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V.4

CONTROL DE CALIDAD Y NORMALIZACION DE FRUTAS

Y HORTALIZAS PARA LA EXPORTACION
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{, INTRODUCCION

La expartacion de Trutas 'y horlalizas a los
paises desarrollados solo liene posibilidades
con produclos de alla calidad, los hipermer-
cados y supermercadas compiten canolerlas
de frutas bien presentadas, sanas, bonitas,
deslumbradoras y atractivas al consumidor
yaacostumbrado a estos niveles de calidad y
e no esta dispueste a comprar un mal
produclo asi el precio sea imuy bajo puesto
que es un grupo de alle ingreso.

Buena parte de los danos generados por mal
mannjo pracosecha, conacha y posteosacha
no sen deleclados oporlunamente por falla

“do conlrol do ealidad o por su dolicioneia y
aparscenen farmade padredumbre y defectos
gnlas lrulas y hertalizas al llegar al mercado

_de dastine, o duranta su distribucién
convirthando la inversion an pé-rdida§-para los
participantss en ese negecio, en espacial
para les productores y exportaderes

En los mearcados Internacicnales existe un
cferta permanenls de perscederos de lodo al
mundo y hay que [uchar por obtener los cupes
anle cada veEz menos compradores con
mayores volumenes dsbido al proceaso de
concantracion en la distribucionde alimantos.

El contral de calidad permile a mediano y
lergo plaze mejorarta en benalicie de
producteres, comercializadores y distn-
huidores y sobre todo dal consumidar final

Para lograr realizar el conlrel de la calidad,
ésladebe poder medirse medianie Una norma
o estandar de calidad; a nivel inlernacional
no -se cuenta cen normas para produclos
hortofruticolas exdticos del (répico, validas
para la Unién Eurcpea, con excepcion de por
gjemplo el mango, la pifa, el aguacate y el
banane; por lales razones se hace necesario
elaborar normas de calidad para la expor-
tacién sigulendo los lineamientos de las
narmas inlernacionales pero adecuadas al
producto trapical y a las condiciones locales
de produceion.

2, CONTROL DE CALIDAD PARA LA EX-
PORTACION HORTOFRUTICOLA

A continuacion preseniamos los principales
factores a lener en cuenta para controlar la
calidad de producios horlofruticolas para la
exportacion a nival de la preduccisn, de la
cosecha y de la poslessecha:

2.1. CONTROL DE LA CALIDAD A NIVEL
DE LA PRODUCCION

Dealerminar cuales son los eslandares de
calidad del mercado objstivo para sl cual
se produce el articulo para controlar que
durante la produccion "SE GEMERE LA
CALIDAD ESPERADAPORELCLIENTE"

- Determinar la disponibilidad de la tec-
nologia para producir la CALIDAD ES-
PERADA, sn 8l lempo esperado y en la
cantidad previsla.
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- Controlar la disponibilidad del lerreno con
los sueles, climas, infragstructura, vias y
recursos de toda indold adecuadas para
generar la CALIDAD ESPERADA.

- Controlar la disponibilidad dal material
vegetativo y/o semillas ds las variedades
exigidas por el mercado de la calidad y en
la cantidad exigida.

- Controlar que se realicen en el tiempo y de
la manera adecuada todas aquellas
practicas culturales que aseguran la
CALIDAD ESPERADA,

- Determinar que se realice un control
fitosanitario integrade adecuade que nho
transgreda las normas del mercado metay
proteja los productos adecuadamente del
ataque de microorganismos, :

- Determinar los indices de cosechamiento
de acuerdo con las exigencias del mercado,
las caracteristicas de la variedad'y el tipo
de transporte y mansjo a utilizar,

2.2. CONTROL DE CALIDAD A NIVEL
COSECHA

- Controlar el grade de madurez de los producios,
determinando el momento éptimo de cose-
chamionlo: para este fin asequrarse de que se
utilicen los indicadores de madurez adocuudos
que garanticen la madurez requerida en el
producto a cosechar.

= Conlrolar la disponibilidad, estado, idonei-
dad y correcta uliizacion de 'los cquipas
de recoleccién como también que se
coseche en el momento y la forma
apropiados para lograr la maxima tur-
gencia, la menor temperatura del producto
y evitar su maltrato, protegiendo su calidad.

- Controlar la disponibilidad y uso de los
empaques adecuados para recoleccion y

lransporte eficiente al centro de acopio.

2.3. CONTROL DE CALIDAD A NIVEL DE
POSTCOSECHA

- Utilizando la nerma de calidad respactiva,
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controlar a nivel de la recepcién mediante
inspaceion, por muoslroo, la calidad inlerna
y externa de les productos. -

Controlar la disponibilidad, idoneidad y
estado do los equipos da manejo post-
cesecha, como también el conocimiento y
la aplicacion de los parametros de manejo
especificos de cada variedad para
mantenerde manera optimalacalidad. En
este caso por ejemplo se deben controlar
las temperaturas y tiempos de pre-
enfriamlento y almacenamiento, las dosis
de los fungicidas y pesticidas a aplicar, los
calibres, cantidades y tismpo de entrega
de productos por cliente.

Controlar la idoneidad y la disponibilidad
de los empaques adecuados segun los
clientes, los mercados, el tipo de transporte
y producto, como también de las estibas
respectivas. Para esle fin se deben tener
encuenta las normasinternacionalessobre
el'tamanoc normado de las estibas y de los
empaques como también las normas
rolacionados con el punto verde, o sea,
que el empaque sea reciclable y reu-
lihzable. Este dltimo punto es valido para
L Lnion. Fuaropoa.

Centrol de la ejecucién adecuada de los
divorsos pasos de manejo postcasecha
tales como recepcion, seleccion, preen-
friado, lavado, desinfeccién, clasificacion,
empaque, rolulade, almacenamiento, sic.

Control de las actividades comerciales
como son, contrates con los clisntes y
abastecedores.

Control de los procedimientos de expor-
tacion tales como licencias, inspeccion
sanitaria, reserva‘de cupo de transports y
consacpcién de contenedorss.

Control preembarque de los productos a
exportar. Antes de expedirlos se debe .
realizar un control per muestreo de la



¢calidad de los productas para evilar la
salida de aquellos que no llenen los
requerimientos de la norma y por enda
limitar las posibles pérdidas que geners la
exportacion de productos gue luege ho sa
venden o que perjudican el precio de les
lotss exportados.

- Contfol postembarque: Al llegar @l
producto al mercado.del destino como por
sjemplo a un puerlo euUropeo es con-
veniente que un representante del
exportador con el importader controlen la
calidad e inclusive si s necesario, existan
empresas que certifican la calidad "Cuya
certificacion as valida ante los juzgados”
Este procedimiento avita muches pro-
blemas sobre tode en el caso de los
parecederos.

Los resultades de la aplicacion del sistema
de control de calidad se deben evaluar y
tetroalimentar el proceso para inducir un
mejoramiento permansnts de la calidad.

3. SISTEMA DEINSPECCIONDELACA-
LIDAD A NIVEL DE LA UNION EU-
ROPEA

3.1. INTRODUCCION

Los productes hortofruticolas que Ilegan a
cualquier frontera de |a Unién Europea,
pueden ser sometidos a control de calidad
por la entidad gubernamental respectiva que
en Alemania es el Instituto Federal de
Nutricion y Silvicultura.

El objetive intrinseco de esta actividad as
pretéger al consumidor, de alimentos
detsriorados, falsificados, nocives para la
salud, como tambien del posible engano de
una calidad declarada pero no existente en al
ambargue.

La metadel control es determinar si las frutas
y herlalizas frescas llenan los estandares de

calidad establecidos en las normas.

Elsistema de control vigente en la Comunidad
Europea que voy a describir esta en la noerma
A.G.R./F.U.S. (86)2 de'la CEE.

3.2. CONCEPTOS RELACIONADOS CON
EL SISTEMA DE INSPECCION DE'LA
COMUNIDADECONOMICA EUROPEA

Persona oficial u oficiaimente
aprehada, entrenada y auto-
rizada para efectuar el control
de calidad.

INSPECTOR:

Cantidad de producto proce-
dente de un solc despa-
chador encentrado al mo-
menle dsl control, elcual esta
determinado por los docu-
mentos de embargque que
acompanan al producte. Un
embarqus puede tener unoo
varios tipos de productos vy
contener uno o varios lotes.

EMBARQUE:

Canlidad de producto gue en
al momento del control enun
lugar liene similares carac-
taristicas en cuanto a que es
enviado por el mismo despa-
chador, proviens del mismo
pais de origen, tiene la
misma naturaleza y cla-
se,tiene el mismo tamano
igual variedad, 8l mismo tipo
de empaque y pressntacion.
Esto es valido siempre y
cuando @stas caracteristicas
puadan distinguirss.

LOTES:

Extraccion de una musasira
colectiva de un lete durante
el control de calidad.

MUESTREO:

MUESTRA

PRIMARIA: Una caja o cantidad de
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producto, procedente de un
punte de un lote.
}

MUESTRA A

GRANEL: Varias unidades de un pro-
ducto a granel axtraidas de
un lota, teniendo en cuenta
todes los criterios de mues-
treo.

MUESTRA

REDUCIDA: Musstra represantalivadeun

producto a granel cuyo 1a-
mafio parmite determinar |os
criterios basicos de calidad;
varias muestras reducidas
pueden sacarse de una
muestra a granel,

3.3. PROCEDIMIENTO DEL CONTROL

El funcionario oficial en sl sitio de control
determina los lotes exislenles en el
embarque y extrae las muestras de cada
lote a controlar en la forma que describiré
mas adalante.

Ell funcionario revisa los papeles que
acompanan el productoc que son entre-
gados a él por el duefo del producto o su
represerntante y luego procede a realizar
el control de acuerdo con lo declarado y
con las.normas de calidad vigentes. En la
fote 1, se muestran a manera de ejamplo,
diversas normas de calidad vigentaes.

Posteriormentsidentifica los lotes y realiza
un diagnéstico gensral del embarque y
procede a verificar |a existencia y carac-
teristicas del lote, su empaque y su
presentacién, aqui utiliza el sistema de
muestra primaria.

Luego controla si el producto esta de
acuerdo con lo dgc[arade eh el rétulo de la
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caja y compara si el producto y la caja
gstan rotulados segun la nerma, para eésle
fin uliliza la muestra primaria extraida.

Postariormonte analiza la ealidad interna
y exlernade lalruta uhortalizaparalo cual
utilizasegiin el tipo de producto y empaque
algunos instrumentos y equipos que la
faciliten esta tarea tales como cuchilie o
navaja para cortar an las puntas y lusgo
partir por la mitad el producto. Refrac-
tometro para medir los sélides solubles,
penetrémetro para medir la dureza dela
pulpa, termémetros de sonda para medir
a temperatura interna del producte,
medidores de calibre para determinar los
diametros de lamuestra, lupa parafacilitar
el examen ocular de| producto y obsaervar
dafos, enfermedades, insectos, etc.,
tablas de colores para ayudar a determinar
ol color forma y desarrollo tipicos de la
especie, balanza para medir el peso y su
corraspondencia con lo declarado y olros
dependipndo de la naturaleza del producto.
Enlasfotos 2,3, 4y & presentamosalgunos
oquipos; sencillos para medir la calidad
como tfablas de calores, refractometro,
medidores de diametre y longitud y fa
pruaha de yodo para el mango.

Enseguida se saca totalmente el producto
de las respeclivas cajas gque pertenecena
la muestra para proceder a calcular las
tolerancias.

Elaboracién del informe y reporte del
resultado.

En el caso de que la calidad cumpla con
las normas, el producto puede entrar enla
Unién Europea, de no ser asi hay que
reacondicionarlo, reclasificarlo y pasarle
de nuevo por inspeccién, si no pasa de
nuevo o se encuentran por ejemplo
enfermedades graves o contaminaciones
exageradas, se ordena |a destruccion dal
producto cuyo costo debe ser pagado por
el duefio del mismo.



3.4. PROCEDIMIENTO DE MUESTREO

La norma de inspeccion provee el siguienta
sistsma de muestreo que puede adoptarse
lambién an eslos paises si se quiere pueslo
que han demostrado ser eficiantes.

Para determinar el numerc o peso de las
mueslras primarias a inspaccionar se utiliza
las siguisntes tablas:

N° de Cajas N° de Empaques
" por Lote para conformar una
muestra primaria
|
Hasla 100 5!
100 - 300 7,
3o - 500 9
S0l . 1000 10
mas de1000 5 como minime

N? de Kg de producto N de Kg

por lote necesarios
para conformar una
muestra primaria
Hasla 200 10
201 - 500 20
501 - 1000 30
1001 - 5000 60
mas de 5000 100 como mimie

Cuando el inspector encuentra con las
musstras primarias problemas graves en la
calidad puede sacar mas muestras para
mejorar el canocimiento de la calidad del lole
y tomar |la decision pertinente que consigna
en su informe.

4. NORMAS DE CALIDAD COLOM-
BIANAS PARA LAEXPORTACIONDE
PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS

4.1. INTRODUCCION

En Colombia ‘el Instituto Colombiane de

Normas Técnicas“|CONTEC" esta encargado
de elaborar y promulgar las normas que rigen
an este pals para todos los sectores
incluyendo el hortofruticela que nos ocupa.

ICONTEC dispone de numerosas normas para
frutasy hortalizas colombianas pero dirigidas
y validas solo para el mercado colombiano y
en nuestro concepto inadecdadas para los
mercados internacienales, |6 cual’es natural
puesto que no se hicieron para ess fin.

Teniendo en cuenta el vacio que existia para
productos exoticos como pitaya, granadilla,
curuba, tomate de arbol, uchuva que no
contaban con nermas de calidad colombianas
para su exportacion como tampoco normas
wuropeas parasuimportacion, eslo lraia como
consecuencia una falta de una “"Norma
I cenica” de calidad que delina los productos,
que los clasifique y que nos sirva sobre lodo
de marco de referencia para su comer-
clalizaciéon y como instrumente para medir la
calidad de los productos.

Parlal razdén el Ministerio'de Agricultura, la
Federacién Nacional de Cafeteros de Co-

Bl y oo dnstbgc)nnes y o gremios
productores mediante un convenio confar-
niton ungrape de abage paradesarrollar el
Pyl oo Noomalizacion de Fratas g
Horalizas pat la Expuilacion” que gpecula

por parte de Federacafé el Laboratorio de
Investigacien de Quimica del Café LIQC.

En este capitulo deseamos presentar sl
esquema de trabajo y algunas realizaciones
gue pueden servir de ejemple para otros
paises para el mismo producto o como ‘guia
para elaborar sus propias normas para nuevos
productos de exportacion.

Nuestro trabajo se inicié con una capacitacion
en Alamania de un funcionario de Federacafe
invitado por la GTZ y el Instituto Federal de
Nutriciéon y Silvicultura en. donde se
obtuvisron los conocimientos sobre los
sistemas de inspeccion 'y normalizacién

131



vigentes enla Union Europea como tambien
nos permitid-adaptar a nuestras condiciones
los esquamas doe la CEE para norivalizacian
haciéndolos compatiblss.

En al LIQC se desarrallaren los méatodas
cientificos para medir, fijar y proponer los
parametros especificos que rijan la calidad
de cada pradicto &i la normarespectiva que
al ser aprobada por el grupe de Irabajo se
somete a ICONTEC para su homologacién y
reconocimisnto oficial.

4.2. PROCEDIMIENTO TECNICO REALL!-
ZADO PARA LA OBTENCION DE LAS
NORMAS DE CALIDAD PARA LA

EXPORTACION

4.2.1. PRODUCTOS CON LOS CUALES

SE ESTA TRABAJANDO:
Pitaya CarsalUs triapngularis H.
Maracuya Passiflora edulis S,
Pifa Ananas comesus M.
Guanabana Annona muncata L,
Mango Manglara uidieg L.
Naranfa Valencta Cilrus sinénsis
Aguacats Psrssa americana M,
Papaya Carjea papaya L
Melén Cugumis melo L,
Tomate de arbel Cyphomandra betacea$S.
Higo o tuna Ficus caricz L,
4.2.2. ESQUEMA DE TRABAJO PARA

LOGRAR LA NORMA PARA CADA

UNA DE LAS FRUTAS Y HORTA-
LIZAS DEL CONVENIO:

- Determinacién de las caracterislicas
minimas de calidad y las categorias.

- Determinacién de calibre por categoria
segun las variedades y zonas de pro-
duceion.

- Obtencien de les Indices de riadurez y
desarrollo da tipos morielégicos, fi-
sicoquimicos. fisicos, figiolégicos y
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crgansleplicos para madir el eslado do
maduraéion v desarrolle de la fuuta y
hanalizaconfaclhdad, rapidez y bajocosto:
Delarminar segun las condiciones intrin-
secas del producto, las caracteristicas de
matcado, las normas de empagues
vigentes en los paises de destino o el lipo
de transpoerie a utilizar, &l empague y -
simbalaja parad el producto.

Siguiendo el esquema da las normas de la
Comunidad Eurcpea se slabora un
anteproyscte da norma,

Analisis v verificacion cientifica & nivel de
campe de les paramelros prepusslos en gl
anteproyscto.

- Ajusle de! anteproyecto de norma,
FPrusba de campe del centenido dsi
anteproyecto con los principales posibles
uguarios de la misma.

- Nusvo ajusle sies necesario’ds |a norma.

- Homelegacién de la nerma ante al
ICONTEC.

Divulgacion.de la nerma.

DETERMINACION DEL TAMANO,
PESOS PROMEDIOS PARA CLA-
SIFICAR EL PRODUCTO EN LA
NORMA Y CALIDAD ORGANO-
LEPTICA

4.2.3,

Estos parametros son estratégicos un error

pusde dsjar por fuera de |as calidades extia

muchos productos devaluandolos con
perdidas para el productor y para el pais.

Las condiciones ecologicas, asi como li
tecnificacion da los cultivos hacen posible
prever |los tamafos, pesos promedios y
calidad organocléptica de las frutas y
hortalizas., Esto permite a los comer-
ciallzadores 'disponar de unos volimsenes
predecibles de producsién goncaractarislicas
especlficas para abastacer 2 sus com.
pradorss,

En Colomiia no existen dalos de expls
tacionss comerciales correlacionados con



normas de calidad y como es evidents ellos
| sen indispensables. '

Para el desarrollo de la Normade Calidad, an
cada una de las lincas seleccienadas y para
cadafruta se realiza un muestreo estadistico
para el analisis de calibrado, en €| se
detarminan la longitud, didmetro, peso y
demas medidas que sean importantes para
definir el calibre de las frutas.

A partir de estos datos se evaluara la
lrscuencia y se podran propener los rangos
de clasificacion por tamano o peso, que
permitan que los frulos de cada calibre
aparezcan homogeéneos en la inspeccidn
visual,

A manara do ojomple presentamos a
continuacien una gralica con la distnibucién
lipica poer peso para lres cullivos de pitaya
(ver grafica 1),

4.2.4. DETERMINACIONDE LOS INDICES
DE MADUREZ PARA LA NORMA

En cuante al grado de maduracion en las
frutas se conocen dos tipos de madurez:

La madurez lisieldgica, punto de cosecha,

o madurez comercial (maturity).
- La madurez de consumo llamada también
madurez organoleplica d sazén (ripenass).

En frutes ne climatericos, los dos términos
puedan ser sindnimos, ya que no se maduran
mas despueés de la cosecha.

La madurez de |la fruta puede determinarse a
partir de; (Pantastico, 1879)

a- Métodos visuales: Color de la piel, la
consistencia de una parte del estilo. la
presencia de hejas externas secas, ol
llenado del fruto.

b- Medios fisicos: Facilidad de abscision o
‘separacion, consistencia (dureza)y pesao
especifico .

c- Andlisis quimico: Determinacionde sélidos
solubles totales, de acidez, contenido de
almidén,

d- Dias transcurridos desde la floracion,
unidades de calor y

e- Mélodos fisiolégicos: Respiracidn.

Para efectos practicos debe buscarse siempre
que las mediciones sean simples y faciles
de realizar en el campo. En lo posible deben
buscarse indices objetivos (medicién) y usar
menos los subjetivos (evaluacion).

A continuacion presentamos la tabla 1
resumen de los indices de madurez mas
importantes que hemos determinado para
algunos productos de exportacion.

4.3, NORMA DE PITAYA HOMOLO-
GADA POR EL ICONTEC

Como, ejemplo de nuestro trabajo trans-
cribimos la norma de la pitaya N° NTC 3554-

83 que fue debidamentse homologada por el .

Instituto Colombiano de Normas Técnicas.

Enlalotlo G, ilustirameos la labla de colores con
que cuenla esla norma: la cual esta
suslenlada con. correlaciones fisicas y
quimicas en diferentes tamafios para indicar
¢l grade de maduwrez.  Andlogamente ¢l
callbrado esta basado en al analisis de la
distribueion de [recuencia del lamane de |a
fruta lomando rangos visiblemente homoge-
neos come lo ilustra la grafica 1.

4.3.1. OBJETO
Esta norma tiene por ebjeto establecer los
requisilos que debe cumplir la pitaya amarilla

deslinada al consumo fresco.

4.3.2. DEFINICION, CLASIFICACION Y
DESIGNACION

Definicién
Fara efectos de esta norma, ademas de las
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GRAFICO 1, METODO ESTADISTICG PARA OBTENER DATOS PARA BEFINIR EL CALIBRE EN UNA NORMA
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FUENTE: DATOS RECOPILADOS FOR EL AUTOR

dafiniciones cantanidas an la Morma Taenica
Colomiana (NTC) 1291 se eslablecen las

siguientas:

Humedad externa anormal. Presencia de
una pelicyla e golas de agua en la supaerficie
del producle, como censecusncia de su
aplicacion deliberada. La hummdad prove-
niante de métodos de conservacién se
considsra normal.

Pitaya amarilla: Frutla provenienls de la
especia Selenicersus megalanthus o Cereus
triangularis.

Clasificacian

La pltaya amarilla, da acuerdo con sus
caracteristicas, se clasifica en;

- Calegoria exira.
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Categorla primara (1).
Culsgornia segunda (11).

Designacion

La pitaya amarilla se designa por su nombrs
y categoria, = Ejemplo: Pitaya amarilla,
categoria exira.

4.3.3. CONDICIONES GENERALES

En tpdas las categorias, leniando en cuenta
las dispesiciones previsias para cada una de
ellas y las lolarancias admitidas, las pitahayas
deban cumplir con las sigulentes carac-
laristicas minimas!

- Deben ser enleras y sin heridas

- [DPeben lener [a forma caraclarlstica ds 13
fruta.

- Deben ser de aspacte fresco y de
corisistencia firme.




TABLA 1: INDICES DE MADUREZ

( ﬁ
ESPECIE VARIEDAD INDICE__S_ DE VALOR MINIMO OBSERVACIONES
MADUREZ USADOS DE COSECHA
PITHYA Avasilia * COLOA PIEL dpd . ara AMANILLA
* SOUDOS SOLUBLES 18~ BRIX
= CONSISTENGIA DURA (2 Kon)
*  LLEMADO OEL FRUTO COMPLETO
MARACUYA -0 - COLORAREL Y4 - 4] AMARILLA .
* COLORRAEL 118 - 34 AMARILLA SU MADUREZ VARIA
X *  SOUIDOS SOLUBLES 1,5-12:5 BAIX EN F'UNCim_tNVEﬁ-
CAYENA *  CONSISTENGIA DUAN (2 -5 ) Kg! SA AL TAMAND
4 * % ACIDEZ 0,40 0,60 DE LA FRUTA.
PINA * COLOA SEPALGS WVIOLETA VERDE
NANZANA * COLOR FEL . 14 -2
*  SOLIDOS SOLUBLES 10 11 BRIX
*  CONSISTENCIA DURA {4 - 5) Kgf
* % ACIDEZ 0,84 -0.80
* COLORPIEL VERDE BRILLANTE ¥
VERDE MATE
) * [CONSITENGIA <2 Kgt
LUANABANA 0- * RYTETIVLAS «14 ESPMNAS)19.6 &
* SOLIDGS SOLUBLES 10+ 16* BRIX
*  DIAS TRANSCURRINGS
USRS 1 N 14 - 186 SEMANAS
AT AL U A
HADEN *  FORMACION DE HOMBACS
KENT * PPRUEBA DE ALMIDON COLORACION ALREDEDDR
DE LASEMILLA
MANGD
TOMAMY *  DENSIDAD FLOTAR EN AGUA
ATHINS * COLDRA PULPA AMARILLO ALREDEDOR DE
LA SEMILLA
* TEXTURA 6,56 Kol
CITRICOS VALENCIA * TABLA DE COLOH a2
= wRifibTier A oy n e DX
T LT R
e AMLJINS (TR
SN NI R AT Al 10% | ALGUMAS VAIRIEDADES
* COULDH DE LA CASCAHA VERDE BRILLANTE AMATE | (HASS Y FUERTE)
© TIFMPOA PARTIH DF
- LW iadingN
AQUACATE 4} =N | R Y L B S e Al GUNAS VAIREDADES
PULRA 5 17 -205% (HASS ¥ FUEATE)
* TAMARO OPESO
= ADAIWRITR I | TR AS VARIEDAD HASS
T OENSIETENGIA VARIEDACFUEHTE
0 - *  CAMBID COLOA CASCARA PARTE APICAL AMARILLENTA
T SOHOS KOLE R B [RIX
PAPAYA
HAWALANA *  SOUDOS SDLUBLES <11,5" BAIX
* GOLOR CASCARNA F% COLOR AMARILLO {113
MADURD)
_ = CAMBIO COYOH CASCARA BLANCUZCO 20NA
MELON = 'CONTACTO CON EL SUELO
* |SOLIDCS SOLUBLES > 10* SRIX
TOMATE =0~ *EOLOR DX LA CARGARA
DE *  CONSISTENGIA -
ARDOL ¢ SOUDOS SOLUBLES 8% BARIX
15" BRIX PARA
FROCESAMIENTD
THLHD (i * COLOR D LA TASCAHA
= SOLIDOS SOLUALES 14 . 168 BRIX
= ‘9 AQIDEZ 0,07 .0.12
* [CONSIST -9,
\ ONSISTENCIA 9.1-9,7lors )

FUENTE: DATOS RECOPILADOS FOH EL AUTOR

136




¥
Deben estar provistas de pedinculo o tallo
do 15 a 20 mm de longilud,
Debenser sanasy estar exentas de ataque
de insectos o enfermedad. Se sxcluyen
las pitayas afestadas por podredumbre o
alteraciones que las hagan impreplas para
al consumo:
Deben ser limpias y estar exentas de
materias extranas y agentes bioldgicos
visiblas, con espacial énfasis en &l orificio
apical.
Deben estar desprovistas de humedad
externa anormal.
Deben estar exentas de olores o sabores
sxfranos.

Debén tenar un grade de 'madhrez que

parmita su manipulaciény transporte hasta
su-desline final, #n buenas condiciones:

Centefiido del envass. El contenido de cada
empaque debs ser hemogengo, compuesio
Unicamenie por frutas del misme arigen.
catagoria y cdlibre.

a4.3:4.

REQUISITOS

Madurez: Los factoras que detarminan la
madurez de la pitaya son &l color
v &l ensayo de yodo.

Color: El colar debara eslar antre 1 y 6,
dependiendodel destinofinal, (Ver
tabla 1). Ladescripeion de diches

. colores es la siguiente:

Coler 0 Fruta de color verde
bien desarrollada.

Color 1! Fruta de color vards,
conun ligeroviso.ama-

- rillo en la zona basal.

Celor 2: Fruta de ecolor verds
con visos amarillog en
loda la frula.

Color 3: Fruta de color varde-

. amarillo.

Color 4: Fruta de color amarillo,
‘con las puntas de las
bracteas de color verde.
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Color 5 Fruta de caloramarille.
con las puntas de las
bracteds ligeramenis
verdosas y ligerellena:
do da las mismas.

Colar 6 Frutade color amarillo,
con bracteas de colof
amarillo 'y completa
mente llenas.

Ensayo de yodo:Luego de someler la fruta d2
acuerdoconsumadurez, presentara lacaloracion
abscura que se aprecia en la figura 2.

-Tamano:Eltamano debera dsterminarse por
la masa unitaria dal frute y de-acuerdo conla
tabla 2:

_ _ .
'~ TABLA 2 TAMANO DEL FRUTO
Masa Unitaria (g) Tamafio'
Pe 80 a 110 A
De 1101 a 150 B
N 151 & 200 B
g 201 @& 200 B
De 2860 a 330 E
(  De 330 a 410 | E o

Se lolera hasta un drez por ciento (10%) de
varidcion an ndmero o en-masa ds los liutes
gue correspondan al calibre in mediatamenie
infarior o superior al senalado en el empagug

-~ Categoria extra

La pitaya clasificada en esta calsgerna
debera ser de calidad superior, Preseniar
todas las caracleristicas minimas definidas
anteriormentes y debera estar exenta 6
ttodo defecto; solamente se aceptarin
ligeras alleragiones superficialss da i
lapidermis.

- Categoria |

La pitaya clasificada en esta categorit:



FIGURA 2
DETERMINACION DEL GRADO DE
MADUREZ MEDIANTE LA PRUEBA DE YODO

SOLUCION
1=Kl

Kl 24 &:

AGUA 500 mh
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1
dehe ser de buena calldad, Presenfara
edas las carasleristicas minimos dafinidas
anlarigrmeania, s& aceplaran
-Ligeras defermaciones del fruto
-Ligeras rozaduras cicalrizadas.
-Ligeros dafectos de coloracion.

- Categoria ll

Esia categeria comprends la pitaya que no
puads clasificarss en [as calagorias suparnioras,
pero que correspende a las caracleristicas
minimas dafinidas antériormente.

Elirllo debes conservar sus caractarislicas
asenclales de calidad y no dehe perjudicar
al aspeécle general dal producto, N su
prosantacion en ol empaque. Para cads
fruto, s& admitan los delecios que sa
indjcan a conlinuacion:

| oy e e soparbcealog
ey dalormidad dal Tialo
Lovos rnspaduras cicaltizadas

TOMA DE MUESTRAS Y CRITERIOC
DE ACEPTACION O RECHAZO

4.3.5,

Toma de muesliras

Se glecluard (e acusrdy con lo nslablocide
en la NTC 756.

Criterios de aceplacion o rechazo

La pitaya que no cumpla |os requisiios
especilicados en ssla norma, so considara
no clasificada, En caso de discrepancia, se
repeliran los ensayous sobre |la mussira
reservada para lales efectas. Cualquier
rasultade ne salisfactoric en esle segundo
caso serd melive para rechazar al lots.

4.3.8. ENSAYOS

*

Detlerminacion de la masa

Sapseanlos lruloes de manera unifaria en una
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balanza con un grade de precision de 1.0
se reqisita la masa,

Ensayo de yodo |

Preparacion de la solucién: Se disuslvi
{2 g de yodo melalice y 24 g de yoduro
potasio (KI) en 500 em3 de agua. Seagia
ss adicionan otros 500 em3 de agua.

guarda la solucién en un frasco oscuro
prolegide ds la luz. Se renuava la soluci
cada tras mesas,

-Procedimiento: Se parta la pitap
longitudinalmente y s hace aspersion de
golucion de yodo-yodure sobre lapulpa:lue
de unos sagundos, se observa la reaccien
coloraciony se clasifica segun la tigura 2
grados de madufez del 0 al 6.

437 EMPAQUE ¥ NOTULADO

Empaque

La parte visible del contanide del empad’|
debe ser represenlaliva del cenjunto,

Los materiales utilizades en sl intariar
ampaque deban ser puavos, (mpios,
manera que no puadan causar a las fry
alteraciones exlernas o intarnas, Seace
sl uso de papeles o etiguatas conindicacl
comarcidles, siempre gue se ulilicen m
rialss no loxicos.

Los smpaques deban estar exsnles!
cualguier cuarpe axirano.

Para el mercado internc. sl ampaque
madera debera tener la base de 400 m
500 mm, © 400 mm x 600 mm. y su allyra:
entre 300 mm y 350 mm. Su capacida
debe ser mayor da 18 kg, o se debsara us
canaslilia plastica,

Para sxporlaciern. los frules ss pud



| =
prasentar en empaques rigidos de carlen,
madarz, plastico y olro maternial, o alguna
combinacion de allos.

Las dimensicnes de las bases dgl empaque
deberan sar de 300 mm x200'mm, & 300 mm
400 mm. 6 400 mm ¥ 500 mm, 6 40C mm x

Voo it T oty oo D=

— - < nat
Co il (SUameiagis SE 553 £50,588 -F < -

mm % 11 200 mm 6 1 000 mm x 1200 mm).

Rotulado

Cada empaque debera llevar |a siguients
miormacion con caracleres visiblas:

a) ldentificacion del productor, exportader o
ampacador o ambos. (Nombre'y diraceion)
t) Naturaleza del producte: “Pitaya amarilla’.
¢) Origen del productor y regién productora.
d) Caracteristicas comarciales.
-Catagoria.
-Calibra,
-Masa neta en 8l momento de empagque,
-Coloragian en 8l momento de ampaque.
g) ldentificacién del sxportador o distribuider
(nembre y direccion).

4.3.8. APENDICE

Indicaciones complementarias
Recomendacicnes para el almacenamientoy

transporte refrigerade de la fruta corres-
pondiente al mercado externo.

Temperatura 3°C
Humedad ralativa : 85% a 90%
Tiempo maximo 25 dias

NORMAS QUE DEBEN CONSULTARSE

NTC 756 frutas y hortalizas. Toma de
muestras.

NTC 1291 frutas y hortalizas. Gensara-
lidades.

Antecedentes

Infermacion técnica suministrada por los
miambros del comile.
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