddd Froen Brmain,
Goodheart Resaurce,
12 Techroinges,
[ELEN

IFCO,

I,

IR,

10,

I s e
Ha e TEdR,

Jean Semah Cansel,
JohmsanDivarssy,
HOAL,

KNG,

Fuein +Nagal
Managemeny,

Global Food Safety Initiative
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Kur Salmon,
Liride,

M anagemant verures,
MENAGOSN ASSOCETES,

Wichansy,

Mg perfonmance,
Microsod,

Mood Meda
Int@emaTicrd,

Mooay Cammeatian,
Mational Briannia,
WCH Markaing,
MECR,

Mewr Zealand Prish
Prodiucs Approwved
Suppiler Programme,
MInnEn,

5al. Oppennadm,

R Hizisoaad,
Plang Renail,
PRG-Gehui,
Fricewatamaouse

Coopers,

RabDank,
Rl e,

Bolanr Darser
Eolanp Barger

RV Siystams,
sAR

AT,

Seaied Al
Sansnech,

Shiy0 IMiesoment,
Sl

Sogec Marketng,
Soue Incaiak,
STEFTFE,

The S,

Sygen.

TS Wordpanad,
sy,

Tracaans,
Tracemacker,
WInCOr Mg,
Wi,

BECOC,

Agro Divakappement,
AN,

ANCD,

APRINDO,

AUSTIEN Food &
Gmoceny Counc,
AusTalian Remiies
Association,

B,

CCRA,

COCF

Carranl Buredu
Levenpminosearandel,
Chilean Exponers
Association,

CIFm.

Consumes Godds
Councllof 5. Afrca,
Dewrscnes Tednimsgwy
ESMa,
Eumcommens,
FCD,
Fedesoismbuzons,

INDICOD-ECH,
Japan Chaln Sxares

Associarian,

Bias s ml NS aaal o
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of Chsin Drusg Stones,
Magonal Assocaion of
Conveniance S,
Moregian AStocation
of Whtlesake Grocers,
Perifam,

FFID REY

Singapote Retiles
Association,

Thal Resers ARooanom.



Certificados Globales de Inocuidad

BRC

\. GLOBAL STANDARD %

lnternatlonal -y
food standard m -







