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Introduccion

La mora es una de las frutas mas consumidas en nuestro pais y uno de los
cultivos mas representativos de la agricultura familiar. Sin embargo, también
es reconocida por ser una de las mds perecederas, cuyas pérdidas poscosecha
estan entre las mas altas de las cadenas fruticolas, superando en ocasiones
el 70% de la produccién. Estas pérdidas hacen referencia no solamente
a la pérdida total del fruto, sino también a la reduccién de su precio por la
disminucién de su calidad. Las pérdidas se hacen evidentes generalmente en
los eslabones de comercializaciéon minorista, pero los mayores damnificados
son los productores, a quienes les pagan menos por kg de fruta vendida, y
los consumidores, quienes deben pagar mds por kg de fruta comprada para
poder cubrir los costos de esta fruta perdida.

Aunque lareduccion de pérdidas en mora es responsabilidad de todos aquellos
que intervienen en su manipulacién, es decir, productores, transportadores y
comercializadores, la gran mayoria de las pérdidas se generan en las primeras
fases de su manejo, esto es, durante la cosecha y las actividades llevadas a
cabo antes de que la fruta salga de la finca. La causa principal de estas pérdidas
esta en el desconocimiento que tienen todos aquellos que manipulan la fruta
sobre la importancia de la tarea que ejecutan, ya que la gran mayoria no
son conscientes de las consecuencias en la calidad de la fruta que tienen
las acciones que llevan a cabo al manipularla y esto ocurre principalmente
porque los dafios no se evidencian en el momento en que se maltrata la fruta,
sino horas después, cuando la fruta ya no estd en la finca.

Por esta razon, y con el fin de contribuir a la reduccién de pérdidas y la
competitividad de esta importante cadena fruticola del pais, el presente
documento identifica las principales causas de deterioro de la fruta en
campo, concentrdndose en el manejo en cosecha y poscosecha, y propone
alternativas para subsanarlas, no sin antes mostrar los fundamentos sobre los

cuales reposan estas recomendaciones.




Factores precosecha

Aunque generalmente se habla de pérdidas poscosecha, las causas de estas
se identifican desde la seleccién del material vegetal, los insumos utilizados,
las prdacticas culturales (figura 1) y en las etapas de cultivo, cosecha y
comercializacion. La calidad de la fruta se construye en la fase de produccion
y mantenerla es el objetivo de las fases posteriores.
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/ de plagas
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Figura 1. Practicas precosecha que afectan la calidad de la mora.
Fuente: Elaboracion propia

Por lo tanto, todas las decisiones tomadas en precosecha repercutiran en la
calidad de la fruta y por ende en el control de las pérdidas.



Poscosecha
Aspectos basicos de fisiologia poscosecha

Para entender los factores de riesgo o de deterioro en la calidad de la fruta
una vez cosechada, es importante conocer aspectos basicos de su fisiologia
poscosecha. Esto simplemente significa tener presente que la fruta es un ser
vivo, que la mora es una fruta no climatérica, que respira y transpira y que
para mantener su calidad por mayor tiempo es necesario reducir la velocidad
de estos dos procesos (Garcia & Garcia, 2001). A continuacién, se explica el
significado de cada uno de estos aspectos.

Frutos climatéricos y no climatéricos

La mora es un fruto no climatérico, esto quiere decir que una vez cosechado
no continuard madurando, como ocurre con las frutas climatéricas como
el mango o el banano (Garcia & Garcia, 2001). Por lo tanto, la mora debe
cosecharse cuando presente caracteristicas muy cercanas a las requeridas
por el mercado.

El segundo punto para tener en cuenta es que la mora es un ser vivo, que
respira y transpira, y el control de estos procesos es determinante en el
mantenimiento de la calidad de la fruta. Por esto es importante conocer en
qué consiste cada uno de estos procesos y cémo afectan la vida util de la fruta.

Respiracion
¢En qué consiste la respiracion? Es el proceso mediante el cual la fruta toma el
alimento junto con el oxigeno y lo transforma en energia que, por una parte,

le permite continuar viva y mantener su calidad, y por otra se libera en forma
de calor, aumentado la temperatura.



Mientras la fruta esta unida a la planta, esta le suministra el alimento; pero
una vez cosechada, la fruta tendrd que utilizar las reservas de alimento
(azucares) que haya logrado acumular. De aqui que, si la fruta respira de
manera acelerada, los azlicares se consumirdn rdpidamente y por ende el
tiempo de vida util de la mora sera menor (Garcia & Garcia, 2001).

Porlotanto, paramantener la calidad de la fruta por mayor tiempo es necesario
reducir la velocidad a la que la fruta respira y para ello es importante conocer
qué factores afectan la respiracion.
«  Factores intrinsecos. Son los que dependen de la fruta, y entre ellos se
tienen:
- Tamano: los frutos pequenos tienen mayor tasa de respiracién que los
grandes, pero esto no se puede modificar en la poscosecha.
- Edad del fruto: los frutos jévenes tienen tasas de respiracion mds altas.
- Estado general o integridad del fruto: si el fruto tiene algun tipo de
dafo respirard mds rapido y su vida util serd mas corta.

«  Factores extrinsecos. Son los que no dependen de la fruta. Entre estos, se
tienen:

- Latemperatura: es el factor mas importante y tiene un efecto directo
sobre la velocidad de respiraciéon. A mayor temperatura, la fruta
respirara mas rapido, es decir que consumird el alimento acumulado
a mayor velocidad y por lo tanto su calidad disminuird sensiblemente
en corto tiempo. Esta es la razén por la cual se recomienda la
manipulacién de los productos agricolas tanto en cosecha como en
poscosecha (almacenamiento y transporte) a bajas temperaturas y
nunca dejarlos expuestos a los rayos directos del sol. En el caso de la
mora, las temperaturas de refrigeracién cercanas alos 7 °C favorecen su
conservacion. Las temperaturas mas bajas (2-5 °C) la conservardn por

mayor tiempo (Kader, 2001), pero a un mayor costo.




- La composicién de la atmosfera: concentraciones altas de diéxido
de carbono y bajas de oxigeno en el ambiente que rodea la fruta
reducen su velocidad de respiracién y permiten mantener su calidad
o vida util por mayor tiempo. La concentracién adecuada de estos
gases depende de la temperatura y el tiempo de almacenamiento.
Para almacenamiento de mora a temperaturas menores a 5 °C se
recomiendan concentraciones de didéxido de carbono entre 15-20%
y de oxigeno entre 5-10% (Kader, 2001) para conservarla hasta por
dos semanas.

El uso de empaques plasticos permite modificar la composicién de los
gases, aunque no su control. Con el uso de empaques plasticos la con-
centracién que se logra depende de la permeabilidad de los empaques
a estos dos gases y la tasa o velocidad de respiracion de la fruta, la
cual, a su vez, depende de la temperatura de almacenamiento.

Transpiracion

¢En qué consiste la transpiracion? Es la pérdida de agua que sufre la fruta y se
observa en la pérdida de peso y turgencia, que conducen a su deshidratacion
y generan pérdida de calidad.

Esta pérdida de agua de la fruta se da por la diferencia entre el contenido
de agua de la fruta y del aire que la rodea: cuando el contenido de humedad
de la fruta es mayor al contenido de agua que presenta el aire, el agua fluira
desde la fruta hacia el aire, ocasionado la deshidratacién de esta. Con base
en lo anterior, no es la temperatura alta, sino el bajo contenido de humedad
del aire el responsable de la deshidratacion. Los factores que afectan la
transpiracion son:

«  Factores intrinsecos: el tamafo, la edad y la integridad del fruto afectan la

tasa de transpiracién, de la misma manera que la respiracién.



»  Factores extrinsecos:

- Temperatura: nuevamente este factor juega un papel importante
en la transpiracién de la fruta. A mayor temperatura, mayor tasa
de transpiracion y por ende mayor deshidratacién que perjudica la
calidad de la fruta.

- Humedad relativa: es el factor mas importante en la velocidad de
transpiracién de la fruta. Si el contenido de humedad del aire es
muy bajo (<70%), el agua fluira de la fruta hacia el aire, conduciendo
a una alta pérdida de agua y, por ende, de peso de la fruta. La
mora contiene cerca de un 9o% de agua, por lo cual, para evitar la
deshidratacién, requiere de ambientes con alta humedad relativa
entre 90% Yy 95%. Cuando la humedad relativa es muy alta, cercana
al 100%, si el ambiente no esta limpio y desinfectado, se favorece el
desarrollo de hongos.

Una vez conocidos los procesos responsables de la pérdida de calidad de la
fruta y los factores que la afectan se pueden establecer més facilmente las
recomendaciones para su buen manejo, que propendan por la conservacion
de la calidad de la mora por mayor tiempo.

De acuerdo con lo anterior, la mora debe ser manejada de manera cuidadosa
para garantizar su integridad, mantenerla a baja temperatura (7 °C) o al
menos en lugares frescos, ventilados, limpios, protegida de los rayos directos
del sol, de la lluvia y de agentes patégenos, y en ambientes con humedad
relativa entre 90% y 95%. Con estas medidas basicas se espera controlar en
un alto grado todos los factores de deterioro de la mora.

A continuacion, se listan las operaciones que se llevan a cabo durante la
preparacién y cosecha de la mora, se identifican las principales causas de
deterioro de la fruta en cada una de ellas y se plantean posibles alternativas

para su eliminacion o control.




Practicas de manejo de la mora durante su cosecha
y manejo poscosecha en finca

A continuacién, se hace un paralelo entre las précticas encontradas, identificando
los factores que afectan la calidad de la mora'y las respectivas recomendaciones
para su reduccion.

Lote de cosecha

Las podas, el control de arvenses y la adecuada distancia de siembra facilitan el
desarrollo de la cosecha.

Cultivo de mora con poco espacio
entre surcos que dificultan el
movimiento del cosechador

Surco amplio y con porte bajo
de arvenses

Los cultivos cerrados dificultan la
ubicacién del fruto, su inspeccién,
seleccion y cosecha, disminuyendo

asi el rendimiento del trabajador y
aumentando la posibilidad de cosechar
frutos que no cumplen con las
especificaciones requeridas

(Garcia et al., 2020).

Los lotes despejados, con buena
visibilidad para el trabajador, facilitan
las labores de cosecha, aumentan

el rendimiento del trabajador y
conducen a la cosecha de frutos con
las especificaciones requeridas
(Garcia et al., 2020).



Alistamiento de elementos en contacto con la fruta

Recipientes de cosecha y comercializacion: todos los elementos en contacto con la
fruta se deben alistar, cuidando la cantidad y la calidad.

Recipientes de recoleccién y de
comercializacién con dafios que generan
bordes cortantes

Los recipientes limpios y con paredes
lisas reducen las causas de deterioro
de la mora

Recipientes sin lavar ni desinfectar

- Canastilla limpia y en buen estado
utilizados para la cosecha de mora

Los recipientes en buen estado,
limpios y desinfectados favorecen
la conservacion de la calidad de

la mora al reducir los factores de
deterioro por dafios mecénicos o
contaminacién (Garcia et al., 2020).

Los recipientes con averias o sucios
pueden causar disminucion de la
calidad de la mora por heridas o por
contaminacion de la fruta

(Garcia et al., 2020).




Alistamiento de elementos en contacto con la fruta

Alistamiento de implementos: todo elemento que estard en contacto con
la fruta, una vez limpio y desinfectado, debe estar protegido de fuentes de

contaminacion.

Empaques sobre bultos de fertilizantes

Los recipientes de cosecha en
contacto con el suelo o con elementos
personales, herramientas o productos
agroquimicos son portadores de
agentes de tipo bioldgico (hongos,
insectos), fisico (cabellos) y quimico
(fungicidas) que pueden contaminar la
mora (Garcia et al., 2020).

Elementos de cosecha limpios y
protegidos

Los elementos de cosecha
almacenados en lugares limpios

y protegidos de fuentes de
contaminacién reducen el riesgo de
contaminacion de la mora con insumos
quimicos, elementos fisicos o agentes
biolégicos (Garcia et al., 2020).



Alistamiento de instalacione:

Los lugares de acopio temporal también se deben preparar, esto es, limpiarlos y
dejarlos libres de cualquier fuente de contaminacién (Garcia & Garcia, 2001).

Punto de acopio abierto y expuesto
a mascotas y otras fuentes de
contaminacion

Los puntos de acopio abiertos favorecen
la contaminacion de la fruta con agentes
fisicos y biolégicos transportados por

el viento y los animales, presentes en

el suelo o en los elementos ajenos a la
cosecha como elementos personales,
agroquimicos, herramientas, etc.,

que contribuyen en un alto grado a la
pérdida de calidad de la mora

Punto de acopio adecuado y listo para
el almacenamiento temporal de la fruta

Cuarto de acopio temporal limpio,
vacio, con techo, paredes y puerta

para aislarlo y mantenerlo protegido
de fuentes de contaminacién presentes
en el ambiente o transportadas por
insectos, mascotas y personal no
autorizado (Franco et al., 2020).



Alistamiento de instalaciones: el lote

El lote debe estar limpio, es decir, sin obstaculos que puedan generar accidentes.

Cultivo de mora con elementos que
pueden causar caidas de los trabajadores

Lote limpio, libre de elementos u
obstaculos que dificulten la cosecha
y constituyan un riesgo para la
calidad de la mora

Empaques vacios en el lote, que
pueden contener residuos que pueden
contaminar la fruta

Los elementos ajenos al cultivo pueden
causar accidentes como caidas, con
consecuencias tanto para la fruta como
para los trabajadores. Asi mismo, los
recipientes de diferentes insumos
pueden constituirse en vectores de
contaminacion para la fruta.

Un lote limpio, sin obstaculos o
elementos extrafios que constituyan
riesgos de accidente o contaminacion
para la fruta, contribuye a mantener
la calidad e integridad de la fruta y de
los trabajadores.




Estado de madurez (EM) de cosecha

La mora debe cosecharse buscando el equilibrio entre el buen desarrollo del
sabor y el aroma, y una firmeza que le permita soportar la manipulacién a lo
largo de la cadena de comercializacion.

Fruto en estado de madurez 6
Fruto en estado de madurez 5

a. Los frutos jovenes o verdes (EM3) presentan Cosechar frutos en estado
coloraciones entre verde y rojo que no gustan ~ de madurez EM4 y EMs
en el mercado por la alta acidez y el bajo que presentan un buen
desarrollo de aroma, aunque presentan una alta desarrollo de aroma y sabor
firmeza y, por ende, menor susceptibilidad al y una adecuada firmeza
dano (Franco et al., 2020). que les permite soportar la

b. Los frutos completamente maduros (EM6), manipulacién (Franco et al.,
aunque tienen muy buen sabor y aroma, 2020).

son muy blandos, por lo cual no resisten la
manipulacion y llegan al mercado magullados,
con alta pérdida de jugos y posibles dafios
microbioldgicos (Franco et al., 2020).



Método de cosecha

La cosecha se puede realizar directamente con la mano o con tijera.

Si se hace con tijera, es necesario desinfectarla periédicamente con soluciones
(0,5%) de desinfectante de yodo agricola o hipoclorito, y el pedinculo se debe
cortar a ras. Los frutos se deben retirar y disponer directamente en el recipiente
de recoleccion o maximo acumular dos en la mano (Garcia et al., 2020).




Método de cosecha

En la cosecha de la mora se debe mantener el cdliz y si se deja el pediinculo
este debe ser muy corto para que no cause heridas a la fruta contigua
(Garcia et al., 2020).

b. Frutos sin céliz

La presencia del peduinculo largo genera Cosechar la mora con caliz y sin
dafos a los frutos contiguos, facilitando el  pedinculo genera una barrera para
desarrollo de enfermedades. la entrada de agentes bioldgicos

La remocion del céliz de la mora puede y la protege del deterioro,

dejar una pequefa herida que los agentes  contribuyendo asi a una mayor vida
biolégicos pueden utilizar para entrar y atil de la fruta.

deteriorar la fruta.




Recipientes de cosecha

La mora es una fruta muy fragil, por lo cual exige recipientes pandos, lisos y sin
aditamentos que constituyan un riesgo para su integridad.

Los canastos de fibra tejida absorben
humedad que dificulta su limpieza,
presentan superficies internas no lisas
que pueden generar dafos a la fruta y
son muy profundos para la cosecha de
la mora.

Recipientes de cosecha profundos
y con mecanismos de sujecién no
adecuados

Recipientes profundos de paredes
internas lisas, con puntos de sujecién
adecuados. Pueden llenarse hasta

el punto inferior de los puntos de
sujecion.

Recipientes PET cerrados con
paredes lisas, baja capacidad y poca
profundidad

(Contintia)




(Continuacién tabla Recipientes de cosecha)

pientes de cosecha

\

C.

Diferentes tipos de dafos ocasionados
por el uso de estos recipientes

Los recipientes profundos (28 cm) y
con paredes internas que no sean lisas
generan fuertes dafios a la mora: dafios
por compresion, por el peso que tiene
que soportar la fruta ubicada en el
fondo, y dafnos por cortes ocasionados
por los bordes de las l[dminas de fibra o
por los materiales cortopunzantes con
los cuales se sujeta el recipiente a la
cintura (Garcia et al., 2020).

Los empaques PET permiten la cosecha
y la comercializacién en el mismo
empaque, reduciendo la manipulacion
de la mora.

Los recipientes de cosecha muy
profundos se pueden llenar hasta la
mitad o % de su capacidad.

Los recipientes de cosecha con baja
capacidad y paredes lisas favorecen la
conservacion de la calidad de la mora
al eliminar el trasvase y ofrecer mayor
proteccion al ser cerrados.




Homogeneidad de la fruta

La homogeneidad de la fruta favorece la obtencién de mejores precios durante

su comercializacién.

En la comercializacién de la mora

es comun encontrar frutos con una
amplia variedad de colores y grados
de madurez. Esto se debe, por una
parte, a la falta de instruccién al
personal al inicio de la cosecha

sobre las caracteristicas de la mora a
cosechar y, por otra, a la subjetividad
en la apreciacion del color. Una vez
cosechada, la fruta se puede clasificar,
pero esto exige mayor manipulacion
de la fruta y, por ende, genera mayor
riesgo de deterioro (Garcia et al., 2020).

Los frutos jévenes presentan
comportamientos de respiracion,
transpiracion y susceptibilidad al dafio
diferentes a los frutos maduros, por lo
cual necesitan condiciones de manejo
diferentes. Por lo tanto, al tener
diferentes estados de madurez no se
pueden garantizar condiciones éptimas
para su manejo, lo que conlleva al
rapido deterioro de la fruta (Garcia et
al., 2020).

Frutos de mora cosechados en un
mismo estado de madurez

Cosecha de fruta en recipiente PET y
con un estado de madurez uniforme

Una buena instruccién a los trabajadores
al inicio de la cosecha favorece la
homogeneidad de la fruta. Sin embargo,
en recipientes de alta capacidad se puede
tener cierta flexibilidad en este aspecto.
Los empagques de baja capacidad
favorecen la clasificacién de la fruta

por estado de madurez o categoria

de calidad, lo cual contribuye a

su comercializacién en mercados
especializados y permite alcanzar
mejores precios (Garcia et al., 2020).




Empaques de comercializacién

Los empaques de alta capacidad (7-10 kg) mas utilizados son las cajas pldsticas y
aunque son una buena opcién se cometen algunos errores en su manejo.
En segundo lugar estan las cajas de madera, que no resultan ser una buena opcion.

Cajas de madera dificiles de apilar y con
superficies rugosas que generan dano a la fruta

Canastillas con las manijas
descubiertas y llenado adecuado

Cubrimiento de las ventanas o manijas con
diferentes materiales

Frutos con buena calidad
provenientes de una canastilla

Frutos con dafios por sobrellenado de la canastilla sin sobrellenado

La préctica de cubrir las manijas es muy comun
para aumentar la capacidad de la canastilla. Esta
préctica causa dafio a la fruta en la superficie e
impide la ventilacién, favoreciendo el aumento
de la temperatura y el deterioro de la fruta
(Garcia et al., 2020).

De otra parte, para cubrir las ventanas o
manijas de las canastillas se usa material
organico que puede albergar hongos o
esporas que contaminan la fruta.

Las manijas deben mantenerse
descubiertas para facilitar la
sujecion de la canastilla, la
ventilacion de la fruta y el control
de la capacidad de la canastilla,
evitando el sobrellenado.

Estas condiciones favorecen la
conservacion de la calidad de la
mora (Garcia et al., 2020).




Cua

e acopio

La fruta no debe exponerse en ninglin momento a rayos solares, lluvia o agentes
contaminantes, por lo cual se debe proteger inmediatamente después de que se cosecha.

Fruta expuesta a condiciones ambientales y
factores de contaminacion transportados por
el viento o presentes en el suelo

Mora en cuarto de acopio, protegida de
condiciones ambientales, pero expuesta
a diferentes agentes o fuentes de
contaminacion

La exposicion al sol y la lluvia reduce la
calidad de la fruta en corto tiempo. En el
primer caso, el aumento de la temperatura
acelera los procesos de degradacion de la
fruta; en el segundo caso, se favorece el
crecimiento de hongos (Franco et al., 2020).
Almacenar la fruta con otro tipo de
elementos e insumos ajenos a esta solo
ocasiona mas factores de contaminacién.
La estiba sirve para evitar el contacto de la
fruta con el suelo y reducir las fuentes de
contaminacion, asi que si se paran sobre ella
con las botas se pierde su funcién.

Almacenamiento de mora en cuarto
de acopio y sobre estiba

Los cuartos de acopio temporal
deben tener condiciones minimas,
como paredes, techo, piso o estibas
y puerta, y deben ser utilizados
exclusivamente para la proteccion
de la fruta y no para almacenar
otro tipo de elementos ajenos a
esta, como ropa, herramientas,
agroquimicos, etc. (Garcia et al.,
2020; Franco et al., 2020).

Las canastillas de mora deben dejarse
sobre las estibas o sobre empaques
vacios (Franco et al., 2020).




Transporte en finca de la fruta cosechada

Transporte de fruta con riesgos
tanto para la integridad del
trabajador como para la calidad
de la fruta.

Transporte de canastillas, cajas PET,
recipiente de cosecha y guantes para
iniciar la cosecha

Transporte de fruta cosechada en

Transporte de fruta bajo ) i
canastilla de alta capacidad

condiciones no ergonémicas que
ocasionan problemas de salud al
trabajador.

(Contintia)




(Continuacién tabla Transporte en finca de la fruta cosechada)

Transporte en finc

El transporte de las cajas implica
un riesgo para la salud de los
trabajadores, pues muchas veces
no se siguen las recomendaciones
ergonémicas para el transporte de
elementos pesados.

Transportede la

El transporte de la fruta en vehiculos
sin compartimentos separados para

a de la fruta cosechada

Para facilitar la logistica del transporte de
la fruta en finca y reducir los riesgos para
la salud de los trabajadores, AGROSAVIA

ha disefiado herramientas sencillas, de
facil uso y mantenimiento, para hombres,
mujeres y nifios (Garcia et al., 2020; Franco
et al., 2020).

fruta fuera de lafinca

El transporte de la fruta debe hacerse
en vehiculos con buena ventilacidn,

personal y para carga y sin ventilacion  pero protegidos de la lluvia y los
adecuada trae consecuencias negativas rayos solares, limpios y en buenas
sobre la calidad de la fruta, tanto por el condiciones mecanicas. Se recomienda

aumento de la temperatura como por
los riesgos de contaminacion.

el uso de estibas para reducir los
riesgos de contaminacion de la fruta
durante su transporte.
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