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COSECHA Y FOSTCOSECHA DE FRUTAS. CITR|COS
, cLoRtA MARaELA rcóu vaur¿o

Todos los esfuezos realizados por el c
tienen como meta f¡nal, la obtención
económico compense €l monto de ¡
obtener una utilidad . La cosectra debe

rroporción del éxíto del huerto se d€b€ a
mismo duranle las difer€ntes etapas del
le le siguen ti€ne n una importanóia muy
realizada a destiempo iuede redr.rcir

, espera obt€ner de un huerto altamente
comercialización de la ftuta una vez
lto de la retibución económica para el

c iübufr uaá!il*¡1"-ltñ lñeR g

COSECHA

La cos€cha que ge reariza actualmente en corombia es totarmente manuat,r€presenta arrededor der 2soa de ros costos totares ra producción 
"rpi"" "nti" "l50€OoÁ de la mano de obra ut¡t¡zada 

"n "f 
*ltiuo.- 

'-

Es.necesario tener pres€nt€ qr,fe se debe partir de una buena caridad inicial de rosfrutos, dada por sus características ¡nrtrinsáüs.

La importanc¡a de esta operación, no soro radica en sus 
"ostos 

gi no también ensu influencia eobre ros beneficios finates oorenioos ya que euere ser el origen denumerosos daños internos y exremos quo afeata a É cai¡¿ao aE ros rrutos';üirolanto a sus precios.

' t.A SENA e¡nnm4 euÍdio
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PI¡NEAC|ÓN DE LACOSECHA

ÍIIOIIENTO DE LA COSECHA

Para decidir er momento más oportuno para q)secfiar 3e debe cons¡derar entreotfos:

l d l

Algunos de estos.daños, podrán ser detectados en las mesas cle selecc¡ón de tasplantas comerciarizadoras, ocasionado pérdidas económicas 
"r 

,"gi"i;rg, 
-rn"

r, ea que otros daños no so manifestarán
ontrándolos posiblemente durante la
siguiente peligro de rechazo por parte de
as económicas y de imagen del produclo

Époc¡s DE cosEcHA

Aunque .en el país no existen épocas de cogecha como tal, para los críticos,existiendo d¡ferenc¡as'de acuerdo a.cada espec¡e, sise presentan argunos m€sesde mayores producciones.los. cuales, oepánOen úe h zona v o"irgg_"nl"llwias. Dicha situac¡ón se da debido a'que roJ aruoles frorecen'p"rr"n"ii"r"nt"
I_ €n rpe."re.ncia, la producción se enct¡entra espaciada temporatmenia'á olargo de todo el año.

La planeación de la coeecha es una fase muy importante el procesoadm¡nistrativo de producción de cítricos, y tienJ vários componenentes a saber:
- comunicación cont¡nua con Jol compradores para identificar sus necesidades,informarres qu€ se acerca er ti€mpo de ta óiecrra y darres 

" 
á--üi-ro"volúmenes y la calidad esperados.

- Planificación anticipada para coordinar er personar requerido, ros empaques, lashenamientas y el transporte

r de las técnicas apropiadas de manejo.
secha depende del uso de un equipo
adopción de métodos que mantengan la
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- Aspectos relacionados con er fruto (grado de madurez, $tado de desanotto,tamaño, color stc,).

- aspectos climáticos o ambientares quo determinan la fad¡bilidad de ra operacióne influyan en su 
"o*octe 

rearización (ruvras,róóio, niebla, hum'dad rerativa, etc.)

;ta$9res culturales ( riegos,.tratamientos con plaguicidas, etc.), que tambiéncondicionan de alguna rnanera la realización de eúa hbor.

Hay. olros asp€cl.s como roa económicos y administrat¡vos que sueren influir en radecisión acercs del momento de efectuar É *r*hL.

A$PECTOS RELACINADOS CON EL FRUTO
' Fl$iolog¡a do la madurez

El crecim¡ento y ra maduración fisiorógica de ra fruta soro se compreta cuandopermaneosn en la planta, pero la máduración organoléptica y la'senescenoapueden proseguir una vez recolectada (wills et ár, ibózl.

Esto se cumpre en especiar en er caso de los frutos ctimatérico', en cambio 9n ro8cítricos . habrá que considerar particurarmáñte gue se trata cre fruto ,,no
climatéricos" en los cuales la maduración no 

"" 
oá 

"omo 
un punto caracterígt¡co s¡

1o__*1? un procaso graduat .y. et grado de madurez ápropiado t¡ño¡ce oemadur€z) soro se arcanza en. er árbor, mientras que ra cororación extema en elárbol, mientras que ra corocac¡ón externa puede módificer." póriÁi¡""ñ"nü ü uaplicación de et¡leno
( Guardiola, 199293).

* Grado de madures

- La maduración de ros cftr¡e¡s es un fenómeno que reúne cambios presenraqos
l"i]111gr":,.ón de ta piely cambios inrernos const¡ruidos princ¡pañentá'pii elIncremento der contenido de sóridos sorubres totales. disminüc¡ón'de ros á-ciiás yaumento progres¡vo en el porcentaje del jugo (Morín 19g7)

Los parámetros utirizados en corombia para detem¡nar er Ínctice de madurez delos cítricos son:

- v,sual: Es el más utilizado tanto para el mercado fresco como para industria, sedefine por el cambio de coror de ra fruta y var¡as de'acuerdo c¡n ra artura sobre elnivel del mar en la cual se produce los cííricos.
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- Análisis qufmico: En el pafs este método se emplea pr¡ncipalmonte para
naranjas y específicamente q¡ando estas gon recolectadas para industrie, ya-que
nos dotermina su celidad ¡nt€m., Se rc¡lie¡n ¡náli¡i¡ dc;

sólidos solubles totaleg: Determinados por el índice refraclométrico expresado en
grados Brix.

- Acidez: Expresada como el conten¡do de ácido anhidro del jugo en gramos por
litro. Se mide por valoración con hidróxido de sodio. NaOH (O,inj.

Jn<lice de madurez = "Brix /Acidez

- Contenido de jugo. (%)

El índice d6 madurez do los frutos tiende a aumentar a medida que s€ acerca el
momento de cosecha, ya sea por la dilución del ácido cítrico debida al crecimiento
del fruto, o por su metabolización funcionando como sustrato r€gpirator¡o.

En el caso de los limones el índice de madurez no es un factor tan importante a
la hora de decidir el momento de recolectar. Durante la maduración do estos
frutos lo que aumenta es el contenido total de ácido.

En general en todos los países la maduración d6 los cítricos esta relac¡onada con
la cant¡dad de grados de color que rec¡be el fruto por arr¡ba de 12,s.c. En zonas
tropicales el valor necesario se alcanza antes, pero los frutos pierden
rápidamente su calidad y desanollan una coloración más baja.

Finalmente, para un mismo índice de madurez la calidad de los frutos puede ser
d¡st¡nta s¡endo solubles y la acidez (Mañez, 19g6)

'Tamaño del fn¡to

Este aspecto tiene importancia a la hora de recolectar, dado qu€ hay valores
mín¡mos de calibre para cada especie y variedad, y de acuerdo con estos van los
requerimientos de los compradores.

Entre los principales factorss que determinan el tamaño del fruto en los agrios se
encuentran fac[ores genét¡cos, ambientales,, fadores endógenos ómo h
floración y el número de frutos a través de fenómeno de corñpebncia y, por
último, las técnicas de cultivo, en especial fertilización y'apticacion'oe
fitoreguladores (AgustÍn at a|,1991).
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.coLoR.

El color de.la corteza y er jugo de ros frutos cítr¡cos son atr¡butos de calidad y degran importancia y constituyen factores muy importanteg en la adquisición dá bsmrsmos por los consumidores.

El color de los cftricos admitido normalmente en el comercio es distinto según lasespecies y las variedades en la naranjas es amarillo: En las maniarinasanaranjada : en los limones el color es verde.

El color de los cítr¡cos se ve ¡nfluido pc
var¡edad. Otro factor ¡mportantísimo es
des€nolle el color es preciso temp€ratur¡
noches se silúen en los 12.C luego de ak
También influye la posición de ras frutas en el árbol, el riego, la fertilización, elportainjerto, etc.

ASPECTOS CUMANCOS O AIIBIENTALES

Existen diversos factores cl¡máticos que deberán ser tenidos en dJenta paradecidir €1 momento apropiado pa'€ ra recorectar. Entre eilos figuran ra rrumé¿acrelat¡va, las lluvias, el rocío, la temperatura, etc.

se han estudiado ros daños por comprensión gue se producen en ros frutoscítricos en relación con su madurez y con las cond'iciones amb¡entales adecuadasmuestran una resistencia a la compr€nsión estable y no muestran dañog severostras su man¡pulación y transporte.

Por el conrrario, en condiciones climáticas adversas aparecen daños como"oleocelosie"debido a la ruptura de las glándulas de aciite esencial del fruto.Estos daños son más importantes cuando ésre no ha arcanzado su color normaL

TECNICAS DE COSECHA

En todo el mundo la labor de recolección de los cítricos es manual, siendo lo máscomún. ¡ealizar una ligera torsión y luego desprender el fruto oet ¿rool, s¡ncausarle daño. Para ras mandarinas, en bcas¡ohes se utirizan tijeras con rascuales se cortan el pedúnculo buscando que estg quede ro más pequeño posiblepara evitar probables daños mecánicos durante er empaque y er tianéporte.'

La utilización del proc€dimiento de torsión y desprendimiento tiene las siguientesventajas:
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' Es rápido y económico.

' El usualmente se desprende por un punto de abscisión natural minimizando la
entrade de patógenos .

Aunque tiene la desventaja de que, si la remoción es forzeda puede dejar un corte
abierto e las infecciones, denominado despezonado.

Los frutos del parte baja del árbol se recoleclan desde el suelo, donde el personal
es más eficiente.

Para la recolección de frutas en huertos donde los árboles están muy altos para
ser coeechados desde el piso se deben utilizar escaleras pera evitar que los
recofec{ores hieran las ramas al subirse a las planta. En la medida de lo posible
es re@mendable que dichas escaleras no tengan que apoyars€ en las copas de
los árboles.

otra forma de recolec{ar la fruta en la parle alte de los árboles es mediante
utilización de una canastilla de alembre con los extremos doblados hacia adentro
y un¡dos por una cuerda que c¡ena la boca de la herramienta, acoplada a una
vara larga. La cosecha se hace con la ayuda de bolsag recolec{oras y canastillas
pláticas de diferente tipo y tamaño, cuyo peso debe flucluar entre 1-g y 22 kilos
cada une .

Es importanle anotar que la fruta se debe tratar con cuidado durante todo el
proceso de cosecha , nunce golpearla, para evitar la oleocelosis o quemazón que
afecta fuertementg la caída de la naranja.

Después de recolectada la fruta se coloca en canastillas plásticas y para etiminar
el celor. que el produclo trae del campo se ubica a la sombra. El producto
cosechedo debe mantenerse protegido del sol, ya que la temperatura de la
narenje sube rápidamente después de la cosecha .

Nunca colocar la fruta direc{amente sobre el suelo por que puede quemarse por el
golpe y además ensuciarge y contaminarse de hongos .

Se debe eviter el máximo la manipulación de la fruta en la finca.

se debe utilizar empaques que no deter¡oren la calidad del producto por llenado
excesivo, corteg en la sraperficie a Ber ecumulaclén Cel eelcr,

t45
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Antes de acop¡af en ra finca se debe hacer erección de ras fruta podridas, sobremaduras, despezonadas y con daño de moscas d" t" f-t", p"r" 
"üit 

ipo"tbrior",pudriciones en el almac6nam¡ento y transporte.

.L.a .{ruta se debe acopiar en un sito ventirado bajo ra sombra, er cuar debe tenerfácil acceso, tanto para ros vehícuros oe transpórte 
"omo 

para ras cuadriilas decosecha.

ACONDICIONAMIENTO

La comercialización de ros cítricos se encuentra artamente evorucionada en var¡ospaíses, en do-nde ros grande s empacadores ur"ñ.¡"t".", p"rá áá.ürg",i 
'iin 

r,secar, y clas¡fic€r fruta.

En el país, existen diferentes n¡veres de tecnología en la producción d6 roscítricos e iguar sucode con su mercadeo, to cuát contevá a que un a*oporcantaje d€ la naranja que se comercializa tenga po* 
- 

o ningúnacondicionamiento. por er conirario, en ras zonas tecnif¡cadas, existen variasplantas comerciarizadoras ras cuales compran y tratan la fruta póveniánü i" n.fincas locarizadas en su área de influenciá excáptuanoo argunai nnáslrá tienenmstaladas sus prop¡as plantas de acondicionaái"ñto, qu" sus áreas sembractaspor producciones obtenidas lo just¡f¡can.

En las plantas procesadoras se realiza er acondicionam¡ento de ros cítricos pareel mercado, buscando ra comerciarización de frutos de caridad p"r" ,rtiJ"é, 
"rgusto de los consumidores, que cada vez son más exigentes .

Algunas prantas procesadoras tíenen instaraciones apropiadas para r€al¡zar todaslas .tapas der proceso de acondicionam¡ento, pero otros no y sóro ,e"t¡ran 
-ra,

operac-¡ones más importantes, ro cuar sucede princiciparmente en És ñnc€spequeñas.

El proceso de acondicionamiento de ros cítricos consta de var¡as 6tapas, en cadauna de las cuares se reariza una función determinada con ra fruta j"nÉráiránt"
están relacionadas enrre sí. Estas €tapas son: recepción en prantás, ."r.üon,lavado, desinfección, pre-secado, enceiado, secado, crasificación v 

"nip"""oo.'
RECEPCIÓN EN PLANTAS

viene del campo, se da inicio al proceso
importante resaltar que las canastillas

¡ndo al máximo los golpes que puedan
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SELÉCCóN

La finalidád de la selección es separar todas las frutas que pres€nla defeitos que
impideri su_vente o procesamiento como unidades partidas, rotes, magullactas,
podridás, deformes, con orores desagradabres, con daños por insectoi o por
microorganismos, además de los cuerpos extraños que llegan con las frutas como
hojas, ramas, piedras. etc.

También se selecciona ra fruta pequeña, cuyo diámetro esta por debajo de la
última cavidad establecida para el mercado en fresco, generalmente esta fruta se
destina al proceso industrial.

LAVADO

Pera asegurar un brirro de ra cera apropiada y une mejor presentación, es muy
importante que la fruta este totarmenti rimpia. Los iesiáuos de porvo y de
aspersiones de productos químicos aplicados antes o después de la'cosecña, u
otras suciedades, deben ser remov¡das medianle el lavado.

Generelmente el ravado se realiza haciendo pasar la fruta por una sección de ra
máguina acondicionadora, dond€ existe una serie de rodiilos transversátei-oe
cerdas de diversos materieres, que en ra parte superior tiene unos aditamentos
los que combinados con ras escobiilas dan una rimpieza uniforme y comptáta a tafruta.

DESINFECCÉN

'as, la frula se somet€ a un proceso de
erla del ataque de hongos, de pudrición,
e y que gon la causa de mermas en el

tmo de reducir el tiempo de conservación,generalmente este proceso de dosinfección no se realiza ind'epenoientemente, sino que se eplice simultáneemente con otro tretamiento. los desinfectaniespueden acompeñar er agua de ravado o en otros, acompaña a ra cera rearizánoo
en una
sola operación la desinfección y el encerado.

PRE-SECADO

Esta.elapa tiene por objeto eliminar la mayor cantidad d6 egua que trae la fruta a
la salida del lavado y faciritar así la operación siguiente der encerado.
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ENCERADO

El objerg prlneipar d6 este tratam¡ento es mejorar aún más ra presentación rapresentación de la naranja aumentando el brillo de su superficie lo que la hacemás atractiva ar consumiáor. Este proceso ayuda hasta cierto punto-ál¡m¡tar ¡aevaporación de la humedad de ra fruta, aunque es convenienie anotar fué notiene ¡nfluenc¡a especial en resp¡ración de le misma.

La aplicación de ceras presenta muchas ventajas, entre ellas:

- Reducen la tasa de deshidratación durante el período de almacenam¡ento hastaun 50%.

- cumplen con ros requerimientos de br¡ilo de ros mercados especiarizados.

- Forman una barrera físic¿ adicional, contra er ataque de microorganismos.

- El costo de encerado por unidad es bajo.

- Son fáciles de aplicar.

-Lubrican la superficie de la fruta.

- Secan ráp¡damente.

SECADO

El secado es necesario para que no quede humedad
permanente en la superfic¡e de la fruta, y seque la cera, evitando que estaposteriormente forme grumos entre ras frutas at estar empacadag y que seIncremente su susceptibiliclad a pudriciones.

En la mayoría de ras prantas el secado d6 los cítricos se produce cuando éstas seexponen auna corriente de aire (40-55"c), por un período no menor de g0
segundos.

CLASIFICAC|ÓN

La. clasifificacíón es la operación que separa sl producto por tamaño y categorías;
esta separación permite orientar er producto a diferentes márcadoé con
exigenc¡as específicas, lo cual beneficia económicamente al producror poÍ no
tener sobrecostos de reclaeificación en los mercados más espec'ralizados.
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La clasificación suele realzarse de acuerdo con las características siguientos:
forma, tamaño, peso unitario, color, firmeza, textura, suavidad, manchas o
decoloración, tersura de la cáscara, grado de limpieza, ausencia de daños
mecánicos y grado de madurez. De todas estas características de clarificación las
más utilizades son tamaño y color, y dentro de estos grupos hay separación por
apariencia extema.

Para ¡ealizar la clasificación se utilizan dos métodos: por máquina y manual. Los
equipos utilizados para la clasificación por máquina sólo la realizan por tamaño,
por lo cual en la mayorÍa de los casos este método se complementa con el
manual.

EMPACADO

una vez clasificada la fruta, se realiza el empacado en canastillas plásticas que
es el típo de empaco más util¡zado, o en otro tipo de empaque ómo redes o
bolsas plásticas.

EMPAQUE

En cuento al empaque, nada mejor que utilizarlo como instrumento activo en los
planes para mantenor la posición que se desea de un produclo. La idea clet
empaque lleva impllcita la evolución, es un instrumento indispensable para el
clesanollo y progreso de la induslria en general.

La- consideración más importante para realizar un buen proceso de empacado es
saber de que esta operación no mejora la calided del produc{o, con lo cual sólo
se d_eben empacar produclos de la mejor cet¡dad, rimpios, seleccionados y
clasificados, pues fa inclusión del, producto dañados puede convertirse en fuente
de contaminación y causa de rechazo.

El empaque para cítrieos más utilizado en colombia es la canaslilla plástica, la
cual garantiza la calidad al consumidor y además disminuye las pérdidas por
manipufación de transporte. Este empaque, cuya aplicación esta enlre 1g y'22
kilos, se emplea tanto para el mercado fresco como para industría. Tiene las
ventajas de ser res¡stente, fácil de manejar y limpiar, rígida, retornable, económica
a.largo plazo y se le puede producir en una gran vai¡eoad de especificaciones.
Tiene como desventajas el ocupar mucho volumen y el incrementar @stos
durante la comercialización, por el retorno de los empaques vacíos y un alto costo
de inversión inicial.

t49
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Log costales de fibra gon los empaques tradicionalmente utilizados en las plazas
de mercado y centrales de abasto, para la comercialización de los citrimi, pero
tal vez son los m€nos indicado por que no protegen al producto de los daños
físicos. siendo su principal problema el excaso de golpes'que sufre la fruta, por
una manipulación inadecuada durante el transporte, por lo cual, no se
recomiendan.

las redes, son €mpeques que se utilizan para subdividir los produc{os dentro de
un empaque de mayor capacidad y emplea mucho en supermercados pera la
venta unitarias al consumidor. Existen en una gran variedad de lamaños, formas y
resistencias, y se pueden fabricar con fibra natural y sintética. siendo livianas y
de bajo costo. Tienen el inconveniente de causar dañbs mecánicos princ¡palmente
al dejar marcae en la naranja, al colocarlas excesivamente apretadas.

TRANSPORTE

A pesar de que los cltricos se comercializan en c€nastillas plásticas, pera su
transporte se debe de unificar un conjunto de empaques específico para este
produc{o, evitado al máximo roses y golpes que se puedan presentar dudante el
trgue y descargue, lo que facilita las labores de almacenamienro y vuelve más
et¡ciente la distribución evitando pérdidas del producto y fac¡litando prácticas de
control y registro de existencias.

Los medios de transporte más utilizados para el transporte de los cílricos son:

-Canetilla.
-Trac{ores y remolques.
- Camperos, camionetas y camiones.
Las siguientes son las recomendaciones para un buen transporte:
-No transportar fruta en mal estado, sobre lodo ten¡endo en cuenta los altos
costos del transporle.
- Transportar en vehículo carpado, protegídos del sol, la lluvia y el polvo, para
ev¡ter la deshidratación de la naranja.
- Realizar un enume adecuado en el interior del vehículo transportador evitando
el maltrato del produclo.
- utilizar vehículos on buenes condiciones para eviter contraliempos en el camino-Manlener los vehículos limpios, que cumplan con ciertas normas de higiene para
no perjudicar la carga.

ALMACENATIIENTO

El almacenem¡ento de los produclos agricolas se hace normalmente cuando hay
exceso de producción o carencia momeniánea de ta oferta como reflejo inmediato
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sobr6 el comportam¡ento de los precios, por lo cual se podría decir que su
propósito es el de regular ta oferta y normalizar los precios.

El objetivo del almacenaje es retrasar la act¡vidad biológica para mantener una
calidad ópt¡ma. Actualmente, existen d¡ferentes gistemag de almacenaje para la
conseryac¡ón de los cítr¡cos, que puede controlar la temperatura, humedacl
relativa y la proporción de gases como oxígeno, anhidriclo carbónico y etileno.

Generalmente, el almacenamiento puede ser agrupado en dos: El qu€ no requiere
refrigeración y el que si requiere , para almacenar la naranja en colombia. se
utilizan diferentes sistemas, como se anoten a continuación:

-Almacenamiento común: Es el que se realiza a temperatura ambienle, en
canastillas plást¡cas por un tiempo relativamente corto, en la finca, debido a que
cas¡ si€mpre se t¡ene compradores ¡nmediatos, lo que permíte que la ftuta
permanozca en la finca corto tl6mpo: horas.l dia. máximo 2 dfas.

cuando se almacena la naranja las mndiciones climáticas de la región o del sitio
de expendio como sucede en Colombia, las pérdidas pueden llegar hasta un 10%
en un período aproximado de 10 dlas a causa de la deshidratación y pudriciones
causados por hongos, principalmente penicillium sp.

-Almacenamiento refrigerado: A nivel mundial, la aplicación de frío es la principal
técnica de la conservación de los cítricos. Estas se basan generalmente en la
aplicación de c¡ertas temperaturas constantes o los frutos a conseryar, siempre
por encima del "punto cítrico" para poder mantener sus cualidades organolécticas,
nutritivas, etc. durante un período de tiempo, que dependerá de la especie y
variedad de que se trata.

Este tipo de almac€namiento se inicia con el preenfriamiento que consiste en
hacer desc¿nder lo más rápido posible la temperatura que tienen las frutas en el
campo hasta una determinada de acuerdo con el t¡po de producto, la duración del
almacenamiento y su destino f¡nal .

-Almacenamiento en atmósferas controladas: consiste en colocarlos productos
en cuartos fríos o bodegas con controles de nivel de oxÍgeno, anhídrido
carbónico, temporatura y unidad relativa. Las atmósferas controladas se utilizan
para el almacenamiento de los citricos que gon frutos no climatérico, para retardar
6l proceso senesc€ncio y prolongar su vida útil. Este tipo de almacenamiento no
se utiliza en nuestro país.
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