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La uchuva se encuentra posicionada como
una fruta exdtica en el mercado europeo,
en donde los principales importadores y
consumidores son Alemania, Bélgica y
Holanda. En Europa la uchuva fresca se
importa desde Colombia (primer produc-
tor en el mundo), Zimbawe y otros paises
productores como Nueva Zelanda, Esta-
dos Unidos y Ecuador (Restrepo, 2008).

Actualmente Estados Unidos es un mer-
cado en desarrollo para la uchuva, ya que
el consumo de frutas frescas se ha incre-
mentado considerablemente. En el 2004 la
importacion de frutas representé casi 21%
del mercado de frutas en Estados Unidos
y desde el 2000, la participacion de las fru-
tas importadas en el mercado ha crecido
en 1% por ano. Las diez principales frutas
importadas por los Estados Unidos son
banano, uva, pina, lima, mango, platano,
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aguacate, papaya, manzana y mandarina
(Restrepo, 2008).

En el 2003, APHIS'-USDA? aprobaron la
importacién de uchuva sin capacho so-
metida a tratamientos cuarentenarios.
Desde entonces productores colombia-
nos, companias exportadoras y algunos
agentes estadounidenses han tratado de
introducir y colocar la uchuva en el mer-
cado de Estados Unidos, para competir
en la categoria de las bayas, las cuales
se caracterizan por ser frutos pequenos,
redondos o semialargados, generalmen-
te de colores brillantes y sabores dulces.
Las bayas son un producto cada vez mas
preferido por los consumidores debido a
su sabor dulce, ya que son reconocidas
como alimentos saludables, no solo por
ser frutas, sino también por ser una exce-
lente fuente de vitaminas, fibra y antioxi-
dantes, entre otros (Restrepo, 2008). Este
proceso no ha sido facil, ya que introducir
un nuevo producto en el mercado toma
tiempo y recursos, especialmente si es un
nuevo concepto para el consumidor.

En Europa la uchuva se comercializa fres-
ca con el capacho y sin ningun tipo de
restricciones para su ingreso. Debido a
que las condiciones y requisitos de expor-
taciéon para Europa y Estados Unidos son
diferentes, se deben definir condiciones
especificas en la cosecha, manejo postco-
secha y comercializaciéon para cada uno
de los dos mercados.

Inherente a lo anterior, los consumidores
estan exigiendo cada vez mayor cantidad

de atributos de calidad en los productos
adquiridos. En el caso de los alimentos,
buscan un alto valor nutritivo; que sus
caracteristicas organolépticas como apa-
riencia, consistencia, color, olor, textura y
sabor sean agradables a los sentidos; dis-
ponibilidad en el mercado durante todo el
ano; buen precio y confiabilidad en cuanto
ainocuidad, es decir, que no causen dafo
al consumidor. En el caso de las frutas,
para lograr la mayor parte de los puntos
anteriores, es necesario aplicar las prac-
ticas agricolas adecuadas en las fases de
produccion, cosecha y postcosecha, para
ofrecer productos de buena calidad.

En el presente manual se dan algunas re-
comendaciones basicas para un adecua-
do manejo durante la cosecha y postco-
secha de la uchuva, con el fin de ofrecer
un producto de buena calidad, con fines
de exportacién. Estas recomendaciones
provienen, en su mayor parte, de los re-
sultados de los proyectos de investiga-
cion: “Desarrollo Tecnolégico para el Ma-
nejo Postcosecha y Agroindustrializacién
de la Uchuva (MADR-ASOHOFRUCOL)”,
“Desarrollo y Ajuste Tecnoldgico para el
Acondicionamiento de la Uchuva a Nivel
Empresarial (COLCIENCIAS-CCB)” y “De-
sarrollo Tecnolégico para el Fortalecimien-
to del Manejo Postcosecha de Frutales
Exoticos Exportables de Interés para los
Paises Andinos: Uchuva, Granadilla y To-
mate de Arbol (FONTAGRO)”, realizados
por el “Grupo de Investigacién en Técno-
logia de Mecanizacién Agricola y Proce-
sos Agroindustriales” de CORPOICA, C.I.
Tibaitata.

| APHIS: Sigla en inglés del Servicio de Inspeccion de Sanidad Animal y Vegetal.

2. USDA: Sigla en inglés del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos.
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La uchuva (Physalis peruviana L.), perte-
nece a la familia de las Solanaceas y al gé-
nero Physalis, cuenta con mas de ochenta
variedades que se encuentran en estado
silvestre y se caracteriza porque sus fru-
tos estan encerrados dentro de un caliz
o capacho. Originaria de los Andes sura-
mericanos, especificamente de Peru, es
la especie mas conocida de este género
y su fruto es una baya carnosa en forma
de globo, cubierto por un caliz o capacho
formado por cinco sépalos, el cual la pro-
tege contra insectos, pajaros, patdgenos
y condiciones climaticas extremas.

Los suelos mas recomendados para el
cultivo son los que poseen estructura
granular y una textura areno - arcillosa vy,
preferiblemente aquellos que contienen
altos niveles de materia organica y un pH
entre 5,5 y 6,8. Las tierras con alta fertili-
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dad favorecen el crecimiento de las plan-
tas, mientras que en las de fertilidad baja
se presenta fructificacion temprana y baja
calidad de los frutos.

La uchuva presenta un buen comporta-
miento en las regiones que se ubican en-
tre 1.800 y 2.800 metros de altura sobre el
nivel del mar, alta luminosidad, temperatu-
ra entre 13 y 18° C, precipitacion anual de
entre 1.000 y 2.000 milimetros y humedad
relativa variable entre 70 y 80% (Zapata et
al., 2002).

El tiempo entre la iniciacion del semillero 'y
la primera cosecha es aproximadamente
de nueve meses y medio. El periodo util
de produccién de la planta va de nueve
a once meses, desde el momento de la
primera cosecha y a partir de entonces
disminuye tanto la productividad como la
calidad de la fruta (Garcia, 2003).

. P. 8 CORPOICA

Las plantas cultivadas en Colombia se
registran como ecotipo Colombia, el cual
presenta frutos con peso promedio de
cinco gramos, pequefos y de un color
mas vistoso, comparado con los ecotipos
Kenia y Sudafrica, ademas de otras ca-
racteristicas morfoloégicas distintas como
la forma del céliz, el comportamiento fi-
siolégico y el sabor (Almanza y Espinoza,
1995).

En Colombia los principales departamen-
tos productores de uchuva son: Cundina-
marca, Boyaca, Antioquia, Narifo, Norte
de Santander y Meta. La produccién anual
nacional es de alrededor de 14.000 t, se-
gun datos reportados para el ano 2006.
En el ano 2007 se exportaron 6.320 t, que
ingresaron U$25.610.629 y en lo que va
corrido del afo, hasta Julio de 2008, las
exportaciones van en 2.595 t y han alcan-
zado un valor USD$10.863.083 (Agronet,



Tabla |I.

Parametros fisicoquimicos de la uchuva producida en Boyacd y Cundinamarca.

Peso fruto con caliz (g)
Peso fruto sin caliz (g)
Diametro (mm)
Longitud (mm)
Volumen (ml)

Sélidos Solubles (° B)
pH

Acidez (%)

2008). Los principales paises importado-
res de uchuva colombiana son Holanda,
Alemania, Bélgica y Luxemburgo, Suecia
y Reino Unido, con 90% de las exportacio-
nes colombianas.

El fruto de la uchuva es una baya de co-
lor anaranjado en estado maduro, con
olor agradable, pulpa jugosa y azuca-
rada, de buen sabor, con buenos con-
tenidos de vitaminas A y C, ademas de
hierro y fosforo. Tiene un diametro que
oscila entre 1,25y 2,5 cm y un peso en-
tre 4 y 10 g. Las principales caracteristi-
cas fisicoquimicas encontradas en el La-

5,2
4,7
19,6
19,0
45
14,4
37
1,9

57
52
20,4
20,6
52
14,3
3,7
1,2

boratorio de Procesos Agroindustriales
de CORPOICA C.I. Tibaitata se presen-
tan en la Tabla 1.

Este capitulo se realizé con el fin de con-
textualizar al lector en los aspectos agro-
nomicos del cultivo de la uchuva y de la
importancia econémica de su produccion.
Si el lector considera necesaria una mayor
informacion sobre las caracteristicas y re-
querimientos del cultivo, se sugiere con-
sultar otros textos tales como “Avances en
cultivo, poscosecha y exportacion de la
Uchuva (Physalis peruviana L.) en Colom-
bia” (Fischer et al., 2005).

CORPOICAP. 9
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A continuacion se presenta el diagrama
de flujo donde se muestran las operacio-
nes de cosecha y manejo de la fruta, des-
de que sale de la finca hasta su recepcién
en la empresa comercializadora:

CORTE
A 4
RECOLECCION
A 4
SELECCION
A 4
ACOPIO
EN FINCA
A 4
TRANSPORTE RECEPCION
A BODEGA FRUTA EN BODEGA
A 4
ALMACENAMIENTO
MAQUILA
RECEPCION —[
~ EXPORTADORA




En la mayor parte de las regiones produc-
toras, la uchuva inicia la produccion de
frutos a los 9 meses después del trans-
plante y mantiene un régimen constante
de cosecha durante 9 a 11 meses, con
una frecuencia de corte de 1 6 2 veces
por semana. La cosecha (Figura 3) con-
siste en recolectar manualmente los frutos
que han alcanzado la madurez.

Es el cambio fisioldgico que ocurre en un
periodo de tiempo, como parte del creci-
miento y desarrollo de una fruta. En mu-
chos casos no hay crecimiento sino una
transformacion interna de la fruta, que fi-

naliza en un producto con sabor, aroma y
color caracteristicos, que la hacen atractiva
para el consumo (Garcia y Garcia, 2001).

Existen tres tipos de madurez: de consu-
mo, comercial y fisiologica.

CORPOICAP. 11
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Madurez de consumo. Es el momento
cuando la fruta alcanza las cualidades
sensoriales adecuadas de sabor, color,
aroma, textura y consistencia para ser
consumidas.

Madurez comercial. También se llama
madurez de cosechay se refiere a la eta-

pa fisiolégica cuando la fruta puede ser
desprendida de la planta. Después de
la separacion, algunas frutas, como la
uchuva, pueden continuar con su desa-
rrollo hasta alcanzar la madurez de con-
sumo. Estas frutas se denominan clima-
téricas.

Madurez fisioldgica. Se refiere a la etapa
donde la fruta alcanza el maximo desarro-
llo y sus semillas alcanzan el nivel de ma-
duracioén (Garcia y Garcia, 2001). La etapa
de madurez fisiolégica es seguida por la
del envejecimiento (FAO, 1987).

indices de Madurez

Son criterios, subjetivos y objetivos, que
permiten establecer el grado de desarro-




llo o de madurez de las frutas. Los cri-
terios subjetivos se forman a partir de la
percepciéon de los sentidos (vista, tacto,
olfato, gusto, oido). En la evaluacion ob-
jetiva se usan instrumentos que determi-
nan algunas de las caracteristicas fisicas,
quimicas y fisiolégicas de los frutos, y
en algunas especies se tiene en cuenta
el tiempo transcurrido desde la floracion
(FAO, 1987).

Los métodos para la determinacion de
los indices de madurez pueden ser des-
tructivos o no destructivos; algunos se
realizan en el lote directamente, mien-
tras que en otros es necesario llevar la
fruta al laboratorio para los analisis res-
pectivos.

A continuacién se resumen los diferentes
métodos para determinar la madurez de
la fruta:

Métodos organolépticos. Se basan en
la evaluacion de las caracteristicas de
la fruta que se perciben a través de los
sentidos, es decir, sabor, aroma, olor y
color.

Métodos temporales. La madurez se
establece de acuerdo con el tiempo
transcurrido desde la siembra o flora-
cion hasta la maduracion del fruto (Fi-
gura 4). Es un método no destructivo
y muy usado por los productores de
uchuva.

Métodos fisicos. Se basan en la apre-
ciacién del cambio de algunas caracte-
risticas fisicas del fruto, tales como color,
llenado del fruto, tamano, consistencia,

peso y textura. Son los métodos mas uti-
lizados por los productores en campo,
especialmente basados en el cambio de
color del caliz y del tamano del fruto (Fi-
guras 5 y 6). Son los mas econémicos,
pero a la vez los mas imprecisos debido
a lo subjetivo de la apreciacion; por esta
razdbn es importante combinarlos con
otros métodos.

El cambio de color del capacho no es un
indicativo del avance de la madurez del
fruto (NTC 4580).

El fruto de la uchuva va cambiando de color
en la medida en que avanza en su madurez
y la Norma Técnica Colombiana (NTC) 4580
clasifica los frutos de acuerdo con su color,
como se muestra en la Figura 7:

COLOR 0: fruto fisiologicamente desarro-
llado de color verde oscuro.

COLOR 1: fruto de color verde un poco
mas claro.

COLOR 2: el color verde se mantiene en
la zona cercana al céliz y hacia el centro
del fruto aparecen unas tonalidades ana-
ranjadas.

CORPOICA P. 13 .



COLOR 3: fruto de color anaranjado
claro con visos verdes hacia la zona del
caliz.

COLOR 4: fruto de color anaranjado claro.
COLOR 5: fruto de color anaranjado.

COLOR 6: fruto de color anaranjado in-
tenso.

Métodos fisicoquimicos. El mas utilizado
se basa en la determinacién de la concen-
tracién de los sélidos solubles del jugo de
la fruta. Los sélidos solubles se determinan
midiendo dos propiedades fisicoquimicas
de los jugos de los frutos, como son la den-
sidad o el indice de refraccion de su jugo,
y para ello se usan los densimetros y los

refractdmetros. Estos Ultimos pueden venir
calibrados en una escala de 0 a 100 °Brix.
Un grado Brix indica que por cada 100 cm?®
de solucién se tiene un gramo de solidos
solubles. En los frutos existe una correla-
cién altamente significativa entre el conte-
nido de azlcares y el contenido de sdlidos
solubles. Esto significa que a mayor canti-
dad de solidos solubles, mayor contenido
de azlcares y un nivel mas alto de madu-
rez. Los refractobmetros (Figura 8), facilitan
la medicién directamente en campo vy sir-
ven de apoyo en la toma de decisiones en
cuanto al momento de la cosecha.

Otra variable importante que indica direc-
tamente el grado de madurez es el nivel
de acidez del jugo de la fruta, ya que a
medida que los frutos maduran los acidos
se convierten en azucares, reduciendo la
acidez. También es importante tener en
cuenta el pH, el cual es un indicativo del
nivel de acidez.

La relacién del brix sobre la acidez, o
ratio, es la mejor forma para la determi-




Tabla 2.
Estados de madurez de la uchuva.

9,4
2,69
3,5

Fuente: NTC 4580.

nacién de la madurez. Esta relacién se
incrementa a medida que avanza el gra-
do de madurez del fruto, debido a la dis-
minucion de la acidez, y al aumento de
la cantidad de sélidos solubles totales.
Usualmente las mediciones de acidez y
los brix se realizan en laboratorio, por lo
cual estas variables son dificilmente utili-
zadas por los productores como indica-
dor de la madurez.

En la Tabla 2 se muestra la concentraciéon
de Sélidos Solubles, medidos en °Brix, la
acidez y el ratio para las diferentes fases
de maduracion de la uchuva.

Métodos fisiolégicos. La madurez se es-
tablece a nivel de laboratorio, determinan-
do la produccién de etileno y la intensidad
respiratoria del fruto.

Los frutos climatéricos son aquellos que
pueden continuar con sus procesos de
desarrollo hasta alcanzar la madurez co-
mercial, después de haber sido despren-
didos de la planta. Por esta razén pueden
cosecharse cuando se encuentran en es-
tado verde o pintén.

Los frutos no climatéricos son aquellos
que una vez cortados o cosechados, se
detienen o estancan en su proceso de

11,4 132 141 145 148 151
2,70 253 234 203 183 1,68
4,2 5,2 6,0 7,1 8,1 9,0

maduracién y por lo tanto solo presen-
taran las caracteristicas de sabor, color,
aroma y/o textura propias del momento
o fase del corte o cosecha. Por esta ra-
zo6n, estos frutos deben recolectarse en
un punto de madurez donde el fruto esté
muy cerca de alcanzar las caracteristicas
de calidad exigidas por el consumidor.

La calidad se define como el grado en el
que se cumple con los requisitos de un
conjunto de caracteristicas inherentes
(NTC 1SO 9000).

Los requisitos minimos que debe cum-
plir la uchuva para consumo y procesa-
miento se rigen por la NTC 4580. Dentro
de estos requisitos se encuentran los si-
guientes:

e Los frutos deben ser enteros.

e Tener la forma esférica caracteristica
de la uchuva.

e La coloracién de los frutos debe ser
homogénea, dependiendo del estado
de madurez definido en la tabla de
color.

* Presentar aspecto fresco, consisten-
cia firme y corteza lisa y brillante.

CORPOICAP. 15
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Tabla 3.

Frutos climatéricos y no climatéricos.

Aguacate Fresa
Banano Granada
Breva — Higo Lima
Ciruela Limén
Curuba Mandarina
Durazno Maranoén
Feijoa Mora
Granadilla Naranja
Guandbana Pepinillo
Lulo Pepino cohombro
Mango Pimenton
Manzana Pina
Maracuya Sandia
Melocotén Tamarillo
Melén Tomate de arbol
Papaya Uva
Pera
Pitahaya
Uchuva

* Libres de danos mecanicos tales
como cortes, punciones o magulladu-
ras y sin ataque de insectos y/o en-
fermedades, que demeriten la calidad
interna del fruto.

e Libres de humedad externa anormal
producida por mal manejo en las
etapas de postcosecha (recoleccion,
acopio, seleccion, clasificacién, ade-
cuaciéon, empaque, almacenamiento
y transporte).

* Exentos de cualquier olor y/o sabor
extrano provenientes de otros produc-
tos, empaques o recipientes y/o agro-
quimicos con los cuales hayan estado
en contacto.

P. 16 CORPOICA
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* Exentos de materiales extranos tales
como tierra, polvo, agroquimicos y
cuerpos extranos visibles en el pro-
ducto o en su empaque.

e Lalongitud del peddnculo del fruto no
debe exceder de 25mm.

Segun esta norma, la uchuva se clasifica
en:

Categoria extra. Debe cumplir los requi-
sitos anteriormente mencionados y es-
tar exenta de todo defecto que demerite
la calidad del fruto. El capacho puede
presentar manchas superficiales ocasio-
nadas por humedad y/o hongos (sin la
presencia de estos). Estos defectos en
conjunto no deben exceder el 5% del
area total.

Categoria 1. Debe cumplir los requisi-
tos anteriormente mencionados y estar
exenta de todo defecto que demerite
la calidad del fruto. El capacho puede
presentar manchas superficiales ocasio-
nadas por humedad y/o hongos (sin la
presencia de estos). Estos defectos en
conjunto no deben exceder el 10% del
area total.

Categoria Il. Comprende la uchuva que
no puede clasificarse en las categorias
anteriores, pero cumple con los requisi-
tos generales definidos anteriormente.
Se admiten frutos con rajaduras que no
excedan el 5% del area total. El capacho
puede presentar manchas superficiales
ocasionadas por humedad y/o hongos
(sin la presencia de estos). Estos defectos
en conjunto no deben exceder el 20% del
area total.

El rajado de los frutos de uchuva es uno
de los defectos que mas demeritan su ca-



lidad, pues permite la entrada de micro-
organismos al fruto, los cuales generan
pudriciones y propician condiciones para
el deterioro de los frutos sanos durante el
almacenamiento.

Una vez se establece que la fruta ha al-
canzado el grado de madurez exigido,
es importante coordinar con anticipa-
cién todo lo necesario para su reco-
leccion. Es decir, considerar la hora y
momento de la cosecha y la cantidad
de obreros, recipientes y herramientas
de recoleccion limpios y en cantidad
suficiente para el volumen de fruta a
cosechar, entre otras variables. Para
establecer la cantidad de obreros nece-
sarios para la cosecha, se debe estimar
el volumen de fruto a cosechar y el ren-
dimiento de cosecha de los obreros, el
cual se encuentra, segun datos recopi-
lados por Corpoica, en una canastilla de
siete kilogramos por hora.

Para garantizar la conservacion de la ca-
lidad de la fruta durante la cosecha es
necesario tener en cuenta las siguientes
recomendaciones:

Limpieza de canastillas. Antes de ini-
ciar la recoleccion de la fruta, se debe
conseguir la cantidad suficiente de ca-
nastillas para la cosecha y cerciorarse
de que se encuentran completamente
limpias. La limpieza de las canasti-
Ilas contribuye a restringir la disemi-
nacion de las enfermedades y plagas

del cultivo e impide la penetracion de
patdbgenos de otros cultivos o regio-
nes. Por esto, es importante exigir al
comprador de la fruta que entregue
las canastillas completamente limpias
y devolverlas en igual estado. Para la
limpieza se puede usar agua con jabén
y cepillo para remover la suciedad de
las canastillas y luego enjuagarlas con
agua potable.

Desinfeccion de herramientas. Con
el fin de evitar la transmisiéon de enfer-
medades de una planta a otra, o de un
cultivo a otro, se debe realizar una ade-
cuada desinfeccion de las herramientas
de corte, tijeras en el caso de la uchuva.
Se puede usar una soluciéon de agua (5
litros) con 20 mililitros de hipoclorito de
sodio comercial (tipo Clorox al 5,6%) y
sumergir en ella las tijeras al menos tres
veces al dia. La recomendacion ideal es
desinfectar las tijeras cada vez que se
termina el corte en una planta. Para fa-
cilitar este trabajo, algunos productores
usan un estuche, que llevan en la cintura,
con una espuma impregnada en la solu-
cion y donde meten la tijera cada vez que
cambian de planta.
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Indumentaria. La ropa utilizada por los
cosecheros se debe cambiar a diario,
ya que si es utilizada para otras labores
0 en otros cultivos se puede convertir
en fuente de diseminacién de plagas
y enfermedades del cultivo. Los cose-
cheros deben mantener las camisas
abotonadas, para evitar que el sudor
esté en contacto directo con la fruta y
con los recipientes de recoleccién. En
lo posible no se deben utilizar guantes
para la recoleccion, ya que esto puede
contribuir a la diseminacion de enfer-
medades dentro del cultivo (Figura 10)
y los operarios deben lavarse las ma-
nos frecuentemente (al menos 3 veces
al dia), mientras se realizar la labor de
recoleccion.

Corte

La uchuva debe tomarse suavemente
con la mano para determinar, mediante
métodos fisicos, si ya ha alcanzado el
peso y el tamafo necesarios para ser re-
colectada y si el color del capacho es el
requerido por el mercado. Debe cortar-
se con tijeras, dejando el pedunculo con
cerca de 25 mm de longitud y teniendo
cuidado de no dafar ni la planta ni el
céliz de la fruta. Cuando se corta con
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la mano, se pueden causar dafos a la
planta, al pedunculo o al fruto, especial-
mente cuando los operarios no tienen
la suficiente experiencia y halan la fruta
con demasiada fuerza.

Hora de Recoleccion

El corte de la fruta debe realizarse en
horas de la manana, después de que el
rocio del amanecer se ha evaporado de
la superficie del cdliz, para prevenir el
desarrollo de hongos durante el acopio
y acondicionamiento. Por esta misma ra-
z6n la fruta no debe recolectarse cuando
esta lloviendo, ni inmediatamente des-
pués de que cesa la lluvia. Debido a la
extensién de los cultivos y a la escasez
de mano de obra disponible, tanto en el
departamento de Cundinamarca, como
en el de Boyacd, la cosecha se realiza
durante todo el dia y la fruta se calienta
tanto en la planta como en los recipientes
de cosecha, con lo cual se aumenta el ni-
vel de deterioro postcosecha y se reduce
su vida util.

Recipientes de Recoleccion

Para la recoleccion se suelen usar baldes,
atados a la cintura, y canastillas. Cuando
los operarios utilizan los baldes, se pue-
de generar dano a la fruta por compre-
sion, debido a que los operarios suelen
oprimir la uchuva para poder colocar la
mayor cantidad posible dentro de estos.
Una vez se llenan los baldes, la uchuva
es transvasada a canastillas colocadas
en el suelo lo que ocasiona la contamina-
cion de la fruta. Cuando no hay baldes,
la fruta cortada es colocada directamente
en las canastillas, las cuales se dejan en



el suelo y los operarios las van trasladan-
do dentro del lote.

La practica mas recomendable es la de
colocar el producto recolectado directa-
mente sobre las canastillas en que va a
ser transportada para evitar transvases y
excesos de manipulaciéon que maltraten
la fruta. Es importante evitar el contacto
directo de las canastillas con el suelo y
con posibles focos de contaminacion,
asi como no cargar las canastillas con
mas de 7 Kg de producto. Las canasti-
llas utilizadas generalmente en la reco-
leccion de uchuva son de 60 cm x 40 cm
X 25 cm.

Para evitar la manipulacion durante la
seleccion y clasificacion de fruto en el
campo, se deberia cosechar primero la
fruta que cumple con las caracteristicas
de calidad para exportacion y posterior-

mente realizar otro pase para cosechar
la fruta con menores especificaciones de
calidad.

Con el fin de ayudar a mitigar el dafo
producido por el transporte en finca,
por el transvase del producto y evitar la
contaminacion, Corpoica ofrece la alter-
nativa de utilizar una carretilla disenada
especialmente para la cosecha y reco-
leccién de frutas en el lote (Figura 11).

En esta carretilla se pueden colocar has-
ta tres canastillas, se facilita el transpor-
te de la fruta y se reduce el esfuerzo fisi-
co de los cosecheros y acopiadores, los
cuales en la mayoria de los casos son
mujeres y ninos, ya que no tienen que
llevar las canastillas al hombro hasta el
sitio de acopio sino que deben empuijar
el carro, lo cual implica menor esfuerzo y
ademas brinda mayor comodidad. Ade-
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mas con el empleo de esta carretilla se
reducen los tiempos de transporte hasta
el punto de acopio, ya que se realizan
menos viajes.

SELECCION
Y CLASIFICACION

Estas operaciones buscan separar los
frutos aptos para la comercializacion, de
acuerdo con las caracteristicas exigidas
por el mercado de destino (Figura 12), y
clasificarlos en las categorias Extra, Pri-
mera y Segunda, segun los criterios des-
critos en la NTC 4580. Para optimizar la
labor de seleccién, se deberia realizar el
corte de la fruta de calidades Extra y Pri-
mera en un primer pase y posteriormente
cosechar la fruta de segunda calidad.

Una vez realizados los anteriores pases se
debe realizar un tercer pase para recoger
y eliminar los frutos danados que queden
en las plantas o en el suelo y asi contribuir
al control de plagas y enfermedades.

Cuando se cosecha en un solo recipiente
y en un solo pase toda clase de fruta, es
necesario realizar la seleccién en un punto
de acopio. En estos casos la fruta puede
ser contaminada por el desaseo del lugar
escogido, pues muchas veces las canas-
tillas y hasta las frutas se depositan en el
suelo (Figura 13). La seleccion y clasifica-
cion deben realizarse en un lugar adecua-
do y definido para tal operacion, aislado
de la presencia de animales y personas
ajenas al proceso, sobre mesones limpios
y bien desinfectados y los seleccionado-
res deben cumplir con las condiciones de
aseo personal y de su indumentaria reco-
mendadas anteriormente.

La fruta de cada canastilla se riega sobre
los mesones y se separan los frutos con
algun tipo de dano tanto en la fruta, como
en el céliz, teniendo cuidado de no mal-
tratarlos con la manipulacion.

Las operaciones de seleccién, donde se
elimina el fruto con algun tipo de dafo,
fisiolégico o mecanico, deben ser reali-
zadas necesariamente en la finca y se
recomienda adelantar una preclasifica-
cién, lo mas fina posible, en donde se
separen los frutos que tienen caracteris-
ticas similares en cuanto a tamano, color
y apariencia. Asi mismo es muy impor-
tante tener en cuenta las caracteristicas
de calidad del capacho o caliz. De esta
manera se disminuye el volumen de fru-
ta devuelta por la comercializadora, se
incrementa el valor agregado a nivel del
productor, en términos de empleo rural
y de ingresos monetarios para su fami-
lia 0 sus obreros, y se le busca merca-
do inmediatamente para la fruta que no
cumple con las condiciones de la co-
mercializadora. Ademas, se reducen los
descuentos que realiza la comercializa-
dora por la fruta devuelta, pues ella tiene
que pagar mano de obra, generalmente
mas costosa, para realizar la clasifica-
cioén de toda la fruta.
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Clasificacion

La clasificacion de la uchuva es la ope-
racion donde se establecen las cate-
gorias de calidad de la fruta: Extra,
Primera y Segunda. Se realiza en la co-
mercializadora, abriendo un poco el ca-
liz y observando rapidamente caracte-
risticas tales como tamano, color, luego
se separan los frutos de acuerdo con
la variacion de la tonalidad del color de
los capachos, en verdes y amarillos.

Para facilitar las labores de seleccién y
clasificacién a nivel de finca, CORPOICA
disen6é una mesa de seleccion y clasifi-
cacion en acero inoxidable (Figura 14),
la cual cuenta en los costados con dos
bases para colocar las canastillas en las
que se va a separar el producto. La fruta
se riega sobre la mesa y se escogen los
frutos de las diferentes categorias o cali-
dades, evitando el maltrato de la fruta por
los golpes con las aristas de las canas-
tillas o la contaminacién del producto al
entrar en contacto con superficies sucias
que pueden ser foco de contaminacion.

Para lograr mantener una asepsia ade-
cuada, o sea libre de toda clase de mi-
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croorganismos patégenos durante el ma-
nejo de la fruta, es importante desinfectar
la mesa con una solucion de hipoclorito
de sodio y agua, pasando una toalla des-
echable para realizar la limpieza y poste-
riormente pasar otra toalla para secar la
superficie.

ACOPIO A NIVEL DE FINCA

En los predios productores de uchuva
generalmente no se tienen instalaciones
adecuadas para el almacenamiento de
la fruta durante la fase de recoleccion.
Simplemente se ubican carpas plasticas
en algun sitio del lote al iniciar la cose-
cha y se recogen al finalizar el dia; bajo
estas carpas se ponen las canastillas y
de ahi se trasladan a las casas para rea-
lizar las labores de clasificacion.

Estos sitios de acopio no cuentan con
ningun tipo de separacion fisica entre
las canastillas y el suelo (Figura 15), y la
fruta se contamina con barro y tierra. Al-
gunos productores simplemente utilizan
los solares de las casas para almacenar
la fruta, y directamente sobre el suelo
realizan las labores de seleccion y cla-
sificacion.

Para realizar un buen manejo de la fruta
durante el acopio se debe contar con si-
tios destinados exclusivamente para el al-
macenamiento de la uchuva, que brinden
protecciéon frente a las condiciones am-
bientales, bien ventilados y que aislen la
fruta de posible contaminacién con tierra
y animales, como se puede observar en la
Figura 16.



En la medida en que se manejen sitios
adecuados para el acopio de la fruta en
la finca, se incrementara su vida Util y se
podra garantizar su calidad una vez re-
colectada. Entre las caracteristicas que
se deben en tener en cuenta a la hora de
construir o instalar un sitio de acopio, se
tienen:

e Aislamiento, para proteger la fru-
ta de las condiciones externas ta-
les como: sol, lluvia, viento, tierra,
animales y personas ajenas, entre
otras.

e Mantener la temperatura de alma-
cenamiento de la fruta lo mas baja
posible, preferible entre 10 y 15
°C.

* Mantener la humedad relativa alre-
dedor del 70%. Para ello se reco-
mienda ventilar la bodega en las
primeras horas de la mafana y en
las horas finales de la tarde. Un
contenido demasiado alto de hu-
medad relativa provoca el desarro-
Ilo de hongos y otros microorganis-
mos que pueden afectar la calidad
de la fruta.

e Facil acceso desde el cultivo

* Elsitio de acopio debe estar separado
de lavivienda y no debe ser empleado
cuando no hay fruta como establo, o
como bodega para guardar agroqui-
micos.

De acuerdo con las opiniones de los pe-
quenos productores de uchuva y dada
la movilidad de los lotes, el acopio a
nivel de finca debe ser versatil, sencillo
y lo mas barato posible. Del proyecto
“Desarrollo tecnolégico para el manejo
postcosecha y agroindustrializaciéon de
la uchuva”, realizado por CORPOICA,
con financiacion del MADR y FNFH, se
extractan las siguientes recomendacio-
nes para instalar un sitio de acopio en
finca, sencillo, facil de construir y de
bajo costo:

Selecciéon del lote. Seleccionar pre-
feriblemente un area protegida de los
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rayos solares, que permita mantener
temperaturas bajas; lejos de lugares
de almacenamiento de agroquimicos,
fuentes de agua, corrales de animales o
cualquier fuente de contaminacién que
pueda afectar el producto. En un area
de 2,0 m x 2,0 m y una altura de 2,5
m, se pueden almacenar aproximada-
mente 60 canastillas de fruta. Sin em-
bargo, el terreno destinado para el sitio
de acopio debe ser un poco mayor (4 x
4 m), para facilitar el movimiento dentro
de él cuando se acomoden las canasti-
llas (Figura 17 a).

Nivelacion. Ya que el area es pequefa, se
puede realizar una nivelaciéon manual (con
azadon) del sitio en donde se piensa ubi-
car el acopio (Figura 17 a).

Columnas. De acuerdo con los mate-
riales disponibles en la finca, se reco-
mienda escoger columnas en madera.
Si se utilizan columnas en madera, es
importante inmunizarlas con el fin de
evitar posteriores danos en la base
de las mismas, y que se conviertan en
nidos de insectos y fuentes de conta-
minaciéon. Para su instalacién, debe
hacerse hoyos por lo menos de 50 cm
de profundidad aproximadamente, para
ubicar cada una de las cuatro columnas
(Figura 17 b).

Vigas. Una vez instaladas las columnas,
se colocan las vigas que soportaran el
techo. Al igual que las columnas, pueden
ser de madera, inmunizada, de la misma
finca (Figura 17 c).

Techos. Existen dos opciones de mate-
riales para el techo del sitio de acopio. La

mas recomendable es colocar tejas ter-
moacusticas® (Figura 17), que no trans-
mitan calor al interior de la bodega; sin
embargo, su utilizacion es algo costosa.
Otra opcién, mas adecuada para peque-
nos productores, es el uso de techos de
plasticos de colores claros hacia el exte-
rior de la estructura. Por ejemplo, plas-
ticos de color blanco por un lado y ne-
gro por el otro, ya que al colocar el color
blanco como cara externa / hacia el ex-
terior, los rayos solares seran reflejados
y no transferiran calor al interior del sitio
de acopio.

Paredes. Se recomienda utilizar malla de
encerramiento verde (fondo visual), el cual
mantendra la fruta protegida de las condi-
ciones ambientales. Para facilitar la ventila-
cion, colocar a una altura de 2,5 m desde el
suelo, polisombra de 50 cm de ancho, que
evita la entrada de insectos y aves. En la Fi-
gura 17 g, se puede observar el detalle de
cémo fijar el plastico y la polisombra a las
columnas de la estructura; se pueden utili-
zar retazos de botellas de plastico y sobre
estos clavar las puntillas a las columnas,
con el fin de asegurar el plastico.

Acceso. Es importante dejar una puerta
en el sitio de acopio (Figura 17 h), que
permita el facil acceso desde el lote y
que evite la entrada de animales de la
finca.

Aislamiento del suelo. Con el fin de evi-
tar que las canastillas con producto que-
den en contacto directo con el suelo,
se recomienda colocar gravilla y sobre
ésta ubicar estibas que adicionalmente
permitiran la circulacion del aire entre la
fruta.

3. Teja termoacustica: Teja que tiene aislante al ruido y a la transferencia de calor.
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Este sitio de acopio descrito (Figura 18), es
de facil construccion (4 horas en la instala-
cién), los materiales se consiguen facilmen-
te y los costos no son muy altos (Tabla 4).

TRANSPORTE HASTA
BODEGA

Esta actividad requiere especial cuidado,
ya que movimientos muy bruscos o tiem-
pos prolongados de permanencia de la
fruta en los vehiculos pueden ocasionar
pérdida de su calidad por deshidratacion
o por dafios mecanicos.

Tabla 4.

Se recomienda utilizar vehiculos (furgo-
nes o camiones) cerrados pero bien ven-
tilados y destinados Unicamente para el
transporte de la fruta. Si por cuestiones
de logistica, se debe utilizar también el
camién para el transporte de operarios o
de insumos, es necesario realizar una lim-
pieza y desinfeccién adecuadas antes de
cargar la fruta. Para ello, se recomienda
barrer la carroceria, posteriormente enja-
bonarla con una mezcla de agua - jabén e
hipoclorito y enjuagarla con agua potable,
y finalmente dejar secar totalmente.

Las canastillas deben asegurarse para que
no queden sueltas dentro de la carroceria
y evitar, de esa manera, que el exceso de
movimiento dane la fruta. Si la carroceria
del vehiculo es abierta, se debe instalar una
malla de encerramiento verde en su interior
(Figura 19), con el fin de evitar el ingreso de
polvo y suciedad que contaminen la fruta,
especialmente en carreteras destapadas.

El transporte se debe realizar preferible-
mente en las horas de la noche, con el

Costos sitio de acopio con teja y con plastico en el techo.

Gravilla 10 lonas $50.000 $50.000
Tejas termoacusticas 12 m cortada

en] 3 Ancho 73 cm espesor 0,27 mm 2 $390.000 $0
Tela de encerramiento 20m $34.000 $34.000
Plastico blanco — negro 30m $0 $50.000
Polisombra 33%. Ancho 4 m 10m $45.000 $45.000
Puntillas, alambre, otros $15.000 $15.000
Mano de obra 2 $50.000 $50.000
TOTAL $584.000 $244.000
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fin de evitar que la fruta esté expuesta a
altas temperaturas y sufra danos por des-
hidratacion. Igualmente, para mitigar esta
condicién, se recomienda realizar el trans-
porte en camiones con carpa blanca (Fi-
gura 20), que refleje los rayos solares y no
transfiera calor al interior de la carroceria.

Durante el cargue y descargue del camién
se deben evitar los golpes contra las pa-
redes y no dejar caer las canastillas, para
evitar los impactos que causen dano me-
canico a la fruta.

Por ultimo, es recomendable el adecuado
mantenimiento mecanico de los camiones
para el transporte con el fin de evitar incon-
venientes en el momento del traslado de
la fruta, los cuales ocasionan incrementos
en los tiempos de transporte y deterioro de
la calidad de la fruta. Asi mismo, un buen
sistema de amortiguacion del vehiculo re-
ducira los impactos recibidos por la fruta y
redundara en beneficio de su calidad.

RECOMENDACIONES
ADICIONALES DE MANEJO
DEL CULTIVO

El mercado internacional esta exigiendo
cada vez con mayor frecuencia el control
de calidad y la certificacién de manejo de
los cultivos. En el caso de la uchuva, este
es un imperativo si los productores y ex-
portadores colombianos desean mante-
ner e incrementar su posicion dominante
en el mercado.

Lo anterior implica la implementacion y
aplicacion de los conceptos de las Bue-
nas Practicas Agricolas (BPA), las cuales
son bastante extensas y requieren de un
esfuerzo académico y financiero por parte
de los productores y aunque este no es
un manual de BPA, se formularan algunas
recomendaciones generales y sencillas,
que al ser implementadas por el produc-
tor, le permitiran obtener mas facilmente
la certificacion.

* |dentifique su cultivo en la entrada co-
loque un letrero que ademas de iden-
tificar el predio, brinde informacion
esencial para la produccién como:
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area sembrada, cantidad de plantas,
fecha de siembra, variedad cultiva-
da, altura sobre el nivel del mar, entre
otros.

Tenga un sitio cubierto, aislado de
la vivienda y del cultivo, con buena
ventilacién e iluminacién para alma-
cenar los insumos, el cual debe per-
manecer organizado y limpio. Los
insumos se deben colocar sobre
estibas y separados de las paredes
para evitar su humidificacién.

Disponga de un lugar especial para
la mezcla de agroquimicos, cercano
al sitio de almacenamiento, bien ven-
tilado, delimitado y donde no haya
posibilidad de contaminar fuentes hi-
dricas, las instalaciones pecuarias o la
vivienda de las personas.

No deje desechos de agroquimicos
ni sus envases abandonados dentro
del lote.

Tenga en cuenta la comodidad de los
operarios. Construya instalaciones
que les permitan suplir sus necesi-
dades basicas de higiene y alimen-
tacion. Para ello, puede instalar lava-

. P. 28 CORPOICA

MANUAL DE PRACTICAS DE COSECHA Y ACONDICIONAMIENTO DE LA UCHUVA CON FINES DE EXPORTACION

manos sencillos hechos en la propia
finca, bien limpios y desinfectados (Fi-
gura 21). En lo posible se debe utilizar
agua potable.

Los operarios deben lavarse las ma-
nos con agua limpia y jabon antes de
entrar en contacto con la fruta, luego
de entrar al bafo, después de realizar
alguna practica en la que se tuvo con-
tacto con insumos agricolas, y antes
de comer; por tanto, instale los lava-
manos cerca del cultivo, de los bafnos
y comedores.

Instale comedores sencillos, para que
los operarios pueden tomar sus comi-
das cémodamente.

Instale canecas de basura, con el fin
de mantener limpios el cultivo y el
area de esparcimiento de los opera-
rios.

Instale un area en donde los operarios
puedan dejar sus pertenencias y ropa
y, si es posible, un lugar en donde se
puedan cambiar la ropa. De esta for-
ma garantiza que los operarios no en-
tren al cultivo con ropa que ha estado
en otros lotes y evita la contaminacion
cruzada.

Se debe disponer de, por lo menos,
un sanitario por unidad productiva, el
cual debe contar con medios para la-
var y secar las manos; ademas debe
ser mantenido en buenas condiciones
higiénicas. Cuando no se cuente con
alcantarillado, se debe construir un
pozo séptico y evitar la contaminacion
de las fuentes de agua.



Delimite las areas de reserva, ya
sea de agua o forestales, y tenga
un plan de accién que evite la con-
taminacién o el dafo de las mismas
por las operaciones que realiza en
el cultivo (fumigaciones, poda, co-
secha, etc.).

Lleve registros de todas las operacio-
nes que realiza en el cultivo, por ejem-

plo:

Resultados de los andlisis de suelos,
sistema de preparacion del lote, dosis
de correctivos vy fertilizantes aplicados
antes de la siembra y jornales en la pre-
paracion del lote.

Numero de plantas, procedencia, va-
riedad, distancia de siembra, fecha,
jornales empleados en la instalacién
del cultivo.

Fecha, producto, dosis y jornales, en-
tre otros, empleados en fumigaciones
y fertilizaciones.

Fecha, lote, jornales en podas, control
de malezas y otras operaciones de
mantenimiento.

Fecha, cantidad total, cantidad de ex-

portacion, nacional y rajada de fruta
cosechada y el nUmero de operarios.
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El acondicionamiento es una serie de
operaciones realizadas, previas al pro-
cesamiento de los alimentos, con el fin
de disponer de un material homogéneo
y de buena calidad.

Aunque estas operaciones no constitu-
yen una parte fundamental del proceso,
si desempenan un papel importante en
la calidad y rendimiento global de este
(Quicazan, 2001).

Las operaciones de acondicionamiento
pueden ser tan sencillas como la transfe-
rencia o transvase del producto desde las
cajas de cosecha a un empaque para el
transporte, o pueden incluir una variedad
de practicas tales como lavado, encera-
do, seleccion y clasificacion por tamano
calidad y color (Universidad de California,
1996).



En la planta de acondicionamiento se reali-
za una serie de operaciones que permiten
contar con uchuva homogénea y de bue-
na calidad, con el fin de comercializarla en
el mercado internacional. A continuacién

RECIBO Y PESAJE

(Variables: peso)

SELECCION, CLASIFICACION Y ENCESTADO

(Variables: peso)

SECADO
(Variables: T, HR, t)

EMPAQUE

(Depende el cliente)

ALMACENAMIENTO
(Variables: T, HR, t)

CARGUE TERRESTRE

se presenta el diagrama general del pro-
ceso de acondicionamiento realizado en
la planta para la uchuva:

En esta operacion se recibe y pesa la fruta
que ingresa a la planta y se registra la fe-
cha, procedencia y cantidad de fruta que
ingresa.

La seleccion y la clasificacion se realizan
simultdneamente. La seleccion se realiza
segun el estado de integridad y sanidad;
la clasificacion se realiza segun su cali-
dad en: exportacion, nacional y rajada.
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Una vez seleccionada y clasificada, se
realiza el encestado de la fruta de expor-
tacion en cestos plasticos segun el color
del capacho, verde o amarillo (Figura 26),
con el fin de entregar un material homo-
géneo al cliente. Durante el encestado,
cuando se observa que el fruto es dema-

siado pequeno, se pesa y se verifica que
solo pasen los frutos que pesen mas de
3 gramos.

Deshidratacion del Caliz
del Fruto o Secado

Esta operacion se realiza con el fin de
lograr un mayor tiempo de vida util de la
uchuva (Figura 27). Para hacerlo, la fruta
se lleva a una camara donde se expone,
en canastillas o en carros tipo escabila-
dero* (Figura 28), a una corriente de aire
impulsado por ventiladores y al cual se le
incrementa su temperatura hasta alcanzar
valores cercanos a 29°C. Este incremento
de la temperatura disminuye la humedad
relativa del aire de secado a valores cer-

4. Carro tipo escabiladero: Soporte con ruedas para arrumar recipientes de una manera préctica, hace las veces de
estanterfa.
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canos a 20%, y de esta forma se reduce
la humedad del capacho. Para verificar
estas condiciones se usan los higroter-
mometros, los cuales miden temperatura
y humedad relativa del ambiente (Figura
29).

Humedad en el caliz de uchuva: La hu-
medad en el caliz es uno de los facto-
res mas importantes para el disefio del
equipo, pues del contenido de humedad
dependen las condiciones de operacién
del deshidratador tales como veloci-
dad del aire, temperatura y tiempo de
secado. En el Laboratorio de Procesos
Agroindustriales de CORPOICA Tibai-
tata, se ha establecido que cuando la
cosecha se realiza en tiempo lluvioso, el
contenido de humedad del caliz alcanza
valores cercanos al 90%, mientras que
cuando la cosecha tiene lugar en tiem-
pos secos el contenido de humedad
en el caliz puede estar en el orden del

60% vy las investigaciones realizadas han
concluido que el punto ideal hasta don-
de debe llegar la humedad final del céliz
esta alrededor de 30%.

Aire de secado: Para hacer mas eficiente
el equipo en cuanto a utilizar al maximo
el aire para la deshidratacion y la energia
consumida para desarrollar esa labor, se
hace recircular el aire dentro del equipo,
hasta que alcance un nivel de saturacion
de humedad determinado. Las restriccio-

RECUERDE
CONTROLAR
TEMPERATURA
Y HUMEDAD
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Aire recirculado

Calentador
Aire fresco

Caliz seco

nes de temperatura a la cual se lleva a
cabo el proceso resultan por la degrada-
cion, decoloracion, manchado y otros fac-
tores que afectan al alimento. En la Figura
30 se muestra el proceso de secado del
caliz de uchuva en contraflujo por lotes,
empleando aire recirculado.

El valor maximo de la temperatura del aire
de secado recomendado es 28°C (Garcia,
2003), pero se maneja un margen de 2°C
por encima de esta temperatura, para re-
poner el calor que se pierde por las pa-
redes de la camara de deshidratacion y
por que el incremento de temperatura no

0 05 1 1,5
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Deshidratador Aire himedo

Caliz himedo

se realiza de forma homogénea en toda
la corriente del aire y quedan fracciones
de aire que contindan con la misma tem-
peratura de entrada. Por este motivo se
recomienda una temperatura de 30°C en
la salida del calentador. En la Figura 31 se
muestra la uchuva antes y después del se-
cado del caliz.

La Figura 31 muestra la pérdida de agua
del caliz, en funcion del tiempo de secado.

Deshidratacion del fruto de uchuva:

En caso de querer comercializar el fruto
de uchuva en forma deshidratada, este

25 3 35 4

Tiempo (h)



se debe llevar hasta un contenido de hu-
medad final de 43,3% (Base humeda).
Para lograr el secado de la uchuva se
recomienda que el aire de secado se
encuentre a una temperatura de 58°C
(Mejia y Zuluaga, 2003), y teniendo en
cuenta las consideraciones establecidas
para la deshidratacion del céliz, para
deshidratar la uchuva, también se mane-
ja un aire con 2°C por encima de la tem-
peratura de operacion; es decir, que el
secador se disefa con una temperatura
del aire de 60°C para la deshidratacion
de la fruta.

En la Figura 32 se muestra la curva de
deshidratacion del fruto de uchuva y esta
indica que el peso del fruto se redujo en
un 68,25%.

Equipos utilizados para el secado de
uchuva y curvas de secado: Un prototi-
po de los equipos empleados para el se-
cado del fruto de la uchuva se puede ob-
servar en la Figura 33; este fue realizado
por el Grupo de Mecanizacion y Procesos

10

15 20 25

Tiempo (h)

Agroindustriales de CORPOICA. El seca-
dor funciona por medio de aire caliente y
un tipo de flujo paralelo a las superficies
de las bandejas.

Empaque

Continuando con las operaciones de
acondicionamiento, aqui se etiquetan vy
empacan los cestos de uchuva en cajas
de cartén para posteriormente armar el
pallet, ademas se coloca un rétulo de tra-
zabilidad a cada caja.

Un pallet es la base de una unidad di-
senada para carga simple y consiste en
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colocar la mercancia sobre una estiba y
asegurarla después con correas o envol-
viéndola con peliculas elasticas. Cada pa-
llet esta conformado por 280 cajas de 12
cestos cada una.

Almacenamiento

El almacenamiento es la Ultima etapa a
la que son sometidos los productos an-
tes de su comercializacién. De este pe-
riodo depende la vida de los productos
hasta su destino final. En el almacena-
miento se aplican diferentes técnicas de
conservacién cuya finalidad es disminuir
los procesos fisiolégicos como son la
respiracion y la transpiracién y procesos
de maduracioén y degradacién (Villami-
zar, 2001).

Las condiciones mas importantes de al-
macenamiento son la temperatura, la hu-
medad y la atmésfera. Si se mantienen las
condiciones 6ptimas de almacenamiento
se puede prolongar la vida util de los pro-
ductos (Parry, 1995).

En las plantas de acondicionamiento de
las comercializadoras la uchuva, una vez
empacada, se almacena en una camara
con humedad relativa, entre 60 y 70%,
y con una temperatura cercana a 13°C,
para conservar la fruta y mantener su
calidad hasta el momento del transpor-
te. Cuando las condiciones de la region
superan los valores anteriores, se debe
acondicionar el aire del sitio de almace-
namiento.

En los contenedores de transporte y en
las bodegas de los importadores la reco-
mendacion general sobre las condiciones
de almacenamiento, para mantener la
vida (til de la uchuva lo mas prolongada
posible, es mantener la fruta a una tem-
peratura entre 4 y 102C, una humedad
relativa entre 80 y 90%, y en términos de
concentracién de gases de la atmosfera
de almacenamiento se recomiendan nive-
les de dioxido de carbono CO, entre el 3
- 10% y de Oxigeno, O, alrededor de 3%
(Galvis et al., 2005).

En CORPOICA se han realizado estudios
para evaluar los efectos de la aplicacién
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de diferentes tipos de atmodsferas modifi-
cadas; especificamente se evaluo el efec-
to de la aplicacion de atmésfera activa,
atmdsfera pasiva y aplicacion de vacio
en uchuva almacenada a 72C. De estos
estudios se determiné que los frutos de
uchuva empacados en una atmaosfera con
una concentracion de 3%0,, y 3%CO,,
presentan un buen comportamiento fisi-
coquimico, las caracteristicas organolép-
ticas de los frutos se conservan bien has-
ta la cuarta semana de almacenamiento y
después se acelera su deterioro. De aqui
se concluyé que este tipo de atmosferas
modificadas activas no ejercen ningln
efecto positivo adicional al logrado con la
refrigeracion (Arias y Celis, 2007).

Al aplicar vacio y atmésferas modificadas
pasivas, se logré prolongar la vida Gtil de la
uchuva en una y dos semanas respectiva-
mente, comparado con frutos refrigerados
sin el efecto de modificacion de la atmos-
fera, los cuales tuvieron una vida Util de 4
semanas (Alfonso, 2008; Pena, 2007).

Como ultima etapa del proceso en planta
los pallets armados son colocados en un
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furgon para transportar la uchuva hasta el
puerto de embarque. Durante el transpor-
te terrestre y maritimo de la uchuva debe

mantenerse una temperatura de 13°C
*1.

Como requisito fitosanitario para eliminar
el riesgo de la mosca de la fruta, estas de-
ben pasar por un tratamiento cuarentena-
rio. En el caso de los Estados Unidos, el
tratamiento cuarentenario aprobado para
la uchuva es el de someter la fruta a un al-
macenamiento a temperaturas que varian
entre 1,0 y 2,2°C por un tiempo que fluc-
tla entre 14 y 18 dias, dependiendo de la
temperatura. En la Tabla 5 se muestran
las diferentes opciones en relacién con la
temperatura y tiempo del tratamiento.

Hasta la fecha no se ha evidenciado la
presencia de mosca de la fruta en uchuva
procedente de Colombia, pero el principal
interés en la realizacion del tratamiento
cuarentenario es prevenir la contamina-
cion de la uchuva que pudiese estar en
contacto con productos de otras areas en
donde la mosca de la fruta pudiese estar
presente (Restrepo, 2008).

Tabla 5. . .
Tiempo del tratamiento cuarentenario de acuerdo
con la temperatura.

1,112C o menores 14 dias
1,672C o menores 16 dias
2,22°C o menores 18 dias



Las bajas condiciones de temperatura y el
largo tiempo de exposicion que el produc-
to tiene que soportar pueden generar da-
fos por frio, cuyos sintomas son presen-
cia de pudriciones, pérdida de la calidad
visual, decoloraciones, entre otros. En las
frutas que son sensibles al dafo por frio
los sintomas a menudo son observados
tiempo después de que la fruta ha sido re-
tirada de las bajas temperaturas a las que
fue expuesta (Kader, 2002).

Se debe tener en cuenta que la cadena
de comercializacion, desde que la uchu-
va es cosechada hasta que llega al con-
sumidor estadounidense, tiene una dura-
cion promedio de 35 dias incluyendo el
tratamiento cuarentenario, el cual es un
periodo bastante largo y que tiene inci-
dencia en la calidad en la mayor parte de
las frutas. Es por esto que Corpoica, en
asocio con la Universidad de California,
realizaron un estudio para ver el efecto
del tratamiento cuarentenario sobre la
calidad de la uchuva.

Para el desarrollo del experimento se tra-
bajoé con uchuva sin capacho empacada
en cajas de PET (Polietilen Tereftalato)
procedente de la empresa Exoticland
Fruits, quien es productor y exportador de
uchuva a Estados Unidos y Canada. La
fruta fue dividida en dos grupos, un pri-
mer grupo bajo el efecto del tratamiento
cuarentenario y un segundo grupo sin el
efecto del tratamiento. El tratamiento cua-
rentenario aplicado consistié en almace-
nar los empaques de uchuva a una tem-

peratura de 1,42C+0,9 por 14 dias, el cual
es ligeramente menos riguroso que el es-
tipulado por las autoridades fitosanitarias
de Estados Unidos. Simultaneamente la
fruta sin el efecto del tratamiento cuaren-
tenario se almacend a una temperatura
promedio de 10,32C=0,9. Transcurrido el
tiempo del tratamiento cuarentenario los
frutos sometidos a este fueron sacados y
almacenados junto con los frutos sin tra-
tamiento hasta completar el periodo de
almacenamiento de 35 dias, con el fin de
poder observar si la exposiciéon a bajas
temperaturas del tratamiento cuarentena-
rio ocasionaba dafo por frio en la uchuva.

La principal caracteristica que se tuvo en
cuenta para evaluar el efecto del trata-
miento cuarentenario fue la apariencia del
fruto. Durante el seguimiento se evaluaron
la presencia de defectos visuales, como
danos fisicos o mecanicos, pudriciones o
crecimiento de hongos, apariencia trans-
lucida del fruto, deshidratacion y pérdida
de la firmeza.
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Los resultados obtenidos mostraron que
el tratamiento cuarentenario no tuvo un
impacto sobre la calidad de la uchuva, de-
bido a que no se evidencié una diferencia
significativa con respecto a los frutos sin
el efecto del tratamiento cuarentenario, ya
que transcurridos 21 dias luego del trata-
miento (35 dias totales de almacenamien-
to), los frutos sometidos al tratamiento
cuarentenario mantuvieron sus caracteris-
ticas de calidad (Figuras 38 y 39).

De los resultados obtenidos se puede
decir que la uchuva tolera las bajas tem-
peraturas del tratamiento cuarentenario,
manteniendo sus caracteristicas de ca-
lidad luego de largos tiempos de alma-
cenamiento después del tratamiento (21
dias), lo que incrementa su potencial para
ingresar al mercado estadounidense.

APLICACION |

DE BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA (BPM)
EN PLANTA DE
ACONDICIONAMIENTO

Los consumidores exigen cada vez mas
atributos de calidad en los productos
que adquieren, siendo una caracteristica
esencial e implicita la inocuidad de los ali-
mentos®. Las BPM ofrecen la posibilidad
de lograrlo manteniendo la calidad y ase-
gurando la inocuidad.

Las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) son los principios basicos y prac-
ticas generales de higiene que se deben
aplicar en la manipulacién, preparacion,
elaboracién, envasado, almacenamien-
to, transporte y distribucion de alimentos

para consumo humano, con el objeto de
garantizar que los productos se fabriquen
en condiciones sanitarias adecuadas y
se disminuyan los riesgos inherentes a la
produccién. En Colombia las BPM para ali-
mentos estan reglamentadas por el Decre-
to 3075 de 1997 del Ministerio de la Salud.

Ademas de ser obligatorias, algunas
practicas llevan a importantes mejoras y
no requieren de una gran inversion de
capital, en especial cuando se trata del
orden, la higiene y la capacitacién del
personal.

Los principales objetivos para trabajar en
un ambiente de cumplimiento de las BPM
se pueden centrar en los siguientes as-
pectos:

Establecer estandares y directrices que
aseguren la entrega de productos alimen-
ticios inocuos libres de sustancias extra-
nas, peligrosas o que afecten la salud.

Generar un ambiente laboral ordenado,
limpio, seguro y atractivo para el normal
desarrollo de sus funciones.

Mejorar la productividad de los emplea-
dos y realzar el buen nombre de la em-
presa.

Desarrollar la cultura empresarial de pre-
vencién de focos potenciales de contami-
nacion.

Tener instalaciones adecuadas al sector
alimenticio, desde la disposicion y control
de aguas residuales hasta el control del
entorno ambiental de las operaciones cri-
ticas.

5. Inocuidad de los alimentos: Garantfa en cuanto a que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se

preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que estén destinados. Tomado del Decreto 60 de 2002.
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Los principales aspectos en los que se
centran las BPM son:

* Instalaciones.

* Higiene y practicas del personal.

e Saneamiento.

e Aseguramiento y control de la calidad.

A continuacion se presentan las genera-
lidades de estos aspectos, tomadas del
Decreto 3075 de 1997.

Instalaciones

La proteccion del producto en sus diferen-
tes etapas se afecta por el disefio, man-
tenimiento, ampliaciones o reformas de
las edificaciones y sus instalaciones. Por
ello, la norma exige algunas condiciones
minimas que aseguren la sanidad del am-
biente y seguridad en el entorno de los
procesos. A continuacion se presentan las
condiciones que deben cumplir las insta-
laciones segun las BPM:

Las instalaciones deben estar disefiadas
y construidas de manera que protejan
los ambientes de produccién, e impidan
la entrada de polvo, lluvia, suciedades u
otros contaminantes, asi como del ingre-
so y refugio de plagas y animales domés-
ticos.

Los accesos y alrededores se mantendran
limpios, libres de acumulacién de basuras
y deberan tener superficies pavimentadas
0 recubiertas con materiales que faciliten
el mantenimiento sanitario e impidan la
generacion de polvo, el estancamiento de
aguas o la presencia de otras fuentes de
contaminacién para el alimento.

La edificacion debe poseer una adecuada
separacion fisica y/o funcional de aquellas
areas donde se realizan operaciones de
produccion susceptibles de ser contami-
nadas por otras operaciones o medios de
contaminacién presentes en las areas ad-
yacentes.

Los diversos locales o ambientes de la
edificacién deben tener el tamafo ade-
cuado para la instalacion, operacién y
mantenimiento de los equipos, asi como
para la circulacion del personal y el tras-
lado de materiales o productos. Estos
ambientes deben estar ubicados segun
la secuencia légica del proceso, desde
la recepcion de los insumos hasta el
despacho del producto terminado, de
tal manera que se eviten retrasos indebi-
dos y la contaminaciéon cruzada. De ser
requerido, tales ambientes deben dotar-
se de las condiciones de temperatura,
humedad u otras necesarias para la eje-
cucion higiénica de las operaciones de
produccion y/o para la conservacion del
alimento.

Las instalaciones deben estar construidas
de manera que se faciliten las operacio-
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nes de limpieza, desinfeccion y desinfes-
tacion.

Las bases y uniones de las paredes de-
ben ser completamente selladas, y en las
esquinas y uniones con pisos se debe de-
jar curvatura.

Las paredes no deben construirse con la-
drillos o bloques huecos. Si esto es nece-
sario se recomienda rellenarlos o tratarlos
con plaguicidas de accion residual, se-
llando los topes o perforaciones.

El acabado de las paredes debe ser liso,
plano, parejo, duro e impermeable.

Los pisos deben ser de concreto y con un
buen acabado, libres de grietas o imper-
fecciones y con drenajes apropiados.

Las puertas deben tener el ajuste adecua-
do, buen cierre y no tener espacios libres.

Todas las puertas exteriores deben ser
metalicas.

En las puertas de cargue y descargue de

camiones se recomienda instalar cortinas
de aire.
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Todas las areas de proceso deben ser
accesibles y alcanzables para limpieza e
inspeccion.

Se requieren espacios amplios entre equi-
pos.

Los equipos y utensilios empleados en
los procesos deben tener facilidad de
limpieza.

Las superficies en contacto con el pro-
ducto deben ser inertes, no toxicas y no
porosas.

Las aperturas para descargue al nivel de
piso deben tener protectores que eviten
contaminacion en labores de limpieza.

No se debe emplear madera en areas en
contacto con el producto. Si es necesa-
ria su utilizacion, esta debe ser de calidad
solida y porosidad fina, prohibiéndose la
madera laminada o aglomerada.

Las ventanas y aberturas deben ser las
menos posibles en areas de proceso, em-
paque y bodegas.

Los bordes de las ventanas deben ser
inclinados hacia fuera para favorecer el
drenaje y hacia el interior para facil lim-
pieza.

Se debe disponer de instalaciones sani-
tarias en cantidad suficiente tales como
servicios sanitarios y vestidores, indepen-
dientes para hombres y mujeres, separa-
dos de las areas de proceso.



Los servicios sanitarios deben mantener-
se limpios y proveerse de los recursos
requeridos para la higiene personal, tales
como: papel higiénico, dispensador de ja-
boén, implementos desechables o equipos
automaticos para el secado de las manos
y papeleras.

Se deben instalar lavamanos en las areas
de elaboracién o préximos a estas para la
higiene del personal que participe en la
manipulacién de los alimentos y para faci-
litar la supervision de estas practicas.

Los grifos, en lo posible, no deben reque-
rir accionamiento manual. En las proximi-
dades de los lavamanos se deben colocar
avisos o advertencias al personal sobre la
necesidad de lavarse las manos luego de

usar los servicios sanitarios, después de
cualquier cambio de actividad y antes de
iniciar las labores de produccion.

Los empleados deben ser capacitados
y entrenados en sus responsabilidades

VESTIER
\MASCU LINO/
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| FEMENINO |
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y comportamiento higiénico, limpieza y
BPM como cultura de industria y debe
ser dirigida a todo el personal de la em-
presa.

A continuacion se presentan las obliga-
ciones que deben cumplir los empleados
que manipulen alimentos, segun las BPM:

Los empleados con enfermedades con-
tagiosas, como diarrea y hepatitis, o que
presenten heridas o quemaduras, no de-
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ben trabajar en contacto directo con el
producto y deben informar al superior a
cargo en caso de presentar enfermedad.

Las personas que trabajan en contacto
directo con el producto deben usar ropa
limpia y en buen estado.

El personal que manipule alimentos
debe banarse diariamente, mantener las
ufnas limpias, bien cortadas y sin esmal-
te.



Los empleados deben usar gorros y mas-
carillas para sujetarse y cubrirse el cabello
y proteger el producto de saliva y secre-
ciones nasales.

Se debe prevenir la contaminacion por su-
dor, cabellos, cosméticos, esmaltes y otros.

No esta permitido el uso de anillos, aretes,
pulseras, cadenas, relojes, u otros acce-
sorios como radios, boligrafos, que pudie-
sen contaminar el producto.

No se deben consumir alimentos en el
puesto de trabajo.

No se debe fumar en las areas de proceso.

La planta debe contar con letreros alusi-
vos a préacticas higiénicas, medidas de
seguridad, etc.

El personal que tenga contacto con el pro-
ducto debe lavarse las manos con agua y
jabdn, antes de empezar a trabajar, y des-
pués de usar el bafo, de los descansos,
de toser o estornudar, de comer o beber,
de tocar basura, pisos o elementos sucios,
de tocarse la cabeza, la nariz, la boca y no
debe trabajar si presenta heridas o si no
las tiene adecuadamente cubiertas.

La planta debe contar con letreros alusi-
vos a la necesidad de lavarse las manos
después de ir al bafno, o de cualquier cam-
bio de actividad.

1. Descubrirse los antebrazos hasta el
codo.
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2. Mojarse las manos y antebrazos, y
aplicar la cantidad suficiente de jabén
para cubrir las manos y antebrazos.

3. Hacer espuma y lavarse manos y an-
tebrazos hasta el codo frotando vigo-
rosamente con movimientos circula-
res.

4. Lavar todas las superficies incluyendo
las manos en las palmas, en el dor-
so, entre los dedos, y debajo de las
ufas con cepillo de ser necesario, las
munecas y los antebrazos con movi-
mientos de ida y vuelta circulares y
friccionando las yemas de los dedos.
Este proceso debe realizarse minimo
por 20 segundos.

5. Enjuagarse completamente.

ANTES DE
INGRESAR
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6. Secarse las manos y antebrazos pre-
feriblemente con toallas de papel, ce-
rrar el grifo colocando la toalla de pa-
pel sobre la llave y desechar la toalla
en la caneca.

Después de lavarse las manos no se
deben tocar objetos que puedan con-
taminarlas. El objetivo es llegar al area
de trabajo con las manos limpias para
evitar contaminar el producto o super-
ficies.

Los empleados deben cumplir, ademas,
con normas de higiene referentes al sitio
de trabajo como:

Dar el mejor uso higiénico a vestidores y
banos.

Mantener limpio y aseado el puesto de
trabajo,

Mantener las areas de proceso libres de
trapos sucios, papeles, vasos de gaseo-
sa, desperdicios de materiales u otros
que deben vaciarse en recipientes de
aseo.

No almacenar basuras en rincones de la
planta, a la intemperie o en sitios diferen-
tes a los recipientes de aseo dispuestos
en la planta.

Ayudar a mantener el estado de aseo, or-
den y limpieza de los pisos de edificios,
planta en general y las instalaciones.
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MANTENGA
LA PUERTA
CERRADA

Cuando interviene personal externo en las
labores de la empresa, como contratistas,
se les debe suministrar toda la informa-
cion necesaria referente a las practicas
normales de higiene y procedimientos de
BPM y garantizar su cumplimiento.

Para la realizaciéon del saneamiento se
debe contar con el plan de saneamiento,
el cual es el conjunto de programas desti-
nados a fomentar las condiciones higiéni-
cas de los trabajadores y las instalaciones
donde se manipulan alimentos. El plan de
saneamiento debe estar escrito y a dispo-
sicién de la autoridad sanitaria competente
e incluira:

* El programa de limpieza y desinfec-
cion.

* El programa de desechos sdlidos.

* El programa de control de plagas.

Todas las operaciones de fabricacion,
procesamiento, envase, almacenamiento
y distribucién de los alimentos deben es-
tar sujetas a los controles de calidad apro-
piados. Los procedimientos de control
deben prevenir los defectos evitables y re-
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ducir los defectos naturales o inevitables
a niveles tales que no representen riesgo
para la salud. Estos controles variaran se-
gun el tipo de alimento y las necesidades
de la empresa y deberan rechazar todo
alimento que no sea apto para el consu-
mo humano.

Todas las fabricas de alimentos deben
contar con un sistema de control y ase-
guramiento de la calidad, el cual debe ser
esencialmente preventivo y cubrir todas
las etapas de procesamiento del alimento,
desde la obtencion de materias primas e
insumos, hasta la distribucién de produc-
tos terminados.

El sistema de control y aseguramiento de
la calidad debera, como minimo, conside-
rar los siguientes aspectos:

Especificaciones sobre las materias
primas y productos finales: Las especi-
ficaciones definen completamente la cali-
dad de todos los productos y de todas las
materias primas con las cuales son elabo-
rados y deben incluir criterios claros para
su aceptacion vy liberacion, o retencién y
rechazo.

Documentacién sobre planta, equipos y
proceso: Se debe disponer de manuales
e instrucciones, guias y regulaciones don-
de se describen los detalles esenciales
de equipos, procesos y procedimientos
requeridos para fabricar productos. Estos
documentos deben cubrir todos los facto-
res que puedan afectar la calidad, manejo
de los alimentos, del equipo de procesa-
miento, el control de calidad, almacena-
miento y distribucién.



La documentacion que debe tener la plan-
ta estd compuesta por:

Contempla los pro-
gramas de desechos solidos, de limpieza y
desinfeccion y de control de plagas.

Programa de desechos sélidos. Permite
realizar un buen manejo de los residuos
sélidos de la planta, minimizando los ries-
gos de contaminacion de los productos
y favoreciendo el cuidado del medio am-
biente por medio de procedimientos que
garanticen una adecuada labor de reco-
leccion, manejo y disposicion de residuos
solidos.

Programa de limpieza y desinfeccion.
Permite asegurar la limpieza y desinfec-
cion de equipos, instalaciones y dotacion
de los manipuladores, mediante el uso de
sustancias idoneas y procedimientos es-
tablecidos, para garantizar la inocuidad
del producto.

Programa de control de plagas y roedo-
res. Permite realizar un control de plagas,
roedores y microorganismos, como bac-
terias, hongos, etc., mediante la imple-
mentacion de medidas fisicas (locativas)
y mecanicas y aplicacion de sistemas ac-
tivos de fumigacion (aplicacion de insecti-
cidas y desinfectantes).

Programa de abastecimiento de agua
potable. Permite asegurar que la calidad
del agua potable que se utiliza en las
etapas del proceso cumple con los re-
querimientos exigidos por la legislacion
colombiana para garantizar la inocuidad
del producto.

Contempla los
programas y documentos adicionales

que dan soporte al plan de saneamien-
to.

Programa de capacitacion. Permite ga-
rantizar que todo el personal tenga cono-
cimiento de cada una de las actividades
de la planta y sobre las practicas higiéni-
cas que debe cumplir.

Programa de mantenimiento y calibra-
cién. Permite asegurar que las mediciones
que afectan la calidad de los productos
sean confiables, mediante el control del
mantenimiento y calibracion de los equi-
pos e instrumentos empleados en ellas.

Programa de mantenimiento locativo.
Permite asegurar que las obras civiles
desarrolladas en planta cumplan con los
requisitos sanitarios, ambientales, de se-
guridad industrial y salud ocupacional.

Descripcion del proceso. Incluye diagra-
ma de proceso, descripcion de las etapas
de proceso, condiciones, responsables y
los registros que se deben llevar.

Descripcion del producto final. Incluye
las caracteristicas de los productos, los
métodos de andlisis, la vida util, la forma
de presentacion, los consumidores y for-
ma de consumo de los productos.

Control de insumos, materia prima y
producto final. Indica los tipos de contro-
les que se realizan en la planta a la ma-
teria prima, insumos y producto final, los
responsables de llevarlas a cabo y los re-
gistros que se deben llevar.

Protocolo para visitantes. Indica el pro-
tocolo que deben cumplir los visitantes a
la planta, con el fin de garantizar la inocui-
dad de los productos.
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HACCP son iniciales que en inglés sig-
nifican “Hazard Analysis Critical Control
Point” y en espanol traducen “Analisis
de Peligros y Puntos de Control Criti-

CO .

HACCP es un Sistema de Aseguramien-
to de la Calidad Sanitaria o inocuidad,
mediante el analisis de peligros y con-
trol de puntos criticos, este sistema
permite identificar, evaluar y controlar
peligros significativos contra la inocui-
dad de los alimentos. En Colombia el
sistema HACCP esta reglamentado por
el Decreto 60 de 2002 del Ministerio de
la Salud, y a continuacion se presentan
algunos aspectos contenidos en este
decreto.

Un punto de Control Critico es la fase en
la que puede aplicarse un control esencial



para prevenir, eliminar o reducir a un nivel
aceptable un peligro relacionado con la
inocuidad de los alimentos.

Un peligro es cualquier agente fisico, qui-
mico o bioldégico presente en el alimento,
siempre que represente o pueda causar
un efecto adverso para la salud.

Peligros biolégicos. Los peligros biol6-
gicos 0 microbioloégicos pueden ser di-
vididos en tres tipos: bacterianos, virales
y parasitarios, este tipo de peligro puede
causar enfermedades. Cuando se desa-
rrolla el programa HACCP, los pasos ne-
cesarios para obtener el alimento deben
incluir tres cuidados basicos respecto a
los peligros biolégicos:

e Destruir, eliminar o reducir el peligro.
* Prevenir la contaminacion.

e Inhibir el crecimiento y la produccion
de téxicos (toxinas).

Los microorganismos pueden ser destrui-
dos, eliminados o reducidos por procesos
térmicos, de irradiacién, de secado y de
congelacién. Luego se deben tomar me-
didas para prevenir la contaminacién y
finalmente si el peligro no fue eliminado
totalmente del alimento, el crecimiento
microbiolégico y la produccién de toxinas
deben ser inhibidas mediante el control
de las caracteristicas del producto, por
ejemplo el contenido de azlcar, la acidez,
conservantes, etc.

Peligros quimicos. Un producto quimico
es cualquier sustancia usada u obtenida
por un proceso quimico. Todos los pro-
ductos alimenticios poseen compuestos
quimicos los cuales pueden ser toxicos a
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cierto nivel de concentracion. Sin embar-
go, un ndmero de compuestos quimicos
no esta permitido en los alimentos y otros
tienen limites establecidos. Los peligros
quimicos pueden ser divididos en dos ti-
pos: los que se desarrollan en el alimen-
to, como micotoxinas®, y los agregados,
como pesticidas, fungicidas, fertilizantes,
insecticidas, antibiéticos, hormonas, etc.
Ambos pueden causar intoxicaciones qui-
micas si se presentan en niveles excesi-
vos en el alimento.

Peligros fisicos. Los peligros fisicos son
a menudo descritos como materia extrana
u objetos ajenos, e incluyen cualquier ma-
terial que normalmente no se encuentra
en el alimento y que puede causar enfer-
medades (incluyendo traumas psicoldgi-
cos) o heridas a un individuo, como vidrio,
madera, piedras, metales, insectos y ele-
mentos personales.

IMPLEMENTACION DEL
HACCP

La higiene de los alimentos es el resultado
de la aplicacion por parte de las empresas
alimentarias de requisitos previos y proce-
dimientos basados en los principios del
HACCP.

Los requisitos previos proporcionan la
base para una aplicacién eficaz del HAC-
CP y deben estar listos antes de estable-
cer un procedimiento basado en el HAC-
CP. Los requisitos previos son:

e BPM

e Descripcion del producto: Composi-
cion, caracteristicas fisico-quimicas,
tipo de envasado, condiciones de al-

macenamiento y distribucién; vida util
requerida, instrucciones de uso.

* Determinacién del uso previsto.

* Elaboracién de un diagrama de flujo.

Los sistemas HACCP no son un sustituto
de otros requisitos de higiene alimenta-
ria, como BPM o protocolos de calidad,
sino que forman parte de un conjunto
de medidas de higiene alimentaria en-
caminadas a garantizar la inocuidad de
los alimentos. Sobre todo, debe tenerse
presente que, antes de establecer proce-
dimientos de HACCP, deben estar apli-
candose los requisitos previos de higiene
alimentaria.

El HACCP consiste en una serie de pa-
sos sistematicos para ser usados en la
produccion de alimentos y generar un
alimento seguro. EIl HACCP es un mé-
todo que consta de siete principios los
cuales forman parte de una guia para la
implementacion del sistema HACCP; es-
tos son:

Principio 1: |dentificar peligros asociados
con el crecimiento, cosecha, materias pri-
mas e ingredientes, procesado, manufac-
turado, distribucién, marketing, prepara-
cion y consumo del alimento.

Principio 2: Determinar los Puntos de
Control Criticos requeridos para controlar
los peligros identificados.

Principio 3: Establecer los limites criticos
que deben ser asignados a cada Punto de
Control Critico identificado.

Principio 4: Establecer los procedimien-
tos para monitorear los limites criticos.

5. Micotoxinas: Toxinas producidas por hongos, mohos o levaduras.
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Principio 5: Establecer acciones correcti-
vas para efectuar, cuando se identifica una
desviacién por el monitoreo de un Punto
de Control Critico.

Principio 6: Establecer sistemas de re-
gistros efectivos que documenten el Plan
HACCP.

Principio 7: Establecer procedimientos
para verificar que el sistema HACCP esta
trabajando correctamente.

Los requisitos relativos al HACCP deben
ser suficientemente flexibles para poder
aplicarse en todas las situaciones, en par-
ticular es necesario reconocer que en de-
terminadas empresas alimentarias no es
posible identificar puntos de control critico
y que en algunos casos, las practicas hi-
giénicas correctas pueden reemplazar el
seguimiento de puntos criticos. De modo
similar, el requisito de establecer limites
criticos no implica que sea necesario fijar
una cifra limite en cada caso. Ademas, el

Tabla 6.

requisito de conservar documentos debe
ser flexible para evitar cargas excesivas
para empresas muy pequenas.

Para la identificacién de los peligros aso-
ciados con el cultivo y manejo postcose-
cha se toman como referencia las situacio-
nes vistas en campo, y con base en estas
y las recomendaciones dadas anterior-
mente se proponen medidas de preven-
cion. De acuerdo con la filosofia HACCP a
nivel de manejo de finca no se establecen
puntos de control critico, sin embargo, si
se siguen las recomendaciones presen-
tadas anteriormente en cuanto a BPA vy
BPM y las mencionadas a continuacién es
posible ofrecer un producto con buenas
caracteristicas de calidad.

Identificacién de peligros y medidas de prevencién en el cultivo y manejo postcosecha en finca.

Ubicacién zona No se realiza una evaluacion Posibles peligros microbia-

Identificacién de posibles

del cultivo

previa de los riesgos de
contaminacion dentro de los
criterios para la ubicacién
del cultivo

nos y quimicos: contamina-
cién fecal, desechos organi-
cos, posible contaminacién
fecal o con agroquimicos y
plaguicidas de agua y suelo

fuentes de contaminacion:
Evitar la presencia de
animales cerca fuentes de
agua y del cultivo

Instalar basureros en puntos
estratégicos y definir una
frecuencia de recolecciéon
Recorrer el predio frecuen-
temente para verificar la lim-
pieza, manejo adecuado de
agroquimicos y plaguicidas.
Realizacién de un plano
sencillo para identificacién
de zonas y puntos de poten-
cial contaminacion.
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Insumos: Suelo

Cosecha

Seleccién

Acopio en finca

Transporte

No se realiza evaluacion de
riesgos de contaminacion
del suelo previo estable-
cimiento del cultivo, no se
realizan analisis de las con-
diciones fisicas y quimicas
del suelo

Se cosecha fruta rajada o
con problemas de enfer-
medades y plagas junto
con fruta sana. La cosecha
se realiza con las manos

o con tijeras sin adecuada
limpieza

No se cuenta con instala-
ciones adecuadas para la
seleccion, esta se realiza
sobre el suelo y no hay
un lugar especifico para
realizarla.

No se cuenta con instalacio-
nes adecuadas para el aco-
pio. Canastillas colocadas

directamente sobre el suelo.

El transporte no es exclu-
sivo para el producto, se
transporta uchuva, otros
productos y personal.

El uso de carpas negras
favorece condiciones de
alta temperatura y humedad
relativa que deterioran la
calidad de la fruta.
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Aplicaciones excesivas o

no necesarias de fertilizan-
tes y enmiendas, niveles
freaticos altos que favorecen
la incidencia de problemas
fitosanitarios

Posible contaminacion
microbioldgica por producto
contaminado, o implemen-
tos contaminados

Posible contaminacion
microbiolégica vy fisica por
inadecuadas instalaciones.

Posible contaminacion
microbiolégica vy fisica por
instalaciones inadecuadas y
por canastillas sucias.

Posible contaminacién
microbioldgica, por falta
de una adecuada higiene y
condiciones del transporte.

Manejo adecuado de
fertilizantes, realizacion de
analisis previos

Al cosechar hacer una sepa-
racién de los frutos que se
encuentren con problemas
sanitarios (hongos, enfer-
medades, rajados). Sanitizar
los implementos utilizados
en la cosecha.

Determinar un area del cultivo
cerca al punto de acopio para
realizar la seleccion donde

se cuente con mesones
adecuados que eviten la
contaminacién del producto.
Preferiblemente mesas en
acero inoxidable. Si se cuenta
con una mesa en madera
recubrirla con un plastico
limpio, el cual debe limpiarse
antes y después de realizada
la seleccién, mantenerse en
buen estado y cambiarse
cuando sea necesario.

Contar con sitios de acopio
adecuados (segun caracte-
risticas mencionadas antes).
Limpieza de canastillas:

no colocar las canastillas
directamente sobre el

suelo, preferiblemente sobre
estibas o sobre canastillas
desocupadas limpias.

Cambiar las carpas negras
de los camiones para
mejorar las condiciones del
transporte.

Evitar el transporte de la
fruta junto con otros pro-
ductos, y personal. Mejorar
la labor de limpieza de los
camiones, ademas de barrer
se debe lavar y desinfectar
el camién antes de realizar
el cargue de la fruta.



IDENTIFICACION DE
PELIGROS Y MEDIDAS

DE PREVENCION Y
CONTROL EN EL MANEJO
POSTCOSECHA EN PLANTA
DE ACONDICIONAMIENTO

Para la identificacion de los peligros asocia-
dos con el proceso en la planta de acondi-
cionamiento se realiza una evaluacién a cada
una de las diferentes etapas, y con base en
la situacién encontrada se proponen medi-
das de prevencién y control necesarias. De
acuerdo con la filosofia HACCP, se estable-

Tabla 7.

cieron como posibles puntos de control criti-
co el secado y almacenamiento de la uchu-
va, ya que en estas etapas se puede hacer
un control de las condiciones de operacion.

Cabe resaltar ademas, que pese a que
la Seleccién y Clasificacién no es punto
de control critico, es una operacion criti-
ca debido a que hay posibilidad de con-
taminacion microbiolégica y fisica por
contacto de gotas de saliva, o cabellos
por uso inadecuado de tapabocas y cofia
por parte de los operarios. Como medida
de prevencion en esta etapa es necesario

Identificacion de peligros y medidas de prevencién y control en el manejo postcosecha en planta de acondicionamiento.

Secado Posible Medicion de Es un punto Control de condi-
proliferacion temperatura, de control ciones
de microor- humedad relativa critico, ya que
ganismos por Yy tiempo de el control de
condiciones estancia de cada las condiciones
de operacion, lote de fruta de operacién
alaumentarla  en el cuarto de garantiza la
temperatura secado. inocuidad y
o la humedad calidad.
relativa
Almacena- Posible Medicién de Es un punto Control de condi-
miento proliferacion temperatura 'y de control ciones
de microor- humedad rela- critico, ya que
ganismos por  tiva durante la el control de
condiciones estancia de cada las condiciones
de operacién, lote de fruta en el de operacion
al aumentarla  cuarto de alma-  garantiza la
temperatura cenamiento. inocuidad y
o la humedad calidad.
relativa

{Qué?: Tempe-
ratura, Humedad
Relativa y tiempo.
{Co6mo?: Midien-
do temperatura y
Humedad Relativa
con higrotermo-
grafo y tiempo de
estancia de cada
lote de fruta en el
cuarto.
Frecuencia: Cada
hora.

¢Quién?: Operario
designado.

¢Que?: Tempe-
ratura, Humedad
Relativa y tiempo.
{Cémo?: Midien-
do temperatura y
Humedad Relativa
con higrotermé-
grafo y tiempo de
estancia de cada
lote de fruta en el
cuarto.
Frecuencia: Cada
2 horas.

£Quién?: Operario
designado.
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capacitar al personal en buenas practicas
higiénicas y en uso adecuado de imple-
mentos de proteccion

La aplicacion de las practicas y recomen-

daciones dadas en este manual para el
manejo de la uchuva en fresco, durante
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la cosecha, acopio y acondicionamien-
to pretenden que los productores y co-
mercializadores incorporen los principios
y conceptos basicos de la calidad para
continuar en el posicionamiento de la
uchuva en el mercado nacional e inter-
nacional.
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