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SERIE DE PAQUETES DE CAPACITACION
1998

. Nombre del Paquete de Capacitacién

Manejo Post-Cosecha y Comercializacion de la Arracacha
(Arracacia xanthorrhiza Baper)

Manejo Post-Cosecha del Banano criollo (Musa spp. Grupo AAA)
Manejo Post-Cosecha y Comercializacién de la Cebolla de rama
(Allium fistutosum L.)

Manejo Post-Cosecha y Comercializacién de la Coliflor

(Brassica oferacea L. var. Botrytis)

Manejo Post-Cosecha y Comercializacion del Durazno

(Prunus persica (L.) Batsch)

Manejo Post-Cosecha de la Espinaca (Spinacia oleraceae L.)
Manejo Post-Cosecha de la Granadilla (Passiflora ligularis A. Juss)
Manejo Post-Cosecha de la Guanabana (Annona muricata L.)
Manejo Post-Cosecha y Comercializacion de la Guayaba

{Psidium guajava L.)

Manejo Post-Cosecha del Higo (Opuntia ficus-indica (L .) Miller)
Manejo Post-Cosecha del Lulo (Sofanum quitoense Lam)

Manejo Post-Cosecha de la Mora (Rubus glaucus Benth)

Manejo Post-Cosecha de la Naranja (Citrus sinensis Osbeck)
Manejo Post-Cosecha y Comercializacion de la Pifa

(Ananas comosus L. Meer)

Manejo Post-Cosecha y Comercializacion del Platano (Musa spp. grupo AAB)
Manejo Post-Cosecha y Comercializacion de la Yuca (Manihot esculenta)
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Madulo 2
Lul F-2.1

LulF-2.2

Lul F-2.3

LulF-2.4

Médulo 3

Lul F-3.1

Lul F-3.2

LUlF-3.3

Lul F-3.4
LulF-3.5

Lul F-3.6

TABLA DE FOTOGRAFIAS
Entiéndase asi:

Lulo

Fotografia

Mdduio correspondiente

Numero de secuencia de las fotografias para ese médulo

Tabla de colores, lulos de diferentes grado de color del 0
al 6; el 0 corresponde al color verde o viche y el 6 al fruto
sobremaduro

Tabla de colores, lulas partidos muestran el color de la
puipa

Tabla de colores, luios partidos muestran el cotor de la
pulpa habiendo realizado la prueba de test de yodo
Instrumentos para realizar operaciones de recoleccion
(navaja, tijera, pie de rey, refractometro)

Frutos de 6ptima calidad y jugo de lulo con su color carac-
teristico (verde y espuma)

Lulos con diametro mayor a siete centimetros (6ptima
calidad) medidos con pie de rey

Tipos de empaque (canastilla de 12 kilos, canastilia de 25
kilos tipo Carulla y saco o costal)

Guacales (empaques de madera capacidad de 37,5 kilos)
Guacales (empaques de madera capacidad de 37,5 kilos
y 62,5 kilos)

Guacales y canastillas plasticas (lulos empacados en
guacales de 37,5 kilos, diferentes grados de madurez

y colores)
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Lulos en el piso y empacados en costal (1a tapa del costal
es de helecho verde)

Lulos de buen tamano, sin pedinculo, diferente grado de
madurez, empaque no protege (costal)

Arrume de bultos o sacos con lulo, guacales, operarios
realizando operaciones de acondicionamiento del producto
Canastilla plastica, capacidad 12 kilos muesira como co-
locar los lulos

Canastilla plastica, capacidad 25 kilos frutos mal tratados,

empaque con exceso de producto
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TABLA DE DIAPOSITIVAS/FOTOGRAFIAS

s ; o~
LuiD 2.1 Entiéndase asi: WL R
Llul = Lulo e
' D = Diapositiva — Cantro de DO
| 2 = Mbdulo correspondiente
| 1 =  Numero de secuencia de las diapositivas para ese modulo

MODULO 1 Factores pre-cosecha que inciden en la post cosecha
LulD-1.1 Cultivo de lulo (insistir en la planeacién con base en el mercado)
| Lul D-1.2 Planta de lulo con fruto que presenta dano por insectos

MODULO 2 Cosecha

LulD-2.1 Tijeray refractémetro utilizado para la cosecha (resaltar el alistamiento
de los elementos necesarios

| Lul D-2.2 Cosechador, recolectando sin guantes

| Lul D-2.3 Cosechador sin recipiente y sin guantes (resaltar la colocacion del re-

| cipiente y del guante)

Lui D-2.4 Frutos con diferentes grados de madurez y diferente color

Lul D-2.5 Frutos con pediinculo largo (resaltar que se debe recortar el peduncula)

LulD-2.6 Frutos cosechados sin caliz, ni pedanculo (insistir en las consecuen-
cias de esta practica)

! Lul D-2.7 Fruto maduro 100% con pedunculo bien recortado

. LulD-2.8 Cosechador con recipiente (resaltar el tipo de recipiente y la sujecion

en el cuerpo)
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MODULO 3 Acondicionamiento del producto para el mercado

Lul D-3.1

Lul D-3.2
Lul D-3.3
Lul D-3.4
LulD-3.5
Lul D-3.6

LulD-3.7

Lul D-3.8
Lul D-3.9

Lul D-3.10

Lul D-3.11

Lul D-3.12

Lul D-3.13

Lul B-3.14
LulD-3.15

Lul D-3.16
LulD-3.17

Lul D-3.18

Mercado campesino (resaltar las necesidades que tiene cada merca
do en cuanto a calidad y sus normas, para asi mismo acondicionar el
producto)

Mercado especializado (frutos en gondola o anaquel de supermercado)
Frutos en diferentes calidades, diferente empaque para diferentes mercados
Frutos de diferentes cualidades, resaitar la operacién de seleccion
Frutos abiertos (reventados), deben ser eliminados en la seleccién
Frutos que presentan dafios por patégenos e insectos, se eliminan en
la seleccidn

Frutos de diferentes cualidades, se debe insistir en la operacion de
calificacion

Grupos de frutos de un mismo color clasificados por éste y por tamario
Grupos de frutos clasificados en tres categorias (1 - 2- 3)

Grupos de lulos de tamaho grande clasificados por tamaro (diame-
tro), utilizando el pie de rey o los anillos calibradores (anexo 4)

Limpieza en costal { eliminar peluza ), movimientoc a la izquierda para
desprender la peluza

Limpieza en costal (movimiento a la derecha). Se debe aclarar que se
utiliza costal mas ralo (0 mayores espacios entre tejidos)

Se completa la limpieza eliminando parte del pedunculo cuando es
muy largo

Empaques (Canastilla y balde)

Empaque canastilla y costal (resaltar danos producidos por golpes en
el cambio de empague)

Tipo de empaque (diferentes tipos de canastilla plastica y costal)
Empaque de madera {guacal de 62.5 kg), resaltar los dafios que se
pueden ocasionar por el exceso de frutos y el peso (ventajas y des-
ventajas)

Guacal de 62.5 kg (observar parte interior y analizar si causa danos
gue desmejore la calidad del producto). NOTA: el guacal de 62.5 kg se
refiere a la capacidad que tiene de peso en fruta, no al peso det empagque

XX
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Lui D-3.19 Arrume de guacales de 62.5 kg {analizar y discutir sobre el peso del
empague}
Lul D-3.20 Empaque canastilla y platén con frutas (venta callejera)

MODULO 4 Transporte y aimacenamiento

LulD-4.1  Canastilla para el transporte del lulo

Lul D-4.2 Transporte en chiva (discutir ventajas y desventajas)
LulD-4.3 Transporte en chiva (analizar la proteccion de la fruta)
Lul D-4.4 Cuarto frio {frigorifico)
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| Agropecuario La Angostura, Campoalegre (Huila); Victor Alcides Gomez,
i Coordinaror Académico, Luis Manuel Polania Suarez, Tecnélogo Agropecuario -
UMATA del municipio de Baraya (Huila); German Mauricio Manrique, Ingeniero
Agrénomo - UMATA del municipio de Tello (Huila); Nelson Arias Villarreal, Ingenie-
ro Agricola de a Secretaria de Desarrollo Agropecuario del Huila; José Lince Peratta
! Amaya, Ingeniero, Agrénomo - Asistente Técnico del Programa Plante en Baraya
(Huila); Hernando Rivera M. Ingeniero Agrénomo de la Secretaria de Desarrollc
Agropecuario - URPA del Huila; Pedro José Sierra B., Ingeniero Agrénomo - UMATA
del municipio de Campoalegre (Huila); Jairo Moya, Comerciante de lulo en Neiva
(Mayorista Minorista); Santos Hernandez, Comerciante de lulo en Neivay Bogota
(Mayorista - Transportador); Agricultores productores de lulo de las veredas El
Roble y El Esmero del municipio de Campoalegre, Huila. San Pablo y Las Perlas
del municipio de Baraya Huila. Los supermercados LEY, Hipermercado
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-Ademas debemos reconocer la oportuna colaboracién, en la validacién del pre-
sente paquete, a los siguientes profesionales: Alberto Castilio, Tecnétogo
Agropecuario del SENA municipio de Garzoén (Huila); Gustavo Vega Orozco, Inge-
niero Agronomo del SENA municipio de Pitalito (Huila); Arnulfo Valencia, Ingeniero
Agrénomo del SENA municipio de La Plata (Huila); Nestor Enrique Cerquera, Inge-
niero Agricola USCO Neiva (Huila); Orlando Guzman, Ingeniero Agricola USCQO
Neiva (Huila) y a Orlando Realpe, Quimico UNAD Santafé de Bogoté (Colombia),
CREAD Neiva (Huila).

. INTRODUCCION

El presente Paquete de Capacitacion para el Manejo Post-Cosecha del Lulo
{Solamum Quitoense Lamy), es el producto de muchas acciones desarrolladas por
el Proyecto de Capacitacién en Manejo Post-Cosecha y Comercializacién de Fru-
tas y Hortalizas, impulsadas por el Convenio internacional SENA - Reino Unido,
proyecto que ha orientado y apoyado econdmica, técnica y metodoldgicamente
este trabajo.

En los paises en via de desarrollo, las frutas y las hortalizas registran en la etapa de
post-cosecha altas tasas de perdida fisica. Se estima que entre el 20 y el 45 % de
pérdidas (Federacion Nacional de Cafeteros, 1987) debidas a factores como la
deficiente disponibilidad de tecnologia en pre y post-produccion, mal estado de
las vias, utilizacion de medios de transporte inadecuados y falta de disponibilidad
de empaques apropiados. Ademas, son causa de ineficiencia pautas culturales
arraigadas acerca del manejo de producto, fallas y carencias en los procesos de
recoleccion, seleccion y clasificacion; inexistencia de una infraestructura de con-
servacidn y escasos conocimientos scbre ejecucion de practicas que garanticen a
los miembros de ta cadena post-cosecha, la reduccion de perdidas y el manteni-
miento de ia calidad.

Este material esta al setvicio de todas las personas e instituciones cuyo trabajo
tenga aiguna relacién con esta fruta y que deseen encontrar una respuesta a los
problemas de post-cosecha y comercializacion.
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Antes de dar inicio a la preparacién del material didactico se llevd a cabo un proce-
so de investigacion con miembros de la cadena post-cosecha y se accedio a infor-
macion de fuente primaria y secundaria.

Para estudiar a los productores, comerciantes y técnicos, y acercarnos a su reali-
dad, en este caso la de productores, comerciantes y asistentes técnicos y conocer
y entender el manejo que cada uno le da al producto, se utilizé el método de
“estudio de caso”. Para esto se desarrollaron talleres interdisciplinarios participativos
en los que se conocieron los antecedentes, |a situacién actual y las interacciones
de los diferentes participantes de la cadena post-cosecha del lulo.

Se disefiaron y aplicaron varias herramientas para acopiar la informacién que fue
socializada a través de talleres. Estos se desarrollaron en comunidades producto-
ras de lulo, con la participacién de grupos técnicos y de comerciantes.

Este paquete de capacitacion se compone de cuatro moédulos tecnico-androgogicos
disefiados para ser utilizados en el proceso de capacitacion de los participantes
de la cadena post-cosecha.

Para su utilizacién el instructor puede desarroliar diferentes estrategias como, cur-
s0s cortos, talleres, dias de formacién sobre un tema, actividad, tarea o proceso
especifico de acuerdo a las necesidades de los beneficiarios. La entrega de conte-
nidos se hace de acuerdo con esas necesidades. Esto quiere decir que para algu-
nos beneficiarios se desarrollara la capacitacion entregando todo el contenido del
paquete (cuatro médulos), pero para otros se dictaran médulos especificos, o ain
temas dentro de un modulo.

Los siguientes son los titulos de cada modulos:

Médulo 1. Factores pre-cosecha que inciden en fa calidad post-cosecha
Médulo 2. Cosecha

Maodule 3. Acondicionamiento del producto para el mercado
Médulo 4. Transporte y almacenamiento.
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[Il. PROGRAMA DE CAPACITACION EN POST-COSECHA

El Programa de Capacitacién en el Manejo Post-Cosecha y la Comercializacion de
Frutas y Hortalizas del Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA) de Colombia, se
ha ejecutado con el apoyo del Departamento para el Desarrolio Internacional (DFID
— Department for International Development ) del Gobierno del Reino Unido, me-
diante el Instituto de Recursos Naturales (NRI — Natural Resources Institute) de la
Universidad de Greenwich de Inglaterra, bajo un Convenio firmado entre los Go-
biernos de Colombia y el Reino Unido.

Los objetivos del Programa Post-Cosecha del SENA son:

o Mejorar la calidad y rentabilidad de las frutas y hortalizas (incluyendo raices
y tubérculos)

@® Disminuirlas péerdidas post-cosecha

Lograr una mejor concertacion entre productores y compradores hortofruticola

Crear oportunidades de empleo e ingreso en el sector hortofruticola, con
énfasis en pequenos productores, asociaciones de productores y trabajado-
res rurales, asi como comercializadoras, empacadoras, procesadores y otras
empresas que le compran al pequefio productor.

El programa Post-Cosecha del SENA tiene sede en la Regional Quindfo, y cubre
ademas los departamentos de Antioguia, Atlantico, Santafé de Bogota-
Cundinamarca, Bolivar, Boyaca, Cauca, Caldas, Caquetd, Cesar, Cérdoba, Guaijira,
Huila, Magdalena, Meta, Narifo, Norte de Santander, Quindio, Risaralda, Santander,
Tolima y Valle. En todas estas regiones ! SENA cuenta con docentes especializa-
dos en Manejo Post-Cosecha y comercializacién de frutas y Hortalizas; laborato-
rios con equipos € instrumentos para el aprendizaje post-cosecha y bibliografia
especializada.

A través del Programa, el SENA ofrece capacitacién y brinda asesoria para pro-
ductores, trabajadores, comerciantes, procesadores, exportadores y otras empre-
sas hortofruticolas , ademas de extensionistas, instructores, investigadores y otros
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profesionales que trabajan en este sector. Los cursos de capacitacion pueden rea-
lizarse en el campo, en [a empresa o en el Centro del SENA, segin las necesida-
des de los participantes. La duracion y periodicidad de los cursos también puede
adaptarse a las necesidades y disponibilidad de tiempo de los usuarios. Algunos
Centros ofrecen programas de dos afos y medio para formar Tendlogos en Mans-
jo Post-Cosecha y Comercializacién de Frutas y Hortalizas.

La capacitacion en post-cosecha ofrecida por el SENA, frecuentemente se incor-
pora en cursos integrales de produccion, cosecha, post-cosecha y comercializacién
de un determinado cultivo o grupo de cultivos. En lo gue concierne a la post-
cosecha , los cursos abarcan temas tales como:

Manejo post-cosecha en general

Iinvestigacion de mercados y desarrollo del plan de mercadeo
Estudio de factibilidad y planificacion de mejoras en el sistema post-cosecha
Practicas post-cosecha que afectan la post-cosecha

Indices de madurez y recoleccién

Seleccidn, clasificacion y manipulacion

Tratamientos post-cosecha

Almacenamiento

Empaque y embalaje

Mejoramiento del sistema post-cosecha

Acopio, transporte y distribucion

Comercializacién y venta al detalle

La produccion de los paquetes de capacitacion.
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La produccion de los paquetes de capacitacion
Antecedentes

La Serie de Paquetes de Capacitacién en Post-Cosecha de Frutas y Hortalizas del
SENA, es un esfuerzo de magnitud nacional que ofrece a los capacitadores, asis-
tentes técnicos, extensionistas, agentes de empresas hortofruticola, miembros de
ONGs que trabajan en post-cosecha y en general a estudiantes del tema, un ins-
tfrumento nuevo de trabajo.

Mientras que la capacitacién en manejo de cultivos ha sido una preccupacion
constante de todos los miembros del sistema de investigacion y desarrollo agrico-
la, la presentacion de temas relativos a la post-cosecha y comercializacion de los
productos agricolas habia sido relegada a orientaciones generales propuestas como
adiciones finales a los cursos de tecnologias de produccién. Paralelamente a esta
situacion, los productores y otros miembros de la cadena post-cosecha contin(ian
evidenciando grandes pérdidas tanto en los pracesos de cosecha, post-cosechay
comercializacion, como en los precios de esos mismos productos.

EI SENA, consciente de la necesidad de fortalecer esta area y con la colaboracién
del Instituto de Recursos Naturales (NRI), propuso la preparacion de la primera
serie de 16 titulos que cubren un rango igual de productos basicos y promisorios
del grupa de frutas, hortalizas y raices. De esta manera, se pretende relevar la
capacitacion en esta area y proponer un cambio de actitudes acerca de la capaci-
tacion en post-cosecha.

Los estudios de caso

A diferencia de lo que sucede en la mayoria de los esfuerzos de produccién de
materiales didacticos, los paguetes de capacitacion estan fundamentados en es-
tudios de caso, realizados por miembros del equipo post-cosecha del SENA en
cada una de las zonas geograficas de su influencia.
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Mediante los estudios de caso, fue posible para los autores de los paguetes iden-
tificar, con la participacién de los agricultores y de otros organismos del sector
agricola (asociaciones de productores, UMATAs, secretarias de agricultura, etc.),
los problemas criticos y oportunidades de la post-cosecha y de la comercializacion,
establecer prioridades y explorar con los productores algunas de las soluciones
tecnolégicas viables, de acuerdo con su situacién socioecondmica actual y los
requerimientos de los mercados potenciales.

Capacitacion basada en los paquetes

Con base en los estudios de caso, |a revision extensiva de la bibliografia pertinente
y asesoria por parte de expertos nacionales e internacionales, los paquetes, en su
versién original, fueron validados en eventos practicos de capacitacion realizados
por el SENA y otras entidades. Adicionalmente, expertos nacionales revisaron cada
paquete en sus aspectos cientifico, técnico y didactico. Estas revisiones permitie-
ron afinar los paguetes antes de su publicacién en la forma que ahora se
presentan.

El desarrollo de la capacitacion apoyada por los paguetes, debera contribuir a que
los miembros de la cadena post-cosecha incorporen a sus decisiones los requeri-
mientos de los compradores, al tiempo que incrementan su conocimiento sobre el
manejo post-cosecha de los productos. Se espera ademéas que se operen cam-
bios en el contexto productivo y de comercializacién: reduccion de pérdidas, dis-
minucién de rechazos, mejoramiento de precios, incremento del valor agregado, e
incremento de la calidad, entre otros.

El seguimiento a la capacitacion en post-cosecha acompariada de los paquetes
de capacitacién, debe proporcionar valiosa informacién acerca de estos
resultados.

Al efecto, inmediatamente después de la presentacion del contenido temético de cada
maodulo, se encuentra una matriz de impacto que sefala los cambios que la capacitacion
basada en el paquete espera generar. Esta sirve ademés como instrumento de seguimien-
to de los resuttados de la capacitacién en el mediano plazo.
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La estructura de los paquetes

Los paquetes de post-cosecha presentan ademas una estructura dicdactica que
supera algunos de los modelos mas tradicionales de materiales usados para la
capacitacién.

Una serie de componentes introductorios dirigidos a preparar a los participantes
para el aprendizaje, es una de las innovaciones mas evidentes. Dentro de cada
uno de los mddulos se ofrece asi mismo una variedad de componentes
metodoiégicos que apoyan la capacitacion y el aprendizaje. La reiteracién de los
objetivos, como eje integrador del aprendizaje, es un elemento de disefio caracte-
ristico.

La presentacién de ejercicios practicos de campo dice mucho acerca de una
metodologia centrada en la experiencia como medio irremplazable para aprender
dentro de un contexto de realidad. Los materiales visuales completan la estructura,
ofreciendo a instructores y capacitandos un medio adicional de apoyo para el
desarrollo de conocimientos, habilidades y actitudes propias del manejo adecua-
do de la post-cosecha de frutas y hortalizas.

Finalmente, el diseno permite la adecuacion y actualizacion del material segtin las
necesidades especificas de los usuarios. Esto se facilita por medio de la inclusién
de disquetes que contienen el texto de los paquetes y por medio de su presenta-
cién en pastas de tres argollas que permiten cambiar el texto e intercambiar las
nuevas paginas con informacién actualizada.

IV. RESUMEN DEL ESTUDIO DE CASO SOBRE LULO

Para obtener informacion sobre las condiciones actuales del manejo del lulo des-
de la etapa de produccion hasta que el producto llega al consumidor, se acudié a
documentos bibliograficos de diferentes instituciones y autores que con antela-
cidon habian investigado y escrito sobre el tema. Asi como el contacto directo con
agricultores, comerciantes y consumidores. Se empled el método del estudio de
caso participativo y se escogieron cuatro comunidades veredales productoras de
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lulo: San Pablo y Las Perlas, municipio de Baraya en Huila; El Roble y El Esmero
del municipio de Campoalegre. En el estudio participaron 80 agricultores de las
cuatro veredas.

Eltiempo de duracion del estudio en cada comunidad fue de dos dias. Ademas se
desarrollo un taller interinstitucional con participacién de comerciantes, producto-
res, lideres y técnicos de las UMATAs de los municipios mencionados, la UMATA
de municipio de Tello y funcionarios de la Secretaria de Agricultura y la URPA y
técnicos del programa PLANTE. En estos encuentros se dio a conocer la
metodologia sobre caracterizacion de los beneficiarios de la capacitacion y se
realizo la identificacion de problemas y oporiunidades. En este evento se obtuvo
informacidn pertinente a los problemas de manejo del luio, desde la pre-cosecha
hasta que el producto llega ai consumidor. En el Anexo 5.8, aparecen los diagramas
de flujo det comercio tradicional del lulo, desde la recoleccion hasta alcanzar al
consumidor de Neiva y Santafé de Bogota.

La caracterizacién de los productores de lulo se hizo con base en el nimero de
plantas y area sembrada, clasificandolos en tres tipos asi:

Caracterizacion del productor de luto en el Huila
Los productores de luio pueden ser clasificados en tres tipos:

Pequeno productor

Corresponde a un 60 % del total de los productores. Siembran entre 500 y 2500
plantas (de un cuarto a una hectarea de area de siembra). Su economia es de
subsistencia, mano de obra familiar en su gran mayoria; baja tecnologia de pro-
duccion y faita acceso a fuentes de crédito.

Los intermediarios e financian fa produccién entregandole algunos insumos y
remesa (alimentos) por adelantado, con el compromiso de que venda la produc-
cién at precio que el comerciante estime conveniente para comprar en la vereda o
en Neiva (Huila Colombia).
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Mediano productor

Equivale a! 30 % de los productores de lulo. Siembran entre 2500 y 8000 pfantas (1
a4 Ha. de siembra). En muchos de los casos el propietario de la tierra utiliza manc
de obra alquilada y familiar, la cual es financiada por los comerciantes, al igual que
en el caso de! pequeno productor. Su proceso de produccion carece de tecnolo-
gia apropiada y es escasa la asistencia técnica. Vende en fa vereda o en Neiva.

Gran productor

Corresponde al 10 % de [os productores y siembra de 8000 plantas a 30.000 pian-
tas. Este tipo de productor se le ha dado el nombre de grande pero en la realidad
no siembra solo, trabaja en comparfiia con otros que pueden ser 5 a 6 mas; a veces
stembra en compahia con el intermediario. Muchos de estos productores acceden
al crédito para financiar su parte, son duenos de |a tierra, contratan mano de obra,
venden al intermediario en la vereda la totalidad de la produccién, en muchos
casos consultan a un profesional académico de las ciencias agrarias sobre como
manejar el cultivo.

La zona del Huila (Colombia) donde se encuentran los cultivos no cuenta con vias =
carreteables en buen estado, generalmente se transporta a lomo de mula y se

empaca en costales (sacos) desde el lote hasta el acopio veredal u orillo de la

carretera. Cuando el comerciante toma el progducto éste es reempacado, seleccio-

nado y clasificado, luego transportado en camiones de 3 a 5 toneladas hasta Neiva

y Santafé de Bogota. Cuando el producto es transportado de la finca al mercado

de Neiva, por parte del agricultor, se lleva empacado en costales dentro de los

carros escalera o (mixtos), sin ninguna proteccién.

Los intermediarios se clasificaron en ios siguientes tipos: acopiador veredal, comi-

sionista municipal, mayorista transportador, mayorista motorista, detallista de pla-

za y tienda y mercado especializado (supermercados). Es importante destacar

que los intermediarios financian a los agricultores para la produccion de lulo y .
alimentos para consumo de la familia y los obreros y el infermediario cobra un

interés del 5% sobre el valor de 10s elementos suministrados al agricultor.

El agricultor queda comprometido a venderie la produccién al intermediario que o
ha financiado, al precio que estime conveniente, cobrando en cada venta el capital
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prestado, insumos e intereses. Este sistema de negociacién hace dificil la dinami-
ca del proceso de comercializacion, le resta eficiencia y eficacia al productor, dis-
minuye las ventajas para el consumidor y hace complejo el manejo del producto.

Los problemas post-cosecha del lulo detectados en el proceso de produccion a
comercializacion se puede observar en el Anexo 5.7. La informacién obtenida a
partir del estudio de caso constituye las base para el desarrollo del paguete de
capacitacion

V. COMO UTILIZAR EL PRESENTE PAQUETE

Ei presente paquete de capacitacion se ha preparado para acompafar al instruc-
tor en el desarrolio de actividades de capacitacion y asistencia técnica dirigidas a
distintos miembros de la cadena paost-cosecha. Sin embargo, este material tam-
bién puede utilizarse en la capacitacién de estudiantes de ciencias agricolas, pro-
fesionales dedicados a la asistencia técnica y empleados de organizaciones con
responsabilidades en post-cosecha y comercializacién de frutas y verduras.

El contenido de cada paquete, esta distribuido en médulos, los cuales tienen algu-
NOS recursos de apoyo que son citados en al cuerpo del documento. Estos recur-
s0s son materiales visuales, laminas a color, diapositivas, dibujos e ilustraciones
que dan apoyo al instructor y facilitan el aprendizaje del participante en la
capacitacién.

Las siguientes son recomendaciones acerca del uso que se le debe dar a este
paguete, para que tanto instructor como participantes saquen el mejor provecho
de &l

1. Antesde usar el paquete, reviselo para asegurarse de que todos sus compo
nentes estan presentes y en buen estado. Familiaricese con ellos, revisando
cada componente

a. Tenga a su disposicion el proyector de diapositivas

b. Prepare copias suficientes de las instrucciones que deben seguir los
participantes al realizar 10s ejercicios

11

reniro de hoour



——— s T e TR B b i b i R o o £ R AT b AR sl

60 de Lo Programa PostCosecha, Canvenio SENA - Rlno Unido

¢. Tenga en cuenta el tiempo. Cada mddulo tiene un tiempo minimo de
realizacién que incluye el periodo necesario para la ejecucion de los
ejercicios

d. Verifique que los escenarios para la realizacion de los ejercicios han sido
preparados con anterioridad, particularmente los que se refieren a las
actividades de campo

Aproveche todos los componentes del paguete:
En ia fase introductoria, realice las actividades de preparacion de la audiencia:

@ Dinamica de grupo

@ Exploracion de expectativas

® Preo-test

@ Retroinformacién del pre-test

@ Presentacion de los objetivos

@ Presentacion del flujograma del paquete
@ Discusién de los objetivos

= Introduccion al paguete

En el desarrollo de los médulos, no deje pasar de lado las actividades de
tipo practico. Ellas son el corazon del aprendizaje. Al dirigir los ejercicios
tenga en cuenta:

=  Leer con ellos ias instrucciones dei ejercicio

12
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=  Ofrecer ios materiaies necesarios para realizar el ejercicio

| c.  Durante la capacitacion, recuerde l0s siguientes principios: B

= Los participantes son los gestores de su propio aprendizaje. Conceda
| el tiempo necesario para preguntas, discusion y actividades practicas

| =  Evite enfrascarse en discusiones en las cuales usted siente que se per-
sigue encontrar un ganador. Permita que el desarrolio def tema se encar-
gue de aclarar las controversias

=  Centre la atencién de los participantes en los objetivos especificas,tanto
en el desarrolio de los contenidos técnicos como en el de los ejercicios s

' =  El modelo utilizado en los paguetes sigue la secuencia: objetivo, s

contenido, ejercicio practico, informacion de retorno del ejercicio y

' resumen. Aproveche esta concatenacién de eventos para darle es- :
tructura al proceso de aprendizaje.

Al finalizar la capacitacion:

=  Administre el post-test y comparta con los participantes las respuestas
correctas para que ellos mismaos corrijan sus fallas

=  Administre el formulario de evaluacion del instructor para fabularlos
resultados y conocer las opiniones de los participantes acerca de
su desempefio como instructor -
Administre el formato de evaluacion del paquete y tabule los resui- ]
tados para introducir ajustes posteriores

| =  Administre el formulario de evaluacién def evento. Tabule sus resul-
’ tados para darse cuenta de |la percepcién de [0s participantes acer-
| ca de la capacitacion.

3

Al finalizar la utilizacion del paquete, asegurese de que sus componentes queden
| en orden para su préxima utilizacion.

» 13
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Vil. DINAMICA DE GRUPO

Obijetivo

/ Lograr la integracion entre los participantes del evento.

Para facilitar el conocimiento mutuo, y preparar a los participantes parta la
interaccion, el instructor puede usar la estrategia que aparece sugerida en otro
maodulo que sirva a este mismo proposito.

Orientaciones para et instructor

Proceda de la siguiente manera:

Forme grupos de 4 ¢ 5 personas de acuerdo con fa primera letra del nombre
de cada participante. En caso de quedar uno o varios participantes sin gru-
po por su letra inicial o porgue se completaron los grupos respectivos, se
conformara otro grupo con ellos

Sdlicite a los participantes que en cada grupo se presenten entre sty comen-
ten de ddnde son, a qué entidad pertenecen, qué hacen y que expetiencias
desean compartir sobre el manejo del cultivo

Pidales que nombren un vacero que los presente ante fodos sus comparie-
ros del curso o taller

E!linstrucior puede optar por otra forma de iniciacion, especialmente cuando
los participantes han compartido varios dias en equipo u otro instructor ha

realizado un ejercicio similar

Este ejercicio puede combinarse con @l siguiente sobre exploracion de
expectativas.
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Vill. EXPLORACION DE EXPECTATIVAS

Objetivo

=

Compartir los expectativas del grupo participante y contrastarias con los
objetivos de la capacitacion.

Orientacién para el instructor

El instructor solicitara a la audiencia gue conforme grupos de cuatro o cinco
personas. Distribuira un formato por cada participante

En el cuadro de expectativas de aprendizaje los participantes pueden expre-
sar sus interases y lo que esperan del contenido técnico de esta guia (modu-
lo, unidad), este resultado sera correlacionado con los objetivos de la
capacitacién

Las preguntas que aparecen en el formato, deben responderse en forma
individual. Al terminar, cada participante se reunira con sus companeros de
grupo para compartir sus respuestas. E! grupo escogera un relator quien
tendra a su cargo la presentacion de las expectativas del grupo

Con base en las presentaciones realizadas por los relatores, el instructor
resumira en un papelégrafo ta informacién presentada. Cuando todos los
relatores hayan hecho su presentacion, el instructor procederd a indicar cua-
les son los objetivos de ia guia (unidad, modulo) y sefalara cuéles
expectativas:

=  Coinciden plenamente con los objetivos de la guia (méduio)

=  Tienen alguna relacién con los objetivos de la guia (médulo)

= Se refiere a otros aspectos de la capacitacidn que no han sido consi-
derados en la guia (mddulo).

16
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Exploracion de expectativas
Instrucciones para el participante
El cuestionario que se presenta a continuacién tiene como objetivo, correlacionar
sus expectativas con las de sus comparieros y con los objetivos del paquete. Cuan-
do haya contestado las preguntas retinase con sus companeros de grupo,'com-
parta con elios las respuestas y nombre un retator para presentar ias conclusiones
ante el grupo tgtal de participantes.

Tiempo: 30 minutos

Nombre:

| Fecha:

Nivel académico:

Institucién o entidad:

Cual es su trabajo:

1.  ¢COmo se enterd de este evento y qué lo motivo a participar en é{7

AR

AN

17
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2. 4Qué espera aprender usted con el estudio de esta guia? Para bensticio de
su institucion:

43

Para beneficio personal

-

18
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IX. EXPLORACION INICIAL DE CONOCIMIENTOS

Orientacién para el instructor

Antas de distribuir el cuestionario, indique a los participantes que esta explo-
racion no persigue calificarlos sino darles la oporfunidad de conocer el esta-
do inicial de sus conocimientos sobre el manejo post-cosecha del fulo

A continuacion se presenta un cuestionario con una serie de preguntas que
tierien relacién con el contenido tecnico del paguete. Al contestar estas pre-
guntas los participantes tendran la oportunidad de explorar sus conocimien-
tos acerca de los temas principales de la guia (mddulo)

Una vez que los participantes hayan contestado el formulfario ellos mismos

analizan sus respuestas (informacién de retorno}, con ayuda del instructor
quien les proporcionard las respusstas correctas.

19
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Exploracion inicial de conocimientos

Orientaciones para el participante

Responder a este cuestionario le ayudara a conocer cuéanto sabe acerca de los
aspectos mas importantes que se trataran durante la capacitacién del manejo post-
cosecha del lulo. Cuando 1o haya respondido usted podra comparar los resulta-
dos que obtenga con los que le presente el instructor y estimar los conocimientos
con que usted inicia et estudio de este tema.

Tiempo: 20 minutos

Nombre:

Fecha:

1.  Escriba cinco aspectos que usted considere de gran importancia en la etapa
de pre-cosecha del lulo y que tengan influencia en la calidad de la fruta.

2.  Sefale con un circulo la opcién que considere correcta.
Dentro de los aspectos a tener en cuenta en la planeacién de la cosecha, se
consideran [os siguientes;
a. Conocer las condiciones agroecolbgicas
b. Alistar el altimetro y el pluviémeiro
c. Monitoreo del cultivo, alistamiento e indice de madurez

20
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3. Elindice de madurez tradicionalmente utilizado por el agricultor para deter-
minar el momento de cosecha se basa en:

a. E! tamarfio del fruto
b. Eltiempao transcurrido desde la siembra
C. Et aroma

d. El color

4. Lamejor condicién climaticas, (hora del dia) para la recoleccion es:
a. Cuando no este lloviendo y en horas de la mafiana (6 a 10 a.m.)
b. Cuando este medio lloviznando a cualquier hora del dia
c. Cuando hace bastante viento durante todo ef dia

d. Con bastante sol por la tarde
5.  El mejor método de recoleccion de! fruto es:

a. Torciendo el fruto y tirandolo
b.  Cortando con tijeras el pedinculo o pitén
c. Dejar que el fruto caiga al suelo y luego recogerio

d.  Sacudiendo la mata para gue caigan los frutos al suelo y luego recogertos.

21
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6. Lamejor manera de depositar el fruto en el recipiente de recoleccion es:
a. lanzando lulo por lulo en el recipients
b. Lanzando varios luics al tiempo
¢.  Golacar luio por fulo sin golpearlo =
d.  Deslizarlo por una canatl de latdn hasta el recipiente
7.  Seleccion de las frutas consiste en:
a. Separarlas mas grandes de las mas pequenas
b.  Separar las mas verdes de las mas maduras
c.  Separarios frutos gue no cumplan con los requisitos minimaos de calidad #
d.  Separar grupos de frutas solo con magulladuras
8. Laclasificacion de los frutos consiste en:
a.  Separar grupos de frutas con caracteristicas similares de calidad que
van para un mercado (color, grado de madurez, sanidad, limpieza, etc.)
b.  Separar grupos de frutas con diferentes enfermedades
¢.  Separar grupos de frutas con insectos b
: d.  Separar grupos de frutas con magulladuras
®
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9. El empaque mas utilizado para el iulo por el agricuitor es:
a. Elguacal
b. Elcostal
:_ ¢. Lacanastilias plastica
, d. Etmorral
10. Escriba tres caracteristicas de un buen empaque para lulo
a —
b. —
C. - -
11. Escriba tres problemas que se causen al fruto en el transporte
a e A R e
b. e = e
- —
5

= 23




X. EXPLORACION iNICIAL DE CONOCIMIENTOS -
INFORMACION DE RETORNO

Orientaciones para el instructor

Para la pregunta 1
Clima

Suelo

Semilla
Fertilizacion
Manejo sanitario
Riego

Mmoo oD >

Para la pregunta 2
c. Monitoreo del cultivo, alistamiento e indice de madurez

Para la pregunta 3
El calor

Para la pregunta 4
Cuando no este lloviendo y en horas de la mafiana (6 a 10 a.m.)

Para la pregunta 5
Cortando con tijeras el pedinculo o pitoén

Para la pregunta 6
Colocar la fruta sin golpearla

Para la pregunta 7

Separar los frutos que no cumplen con jos requisitos minimos de calidad

Para la pregunta 8

Separar grupos con caracteristicas simitares de calidad que van para un mercado

(color, grado de madurez, sanidad, limpieza, etc.)

24
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Para la pregunta 9
El costal

Para la pregunta 10

a. Que proteja el producto

b.  Que lo agrupe en una unidad comercial
c. Quele de presentacion

Para la pregunta 11

A.  Frutos maguliados

B. Frutos partidos

D.  Frutos contaminados con minerales o quimicos.

25
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Xl. DESCRIPCION DE LA AUDIENCIA

Este documento de aprendizaje sobre manejo post-cosecha de lulo, esta dirigido
a una audiencia conformada por ingenieros agrénomos, tecndlogos, técnicos agri-
colas, estudiantes de agronomia, ingenieria de alimentos, del nivel universitario
medio y superior, cuya actividad sea la extension o capacitacién en tecnologias, a
productores (agricultores) comerciantes, transportadores y distribuidores del pro-
ducto.

Este primer grupo de beneficiarios sera el encargado de hacer la multiplicacién de
la tecnologia post-cosecha del lulo a un segundo grupo de usuarios finales que
son los productores, trabajadores y comerciantes de esta fruta, como muestra ef
estudio de caso.

Los principales intereses y necesidades de la audiencia son el mejoramiento de su
capacidad como profesionales que trabajan en extensién agricola y el incremento
de sus conocimientos como productores o comerciantes en el manejo adecuado
del producto, mediante el uso de tecnologias que permitan reducir lar pérdidas
fisicas y econdmicas del producto incrementen su competitividad.

Xll. OBJETIVOS DEL PAQUETE
Objetivo terminal

Al finalizar el estudio de esta guia de capacitacion, el participante estara en condi-
ciones de:

\/ Aplicar acertadamente tecnologias para el manejo post-cosecha dei iulo.
Objetivos especificos P

Madulo 1

‘/ Establecer el cultivo del lulo con base en una planeacion que garantice la
calidad del producto

26 L4
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Médulo 2

v
v
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Médulo 3

v
v

Evaluar las practicas agrondmicas gue inciden en la calidad post-cosecha.

Programar todas las actividades de la cosecha

Establecer un programa de monitoreo del cultivo, diagnesticar y evaluar el
momento oportuno de cosecha

Realizar el alistamiento de los elementos indispensables para la cosecha

Diferenciar en la planta los frutos que se encuentran en estado 6ptimo de
cosecha utilizando ia tabla de colores

Aplicar el método mas apropiado para desprender el fruto sin causar dafio a
la planta ni al fruto

Seleccionar el recipiente de cosecha que garantice la proteccion det fruto

Seleccionar el método mas conveniente para cotocar el fruto dentro del reci-
pienta de recoleccion evitando golpeatio

Elegir el sitio adecuado para hacer ef acopio en el lote.

Ubicar el sitio ideal en la finca para construir f[a empacadora

Utilizar ias normas de calidad como un medic 0til en el proceso de
comercializacion

27
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J Realizar las operaciones de coleccién, clasificacion, limpieza, encerado y
empacado

/ Describir las caracieristicas de un buen empaque

‘/ Seteccionar la operaciones de acondicionamiento que debe desarroliar con
base en las normas de calidad establecidas para el mercado al cuaiva a

vender el producto.
Mdodulo 4

&

Seteccionar el medio de transporte que garantice un buen manejo del producto

<

Formular propuestas que mejoren las condiciones actuales de transporte
del lulo

<

Explicar como incide en la calidad de la fruta ta temperatura y ta hu-
medadretativa

<

Aplicar las recomendaciones para un buen almacenamiento.

Xitl. ASPECTOS GENERALES

Taxonomia

Nombre cientifico: Sofanum Quitoense Lam.

La fruta se conoce coma lulo en Colombia y como naranijilla en el Ecuador y et
Perdl.

En la zona Andina existe en abundancia y estd ampliamente distribuido. Constitu-
ye una de las familias vegetales de gran dominancia en ia flora del £cuador, Co-
lombia, Venezuela, Per( y Bolivia.

£l lulo pertenece a la familia de las solanaceas; es una de las doce especies de fa
seccidn lasiocarpa del género Sofanum. Se conocen tipos © formas con espinas
(septentrionalis ) y sin espinas (quitoense). En et Ecuador hay dos tipos de la for-
ma sin espinas: la dulce y la agria.

28
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. Clasificacion botanica

Reino ¢ Vegetal
Subreino :  Espermatophita
Division :  Angiosperma
Subdivision : Dicotiledonea

L Clase :  Simpelata

F Subclase : Pemntaciclica
Orden : Tubiflorales
Familia ;. Solanacea
Género . Solanum
Especie ¢ Quitoense
Origen

Es criginario de la cuenca del Pastaza, Ecuador, donde existe un sin nimero de
accesiones genéticas de esta especie. Esta zona corresponde a la zona de vida
de! bosque sub-tropical himedo.

L e

Distribuciéon

Se encuentra distribuido en la cordillera de los Andes, desde Bolivia, Perd, Ecua-
dor, Colombia y Venezuela. Su cultivo se ha ampliado a Panama, Salvador, Costa
Rica, Puerto Rico, regidén sur de los Estados Unidos y Nueva Zelandia. Se esta
probando su adaptacion en otros paises.

Morfologia

Es una planta herbacea, arbusto que alcanza alturas de 1.8 a 3.0 metros, raiz
pivotante y superficial, tallo cilindrico, semi-lefioso, hojas oblongo-ovadas,

4 palmeadas y compuestas, (Figura 1). La flor es pentamera, con cinco estambres
de color amarillo, la inflorescencia es una cima escorpoide y el fruto es una baya
de coloracién externa amarilla anaranjada, con coloracién interna verde. La pulpa
es de sabor agridulce y contiene un promedic de 1000 semillas. En una planta de
lulo se encuentran simultaneamente fruios pequenos, medianas, grandes e
inflorescencias, 10 que garantiza una produccion permanente.




AEAITLARA R R R

1mrcser

auc st ey

e

l;il'llln.”-»--t:"

o

L e

e

— et

EEERCH
3% £
i "W
o
e
iyl

5
=

e

e

e

ojnj 8p ejueid ej ap seamonns3 | enbyy

Zled

OlieL
o4

eding

BllIWag

esnjad

Zi[ed

w B e : _. ojnaunpad

"~ oY i

>

30



e . L MLt il e

Ilanqn Pust-t‘:m ¥ nnmarniaimﬂn da l.ulu Fmgrama Pnst I:‘mﬂm Eanﬂn!n EEIM Hﬂlnu Unldu

L

wErFATET —

En un mismo tallo se presenta alternancia de yemas vegetativas y florales, aspecito
que debe tenerse en cuenta para la poda, PROEXANT, 1994.

Fisiologia post-cosecha del lulo

De acuerdo a la naturaleza o tasa respiratoria del lulo, se clasifica como un fruto
climatérico. Esto significa que dentro de la maduracion se producen varios cam-
bios en sus caracteristicas fisicas y quimicas tanto interna como externamente.
Aspectos como el color, forma, tamano, brillo, variacion de la firmeza y consisten-
cia; sabor, en especial dulzura, acidez y aroma son afectados. También se pueden
presentar cambios no deseables como desordenes fisioldgicos y deformaciones.

Respiracidn y transpiracién

Segun estudios de la Universidad Nacional y el Instituto de Ciencia y Tecnologia
de Alimentos en 1992, la tasa respiratoria del lulo en condiciones drasticas de
temperatura y humedad relativa con los siguientes valores, con 28 °C de
temeperatura y 65% de humedad relativa, se analiza el indice de respiraciéon
paritnedo de 33 mg de CO,/kg/h para el primer dia y alcanza el climaterio al dia
seis, con valor de 78.5 mg de CO,/kg/h; la condicién iniciaf de madurez fue de
(color amariifo). Cuadro 1, Anexos 5.2 y 5.7 el Grafico 6.

Cuadro 1. Actividad respiratoria a 28 °C y HR 65%

Tlempo (dlas) iR mg C Co, kg fruta/hora | Variacién del peso

!___ 1 ol 30 T 1o0 _
2 . #0 | e84 |
3 505 966 ]
|' 4 ' 66.0 95.8 |
5 740 L 97
I | 785 | 90.5
7 05 892 B |

f 8 | 50.0 j 88.9 .
| 9 e 54.0 | 876 _':__{
| 475 i 870 |

HR: Humedad relatlva [R: Indice de respiracion
Fuente: Universidad Nacional - Instituto de Ciencias y tecnologia de alimentos en 1992
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El lulo es un producto biolégico vivo gue respira, toma oxigeno y desprende gas
carbdnico y calor. En el proceso de respiracion y transpiracion ia fruta sufre pérdi-
das de peso, deterioro de la apariencia; se arruga, se ablanda, pierde nutrimentos
y, por ultimo, se descompone y muere dejando de ser Util para el consumo
humano.

Mientras la fruta permanece unida a la planta, las perdidas ocurridas por la respira-
cion y la transpiracion se sustituyen mediante el flujo de la savia que contiene agua
y nutrimentos, especialmente sacarosa, aminoacidos y minerales.

Después de recolectada, la fruta continda respirando y transpirando y como ha
perdido contacto con la planta que le suministra agua y nutrimenios, depende
exclusivamente de sus reservas energéticas y de su contenido de agua, (Figura 2}.
Mientras la fruta respira sﬁ’lite calor, llamado calor de respiracion, el cual es perju-
dicial para la fruta, porgque favorece su deterioro.

El lulo recolectado merece un manejo adecuadoc para evitar que se afecte su cali-
dad por ablandamiento, arrugamiento, pérdida de peso y descomposicion,
{Figura 3).

s

Condiciones Agroecolégicas
Ecolagia

Su desarrollo es Optimo, cuando se establecen los cultivos en las siguientes zonas
de vida:

Zonadevida:  bh premontanc parte alta (bosque humedo)
bmh premontano
bh montano bajo (bosque himedo montano)

‘\
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Clima

Altitud ; De 1700 a 2300 m.s.n.m., con una alfitud optima de 1800 m.s.n.m.
Temperatura : 12a20°C

Precipitacion : 1600 a 3000 mmyario, la 6ptima se considera en 2500 mmy/ano
Luminosidad ; Entre 2.5 a 3 horas de luz/dia

Vientos : Requiere zonas de calma, libres de vientos fuertes
Suelos

Humiferos ricos en materia orgdnica, con contenidos mayores al 10 % y buen
drenaje interno.

pH : 55a5.8

Textura : Franca, franco arcillosa o franco arenosas.
Pendiente : Maxima del 40 %

Periodo Vegetativo

El ciclo vegetativo es variable, dependiendo del piso térmico. Para el oriente
antioguero y el occidente medio antioquefo, en alturas de 2100-2200 m.s.n.m.,
de semillero a transplante transcurren de 3 a 5 meses y de transplante a cosecha
de 6 a 8 meses. Los periodos transcurridos en diversas etapas de desarrollo des-
de el transplante hasta la madurez del fruto se observan en la Cuadro 2.

Cosecha y rendimiento

Teniendo en cuenta los pisos térmicos, las plantas de lulo comienzan a producir de
los 11 a 12 meses, desde el momento en que son transplantadas al sitio definitivo.

Cuando el cultivo se encuentra en plena produccion, la frecuenma de recoleccién
de frutos es de 15 dias.

En promedio, ios rendimientos son de 14 ton/ha/afio. f-——:si

E Carg‘*mca

I romome dy TEras !0

Ceniro de Doz
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I B I::'tgp_a_ - Numero de dlas _1

Trasplante a yema flora i 100 :'

N Yema floral ET ar_ﬂe_sis - JII " m |

B Antesis afor?n;ciéﬁae fruto | 7 | 1

- ||

| Formacion del fruto a iniciacion de madurez 1 84 i

L - =

}' Iniciacién de madurez a completa madurez Il 17 |
R o A

I Total J 238 |

| J

Fuente: Secretaria de . Agricultores de Antioquia
Consumo per-capita y usos

El lulo se consume principaimente en forma de jugo, sorbete, mermelada y en
cocteles. El consumo per-cépita en Colombia es de 1.0 kg (Federacion de cafete-
ros, 1990) y de 0.8 kg (Carulla, 1995).

Regiones productoras
Segun, PROEXPANT (1994) el area sembrada de fulo en el Ecuador es de 4500

hectareas. En Colombia el area total asciende a 4299 hectareas durante el afo de
1996. En el Cuadro 3, se relacionan las zonas y areas correspondientes.

Caracteristicas fisicas y guimicas
En los Cuadros 4 y 5, se observan las principales caracteristicas fisicas de fulo

tales como el tamadfo, diametro, peso, etc. y el resultado de una anélisis
bromatolégico realizado al jugo y la semilla.
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Produzca calidad para su mercado

El que decide qué calidad de fruto se debe producir, es el consumidor quien nos
compra el fruto; entonces, para lograr esa calidad, asi mismo se debe manejar el
cultivo, {(Figura 4).

Cuadro 3. Regiones productoras de lulo en Colombia

Departamento | Area sembrada (Ha)
L_ diciembre de 1996 '
| Huila - 3249
I S I —
Cauca | 150 |
~ Antioquia | 150
Risaralda | 100
‘ Cundinamarca S 100
' Caqueta 100 -
Meta - 150 -
_ Narifio. 0 [ _EO__ — =
‘Sierra nevada 50 |
Total | 4209 '_|

Fuente: Anuario Estadistico Agropecuario, 1996

Cuadro 4. Caracteristicas fisicas del fruto del lulo

Largo (cm) | Unldades}kg | G Gramos/Unldad

7ai1? 83 a 143

<7 | >143 4

Tamafo ' Diametro

fGrEde J > 6.5 J > 6.1

| Mediano | 4.6a65 = 44a61 |
| <44 |

[Feq_uéﬁo | <43

> 12 <83 |

Fuente: Secretaria de Agricultores de Antioquia.
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Cuadro 5. Analisis bromatolégico del jugo y la semilla del lulo

‘ | Jugo ___Semilla

Davies yMejia Universidad Universidad
Nacional Nacional

‘ Bogota | Medellin

Humedad (%) 925 | 95 | a0

Proteinas (%) 0.6 - + 07 ) 10.5

(Grasa (%) 0.1 02 | 150 |

Cenizas (%) 0.9 2.3

Fbra(% | 03 “‘%" 05 e

Carbohidratos (%) | 5.7 . 57 | 1.0

Vitamina C (mg) 280 38.0 —_——

Calcio (mg) 8.0 8.0 ,

Fésforo (mg) 12.0 | 140 JF -

Hiemo(mg) | 04 | 0.6 ]

Expresado en: % de vitaminas y minerales en mg/100 g

Fuente: Secretaria de Agriculiores de Antioquia
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Figura 4 La calidad se debe mantener durante todo el proceso
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Proceso de post-cosecha

Figura 5 Procesos del lulo
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MODULO 1. FACTORES PRE-COSECHA QUE INCIDEN EN LA
POST-COSECHA

Flujograma para el estudio del médulo 1
Obijetivos

Introduccidn

1.1 Planeacién del cultivo

1.2 Seleccién de la semilla

1.2.1 Reproduccion sexual

1.2.2 Reproduccion asexual o por estacas
1.3 Densidad de siembra

1.4 Fertilizacidon

1.5 Manejo integrado de malezas

1.6 Manejo integrado de plagas

1.7 Manejo integrado de enfermedades
1.8 Podas

1.8.1 Poda de formacion

1.8.2 Poda de mantenimiento

Matriz de impacto

Practica 1.1 Seleccién de la semilla de Iulo
Practica 1.2 Evaluacion de la poda del lulo
Practica 1.3 Concertacion entre productores y compradores
Resumen del médulo 1

Originales para transparencias

Pagina

1-4
15
15
15
17
1-8
1-9
19
1-10
1-11
1-11
1-12
1-12
1-13
1-13
1-14
1-18
123
1-29
135
1-37
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FLUJOGRAMA PARA EL ESTUDIO DEL MODULO 1

ip

/ Establecer el cultivo del lulo con base en g
una paneacién que garantice la calidad

' Obijetivos _J— Cel producion’ -
e / Evaluar las practicas agrondmicas que
= = inciden en la calidad de la post-cosecha

s e e

" 1.1 Planeacién del cultivo

— e 1.2 Seleccion de la semilla

| Contenido 5——1 1.3 Densidad de siembra

b il 1.4 Fertilizacion

1.5 Manejo de malezas

1.6 Manejo de plagas

o - — 1.7 Manejo de enfermedades
| Matriz de Impacto l 1.8 Poadas

— — e e e e e

N

1.1 Seleccion de la semilla L%

S A 1.2 Evaluacion de la poda del lulo !

_ Practic E" | 1.3 Concertacién entre productores y
G e | compradores

Te=T——T T e = e e e

| Resumen moédulo 1 &
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OBJETIVOS

Al finalizar el estudio del presente Médulo los participantes estaran en capacidad
de:

‘/ Establecer el cuitivo del Iulo con base en una planeacion que garantice la
calidad del producto

/ Evaluar las practicas agrondmicas gue inciden en la catidad post-cosecha.

INTRODUCCION

El presente médulo hace referencia a los factores basicos que se deben tener en
cuenta y que le ayudan a decidir si es conveniente o no establecer un proyecto
agricola, con el objetivo de explotar una plantacion de lulo.

Los factores que se consideran en el presente modulo son: la planeacion del cul-
tivo, el analisis de las condiciones agroecologicas dptimas vy la definicién de las
practicas agronomicas de mayor importancia en la etapa de cultivo y que inciden
en la calidad de! producto. El médulo concluye con una practica que retuerza los
conocimiento adquiridos.

1.1 Planeacion del cultivo (Diapositiva/fotografia Lul D-1.1)

Para tomar una buena decisién sobre el camino a seguir en el establecimiento y
desarrolic del cultivo, es importante trazar un plan. Por tanto, es necesario que el
agricuitor se haga estas preguntas antes de sembrar (SENA, 1990):

{Que voy a cultivar? {Qué variedad gusta mas en el mercado?
{Cuando voy a sembrar?

¢Para quién cultivo o a quién le voy a vender?

&Qué tecnologia aplicare? éDebo planificar siembras escalonadas?
4Qué 4rea o cuantas plantas espero cultivar?

¢Cudles son los problemas mas importantes y como los resueivo?
&{Cuando voy a cosechar?
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&Qué calidad exigen los mercados?

¢Como quieren el fruto: verde o pinton? {Que tipo de empagque?
¢{Cuales son las épocas de mayor y menor consumo?

¢Doénde y guienes producen lo que voy a sembrar?

¢Qué puedo hacer para enfrentar esta competencia?

Si usted responde estas preguntas esta haciendo planeacion del cultivo con orien-
tacién hacia el mercado.

Pasos a seguir en la planeacién del culfivo:

Conseguir informacion y asesoria técnica sobre el cultivo

Definir la época de siembra

Estimar la época de recoleccion

Establecer metas de produccién

Ademas es necesario precisar lo siguiente:

¢ 4 4 b

4

Disponibilidad de mano de cbra
Facilidad de consecucion de semilla o material vegetativo

Facilidad de crédito

Conseguir informacién sobre manejo de plagas y enfermedades

Costo total del culiivo
Ingresos y rentabilidad del cultivo
Programacién de actividades

Informacion sobre mercados.

i
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Antes de tomar Ia decision de sembrar, consulte cuél es el mangjo técnico del
cultivo, las condiciones del suelo, la administracién del cultivo, los requerimientos
de fertilizante, el manejo de malezas, plagas y enfermedades. Ademas, determine
cual es el mercado y qué es lo que quiere.

Identificadas las condiciones o requerimientos del cultivo y definidas las exigen-
cias del mercado, se procede a ejecutar el proyecto. No siembre a ciegas; infor-
mese primero y solicite asesoria, asistencia técnica y capacitacién, para buscarle
alternativas de solucién a los inconvenientes que se presenten.

1.2 Seleccion de la semilla

La seleccion de la semilla es importante en la post-cosecha debido a que existen
variedades o tipos de lulo como el de pulpa amarilla, llamado agua-panela, que
no tienen resistencia a la manipulacion produciéndose en estas labores, deterioro
temprano.

Para seleccionar la semilla siga los siguientes pasos:
Seleccione el cultivo del lulo

Seleccione cinco plantas sanas y productfvas

Escoja dos frutos totalmente amarillos por arbol

Parta los frutos con la mano para extraer la pulpa con semilla
Deposite la pulpa con semilla en los frascos de vidrio

Aliste el colador o tamiz

Aliste agua limpia

Deposite agua en los frascos con la semilla

Agite el frasco para desprender las semillas de la pulpa
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@ Cucle la semilla que esta en el frasco
@® Retira con la mano la pulpa sin semilla
@ Deposite la semilla nuevamente en el frasco, llénelo nuevamente con aguay

agite hasta que la semilla esté limpia

@ Deposite la semilla en papel periddico y coléguelo en la sombra por 24 ho
ras para retirar la humedad

® Deposite la semilla en una bolsa de papel y agregue un 1 g de vitavax, para
esta practica debe de estar completamente seca la semilla.

1.2.1 Reproduccién sexual

Para seleccionar la semilla con la cual se va a establecer el cultivo, se debe tener
en cuenta que es lo que requiere el mercado o los consumidores y donde seva a
vender el producto.

Existen lulos acidos, dulces, de pulpa verde y de pulpa amarilla. El lulo de mayor
aceptacion es et 4cido y de pulpa verde. El jugo de este tipo de lulo es de color
verde y espumoso y permanece de éste color varias horas, sin oxidarse (tornarse
de color agua panela); no ocurre lo mismo con el tipo de lulo de pulpa de color
amarillo, pues en poco horas se oxida y cambia de sabor. Por ésta razdn, los
comerciantes y agricultores del Huila le llaman lulo agua-panela.

Ademas de lo anterior, para seleccionar la semilla se debe escoger frutos que
hayan madurado en la planta, que provengan de plantas sanas y que posean
abundantes frutos. La semilla debe estar liore de la bacteria (Corynebacterium spp.),
la cual se transmite en la semilla. El procedimiento para la seleccion y tratamiento
de semilla, lo mismo que el disefic del semiliero se pueden consultar en la Secre-
taria de Agricultura de Antioguia, o consultar las memorias del Primer Seminario
Nacional del Cultivo de Lulo.

ih
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1.2.2 Reproduccién asexual o por estacas

Las plantas propagadas asexualmente son mas precoces, producen frutos unifor-
mes, su maduracion es mejor y el porte es mas bajo, lo cual facilita las labores de
cosecha.

Para obtenerla, se seleccionan los brotes laterales gue nacen en la axilas de las
hojas de las ramas de! segundo ano o de las ramas terminales sanas no muy
lefiosas y que tengan tres o cuatro yemas y unos 25 centimetros de fongitud.

1.3 Densidad de siembra

La densidad de siembra entre plantas y entre surcos o calles depende de varios
factores:

® EImanejo que se le vaya a del cultivo

La topografia del terrenc

La fertilidad del suslo

Humedad relativa.

En suelos fériles se dejan distancias mas amplias porgue las plantas son mas
vigorosas.

En zonas de humedad relativa alta se dejan distancias de siembra amplias para
evitar la incidencia enfermedades.

Para hacer un buen manejo del cuitivo como la fertilizacién, el manejo de plagas y
enfermedades y la cosecha, entre ofras, es recomendable distribuir las plantas en
el lote de tal forma que permita realizar todas estas labores con facilidad.

Las distancias de siembra en metros entre matas y surcos, mas recomendadas
son:

i




" Distancias | Plantas/Ha. |
iomx2zm | zms |
| 200m X 220m | 2272 |
| 200m X 250m | 2000 |
| 250m X 250m | 1600 |
| 200m X 300m | 1666 |
| 250m X 800m | 1333 |

(]

Con base en estos datos se pueden tomar decisiones para determinar las distan-
cias de siembra

@® Ensuslos fértiles se dejan mayores distancias

En terrenos pendientes se dejan mayores distancia entre surcos

En surcos pobres menos distancia

Al

Humedad relativa aita mayores distancias. -

La densidad de siembra debe facilitar ia cosecha, el manejo de enfermedades que
pueden afectar al fruto en post-cosecha y mantener el microambiente ajeno a con-
diciones favorables para el desarrollo de patégenos.

1.4 Fertilizacién
La fertilizacion es importante para obtener buena produccién y la calidad de las

frutas en post-cosecha, o mismo que para proveer mejores condiciones a la plan-
ta frente a las enfermedades. Los elementos mayores y menores infiuyen en la

calidad de ios frutos interna y externamente. &
La carencia o el excesoc de nutrimentos en general, o de algunos de elios, pusde
originar desardenes fisiologicos. Los niveles elevados de nitrégeno (N) fomentan
algunas enfermedades y aumenta la respiracion de las frutas; degradandose mas
rapido y disminuyéndose su vida post-cosecha.
L

1-10
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Las aplicaciones abundantes de potasio (K) pueden ayudar a contrarrestar {as
enfermedades producidas por &l exceso de N.

La deficiencia de boro (B), también se manifiesta en los frutos; éstos son duros y
deformes y exhiben manchas pardas. Tampoco maduran completamente después
de la cosecha.

1.5 Manejo integrado de malezas

La incidencia de malezas genera condiciones favorables para el desarrollo de en-
fermedades, debido al microambiente que se crea, ademas muchas de estas son
hospedantes de plagas.

1.6 Manejo integrado de plagas

Existen algunas plagas de importancia que afectan directamente la fruta como &l
pasador del fruto (Neoleucinoides elegantyalis). Se han observado insectos ali-
mentandose sobre la planta de lulo, pero no se han relacionado con dafios econd-
micos. (Diapositiva/fotografia Lul D-1.2).

Entre los componentes de un adecuado manejo integrado de plagas se encuen-
tran [as siguienes:

@ Controlar plantas hospederas

® Aplicar las disposiciones legales con respecto ai transporte de material
vegetativo

Recolectar frutos o partes vegetales y enterrarias
Utilizar variedades resistentes con base en la observacién en la zona

inciuir el control biolagico con parasitos, predadores o patégenos

El uso de productos guimicos exige la recomendacion por un profesional
que considere criterios técnicos, econémicos y ecologicos

1-11
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@ La utilizacion de métodos fisicos como fas trampas
@ Laadecuada nutricién de las plantas

® Un manejo adecuado de malezas.

1.7 Manejo integrado de enfermedades

{2

Lo mismo gue en el manejo de plagas se recomienda el Manejo Integral de las
enfermedades. Por lo general, las enfermedades tienen mayor incidencia en €po-
ca de lluvia y en condiciones de humedad relativa alta. Existen enfermedades cau-
sadas por hongos, bacterias y virus, y otras debidas a desordenes fisiolbgicos ala
presencia de nématodos. La enfermedad de mayor importancia econémica y que
afecta la calidad post-cosecha del lulo es la antracnosis causada por el
Colletotrichum gloesporioides.

Para el contro! de las enfermedades consulte a un Ingeniero Agronomo sobre jas
técnicas a utitizar y establecer el plan de manejo.

i

La aplicacién irracional de algunos productos pueden causar desérdenes fisiolo-
gicos, como por ejemplo, el cobre (Cu) y el azufre (Z) en sobredosis originan fa
caida de las flores y manchas de colores cobrizos en las frutas. Ademas se puede
presentar defoliacién y madurez prematura que influyen en el tamario de los frutos
y en su sabor.

1.8 Podas

La poda busca equilibrar las condiciones microclimaticas para que se evite el de-
sarrollo de patdgenos que puedan afectar la fruta en post-cosecha y facifita ia
aplicacion de quimicos en la recoleccion. &

Esta practica consiste en eliminar o cortar partes vegetativas de la planta y dirigir
intencionaimente el desarrolio de la planta. Se busca con la poda darle al planta
una arquitectura que permita la buena circultacién de aire, la entrada de luz, su
manejo adecuada, estimular la produccion y orientar ia calidad del p'roducto.
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Tipos de poda

1.8.1 Poda de formacién

Se inicia cuatro a seis meses después de sembrado el cultivo, dependiendo del
piso térmico y de la fertilidad del suelo. Consiste en:

1.8.2 Poda de mantenimiento

Consiste en eliminar chupones, hojas enfermas o que ya han cumplido su funcién
(muerte fisiolégica) y ramas que no producen. Se realiza de la siguiente manera:

Corte chupones y hojas o parte de las hojas que crecen hacia |la parte central del
arbol, y que impiden la circulacién de aire, la entrada de luz y dificultan las asper-
siones de productos quimicos dirigidos a los frutos:

Después de cada poda se recomienda fertilizar con base en el andlisis de suelo o

TR R R ST e M

Eliminar o retirar con tijera todos los tallos basales en los primeros 30 centi-
metros del tallo principal

Dejar un solo tallo, teniendo en cuenta la distancia de siembra, topografia y
fertilidad del suelo.

Es imponrtante en esta labor:
Retirar del lote todo el material vegetal cortado, depositandolo en una fosa

Desinfectar la herramienta cada vez que se pase de una planta a otra

Cubrir las heridas causadas con un fungicida en aspersion o con un cicatri-
zante en pasta.

Elimine ramas y chupones que presenten dafios fisicos causados por insec-
tos o0 herramientas

No corte totalmente las hojas que estén por encima de Ios cojines florales;
son importantes para |a fotosintesis y para proteger las flores y los frutos.

1-13 24



it

i T

i)

a)

™

sopeosijuap: sapepiunuodo A sewsjqoid soj
ap opuaipuedep ojoedw sp zujeW ns uaiogee sajuedioiled so| enb eied ojepolw ep eiAles sjusinbis oipend
|3 "ugioelioedes g| e usisise anb eyoasoo-}sod Buspe B| 8p soiquueitu so| Jod Sopelosiep sejeo0| sews|qosd e
aJayal 8s enb  jes., zujew eun Jejogeje esed sejuedioipued so| e A Jolonuisul [e aAlls 8] enb ojdwale un sa 8is3

Jojanysuy o esed ejoN

oallanpaud ojo1

owixoud @ Us ouBLE]

ns e opigep JOpeidwod

[ lod sopezeyoal

sojny} ep uoniodoid

Bl 9651 E %0€ 8p Honpasy
sousnbad

sojn.j ap uoonpoid

E| %0 Un ua Jnuiwsig

Jopeidwod @ Jod
sopezeyosal soinly ap %

LUQIDEZI[ILI8)

ap ue|d un Jaos|geise

A aoireue eied alejjo) A
‘Ojgns ap seJlsanu Jewo |

LoILINY

E[ELW B| B 0PIgap %02
un ua sousanbad sojni4

sejopuob ue sisouseiue

S9SAL S19S ap 1od sepipiad ap 9 uowanpoud

oJjuap ‘soloasul 8 sobuoy eyossoo ep| sebeid A sepepewusjud| | ap %QE un ua oy |8p

Jod sepesneo sepipiad ojusawow |e us Jopesed ap oajuasaid [eibsjul | Jopesed |op A sisoudeijue

SB[ %0/ Un us JINuiwsic Jod sepipiad ap 2%, olsuew un Jezieay B| 9p BIouapIiou|
sopelads3 sope)nsoy 10pe9|pu| UQI2EPUIWOIAY ewajqoid

ojdwalg - ojaeduwy ap zujew

1-14




Manejo Post-Cosecha y Comercializacion de Lulo. '_"UWWW'“ Convenio SENA - Reino Unido

TR

e I R e

sopelads] sope)nsay

Jopeoipu|

UOIOBPUAWOIBY

BLUD|(0id

024e - 0)oedw) ap ziInepw

1-15



= p—— —

foliar.
Matriz de Impacto - Modelo de Instrucciones

Nota para el participante

Mediante un ejercicio conjunto, los participantes y el instructor llenaran el marco
de matriz presentada en esta pagina para crear una matriz de impacto real que
refleje su situacion y perspectivas. La elaboracidn de esta matriz debe hacer clari-
dad sobre los problemas locales méas importantes seleccionados con el médulo
que se acaba de estudiar. Puede ser provechoso referirse al ejempio en la pagina
anterior. Esta matriz es la base de los compromisos que sobre manejo del cultivo y
su post-cosecha se espera cumplir inmediatamente después de la capacitacion o,
a mas tardar, en el proximo ciclo de cosecha y comercializacion.

El procedimiento para su elaboracion se puede resumir en seis pasos que
corresponden a las cuatro columnas de la matriz, se espera que instructor
y participantes:

1. Identifiquen las situaciones problema que se refieren a aspectos conside-
rados en el médulo

2. Con base en una priorizacién, seleccionen de tres a cinco problemas criti-
cos, es decir que son responsables por las pérdidas (fisicas o economicas)
u otras dificultades

3. Describan los principales problemas en la primera columna, con la mayor
especifidad posible, en cuanto a la naturaleza del problema, su magnitud,
camo en ge momento(s) se manifiesta, y su {8) causa (s)

4.  Detalien en ia segunda columna las recomendaciones (que se han expuesto
en el médulo), para cada uno de los problemas principales. Las recomenda-
ciones deben ser viables y especificas de manera que su aplicacién y resul-
tados pueden evaluarse posteriormente

1-16
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| 5. Seleccionen uno 0 mas indicadores (0 parametros) que permitan medir los
! cambios en la situacién problema como resultado de aplicar las recomenda-
ciones. El indicador debe ser, en lo posible, una medida cuantitativa facil de
evaluar por parte de los participantes

| 6. Describan el resultado esperado en términos del mejoramiento de la situa-
cién problema, sehalando cuantitativamente el cambio esperado en el

=

e indicador y ef ptazo de tiempo en que se espera lograrle.
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Practica 1.1 Seleccion de la Semilla de Lulo
Obijetivo

Con el desarrollo de esta préactica el participante estara en capacidad de:

J Realizar la seleccion correcta de semilla de lulo

\/ Diferenciar las plantas y los frutos 6ptimos para la seleccion de semilla de iulo.

Recursos necesarios

Para el desarrollo de esta practica se requiere de:

Un cultivo de lulo (minimo 20 plantas) en plena produccidn con frutos total
mente amarillos

Cuatro recipientes para recoleccion

Cuatro tijeras para cosechar

Cuatro frascos de vidrio (250 cc aproximadamente)
Cuatro coladores o tamices (12 - 15 cm de diametro)
Agua limpia que se usa una sola vez

Cuatro bolsas de papel limpias

Cuatro hojas de papel periddico limpio

Semillaseca 100 g

4 gramos de Vitavax (1 gramo por grupao)

Hoja de trabajo para evaluar la actividad (una copia para cada participante).

iy
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Orientaciones para et instructor

® Explique con claridad el procedimiento de ia practica

@ Suministre informacién sobre ios objetivos de la practica
= @® Dividas grupo en cuatro sub-grupos cada uno de los cuales nombrara un
fiY observador
; ® Asigne a cada grupo asigne cinco piantas de lulo en produccidn, con frutos
i en diferentes grados de desarrollo
: @® Observe que todas las plantas asignadas tengan frutos iotalmente amariilos
? @® Todoslos sub-grupos realizaran las tareas enunciadas en la tabla de actividades
@ Suministre acada grupo los materiales necesarios
e

@® Alfinaldela practica realice una discusién sabre 1o ocurrido en la practica

teniendo en cuenta la Hoja de Trahajo.
Tiempo sugerido para ef desarrofio de la practica: 90 minutos
£ 5
i - 2
Centra e -

C

P——
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Practica 1.1 Seleccion de la Semilla de Lulo

Obijetivos

Con el desarrallo de esta practica usted estara en capacidad de:

/ Hacer la seleccion correcta de semilla de lulo
\/ Diferenciar las plantas y los frutos opiimos para la seleccion de semilta de luio.
instrucciones para el participante

o Siguiendo las orientaciones del instructor, forme grupos de cuatro ¢ cinco
personas y nombren un observador

@ &iobservador del grupo se encargara de diligenciar la Hoja de trabajo, al
igual que revisar que cada uno de los pasos sea realizado.

1
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Practica 1.1 Seleccion de la Semiila de Lulo - Hoja De Trabajo

' Grupo No.: Fecha:

Observador:

Tabia de actividades

SRS || RO

Seleccionar el cultivo de Iu[o

Seleccionar 5 plantas de lulo

'Escoger dos frutos totalmente amarillos por planta
Partir los frutos con la mano para extraer la pulpa con
semilia

: | Depositar ta pulpa con semma en los frascos de vidrio
: | Alistar el colador o tamiz
| Alistar agua limpia
® I Depaositar agua en los frascos con la semilla

! Agitar el frasco para desprender las semillas de ia pulpa
: Colar la semilla que esta en el frasco

' | Retirar con la mano a pulpa sin semilla
. Deposxtar la semilta nuevamente en el frasco llenarlo con
; aguay agitar hasta que La semilla este totaimente limpia

g : Depositar ta semilla en et papel periddico
| . Cotocar el papel con ia semilla en la sombra
| Depositar la semilla en ta bolsa de papel y agregar 1g
gramo de Vitavax * -
! 2 La realizacion de este paso, exige que lo;s_pava:tiapantes dispongan de semi-
® lla seca en el momento de la practica

S e

_———

|
|
}
|
|
|
|
|
I

? Observaciones:
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Practica 1.1 Seleccion de la Semilla de Lulo - Informacion
de Retorno
@ Cada observador expone los resultados obtenidos durante la practica
@ clinstructor realizara una sintesis de los resultados
@ Conbase en los resultados invitara a los participantes a que reaticen aportes b
sobre la practica
@® ciinstructor procedera a esclarecer los interrogantes que hallan surgido du-
rante el desarrolio de la practica y tas discusiones.
—
&
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Practica 1.2 Evaluacidn de la Poda del Lulo
Objetivos

| \/ El desarrollo de esta practica le permitira al participante:

| / Realizar correctamente las podas de formacién y de mantenimiento en el luio

=

¥ J Contar las partes vegetativas que se eliminan en |a poda de formacién y

| mantenimiento de la planta de lulo.
, Recursos necesarios
@® Para el desarrollo de esta practica se requiere de;
i @ Un cultivo de lulo entre 4 y 5 meses y otro entre 18 y 19 meses de edad

. ® plantas entre 4 y 5 meses de edad y 4 plantas entre 18 y 19 meses para
1 cada grupo

4 tijeras para podar

4 tarros plasticos con capacidad de un litro de agua

Formol al 40% 40 cc. (10 cc por grupo})

Cuatro tulas o costales para depositar material vegetal eliminado

4 porciones de pasta bordelesa o cicatrizante hormonal

L

4 espétulas o brochas rusticas para aplicar el cicatrizante

Hoja de trabajo para evaluar la actividad.

Tiempo sugerido para el desarrolio de la practica: 2 horas

1-23



Orientaciones para el instructor

Elija el tipo de poda a realizar de acuerdo al desarrollo del cultivo
Suministre informacién general sobre los objetivos de la practica

Divida el grupo en cuatro sub-grupos los cuales nombraran un observador

[ 15%

A cada grupo asigne las plantas y las herramientas necesarias
Todos los sub-grupos realizaran las tareas enunciadas en la tabla de actividades

Al final de la practica realice una discusion sobre lo ocurrido en el proceso
teniendo en cuenta la Hoja de Trabajo.

)

»
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Practica 1.2 Evaluacién de la Poda del Lulo

Objetivos

E! desarrollo de esta practica permitira al participante:

3 ‘/ Realizar correctamente las podas de formacion y de mantenimiento de ias
plantas de lulo

\/ Contar las partes vegetativas que se eliminan en la poda de formacion y
mantenimiento en el lulo.

Instrucciones para el participante

f ® cCada grupo debe designar un observador el cual recibe la Hoja de Trabajo,
| con la tabla donde se escriben las tareas sobre poda del lulo {de formacién
- y mantenimiento)

@ Elobservadores el responsable de que todos los integrantes de su grupo
realicen fodas las tareas y registrara en la tabla si cada paso de las tareas
practicas realizadas por el grupo se llevan a cabo o no.

&
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Practica 1.2 Evaluacién de la Poda del Lulo - Hoja de Trabajo

Grupo No.: Fecha:

Observador:

Tabla de Actividades

En presencia de plantas que estan entre 4 6 5 meses de edad y que tengan brotes
o chupones en el tallo desde los 30 cm hacia abajo (el suelo) y otros que tengan
entre 18 y 19 veces, que presenten ramas secas, hojas viejas en mal estado o
ramas cruzadas se desarrollaran las siguientes actividades en la poda.

Evaluacién de poda de Iulo
Seleccionar el cultivo defuioc
Seleccmnar las plantas de d:ferentaﬁ edades
Tenian las tijeras, los tarros, el agua, el formol y la
pasta bordelesa o cicatrizante hormonal
"Mezclaron en cada tarro un litro de agua con 10 ml de J
formol del 40% A - = = |

fect |
|

i No

i |

|
. T_'_P_—|
|

Desinfectaron la tijera introduciéndola dentro del tarro
| que contiene agua con formol |
‘Poda de formacién |
|
r

f Cortar todos los chupones o brotes que se

'| encontraban en los primeros 30 cm, del tallo del suelo IL

i ‘hacia arriba, dejando (Jnicarnente el tallo principal . ]

| Apllcaron pasta bordelesa en ios cortes reahzados { .|

' Introdujeron la tuera ‘al tarro con formal para

| desinfectarla y luego pasar a una nueva planta
Poda de mantenimiento

| Desinfectar las tijeras _ |

| Cortaron o eliminaron del arbol ramas enfermas, mal |
ubicadas, hojas viejas y enfermas, frutos secos o ]

enfermos ‘

J

3 |
|
|

- — il
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I Evaluaci6n de la poda del lulo

=
O

Despositaron en el costal u orto recipiente el ‘material

'Vegetal eliminado para enterrario despdes

[_Apllcaron la pasta bordolesa en los cortes

Observaciones

1-27
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Préactica 1.2 Evaluacion de la poda del lulo - informacién de
retorno

Cada observador del grupo expondré ante la audiencia los resultados obtenidos
durante la practica de la poda del lulo

El instructor realizé Ia sintesis de los resultados obtenidos por los grupos con ayu-

»
da de la hoja de trabajo No . 2
La sintesis de la infomacion obtenida permite la discucidn y revicion de las practi-
cas realizadas
Finalmente se hacen en grupo las recomendaciones de las practicas realizadas .
>
&
&
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Practica 1.3 Concentracion entre productores y compradores

Objetivo

Al finalizar la practica, el participante estar4 en capacidad de:

v

v

[dentificar la necesidad de los compradores en cuanto a los requerimientos
de calidad, cantidad frecuencia de entrega acondicionamiento y precio de

mercado del lulo

ldentificar los posibles compradores del producto.

Recursos necesarios

@® Papel tamafo carta

@® Lulos en diferentes estados de madurez y tamario (aproximadamente 10 kg
para la muestra)

@ Canastillas plasticas de 60 cm de largo x 40 cm de ancho x 11 cm de atto,
para empacar muestra

@ Listado de los principales compradores de lulo

@ Guia de trabajo (una para cada paricipante).

Orientaciones para el instructor

Distribuya el grupo en sub-grupos de 4 personas y pida que nombren un
coordinador

Suministre orientaciones sobre los objetivos de la practica

Cada participante debe elaborar la propuesta de oferta del producto

1-29
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v
® Cada participante debe tener un listado de los compradores potenciales (su-
permercados, mayoristas, minoristas, industrias, instituciones, etc.)
@® Recuerdealos participantes que debe tener listas las muestras del producto
para llevar al comprador
® Orientealos participantes sobre cémo deben realizar la entrevista o conver- o
sacion con el comprador
@ No olvide recordarle a los participantes que la propuesta que llevan no es
suficiente para comunicarse y concretar el negocio, es una guia
® Motivealos participantes para que desarrollen la guia de trabajo
@ Cada coordinador de grupo debe estar pendiente del desarrollo de la practica.
[
&
.
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Practica 1.3 Concertacion entre Productores y Compradores
Objetivo

Al finalizar la préctica, el participante estara en capacidad de:

\/ |dentificar las necesidades de los compradores en cuanto a los requerimien-
tos de calidad, cantidad, frecuencia de entrega acondicicnamiento y precio

de mercado del lulo

/ Identificar los posibles compradores del producto.

Instrucciones para el participante
@ Conforme grupos de cuatro personas
@ Encada grupo se debe nombrar in coordinador

@® El coordinador debera motivar y estar pendiente del grupo durante el desa-
rrollo de la practica

® cCada participante debe elaborar la propuesta de oferta de producto
@® Cadagrupo prepara la muestra que para llevar al comprador

@ Cada participante o grupo debe desarroliar la guia de trabajo la cual se pue-
de adecuar de acuerdo a las necesidades

@ £l coordinador sugiere el tipo de organizacion a seguir para desarrollar ia
conversacion con el comprador (quién haré las preguntas, quien tomara notas,

etc.)

@ Cada coordinador presentara un informe sobre la practica en plenaria.
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Procedimiento

@ |dentifique los compradores potenciales a visitar

@® Adecue la Guiade trabajo segun sus necesidades

o Prepare la muestra que presentara al comprador

® Establezcaunaruta para visitar a los compradores

@® Cuandovisite al comprador, salude, sea amable y presente el objetivo de la
visita

o Identifique y contacte a la persona que toma la decisién de compra

@® Observe con cuidado {sin causar molestia) si el producto que usted ofrece
esta exhibido en el sitio y en que condiciones de calidad, empaque, canti-
dad, grado de madurez, etc.

® Presente la carta de propuesta a la persona que decide la compra

® Presente la muestrade su producto

@® Desarroliela guia de trabajo y en los posible concrete el negocio

® Despidase dando las gracias y resalte la importancia de la comunicacion
entre el vendedor y el comprador

@® Redacte el informe gue se presentara en plenaria

® Establezcalas oportunidades que brinda un comprador, dificultades y posi-

bles cambios que debe realizar en el proceso productivo y de post-cosecha

para penetrar a un mercado (comprador).

&



~ Manejo Post-Cosechay Comerializacion de Lulo. Programa Post-Casecha, Convenio SENA - Reino Unido

Practica 1.3 Concertacion entre Productores y Compradores
Guia de Trabajo

En la entrevista que sostenga con el comprador potencial, se sugiere tener en
cuentalas siguientes preguntas

1.  {Qué cantidad compra?

2.  {(Cuando compra?

3. ¢Doénde combra?

4.  &Queé variedad compra?

5.  &Qué clase de calidad (extra, primera, segunda, etc.)
6. éQueé tipo de empagque requiere?

7.  ¢Qué cantidad de producto por empagque (kilos)?

8. Requerimientos: despeluzado, encerado, etc.

9. &Cudl es el precio de compra por kilo, arroba, bulto, caja, canastilla, etc.? |
10. iCual es la forma de pago: credito o contado?

11. ¢Sila compra es a credito, cual es el plazos?

12.  ¢Qué servicios presta el comprador (facilita el empague, asistencia técnica,
credito, transporte, stc.)?

13. (Cuales s0n las épocas de mayor demanda?
14. (Cudles son las épocas de menor demanda?

15. ¢Cudles son los problemas mas frecuentes en el producto que esta ofrecien-
do (frutos partidos, maguliados, podridos, raspados, verdes, sucios, etc.)?




Practica 1.3 Concertacion entre Productores y Compradores
Informacién De Retorno

Con ias respuestas y las observaciones realizadas obtenidas duranie la practica,
el participante podra determinar las variedades mas comerciales y {as preferidas
por determinado comprador y definir si es 0 no un comprador potencial para la
cosecha que se esta ofreciendo.

Con la informacién que suministren los participantes durante la plenaria, realice un
analisis en forma conjunta.

1-34
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RESUMEN DEL MODULO 1

En este modulo se han destacado aspectos muy importantes de la pre-cosecha
que inciden en la calidad y manejo post-cosecha del fulo. Para lograr el éxito es
importante hacer una planeacion orientando el proyecto hacia el mercado, selec-
cionando una buena semilla, realizando un manejo sanitario adecuado y ejecutan-
do podas prerequisito para el éxito del cultivo y para la vida post-cosecha del fruto.

{0
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MODULO 1

ORIGINALES PARA TRANSPARENCIAS
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Factores Pre-Cosecha que
Inciden en la Post-Cosecha
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Senor cultivador de lulo...

>~ Antes de sembrar hagase la siguientes

preguntas:

L)
0.0

»
9’0

L
Lo

¢,Cuando cosechar?

¢ Qué calidad exigen los
mercados?

¢, Como quieren el fruto, verde 6
pintdn y en que tipo de empaque?

¢,Cuadles son las épocas de mayor
y menor consumo?

¢ Donde y quiénes producen lo que
voy a sembrar?

¢, Qué puedo hacer para enfrentar
esta competencia?

i s
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2= Pasos a Seguir en la Planeacion

del Cultivo
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Conseguir informacion y asesoria técnica
sobre el cultivo

Definir época de siembra

Estimar época de recolecciéon

Establecer metas de produccién

—

T

A B R

0PI U - NES OUGALEY 843850504 01 O] 3P OO 995010 alaue

AR




qn

1k



R

del Cultivo

« ES necesario procesar lo siguiente:
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* Disponibilidad de mano de obra

* Facilidad de consecucion de semilla o material
vegetativo

* Facilidad de crédito

* Conseguir informacion sobre manejo de plagas y
enfermedades

Costo total del cultivo
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Ingresos y rentabilidad del cultivo
Programacion de actividades
Informacién sobre mercados
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| Objetivos

FLUJOGRAMA PARA EL ESTUDIO DEL MODULO 2

Programar todas las actividades de la cosecha
Establecer un programa de monitoreo dei cuitivo,
dignasticar y evaluar el momento oporiuno de
cosecha

Realizar e! alistamiento de los elementos
indispensables para la cosecha

Diferenciar en ia planta los frutos que se
encuentran en estado 6ptimo de cosecha

utilizando la tabla de coleres
Aplicar el metodo mas apropiado para desprender

el fruto sin causar dafio a la planta ni al fruto
Seleccionar el recipiente de cosecha gue
garantice la proteccion del fruto

Seleccionar el método més conveniente para
colocar el fruto dentro del recipiente de
recoleccion evitando goipearlo

Elegir el sitic adecuado para hacer el acopio en !
lote

A N U N N N N

L —— | 2.1 Planeacién de la casecha

Contenldo \lﬁ_._._._§ 2.2 Monitoreo del cultivo

2.3 Alistamiento para |a cosecha
2.4 Recoieccion

b, =5

2.1 Indice de madurez - Elaboracién de la tabla de
calor

2.2 Indice de madurez - Medicién de la consistencia
del lulo

2.3 indice de madurez - Medicidn de solidos solubles
totales

2.4 indice de madurez - Medicion de acidez y PH del

ih
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OBJETIVOS

\/ Programar todas las actividades de la cosecha

\/ Establecer un programa de monitoreo del cultivo, diagnosticar y evaluar

el momento oportuno de cosecha
? Y reationr ol alistam o
i Realizar el alistamiento de los elementos indispensables para la cosecha
| / . , .
5 Diferenciar en la planta los frutos que se encuentran en estado optimo de
: cosecha utilizando la tabla de colores
. / Aplicar el método mas apropiado para desprender e! fruto sin causar dafo a
| la planta ni af fruto
|
i \/ Seleccionar el recipiente de cosecha gue garantice la proteccién del fruto
o
| / Seleccionar el método mas conveniente para colocar el fruto dentro del reci-
| piente de recoieccién evitando golpearlo
J Elegir ef sitio adecuado para hacer el acopio en la finca.
INTRODUCCION

| Se plantea en este médulo la necesidad de desarrollar la etapa de cosecha del

lulo, aplicando métodos y practicas que garanticen un manejo adecuado de la
| fruta, desde el momento de separarla de la planta madre, manteniendo la calidad
» lograda en |a etapa de pre-cosecha, para ofrecer al mercado frutos de la mejor

calidad.

El tratamiento se inicia con la planeacién de la cosecha, e incluye las etapas de
| recoleccién, acopio en el lote y transporte en la finca. Al final se desarroliara una
I
i practica que considera los temas estudiados en el modulo.
|
|
&
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2.1 Planeacion de la cosecha

A menudo, en las fincas no se consideran anticipadamente y de manera organiza-
da todos los aspectos involucrados en un proceso exitoso de cosecha.

Para realizar la recoleccion de la produccion se necesita hacer un alistamiento
detallado de todos los elementos a utilizar y considerar |as actividades necesarias

para lograr el éxito en esta operacion.

Para la cosecha se requiere lo siguiente:

Monitoreo del cultivo para observar y evaluar el grado de desarrollo de los
frutos, determinar el indice de cosecha y calcular el volumen de frutos por
cosechar

Hacer un presupuesto de recoleccion

Ponerse en contacto con los compradores identificados con anticipacion,
para acordar la venta del producto

Alistar herramientas, empaqgues, calibradores, tabla de colores, transporte, etc.
Contactar a los transportadores

Determinar y contactar el nlimero de personas requeridas para la cosecha
Explicar y demostrar a los trabajadores los métodos que deben aplicar para
hacer la cosecha, evitando que ocurran problemas con los operarios y da-

fios al producto

Adecuar un sitio en el lote para recibir el producto mientras se transporta al
sitio de acopio de la finca

Disponer del sitio de empagque para llevar a cabo las operaciones de
acondicionamiento del producto para ilevar al mercado

qn
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@ Determinar la distribucién de los trabajadores en el lote.

Cuando se haga el monitoreo se procede a:

Observar el color de los frutos con la ayuda de la Tabla de Colores. (Fotografias Lul
F-2.1 a Lul F-2.3).

Medir el tamano de los frutos con anillos calibradores (Anexo 5.4).

Calcular cantidad de frutos proximos a cosechar. Este célculo se refiere a la canti-
dad cosechada en kilos por calidades: primera, segunda, elc., para mayor com-
prensitn remitase al numeral 2.4.2 del Anexo 5.1.

Este cuadro muestra que el monitoreo se realiza la segunda semana de enero
para determinar si es posible recolectar la primera semana de febreroy asi sucesi-
vamente.

Cuadro 2.1 Ejemplo de cronograma para el monitoreo

Mes |Enero Febrero [Marzo Abril Mayo Junio

Sermana
Monitoreo | 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2

Primero

Segundo F
Tercero

Cuarto

Quinto

Finalizado cada monitoreo se hace un informe sobre el estado de madurez de los
frutos (basandose en la Tabla de Colores), cantidad aproximada por recolectar y
posible fecha de recoleccién. En el Cuadro 2.2 se presenta un ejemplo de informe
de monitorec sobre madurez.

.




Cuadro 2.2. Ejemplo de informe de monitoreo sobre madurez

Estado de madurez
{Tabla de Colores) Cantidad % Fecha de recoleccién

1

2
3
4
5

2.2 Monitoreo del cultivo

Con el objeto de observar, analizar y evaluar oportunamente el desarrollo de los
frutos; el grado de madurez 6ptimo para la cosecha y satisfacer las necesidades
del mercado, es necesario que personas con experiencia en el cultivo realicen
recorridos dentro del lote, de manera organizada, para poder determinar con pre-
cision y antelacion la fecha oportuna de recoleccién, la cantidad de fruta a recolec-
tar por grados de calidad.

El monitoreo para determinar el momento oportuno de cosecha debe iniciarse a
partir de 1os nueve meses de sembrado el cultivo y con una frecuencia de 15 dias.
Teniendo en cuenta el piso térmico donde se encuentra el cultivo y los requeri-
mientos del mercado.

Para hacer una buena observacion del cultivo se recomienda recorrerio en forma
de Z, X, Wo M, (Figura 2.1).

2.2.1 Determinacion de la cantidad de frutos a cosechar

Para determinar la cantidad de frutos a cosechar, se debe elegir uno de las esque-
mas propuestos para muesireo en lotes (X, Z, W, M, etc.}. Una vez dsterminado el
esquema, se averigua el numero de plantas a muestrear por linea, con la ayuda de
la férmula establecida para tal fin:

(] ;3
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donde,

M = nitmero de matas a muestrear (por linea)

L = nimero de matas en el lote

Con el numero de matas a muestrear por linea, se realiza la recoleccion de ios
frutos que renan las caracterfsticas exigidas por el mercado. Posteriormente se
pesan estos frutos, se seleccionan y clasifican segun la calidad: de primera, se-
gunda, tercera y rechazo.

Con los datos obtenidos se establece la cantidad promedio de frutos recolectados
por planta, utilizando la siguiente férmula:

P=X/M
donde;
P = cantidad de frutos recolectados por mata
X = kilos de fruta por calidad (primera, segunda, tercera y rechazo}

M = numero de matas muestreadas
| a cantidad total de frutos a recofectar:

Z=LxP
dénde;
Z = Cantidad total de frutos a recolectar

L = nimero de matas en el lote
P = Cantidad de frutos a recclectar

Calidad Peso (kilos) Porcentaje Cantidad total
a recolectar
Primera = | bl (s X x100 = 1% Zx1%
Segunda = Il ikl (o /X x 100 = 1% Zx 1%
Tercera = llI *EE kg /X x 100 = 1% Z x (1%
Rechazo = R *kk* kg R/Xx 100 = R% Zx R%
[Total X 100 z

%P
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Esta informacién es una herramienta importante para determinar el nGmero de
recolectores necesarios para la cosecha, teniendo en cuenta los datos promedios
de cosecha hombre (kg de fruto/hora) de la zona, lo anterior permite pianificar
acorde con la disponibilidad e infraestructura existente.

A continuacion se presenta la férmula utilizada para determinar el numero de
recolectores a contratar para la cosecha.

L™
N=Z/AxHxT
dénde:;
N = nUmero e recolectores a contratar
Z = cantidad totat de frutos a recolectar
A = rendimienio en kg/hora de un recolector
H = horas de cosecha planeadas por dia
T = Tiempo de cosecha en dias
- Para determinar el empaque necesario se utiliza la siguiente férmula:
q g

C=2/B
dénde:

C = ndmero de canastillas 0 empaque necesario
B = capacidad del empague en kilos

2.3 Alistamiento para la cosecha
El agricuitor debe definir previamente, que acciones, elementos Yy recursos necesita

@ pararealizarla cosecha y alistarlos, para no tener inconvenientes en el momento de la
recoleccion. (Figura 2.2). (Diapositiva/fotagraffa Lul D-2.1). {Fotografia Lul F-2.4).

2-11
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Ya se llegb fa
hora de la cosecha...
... debo revisar y alistar
jo necesario.

Me parece
muy importante, que al
momento de cosechar... tengamos
listo, todo aquello que se considere
necesario para esta labor

,/\—/ﬁ

Figura 2.2 Al momento de la cosecha debe tenerse listo el eguipo necesario
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Elementos y recursos: Recipientes, tijeras (Fotografia Lul F-2.4), guantes, canasti-
ilas, guacales, sitio de empaque, desinfectantes fungicidas, cera, balletilla, trans-
porie (bestias y automotores), aperos para las bestias, tabla de colores (Fotogra-
fias Lul F-2.1; Lul F-2.2; Lul F-2.3), anillos calibradores {Anexo 5.4), esquema de
distribucion de los recolectores en el lote.

2.4 Recoleccion

La cosecha consiste en desprender el fruto de la planta madre con mano protegi-
da con guante. Se hace esta labor cuando el fruto ha alcanzado su total desarrollo,
forma y madurez de cosecha (hechao o jecho).

La cosecha se inicia cuando las plantas tienen unos 12 meses de sembradas en el
campo o sitio definitivo, en las condiciones de un cultivo ubicado entre 1.700 a
1.200 m.s.n.m.

Los recolectores deben distribuirse organizadamente en el lote. Cada recolector
debe ir por un calle cosechando a lado y lado de los surcos, sin pasarse a la otra
calle. (Figura 2.3).

2.4.1 Frecuencia de la recoleccion

La produccion de lulo es permanenie, o sea que en ia planta siempre se encuen-
tran flores y frutos en diferente estado de desasrollo o maduracion.

Cuando el cultivo se encuentra en plena produccion, a frecuencia de recoleccion
de frutos es de cada 8 0 15 dias, dependiendo de las necesidades del mercado.

Para establecer una frecuencia de cosecha es importante conocer el requerimien-
to del mercado en cuanto al grado de madurez.

2.4.2 Indice de madurez

La identificacion de! momento apropiado de madurez para realizar la cosecha de
la fruta es una consideracién importante que repercute en la vida post-cosecha del
producto y su comercializacion.
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Figura 2.3 Forma en que se distribuyen Jos recolectores en un lote para la recoleccion
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Es indispensable distinguir en esta fase entre madurez fisiolégica y madurez co-
mercial. La madurez fisioldgica se refiere a la etapa del desarrollo del lulo en el que
se ha producido el maximo crecimiento y presenta las primeras pintas de color
amarillo claro.

La madurez comercial se refiere a las exigencias de un mercado determinado. Los
intermediarios, las plazas de mercado, la industria y el mercado exterior requieren
el fruto en diferente grado de madurez dependiendo del uso que vayan a hacer de

él, o sus predicciones acerca de la venta a los consumidores finales.

Para la cosecha, se utiliza como indice el color, (Tabla de Color) gue es el parametro
mas facil y préactico, (Fotografias Lul F-2.1; Lul F-2.2; Lul F-2.3).

} a tabla de colores, es una ayuda que le va a servir para dar instrucciones y tomar
decisiones al cosecha, cuando se tiene como fndice de madurez el color del fruto.

En Ia fotografia, Lul .F-2.1, muestra siete lulos que presentan diferencias de color.
Se ha enumerado asi: 0-1-2-3-4-5-6.

El fruto representado por el 0 corresponde al color verde sin pintas amarillas (viche),
este no ha liegado a su madurez fisioldgica, si se cosecha en estas condiciones no
desarrolla su madurez sensorial es decir no lograra dar el color, aroma sabor y

textura caracteristica.

El fruto nimero 1: Es el que ha llegado a su maximo crecimiento y ha iniciado su
proceso de maduracién. Significa que esta fisiclégicamente maduro

El fruto numero 2: Corresponde a . de color amarilio
E! fruto nimero 3: Ha desarrollado el color amarillo en un 50%
El fruto nimero 4: Tiene un 75% de color amarillo

El fruto numero 5: Es amarillo en un 100% (maduro)
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El fruto nimero 6: Corresponde a un fruto sobremaduro el cual no garantiza una
larga vida post-cosecha por su rapido deterioro.

Fotografia Lul F2.2, muestra lulos partidos donde se puede observar el color de la
pulpa de cada fruta, el fruto 0 muestra la pulpa de color blanco, lo cual indica que
tiene alto porcentaje de almiddn y esta viche; la fruta nimero 6 muestra la pulpa de
color verde intenso caracteristico de un fruto sin presencia de almidones y
sobremaduro. ®

Fotografia Luil F-2.3, ensena frutos partidos a los cuales se les ha realizado la prue-
ba o test de yodo. Esta prueba tiene como objeto identificar la presencia de almi-
dones en la fruta. Entre menos desarrollada sea la maduracion del fruto mayor
ser4 la presencia de almidén; pero en el proceso de maduracion los almidones se
van convirtiendo en azlcares. Cuando se aplica el yodo (lugol) en la pulpa del
fruto con alto contenido de almidén ésta se torna de color negro indicando que
estd viche o le falta madurar.

Los frutos 100% maduros no presentan reacciéon al yodo por carecer de almidon,
entonces su pulpa no se pone negra. En el caso particular de esta fotografia el ’
namero 6 se observa oscuro pero corresponde al verde natural de la pulpa.

Traduciendo el color como indice de madurez y estableciendo los grados de ma-
durez y tamano apropiado 0-1-2-3 -4 -5 - 6, se espera que su aplicacidon mas
correcta en el proceso de mercadeo sea de la siguiente manera: 3 a 4 para merca-
dos cercanocs, 2 a 3 para mercados distantes.

Es importante recordar que los frutos deben ser cosechados con el grado de ma-
durez y tamario apropiado segun las exigencias de un mercado determinado. Los
recolectores deben recibir instrucciones claras y estrictas antes de iniciar la opera-
cidén de cosecha.

Ademés del color se utiliza una serie de indices practicos, los cuales pueden agru-
parse de la forma como muestra el Cuadro 2.3.

No es suficiente utilizar un sélo método para el indice de cosecha por que se
pueden cometer errores; lo mas aconsejable es la combinacidén de varios
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métodos, por ejemplo: color, tiempo, resistencia a la abcisién del pedunculo del fruto.

A continuacién, se presentan las explicaciones sobre como elaborar la tabla de
colores medir la consistencia, los sdlidos solubles la acidez y el pH del fulo.

Cuadro 2.3 Métodos de determinacion de indices de madurez

Indice

Método

1. Las transcurridos desde la floracion
hasta el inicio de la maduracion

Calculo arimético

2. Tamano.

Medicién de dimensicnes: diametro
longitud y peso

3. Firmeza o consistencia

Penetrémetro

4. Cantidad de jugo

Extraccion y medicion

5. Presencia de almiddn Ensayo de yodo (lugol)
6. Contenidos totales de sélidos solubles | Refractometro

7.pH Potenciometro

8. Acidez Titulacion

Para elaborar la tabla de colores realice las siguientes actividades:

Depositar frutos en el recipiente

guia de color {(desde el grado 0 al 6)

Aliste materiales (tijeras, guantes, navajas, recipientes, lugol, tabla de colores, etc.)
Seleccione arboles o matas de lulo para la seleccion de frutos

Recolectar frutos de diferente color {observando la tabla de colores guia)

Depositar los frutos en la mesa de trabajo

Organizar por color desde el mas viche al mas naranja, utilizando la tabla
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@ Cortar los frutos y observar el color de la cascara y de la pulpa

® Aplicar lugol para detectar la presencia de almidon y facilitar la secuencia
ascendente de la madurez del fruto

® Colocar los ndmero a cada color o grado de madurez (el 0 para el verde
intenso o viche y el 6 para el amarillo naranja o sobremaduro.

“

Las siguientes actividades son las indicadas para medir la consistencia del lulo:

@ Preparar materiales y equipos (navajas, lulos, penetrometro)
® Ameel penetrometro ft011 con la punta de 1 cm? colocandglo en cero

@  Seleccione cuatro lulos en similar estado de madurez y anote su aspecto y
color externo

® CEimineconla navaja la corteza de la zona media y de menor coloracion de
cada lulo {cortes de 2 cm de diametro)

@® cConlamano izquierda apoye el lulo sobre la mesa de trabajo y con la mano
derecha tome el penetrometro poniéndolo en cero

o Coloque la punta del penetrémetro en el centro del drea descubierta (pulpa)

® conel penetrémetro haga presion uniforme sobre el lulo harta que entre la
punta. Efectde la medida (lea la presion)

® sia pulpa no se rompié cambie la punta del penetrémetro por una nueva
(0.5 cm?) o cambie de penetrémetro y repita la lectura en frutos diferentes a

los perforados

o Repita la operacién en los demas grados de madurez

. E |
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Promedie 10s resultados obtenidos con los diferentes grados de madurez
Elabore una grafica con los datos de grado de madurez en el eje de las Xy

presion en el eje de las Y. Mida los sélidos solubles totales del lulo teniendo
en cuenta |os siguientes pasos

Mida |a temperatura del jugo de lulo
Ajuste la temperatura del refractometro a la temperatura de los lulos

Tome cuatro lulos de cada uno de los estados de madurez y anote su aspec-
to y coloracion

Extraiga el jugo de cada uno de los cuatro lulos, mezcle, homogenice v filiro

Coloque unas gotas de jugo sobre el prisma del refractémetro. Observe fren-
te a una fuente de luz

La lectura se hizo sobre la escala ocular en el punto de interseccién en las
zonas clara y oscura o directamente en los refractometros

Después de cada medida limpie el prisma con aigoddn y agua destilada
Algunos refractometros digitales no se deben mojar ciertas partes

Repita el procedimiento con frutos por colores

Haga la grafica colocando los sélidos solubles totales (“Brix) en el eje de las
Y vy el grado de madurez en el eje de las X

Limpie y seque el refractometro

Conclusiones de la practica.

Para indicar la acidez y el pH del lulo proceda de la siguiente manera:




® Ameel potenciémetro (conectar el electrodo y la corneta a su respectivo
soporte)

o |dentifique el tipo de potenciémetro para proceder a su colaboracion)

® Midalas temperaturas de las sustancias a (solucidén tampén y luego jugos)

@ Ajuste la comparacién de la temperatura del aparato de medicion y la tempe-
ratura de la sustancia a medir

@ Tome cuatro lulos en el mismo estado de madurez

® Enjuague el electrodo ya calibrado con agua destilada

@ Sumerja el electrodo en la pulpa sin mezclar la sclucién tampén de calibracién
con la pulpa

@ Después de un tiempo de estabilizacion realice la medicion del pH

o Ejecute los mismos pasos con |os lulos en los demas estados de madurez

@ Realice una grafica indicando en el eje de las X el estado de madurez y enel
gje de las Y el valor obtenido del pH.

Acidez

@® Realice el montaje para medir la acidez

@® Coloque la bureta en el soporte con una pinza

® LenelaburetaconNACH al =.1 N

® Agregue en un beaker 10 g de pulpa

@ Cologue gotas de fenolftaleina

] Agregue la solucién de NaOH (sola) a la pulpa hasta que cambie de color

@ Leaenlaburetala cantidad de soda gastada

2-20
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® Aplique la férmula: % Acidez: NaQH x N--- pulpa x 100 = meq acido 100 mi
de jugo

e Repita este procedimiento para ios demas colores

@ Haga la gréafica ubicando en el Eje de las X el grado de madurez y en ef sje
de las Y la cantidad de acido

@ Hailar ol indice de madurez aplicando la férmula sdlidos solubles totales /
acidez.

2.4.3 Condiciones climaticas para la recolecciéon

La cosecha debe realizarse en las horas mas frescas del dia, en o posible de 6 a
10, para minimizar el calor del campo. No se debe cosechar cuando esta llovien-
do. Al cosechar frutos saturades de humedad, o mas probable es que se estalien
O rajen y se abtanden. Si se cosechan frutos hiimedos, se deben secar antes de
empacarto.

2.4.4 Método de cosecha

En la recoleccion, los frutos no deben ser arrancados de la mata. Ef método de
casecha utilizado en el lulo es manual con tijera, el operario debe utilizar guantes
para protegerse de las espinas, sujetar el fruto con el guante puesto para no
chuzarse con sus pelusas y espinas, cortar el pedlnculo a ras, sin afectar el caliz.
El fruto se debe depositar en el recipiente de recoleccidn para luego Hlevarlo al sitio
de acopio del lote o de la finca. Si en el momento de cortar el fruto de la planta no
se puede cortar bien a ras el pedunculo, cuando se haga la limpieza dal fruto se
debe proceder a cortarlo. {Figura 2.4). (Diapositivas/fotografias Lul D-2.2 a Lul D-
2.7).

No se debe quitar el caliz para avitar causar heridas en el punto de abcisién, pues
por ellas pueden penetrar hongos o insectos que deteriorarian la fruta. Ademas,
queda abierto un espacio por donds ésta se deshidrata méas rapido, (Figura 2.5).
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Figura 2.4 Los frutos se cosechan cuidadosamente cortando el pedanculo con tijera
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Figura 2.5 No se debe eliminar el caliz para evitar el ataque de patogenos
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2.4.5 Recipientes para la cosecha o recoleccién

Los frutos cosechados deben ser recolectados en recipientes cuya capacidad no
sea superior a los 20 kg. Sus paredes y bordes interiores deben ser lisos y estar
cubiertos con aigdin material suave y acolchonado para evitar daros a [os frutos.
(Figura 2.6). Se recomienda el uso de canastos, Sacos y canastillas. (Diapositiva /
fotografia Lul D-2.8).

a
o

]




2.4.6 Depdsito def fruto en el recipiente de recoleccién

. Se debe tener cuidado al colocar el fruto dentro del recipiente de cosecha. Se
| recomienda no lanzarlo, porque al caer con fuerza al recipiente o sobre otros fru-
| tos sufre golpes que ocasionan ablandamiento o magulladuras y como conse-
, cuencia se va a deteriorar, perdiendo calidad y reduciéndose su vida post-cose-
cha. Siempre que vaya a depositar el fruto en el recipiente debe colocarlo. No lo

I‘ tire, ni lo lance. (Figura 2.7).

|

|
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| Figura 2.7 Los frutos se colocan cuidadosamente en los recipientes de cosecha
&
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2.4.7 Acopio en el lote

Si hay la necesidad de acopiar los frutos dentro del lote para luego trasladarios al
sitio de empagque de la finca, se debe evitar dejar los frutos a la intemperie, expues-
tos en forma directa al sol, 1a lluvia, tierra, polvo y posibles contaminantes quimi-
cos. Se recomienda dejarlo en los recipientes de recoleccion, canastillas o guacales,
si previamente se ha colocado una lona, carpa o piéstico para aislarlo del suelo. El

sitio debe tener techo como proteccién a la radiacion solar y la lluvia. (Figura 2.8). .

2.4.8 Transporte del fruto en la finca

El traslado del fruto cosechado dentro del lote o del lote al sitio de acopio de la

finca, debe hacerse al hombro, y en los recipientes de recoleccidn, teniendo cui-

dado de no golpear los frutos. En todo caso hay gue evitar la manipulacion exce-

siva para mantener ia calidad del lulo.
»
[
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Fotografia Lul F-2.1 Tabla de colores, lulos de diferentes grados de color del 0 al 6; el 0

corresponde al color verde viche y el 6 al fruto sobremaduro

Fotografia Lul F-2.2 Tabla de colares, lulos partidos muestran el color de la pulpa
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Fotografia Lul F-2.3 Tabla de Colores, lulos partidos muestran el color de fa pulpa habiendo
realizado la prueba de test de yodo

CA AGROPE!

IBLIOTE

Fotografia Lul F-2.4 Instrumentos para realizar operaciones de recoleccion (navaja, tijera, pie
de rey, refractometro)
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Fotogratia Lul F-2.1 Tabla de colores, lulos de diferentes grados de color del 0 al 6; ¢l 0
cotresponde al color verde viche y el 6 al fruto socbremaduro

Fotografia Lul F-2.2 Tabla de colores, lulos partidos muestran el color de la pulpa
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Fotografia Lul F-2.3 Tabla de Colores, lulos partidos muestran el color de la pulpa habiendo
realizado la prueba de test de yoda

Fotografia Lul F-2.4 Instrumentos para realizar operaciones de recoleccion (navaja, tijera, pie
de rey, refractémetro)
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Matriz de Impacto - Modelo de Instrucciones
Nota para el participante

Mediante un ejercicio conjunto, los participantes y el instructor llenarén el marco
de matriz presentada en esta pagina para crear una matriz de impacto real que
refleje su situacién y perspectivas. La elaboracidn de esta matriz debe hacer clari-
dad sobre los problemas locales mas importantes seleccionados con el médulo
gue se acaba de estudiar. Puede ser provechoso referirse al ejemplo en la pagina
anterior. Esta matriz es la base de los compromisos que solsre manejo del cultivo y
su post-cosecha se espera cumplir inmediatamente después de la capacitacion o,
a mas tardar, en el préximo ciclo de cosecha y comercializacion.

El procedimiento para su elaboracion se puede resumir en seis pasos que corres-
ponden a las cuatro columnas de la matriz, se espera gue instructor y participan-
tes:

1. ldentifiquen las situaciones problema que se refieren a aspectos conside-
rados en el modulo

2.  Con base en una priorizacién, seleccionen de ires a cinco problemas criti-
cos, es decir que son responsables por las pérdidas (fisicas o econdmicas)
u otras dificultades

3. Describan los principales problemas en la primera columna, con la mayor
especificidad posibie, en cuanto a la naturaleza del problema, su maghitud,
como y en qué momento(s) se manifiesta, y su(s) causa(s)

4.  Detallen en la segunda columna las recomendaciones (que se han expuesto
en el médulo), para cada uno de los problemas principales. Las recomenda-
ciones deben ser viables y especificas de manera que su aplicacion y resul-
tados pueden evaluarse posteriormente

-

»
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»
5.  Seleccionen uno o mas indicadores (o parametros) que permitan medir los
. cambios en la situacion problema como resultado de aplicar las recomenda-
| ciones. El indicador debe ser, en o posible, una medida cuantitativa facil de
evaluar por parte de los participantes
| 6. Describan el resultado esperado en términos del mejoramiento de la situa-
It cién problema, sefialando cuantitativamente el cambio esperado en el
» indicador y el plazo de tiempo en gue se espera logrario.
|
|
E
|'
|
|
|
I
I
I
®
|
&
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&
Practica 2.1 Indice de Madurez - Elaboracién de la Tabla de Color
Objetivos
\/ Aplicar la Tabla de Colores, para determinar el indice de madurez por color
* / Identificar las diferentes tonalidades de color de la fruta desde la viche hasta &
s la sobremadura
V/ En una escala de colares, asignar un nimero a cada color, desde el cero
para viche hasta el 6 para sobremadura
'/ Aplicar la tabla de colores en la determinacion del indice de madurez.
Recursos necesarios
|
) . L §
® Un cuttivo de Iulo en plena produccién, con frutos de la misma variedad en
diferente estado de desarrollo
@ Tabla de color (Fotografias Lul F 2.1 a Lul F 2.3)
@ Tijeras de podar
@ Frutos en diferente estados de madurez (del més verde al mas amarillo) 3
frutos un total de 7 por grupo
@ Mesas para trabajar
@ Guantes (4 pares)
@ Navajas o cuchillos (4 unidades) é
® Papel periédico para papelégrafo (6 pliegos)
@® Lugol (20ml)
@® Recipiente de recoleccion.
Tiempo: Tres horas
i |
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?

|

I

i Orientaciones para el instructor

I

! @ Elinstructor, alista los implementos necesarios para la practica , plantea los
| objetivos de la practica y motiva la participacion de la audiencia

J

]

: ® Divideel grupo en 4 sub-grupos y solicita a cada sub-grupo nombrar un
I observador

.

| @  Realiza una demostracion del método de aplicacion de la tabla de colores
I

|

| ® Todosios sub-grupos realizan las practica para aplicar ja Tabla de Colores
}

| @® Resuelve inquietudes que se presenten durante la practica.

I

»

i

]

|

»

i

I
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Practica 2.1 Indice de Madurez - Elaboracién de la Tabla de Color Hoja de
Trabajo
Objetivo
/ Aplicar la Tabla de Colores, para determinar el indice de madurez por color
/ Identificar las diferentes tonalidades de color de la fruta desde la viche hasta &
la sobremadura
\/ En una escala de colores, asignar un nimero a cada cotor, desde el cero
para viche hasta el 6 para sobremadura
J Aplicar ta tabla de colores en Ja determinacion del indice de madurez.
Instrucciones para el participante
® ilos participantes se dividen en 4 sub-grupos y se nombra un observador en
cada sub-grupo -
@ Al observador se le entrega la Tabla de Actividades y demas elementos ne-
cesarios para el desarrollo de la practica
@ Cada sub-grupo elabora una tabla de colores
@ Cada sub-grupo evalGa su utilidad y objetividad
@® «c grupo hace comentarios sobre la importancia de la practica.
¢Coémo usar fa Hoja de Trabajo para evaluar las actividades practicas?
@ A cada observador de grupo se le entregan las Hojas de trabajo, donde se
describen las tareas practicas para la elaboracion de la tabla de colores &
@ Elobservador debe velar porque los integrantes de su grupo realicen todas
las tareas practicas.
»
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=

? El observador se encarga de registrar en Ja tabla si cada paso de las tareas practi-

; cas que deben ser realizadas por los grupos se llevan a cabo o no; para ello hay
dos columnas en las hojas de trabajo que llevan en la parte superior la escala
evaluativa Si o No.

.

;

»

]

|

w

|

-
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Practica 2.1 Indice de Madurez - Elaboracién de la Tabla de Color
Hoja de Trabajo

Grupo No.: Fecha:
Observador:
Actividades .
Indice de madurez y aplicacion de la Tabla de Color
@ Alistar materiales (tijeras, guantes, navajas, recipientes, mesas, lugol, Tabla

de colot, etc.)
@®  Seleccionar arboles para la recoleccion
@ Recolectar frutos de diferente color (observando en la Tabla de Color o si-

guiendo su definicidn)

*

@ Depositarios en el recipiente
@ Depositarios en la mesa de trabajo
® Organizar por color desde el més viche al mas amarillo naranja, utilizando la

Tabla guia (desde el grado 0 al 6)
@ Cortar los frutos y observar el color de la céscara y de la pulpa
® Aplicar Lugol para detectar la presencia de almidén y facilitar la determina-

cién con mas facilidad, de la secuencia ascendente de la madurez del fruto &
@ Coilocar los nimeros correspondientes a cada calor o grado de madurez (el

cero) para el verde intenso o viche y el 6 para el mas amarillo o sobremaduro.

*
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L
Practica 2.1 Evaluacién del Indice de Madurez - Informacion de Retorno ’.
|
@ Cadaobservador del grupo expone ante los participantes los resultado obte- |
nidos durante la practica para elaborar la Tabla de Color |
@ Elinstructor realiza la sintesis de los resultados obtenidos para los grupos l
@ La sintesis de la informacion obienida debe generar discusidn y conclusio- =
nes de las practicas realizadas
@ Finalmente se hacen en grupo las recomendaciones para aplicar la Tabla de
color
@ Elinstructor procede a esclarecer interrogantes y el grupo destaca las orien-
taciones mas importantes de la practica, como los posibles cambios de to-
nalidades entre la tabla guia y la escala con los frutos de lulo recogidos.
.
»
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J
!
; practica 2.2 Indice de Madurez - Medicién de la Consistencia
| del Lulo
. Objetivos
| / Determinar la firmeza o consistencia del lulo utilizando et penetrémetro
>
; / Diferenciar los cambios de presion en los frutos seglin su grado de i
maduracién, =38
Recursos necesarios
: o Lulos, 4 por cada color, en los colores del 1 a 5 por cada grupo
@ Cuchillos o navajas, 4 unidades
@ Penetrometros fto11 y fi327, 4 unidades
=, @® Mesasde irabajo, 4 unidades
. @ Papel para papelografo
, @ Guias de trabajo.
! Orientaciones para el instructor
i ® Divicael grupo en 4 sub-grupos
i @  Elinstructor har4 una demastracion del método para ulilizar el penetrémetro
. y despejara las dudas que formulen los participantes
|
® Acada grupo se le entregan los elementos necesarios
[ ] @ Cada grupo nombraré un observador quien hara la presentacion del trabajo
| ® cada grupo hace la medicion de consistencia con el penetrometro
' @® Ensesion plenaria el grupo saca las conclusiones mas importantes de la

| practica.
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Practica 2.2 Indice de Madurez - Reduccién de la Consistencia

del Lulo

Objetivos

« Determinar ia firmeza o consistencia del lulo utilizando el penetrdmetra

J Diferenciar ios cambios de presion en los frutos segun su grado de

maduracion.

Instrucciones para el participante

Se forman cuatro sub-grupos
Cada sub-grupo nombra un observador
Se siguen los pasos enunciados en la tabla de actividades

Cada sub-grupo realiza la practica utilizando el penetrémetro y fa tabla de
actividades

Cada sub-grupo registra los datos leidos en el penetrdmetro.

¢{Como usar la Hoja de Trabajo para evaluar las actividades practicas?

Escala de Control

A cada observador de grupo se le entrega la Hoja de Trabajo donde se des-
criben las tareas practicas para realizar la medicion de la consistencia

El observador se encarga de registrar en la Tabla, si cada paso de las fareas
practicas gue deben ser realizadas por el grupo se llevan a cabo. Para ello

hay dos columnas en las Hojas de Trabajo que llevan en la parte superior {a
escala de evaluacion: si o no.

“A

N
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Practica 2.2 Indice de Madurez - Evaluacidon de la Consistencia
del Lulo - Hoja de Trabajo 1

Grupo No.: Fecha:

Observador:

Tabla de Actividades

Pasos a seguir Si No

Prepare materiales y equipos (navajas, lulos, penetrémetro)

Arme el penetrometro escala con la punta de 1cm? colocandolo en
cero

Tome cuatro lulos en similar estado de maduracién (hecho) y
anote su aspecto y color externo

Elimine con la navaja la corteza de la zona media y de menor
coloracion de cada lulo (cortes de 2 cm de diametro)

Con la mano izquierda apoye el lulo sobre la mesa de trabajo y
con la mano derecha tome el penetrometro poniéndolo en cero

La punta del penetrémetro en el centro del area descubierta
(pulpa)

Con el penetrémetro haga presién uniforme sobre el lulo hasta que
entre la punta

Efectle la medida (ley6 la presién)

Si la pulpa no se rompi6 la pulpa cambie la punta del penetrémetrc
por una menor (0.5 cm? o cambie de penetrémetro y repita la
lectura en frutos diferentes a los perforados

Repita ia operacién con frutas en los demés grados de madurez

Promedie los resultados obtenidos con los diferentes grados de
madurez

Elabore una gréfica con los datos de grado de madurez en el eje
de las X y presion en el eje de las Y

2-43
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|

| Pratica2.2 Indice de Madurez - Consistencia del Lulo

| informacion de retorno

|

|

| @ Cadaobservador del grupo expone ante la audiencia los resultados obteni-

| dos durante las practicas

i

Ia @ Elinstructor realiza la sintesis de los resultados obtenidos por los grupos

! @® Se hacen las recomendaciones en grupo sobre |a evaluacién de la consis-
tencia.

I
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Practica 2.3 Indice de Madurez - Medicion de Sélidos Solubles
Totales

Obijetivos

\/ Medir ios sdlidos solubles totales del lulo utilizando el refractémetro

*/ Establecer la relacidn entre el vaior de sdlidos solubles y el grado de madu-
rez (o el color) de la fruta.

Recursos Necesarios

® 4luos verdes, en similar estado al anterior

4 |ulos pintones y 4 lulos maduros, por cada grupo

4 refractometros (escala 0-32 °Brix)

4 termdmetros (0 - 50 °C)

4 exprimidores de plastico (manuales para naranja}

4 coladores de 10 a 15 cm de diametro para eliminar semillas

Un galdn de agua destilada

Algoddn o toallas de papel.

Orientaciones para el instructor

® Fome4 sub-grupos
® cada sub-grupo nombra un observador

® Entregar al observador todos los materiaies y elementos necesarios los que
aparecen en la lista de recursos necesarios

.-..'_l;?-
-
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L

® cada sub-grupo mide en el refractometra, el indice refractométrico
@ Cada sub-grupo registra la informacion jeida en el refractémetro
? @® Cada sub-grupo analiza la informacién tomada en la medicion de los sé-
| lidos solubies totales y determinara si es éptimo el grado de madurez
! para cosechar
i ® e plenaria cada sub-grupo expone sus conclusiones a cerca de {a informa-
cién obtenida en la lectura del indice de refractometria.
i
L
& 2-47
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Practica 2.3 Indice de Madurez - Medicion de Sélidos Solubles
Totales
Obijetivos
\/ Medir los sélidos solubles totales del lulo utilizando el refractémetro
Z
: / Establecer la relacién entre el valor de sélidos solubles y el grado de madu-
rez (0 el color) de la fruta.
Instrucciones patra los participantes
® Formar grupos de trabajo; cada grupo elige su observador
® cCada Qrupo realiza la practica independientemente
® El observador del grupo esta pendiente del desarrotio de la practica y dili- p.
gencia la Hoja de Trabajo siguiendo los pasos enunciados |
@® Cada sub-grupo mide en el refractémetro el indice refractométrico o solidos
solubles totales
® Cada sub-grupo saca conclusiones de la practica, sobre la informacién ob-
tenida del indice refractomeétrico como practica para determinar et momento
de cosecha
® en plénaria cada sub-grupo presenta las conclusiones e importancia de las
practicas. 7
&
L
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Practica 2.3 Indice de Madurez - Medicién de Sélidos Solubles

Totales - Hoja de Trabajo 1

Grupo: Fecha:

Observador:

Tabla de Actividades

Pasos a seguir

Si

No

Prepare los materiales y equipos (lulos, termometro,
refractébmetro)

Mida ia temperatura del jugo de lulo

Ajuste la temperatura del refractémetro a la
temperatura de los lulos

Tomé cuatro lulos de cada uno de los estados de
madurez y anotd su aspecto y coloracion (1-2-3-4-5)

Jugo de los cuatro lulos por color. Mezele, homogenice
y cuele o filtre

Cologue unas gotas de jugo sobre el prisma del
refractébmetro

Frente a una fuente de luz tome la lectura sobre la
escala ocular en el punto de interseccion en las zonas
claray oscura o directamente en los refractémetros
digitales

Despues de cada medida limpie el prisma con algodén
y agua destilada

Para algunos refractémetros digitales no se deben
moijar ciertas partes

Repita el procedimiento con frutas por colores

Haga la grafica colocando en el eje de las Y y el grado
de madurez en el gje de las X

Limpie y saque el refractdmetro

Conclusiones de la practica.
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Practica 2.3 Indice de Madurez - Medicion de Sélidos Solubles
Totales - Hoja de Trabajo 2

Matriz para recolectar datos y calcular el promedio de solidos solubles
totales del lulo en diferentes grados de madurez

Color

Lulo Numero

indice Refractométrico o Sélidos
Solubies Totales

Winn|—

4

Promedio |.R.

1

2

3

4

Promedio |.R.

1

2

3

4

Promedio I.R.

1

2

3

4

Promedio |l.R.

1

2

3

4

Promedio I.R.

cada color

Nota: El promedio del I.R. se puede llevar a la grafica, lo mismo, el indice de

»
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Practica 2.3 Indice de Madurez - Medicion de Sélidos Solubles

Totales - informacion de Retorno

Cada observador expone ante el grupo los resultados obtenidos durante la
practica

El instructor realiza la sintesis de los resultados obtenidos por los grupos i
Finalmente se hara en grupo las recomendaciones

El instructor procede a esclarecer interrogantes sobre la aplicabilidad de ésta
técnica, al igual que las dudas en la elaboracion e interpretacion de la gréfica.
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Practica 2.4 Indice de Madurez - Medicion de la Acidez y pH

del Lulo

Obijetivos

Medir el pH del lulo mediante el uso del potenciometro

Medir !a acidez del lulo por titulacion

Hacer los céalculos y conversiones de la acidez

Relacionar indices de madurez con el grado de color amarillo {grado de
madurez: indice visual).

Recursos necesarios

@ Cuatro lulos por color de 1 a5, por cada grupo de trabajo
@ Un potenciémetro (pH metro) y electrodo por grupo

@® un termémetro por grupo escala 0 2 50 °C

@ 2 litros de NaOH 0.1 N, para distribuir en los sub-grupos
@® Solucién tampén de pH 7.0 o pH 6.87 y pH 4.0

@ 10 ml Fenolftaleina por grupo

@ Agua destilada por grupo

@ Un cuchillo por grupo

@® Un exprimidor por grupo

@® Un colador por grupo

&

&
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Orientaciones para el instructor

Una balanza de 2000 g

Una bureta de vidrio (25 a 50 mi} por grupo

Un agitador magnético, barra magnética por grupo
Soportes, nueces, pinzas por grupo i ;
Pipetas volumeétricas de 50 10 ml

Cinco erlemeyer de 250 ml por sub-grupo
Beakers de 300 ml por sub-grupo

Copias de la Hoja de Trabajo para cada sub-grupo.

Elinstructor hara una demostracion sobre la medicion delaacidez y el pH en
un tiempo de 30 minutos

Pedira que el grupo se divida en cuatro sub-grupos

Cada sub-grupo nombrara un observador, quien sera el encargado de estar
atento al desarrolio de la practica

A cada sub-grupo se le entregara la guia de trabajo y los materiales necesa-
rios para el desarrollo de la misma

Cada observador hara la presentacién del trabajo desarrollado indicando
los pasos seguidos

En sesién plenaria se sacaran las conclusiones sobre la importancia de la
practica

El instructor hara refuerzos de acuerdo a las conclusiones generales, tales
como, la importancia de conocer el grade de acidez y el pH de la fruta, etc.
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Practica 2.4 Indice de Madurez - Medicion de la Acidez y pH del

Lulo

Objetivos

] Medir el pH del lulo mediante el uso del potenciémetro

J Medir la acidez del lulo por titulacion

/ Hacer los célculos y conversiones de la acidez

J Relacionar indices de madurez con el grado de color.

Instrucciones para el participante

Los participantes integraran grupos de 4 a 6 miembros
Cada sub-grupo nombrara un observador

Cada sub-grupo realizara la practica

Cada observador guiara la participacion del sub-grupo
Desarrollara los pasos enunciados en la Hoja de Trabajo
Sacara las conclusiones de la practica sobre el tema tratado

Cada sub-grupo presentara en plenaria las conciusiones sobre la aplicacién
de la practica.

- n
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Practica 2.4 Indice de Madurez - Medicién de la Acidez y pH

del Lulo - Hoja de Trabajo

Grupo: Fecha:

Observador:

Tabla de Actividades

Pasos a seguir

Si

No

Arme el potenciémetro (conectar el electrado y sujetarlo a su
respectivo soporte)

Identifique el tipo de potencidmetro para proceder a su calibracion

Mida ia temperatura de las sustancias a trabajar (tampones y
luego jugos)

Ajuste la compensacion de la temperatura del aparato de medicion
a la temperatura de la sustancia a medir

Tome los cuatre lulos en su estado de madurez (1-2-3-4-5)

Enjuague el electrodo ya calibrado con agua destilada

Sumerja el electrodo en la pulpa sin mezclar la solucién tampén de
calibracion con la pulpa

Después de un tiempo de espera se efectie la medicion del pH

Realice los mismos pasos en los demas estados de madurez

Realice una grafica ubicando en el eje de las X ei estado de
madurez ¥y en el eje de las Y el valor obtenido de pH

Realice el montaje para medir la acidez

Ccoloque la bureta en el soporte con una pinza

tlene la bureta con NaOH 0.1 N

En un beaker 10 g de pulpa

Agregue la solucién NaOH a la pulpa hasta el cambio de color

Lea en la bureta la cantidad de NaOH gastada

Aplique la formula de acidez

Realizar grafica ubicando en el gje de las X el grado de madurez y
en el eje de las Y la cantidad de 4cido

Determine el indice de madurez aplicando ia férmula Sélidos
Solubles/Acidez.




Observaciones:

Fn
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Practica 2.4 Indice de Madurez - Medicién de la Acidez y pH
del Lulo - Informacion de Retorno

® Elobservadorde sub-grupo expone ante la audiencia los resultados obteni-
dos en las practicas

@ Elinstructor realiza la sintesis de los resultados obtenidos por los 6 subgrupos

L1

@ Finalmente se hacen las recomendaciones

@® Elinstructor y los observadores de los grupos realizaran una sintesis sobre
las experiencias obtenidas en las actividades realizadas

® Elinstructor procede a establecer los interrogantes planteados por los parti-
cipantes, tales como:

¢Cual es la utilidad de la practica?

{Cuando es mas conveniente utilizar este método para determinar indice de
madurez?
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RESUMEN DEL MODULO 2

En este médulo se especifican temas sobre la planeacion de la cosecha tales como
el monitoreo del cultivo, el alistamiento para la cosecha y la determinacion del
indice de madurez, continuando con la recoleccién, el momento de la cosecha, el
: método de cosecha. La descripcion de recipientes para la recoleccion, la coloca-
i cion del fruto en los recipientes, el acopio en el lote y el transporte del fruto en la

finca. En las actividades préacticas los participantes tienen la oportunidad de adqui- 3
' rir destrezas en la determinacion del indice de madurez utilizando varios métodos,
ademas identificar las caracteristicas quimicas gue ayudan a tomar decisiones
para realizar la cosecha. Toda esta temética busca ilustrar que a través de la cose-
cha realizada con técnicas y métodos eficientes se logra mantener la calidad de la
fruta.
=
L
!
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MODULO 2

ORIGINALES PARA TRANSPARENCIAS
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Practica 2.2 Indice de Madurez - Evaluacidon de la Consistencia
del Lulo - Hoja de Trabajo 1

Grupo No.: Fecha:

Observador:

Tabla de Actividades

Pasos a seguir Si No

Prepare materiales y equipos (navajas, lulos, penetrémetro)

Arme el penetrometro escala con la punta de 1cm? colocandolo en
cero

Tome cuatro lulos en similar estado de maduracién (hecho) y
anote su aspecto y color externo

Elimine con la navaja la corteza de la zona media y de menor
coloracion de cada lulo (cortes de 2 cm de diametro)

Con la mano izquierda apoye el lulo sobre la mesa de trabajo y
con la mano derecha tome el penetrometro poniéndolo en cero

La punta del penetrémetro en el centro del area descubierta
(pulpa)

Con el penetrémetro haga presién uniforme sobre el lulo hasta que
entre la punta

Efectle la medida (ley6 la presién)

Si la pulpa no se rompi6 la pulpa cambie la punta del penetrémetrc
por una menor (0.5 cm? o cambie de penetrémetro y repita la
lectura en frutos diferentes a los perforados

Repita ia operacién con frutas en los demés grados de madurez

Promedie los resultados obtenidos con los diferentes grados de
madurez

Elabore una gréfica con los datos de grado de madurez en el eje
de las X y presion en el eje de las Y

2-43




Observaciones:
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|

| Pratica2.2 Indice de Madurez - Consistencia del Lulo

| informacion de retorno

|

|

| @ Cadaobservador del grupo expone ante la audiencia los resultados obteni-

| dos durante las practicas

i

Ia @ Elinstructor realiza la sintesis de los resultados obtenidos por los grupos

! @® Se hacen las recomendaciones en grupo sobre |a evaluacién de la consis-
tencia.
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Practica 2.3 Indice de Madurez - Medicion de Sélidos Solubles
Totales

Obijetivos

\/ Medir ios sdlidos solubles totales del lulo utilizando el refractémetro

*/ Establecer la relacidn entre el vaior de sdlidos solubles y el grado de madu-
rez (o el color) de la fruta.

Recursos Necesarios

® 4luos verdes, en similar estado al anterior

4 |ulos pintones y 4 lulos maduros, por cada grupo

4 refractometros (escala 0-32 °Brix)

4 termdmetros (0 - 50 °C)

4 exprimidores de plastico (manuales para naranja}

4 coladores de 10 a 15 cm de diametro para eliminar semillas

Un galdn de agua destilada

Algoddn o toallas de papel.

Orientaciones para el instructor

® Fome4 sub-grupos
® cada sub-grupo nombra un observador

® Entregar al observador todos los materiaies y elementos necesarios los que
aparecen en la lista de recursos necesarios
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L

® cada sub-grupo mide en el refractometra, el indice refractométrico
@ Cada sub-grupo registra la informacion jeida en el refractémetro
? @® Cada sub-grupo analiza la informacién tomada en la medicion de los sé-
| lidos solubies totales y determinara si es éptimo el grado de madurez
! para cosechar
i ® e plenaria cada sub-grupo expone sus conclusiones a cerca de {a informa-
cién obtenida en la lectura del indice de refractometria.
i
L
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Practica 2.3 Indice de Madurez - Medicion de Sélidos Solubles
Totales
Obijetivos
\/ Medir los sélidos solubles totales del lulo utilizando el refractémetro
Z
: / Establecer la relacién entre el valor de sélidos solubles y el grado de madu-
rez (0 el color) de la fruta.
Instrucciones patra los participantes
® Formar grupos de trabajo; cada grupo elige su observador
® cCada Qrupo realiza la practica independientemente
® El observador del grupo esta pendiente del desarrotio de la practica y dili- p.
gencia la Hoja de Trabajo siguiendo los pasos enunciados |
@® Cada sub-grupo mide en el refractémetro el indice refractométrico o solidos
solubles totales
® Cada sub-grupo saca conclusiones de la practica, sobre la informacién ob-
tenida del indice refractomeétrico como practica para determinar et momento
de cosecha
® en plénaria cada sub-grupo presenta las conclusiones e importancia de las
practicas. 7
&
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Practica 2.3 Indice de Madurez - Medicién de Sélidos Solubles

Totales - Hoja de Trabajo 1

Grupo: Fecha:

Observador:

Tabla de Actividades

Pasos a seguir

Si

No

Prepare los materiales y equipos (lulos, termometro,
refractébmetro)

Mida ia temperatura del jugo de lulo

Ajuste la temperatura del refractémetro a la
temperatura de los lulos

Tomé cuatro lulos de cada uno de los estados de
madurez y anotd su aspecto y coloracion (1-2-3-4-5)

Jugo de los cuatro lulos por color. Mezele, homogenice
y cuele o filtre

Cologue unas gotas de jugo sobre el prisma del
refractébmetro

Frente a una fuente de luz tome la lectura sobre la
escala ocular en el punto de interseccion en las zonas
claray oscura o directamente en los refractémetros
digitales

Despues de cada medida limpie el prisma con algodén
y agua destilada

Para algunos refractémetros digitales no se deben
moijar ciertas partes

Repita el procedimiento con frutas por colores

Haga la grafica colocando en el eje de las Y y el grado
de madurez en el gje de las X

Limpie y saque el refractdmetro

Conclusiones de la practica.




Manejo Post-Cosecha y Comercializacion de Lulo. Programa Past-Cosecha, Convenio SENA - Reino Unido

Practica 2.3 Indice de Madurez - Medicion de Sélidos Solubles
Totales - Hoja de Trabajo 2

Matriz para recolectar datos y calcular el promedio de solidos solubles
totales del lulo en diferentes grados de madurez

Color

Lulo Numero

indice Refractométrico o Sélidos
Solubies Totales

Winn|—

4

Promedio |.R.

1

2

3

4

Promedio |.R.

1

2

3

4

Promedio I.R.

1

2

3

4

Promedio |l.R.

1

2

3

4

Promedio I.R.

cada color

Nota: El promedio del I.R. se puede llevar a la grafica, lo mismo, el indice de

»
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Practica 2.3 Indice de Madurez - Medicion de Sélidos Solubles

Totales - informacion de Retorno

Cada observador expone ante el grupo los resultados obtenidos durante la
practica

El instructor realiza la sintesis de los resultados obtenidos por los grupos i
Finalmente se hara en grupo las recomendaciones

El instructor procede a esclarecer interrogantes sobre la aplicabilidad de ésta
técnica, al igual que las dudas en la elaboracion e interpretacion de la gréfica.




Manejo Post-Cosecha y Comerc

T tr— — s=——

Practica 2.4 Indice de Madurez - Medicion de la Acidez y pH

del Lulo

Obijetivos

Medir el pH del lulo mediante el uso del potenciometro

Medir !a acidez del lulo por titulacion

Hacer los céalculos y conversiones de la acidez

Relacionar indices de madurez con el grado de color amarillo {grado de
madurez: indice visual).

Recursos necesarios

@ Cuatro lulos por color de 1 a5, por cada grupo de trabajo
@ Un potenciémetro (pH metro) y electrodo por grupo

@® un termémetro por grupo escala 0 2 50 °C

@ 2 litros de NaOH 0.1 N, para distribuir en los sub-grupos
@® Solucién tampén de pH 7.0 o pH 6.87 y pH 4.0

@ 10 ml Fenolftaleina por grupo

@ Agua destilada por grupo

@ Un cuchillo por grupo

@® Un exprimidor por grupo

@® Un colador por grupo

&

&
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Orientaciones para el instructor

Una balanza de 2000 g

Una bureta de vidrio (25 a 50 mi} por grupo

Un agitador magnético, barra magnética por grupo
Soportes, nueces, pinzas por grupo i ;
Pipetas volumeétricas de 50 10 ml

Cinco erlemeyer de 250 ml por sub-grupo
Beakers de 300 ml por sub-grupo

Copias de la Hoja de Trabajo para cada sub-grupo.

Elinstructor hara una demostracion sobre la medicion delaacidez y el pH en
un tiempo de 30 minutos

Pedira que el grupo se divida en cuatro sub-grupos

Cada sub-grupo nombrara un observador, quien sera el encargado de estar
atento al desarrolio de la practica

A cada sub-grupo se le entregara la guia de trabajo y los materiales necesa-
rios para el desarrollo de la misma

Cada observador hara la presentacién del trabajo desarrollado indicando
los pasos seguidos

En sesién plenaria se sacaran las conclusiones sobre la importancia de la
practica

El instructor hara refuerzos de acuerdo a las conclusiones generales, tales
como, la importancia de conocer el grade de acidez y el pH de la fruta, etc.
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Practica 2.4 Indice de Madurez - Medicion de la Acidez y pH del

Lulo

Objetivos

] Medir el pH del lulo mediante el uso del potenciémetro

J Medir la acidez del lulo por titulacion

/ Hacer los célculos y conversiones de la acidez

J Relacionar indices de madurez con el grado de color.

Instrucciones para el participante

Los participantes integraran grupos de 4 a 6 miembros
Cada sub-grupo nombrara un observador

Cada sub-grupo realizara la practica

Cada observador guiara la participacion del sub-grupo
Desarrollara los pasos enunciados en la Hoja de Trabajo
Sacara las conclusiones de la practica sobre el tema tratado

Cada sub-grupo presentara en plenaria las conciusiones sobre la aplicacién
de la practica.

- n
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Practica 2.4 Indice de Madurez - Medicién de la Acidez y pH

del Lulo - Hoja de Trabajo

Grupo: Fecha:

Observador:

Tabla de Actividades

Pasos a seguir

Si

No

Arme el potenciémetro (conectar el electrado y sujetarlo a su
respectivo soporte)

Identifique el tipo de potencidmetro para proceder a su calibracion

Mida ia temperatura de las sustancias a trabajar (tampones y
luego jugos)

Ajuste la compensacion de la temperatura del aparato de medicion
a la temperatura de la sustancia a medir

Tome los cuatre lulos en su estado de madurez (1-2-3-4-5)

Enjuague el electrodo ya calibrado con agua destilada

Sumerja el electrodo en la pulpa sin mezclar la solucién tampén de
calibracion con la pulpa

Después de un tiempo de espera se efectie la medicion del pH

Realice los mismos pasos en los demas estados de madurez

Realice una grafica ubicando en el eje de las X ei estado de
madurez ¥y en el eje de las Y el valor obtenido de pH

Realice el montaje para medir la acidez

Ccoloque la bureta en el soporte con una pinza

tlene la bureta con NaOH 0.1 N

En un beaker 10 g de pulpa

Agregue la solucién NaOH a la pulpa hasta el cambio de color

Lea en la bureta la cantidad de NaOH gastada

Aplique la formula de acidez

Realizar grafica ubicando en el gje de las X el grado de madurez y
en el eje de las Y la cantidad de 4cido

Determine el indice de madurez aplicando ia férmula Sélidos
Solubles/Acidez.




Observaciones:

Fn
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Practica 2.4 Indice de Madurez - Medicién de la Acidez y pH
del Lulo - Informacion de Retorno

® Elobservadorde sub-grupo expone ante la audiencia los resultados obteni-
dos en las practicas

@ Elinstructor realiza la sintesis de los resultados obtenidos por los 6 subgrupos

L1

@ Finalmente se hacen las recomendaciones

@® Elinstructor y los observadores de los grupos realizaran una sintesis sobre
las experiencias obtenidas en las actividades realizadas

® Elinstructor procede a establecer los interrogantes planteados por los parti-
cipantes, tales como:

¢Cual es la utilidad de la practica?

{Cuando es mas conveniente utilizar este método para determinar indice de
madurez?
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RESUMEN DEL MODULO 2

En este médulo se especifican temas sobre la planeacion de la cosecha tales como
el monitoreo del cultivo, el alistamiento para la cosecha y la determinacion del
indice de madurez, continuando con la recoleccién, el momento de la cosecha, el
: método de cosecha. La descripcion de recipientes para la recoleccion, la coloca-
i cion del fruto en los recipientes, el acopio en el lote y el transporte del fruto en la

finca. En las actividades préacticas los participantes tienen la oportunidad de adqui- 3
' rir destrezas en la determinacion del indice de madurez utilizando varios métodos,
ademas identificar las caracteristicas quimicas gue ayudan a tomar decisiones
para realizar la cosecha. Toda esta temética busca ilustrar que a través de la cose-
cha realizada con técnicas y métodos eficientes se logra mantener la calidad de la
fruta.
=
L
!
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MODULO 2

ORIGINALES PARA TRANSPARENCIAS
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FLUJOGRAMA PARA EL ESTUDIO DEL MODULO 3
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J Acondlcronamlento del producto para el mercado

v~ Ubicar e sitio ideal en ia finca para construir la
empacadora

v Utilizar las normas de calidad como un medio
(il en el proceso de comercializacion

v Realizar las operaciones de seleceion,
v
v

clasificando, limpieza empacado y encerado
Describir las caracteristicas de un buen
empaque

Seleccionar las operaciones de
acondicionamiento que deben desarrollarse,
con base en las normas de calidad
establecidas para el mercado el cual se vaa
vender el producto

i

RIS

3.1 Acondicionamiento del producto para el mercado
3.2 Empacadora

3.3 Seleccion

| 34Clesificacion

3.5 Limpieza

3.6 Desinfeccion

3.7 Secado

3.8 Encerado

3.9 Empague

| Contenldo

3.1 Acondicionamiento del producto para el
mercado: Seleccion y clasificacion

3.2 Acondicionamiento def producto para el
mercado: Empacado

=
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OBJETIVOS

Al finalizar el estudio del presente médulo los participantes estaran en capacidad
de:

Ubicar el sitio ideal en la finca para construir la empacadora

Utilizar las normas de calidad como un medio Util en e} proceso de
comercializacion

Realizar las operaciones de seleccion, clasificacion, limpieza empacado
y encerado

Describir las caracteristicas de un buen empaque

LN X K«

Seleccionar la operaciones de acondicionamiento que deben desarrollarse,
con base en las normas de calidad establecidas para el mercado al cual se

va a vender el producto.

INTRODUCCION

Este médulo hace referencia al acondicionamiento del producto antes de ser lleva-
do al mercado. Es importante destacar en este modulo, la importancia de las ope-
ractones de seleccion, clasificacién, limpieza y empaqgue, con base en las normas
de calidad establecidas por el mercado objetivo.

Al final del médulo se encuentran planteadas practicas sobre seleccion, clasifica-
cién y empaque para que los participantes las desarrallen con el objeto de que
adquieran destrezas y conocimientos acerca de las operaciones de
acondicionamiento del producto para un mercado determinado.
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3.1 Acondicionamiento del producto para el mercado

Las operaciones de acondicionamiento del producto tienen como finalidad darle
la mejor apariencia y presentacion, para llevarlo al mercado. (Diapositiva/fotogra-
fia Lul D-3.1)

Todas estas operaciones contribuyen a preparar el producto en forma adecuada
para el transporte, almacenamiento y venta buscando la calidad optima que se
ofrecera al mercado objetivo, ya sea para su transformacién industrial o para con-
sumo en fresco. (Diapositiva/fotografia Lul D-3.2).

Las operaciones realizadas deben estar acordes con las caracteristicas del pro-
ducto y con los requisitos de calidad vigentes en el mercado al cual esta destinado
el producto. (Diapositiva/fotografia Lui D-3-3).

Para desarrollar las operaciones de acondicionamiento se requiere la adecuacion
de un sitio donde se protejan los operarios, el producto las herramientas de traba-
jo. También el sitio debe permanecer limpio, organizado y ser lo suficientemente
amplio, para evitar el hacinamiento de personas, y objetos como empaques y pro-
ductos.

A este sitio, donde se realizan todas las operaciones de acondicionamienta, se le
llama la empacadora, centro de empagque 0 acopio.

El cuitivador de lulo puede construir su empacadora de una manera sencilla. El
lulo es un producto delicado y para brindarle una larga vida, post-cosecha debe
ser tratado con cuidado, no golpearlo para que liegue en buenas condiciones al
consumidor.

Es importante seleccionar, clasificar y limpiar el producto en la finca y ganar ese
valor agregado; pero primero, hay que ponerse de acuerdo con el comprador
para ver como desea el producto y si esta dispuesto a pagar un precio que le
permita al productor recuperar la inversion y obtener una ganancia.
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3.2 Empacadora

La empacadora se dimensiona con base en el volumen de los productos. Esta se
utiliza para acondicionar los productos destinados a mercados nacionales o inter-
nacicnales, requieren de poca cantidad de equipo y su mantenimiento es facil.

La dimension de los equipos depende del volumen del producto, los requerimien-
tos del mercado, el ciclo de vida del proyecto y los costos.

El productor ha invertido bastante dinero en su cultivo para obtener abundante

produccion de buena calidad. Por eso no se debe permitir que la calidad de sus-
frutas se deteriore y sus ingresos se reduzcan por no tener un sitic adecuado para

manejar el producto debidamente impidiendo que se dafe.

Si agricultor vende a un mercado que le paga buen precio por su producto debe
mejorar su sitio de acopio o su empacadora para que se facilite hacer un buen i
manejo del producto y conservar o mantener la calidad de los frutos que da la
planta.

Una empacadora sencilla (Figura 3.1), es el sitio que se ha adecuado para cons-
truir un cobertizo que proteja del sol y de la lluvia a los operarios, frutas y demas
elementos necesarios para el buen manejo del producto. Bajo este cobertizo se
construye o se ubica una mesa donde se colocan los frutos a seleccionar, clasifi-
car, limpiar, encerar, etc., también en este sitio se encontraran la bascula, las ca-
nastillas 0 empaques y los frutos cosechados, igualmente ahi sera donde trabaja-
ran todos los operarios encargados de arreglar o acondicionar el producto para
luego enviarlo al mercado.

Para la construccion utilice materiales econdmicos y de la region, analice cual es el
costo y cual es el beneficio al construir la empacadora.
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Figura 3.1. Disefio de una empacadora sencilla para el productor de lulo
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Factores determinantes para planificar la construccion de la empacadora

® Operaciones a efectuarse

Localizacién

Diseno de la estructura

Materiales disponibles para la construccion

Equipos que se usaran

Administracién.
Operaciones que se deben llevar a cabo en una empacadora

Las operaciones que aparecen a continuacién son generales pero cada producto
requiere unas especificas y otras no.

Recepcidn, descargue, chequeo, pesaje, registro, seleccion, clasificacién, limpie-
za, lavado, desinfeccion, secado, encerado, empacado, tratamiento post-empa-
que (Fumigacion, enfriamiento, almacenamiento), ensamble, cargue, despacho.
Estas operaciones deben seguir un proceso en linea.

3.2.1 Distribucion de las instalaciones en la empacadora

En la empacadora el flujo o linea de trabajo debe ser continua y sin cruces de ella,
tales comoL, S, W, U, etc. Estos diagramas son (itiles para el productor de lulo que
desee establecer una planta sofisticada y su proyecto desarrolle actividades a lar-
go plazo, que justifique la inversidn desde el punto de vista econdmico. No se
recomienda presentarlo a la mayoria de pequefios productores.

Para elaborar el disefio debe tenerse en cuenta la disponibilidad de espacio, entre
otros factores antes mencionados, (Figura 3.1).
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3.3 Seleccion

La seleccién es la operacién de separacion en el proceso de acondicionamiento
del producto y tiene como finalidad retirar toda unidad del lote de fruto que pre-
sente defectos tales que la inhabiliten para la venta ya sea para el consumo n
fresco o para el procesamiento. Ademas se define todo tipo de materiales extrano
que mezclados a adheridos al producto demerita en su calidad. (Diapositiva/foto-
grafia Lul D-3.4).

Entrada Entrada
9 l
_ -
Salida — Salida
Secuencia lineal Circuito en L (ele) o secuencia a
escuadra
Entrada
Salida G—

Circuito en U o de secuencia doble

Entrada l %% -
Salida r'l ! I _ I

Circuito en S, Zig-Zag o sinuoso
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Entrada

Circuito en O 0 de secuencia doble

Salida

Salida

Circuito Ascendente o Descendente

Circuito con dos o mas edificios
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Las caracteristicas indeseables del producto mas comunes y gue se eliminan en la
operacién de seleccién son (Diapositiva/fotografia Lul D-3.5): frutas partidas, ro-
tas, rajadas y reventadas, magulladas y blandas, podridas, con raspaduras.

3.4 Clasificacion

Clasificar es separar las frutas del lote en fracciones, cada una con caracteristicas
similares o uniformes especificas con respecto a su calidad comercial. Cada clase
0 grupo corresponde a unos requisitos y a un patron de calidad preestablecido
por el comprador. Las preferencias, gustos, costumbres y habitos del consumidor,
asi como las conveniencias y exigencias de la industria, representan factores fun-
damentales en el establecimiento de los estandares de calidad. (Diapositiva/foto-
grafia Lul -D.3.7).

El lulo se ha clasificado en dos calidades de acuerdo a la norma 1265 ICONTEC,
pero el comercio en general establece tres categorias primera, segunday tercera
o industrial. (Diapositiva/fotografia Lul-D.3.8).

En el Cuadro 3.1 aparecen algunos requisitos de calidad de algunos mercados.

Las caracteristicas en que suele basarse la calidad de |a fruta, tienen que ver con la
sanidad, limpieza, color, firmeza, textura, apariencia , sabor, aroma, suculencia y
grado de madurez alcanzando la calidad integral, (Anexo 5.1).

A nivel institucional para el mercado de exportacion hacia Alemania se requiere
concentrado de lulo para preparar jugos con 15 a 20°Brix y para la elaboracion de
jalea de 30 a 45°Brix. (Ref. Proexpo 1983, No. 2) (Diapositivas/fotografias Lul D-3.9;
Lul D-3.10).

3.5 Limpieza

La limpieza consiste en retirar la pelusa del fruto. La tendencia en el mercado y en
particular, de los supermercados es la de comprar lulos sin pelusa.
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Ademas se debe remover residuos de tierra polvo, agroquimicos, etc.). Se debe
dejar la superficie absolutamente limpia y recortar el pedinculo dejando como
maximo & mm de éste. Para retirar la pelusa se utiliza métodos secos y himedos.

Cuadro 3.1 Requisitos de calidad de algunos mercados

Tamafio Peso | Carttidad —‘
Tipo de didmetro | Grado de | promedio de Presencia | Tolerancia
mercado | Clase | minimo | madurez por Empaque | empaque | Limpieza | pediiculo | méaxima
unidad
Carulla 1 45a50 |3 45a50g |Canastilla 10kg |Sinpelusa (Cortadoa [10%
cm plastica ras parametros
anteriores
Cadenalco 1 40a70 [2-3 >de50g [Canastila 10kg (Sinpelusa |Coradoa [10%
cm plastica ras parametros
anteriores b
Mercado Mezcla |No se Pintones, |Nose Costal, 25a625 |Con Indifererte  |No se
fradicicnal | 1-2-3 | tienen maduros, | tienen guacal, kg pelusa tienen
Plazas de normas | sobrema- |normas | caja, dependi- normas
imercado duros canasto, | endo del
| canastila_| empaqus )

3.5.1 Limpieza en seco

Se pueden utilizar los siguientes métodos de despeluce o limpieza.

En costal

Se depositan lulos en un costal ralo (papero limpio) en cantidades pequenias, de
20 a 50 unidades y se agita el costal con suaves movimientos laterales (de derecha
a izquierda y de izquierda a derecha) para que con el roce entre los frutos se
desprenda [a pelusa y caiga al suelo a través de los espacios del costal. E! movi-
miento debe ser suave para no causar golpes ni magulladuras a los frutos.

Otra forma de limpiar en seco los frutos consiste en pasar un trapo seco sobre los
frutos para retirar la pelusa, (Figura 3.2). Con este método se limpia lulo por lulo y

se puede retirar la pelusa en el momento de la recoleccién. (Diapositiva/fotografia
Lul D-3-11; Lul D-3.12).
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Figura 3.2 Limpieza de los frutos, para retirarles la pelusa
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Ademas, el recolector después de desprender el fruto lo puede frotar con el guan-
te para retirar la pelusa y depositarlo luego en el recipiente de recoleccion.

En zaranda

Se utilizan zarandas o cribas en las cuales se depositan unos 8 kg de fruta. Luego,
con movimientos hacia adelante y hacia atras se inclinan los lados y con este
movimiento se desprende la pelusa que sale por los agujeros de la zaranda. Se
deben evitar los golpes con los orillos de la zaranda. (Figura 3.3.).

3.5.2 Limpieza con Agua

Se realiza por inmersién en una solucién de tego 51 al 1% y TBZ a 1500 ppm, la
limpieza se realiza por frotacion durante la inmersidn o aspersian y frotacidn con
cepillo giratorio, (Federacion Nacional de Cafeteros, 1987).

Cuando se utiliza este método para limpiar la fruta se puede hacer, a la vez, la
desinfeccion contra hongos y bacterias. Después que el producto saie del tanque,
se debe secar. Se puede utilizar jabones especiales bactericidas como Tego 51 al
1%, (Figura 3.4).

3.6 Desinfeccion

Es necesario prevenir la incidencia del ataque de hongos, especialmente el
Colletotrichum gloesporicides que causa ia antracnosis, enfermedad que se pue-
de desarrollar en post-cosecha cuando el producto se encuentra almacenado o
en las géndolas del supérmercado.

Se debe entonces hacer un tratamiento de la fruta mediante inmersidn en una
solucion de agua limpia y un fungicida como el tiabendazol, (3,5 ml de TBZ por
litro de agua). La desinfeccién se recomienda cuando el producto va para el mer-
cado internacional o cuando va a ser almacenado.

o i o Tl S TR e




Figura 3.3 Limpieza de frutos con zaranda



Figura 3.4 La limpieza con agua permite adicionar un germicida

Cuando el producto va para el mercado local o nacional generalmente se distribu-
ye de manera rapida al consumidor quien lo utiliza de inmediato. Se deben desin-
fectar también los empaques, los sitios de almacenamiento y los medios de trans-
porte.

3.7 Secado

El lulo no se debe empacar himedo porque se ablanda muy répido, se raja o se
revienta y es facilmente atacado por patégenos.

El secado busca remover el exceso de agua o de residuos de desinfectantes. Para
conseguirlo se puede utilizar aire impulsado por medio de un ventilador; se acon-
seja que el aire esté a una temperatura de 40 °C (Federacidn Nacional de Cafete-
ros, 1987).

Otro método de secado es el del escurrimiento de agua dejandolo en ias canasti-
itas. En este caso éstas no se colocan en mas de dos tendidos y se ventilan con
aire forzado, impulsado por ventiladores.
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3.8 Encerado

Esta operacidn restablece la cera natural de la corteza (cascara) que se pierde
durante el proceso de limpieza y desinfeccién, proporcionando una mejor protec-
cién al producto y disminuyendo la pérdida de agua debido a que la cera cierra los
poros y da una apariencia brillante muy atractiva.

Las ceras utilizadas son formuladas especificamente para esta operacion.

Existen dos tipos de ceras: comestibles y no comestibles.

Las comestibles se aplican a frutas cuya cascara es de consumo humano como
las manzanas, peras y duraznos. Las no comestibles se pueden utilizar en frutas
cuya cascara no se consume (naranja, aguacate, pifia y lulo).

En el caso particular del lulo, algunas personas preparan el jugo de lulo licuando la
fruta totaimente (pulpa y cascara )

La aplicacién de la cera se puede hacer manualmente en la empacadora de la
finca. (Figuras 3.5). El encerado incluye los siguientes requerimientos:

Disponer de una bandeja de ldmina galvanizada de 2 m de largo, 60 cm de ancho
y 2 cm de altura.

Sobre la bandeja se coloca una lamina de espuma de las mismas dimensiones, en
cuya superficie se esparce la cera uniformemente. (Figura 3.6).

Con movimientos rotativos se van pasando las frutas hasta que queden impregna-
das de la cera. Los frutos se retiran de la bandeja y se ponen a secar durante unos
5 a 10 minutos. Luego se empacan.

Existen maquinas sofisticadas para el encerado de frutas con diferentes sistemas
como; aspersion, inmersién y nebulizacion. {Figura 3.7).

Entre las ceras se conoce la prima fresh que se puede utilizar en esta practica.




opeJadus eied elapueq e| ap sausuodwo) ¢'c einbiy

Manejo Post-Cosecha y Comercializacidn de Lulo. Programa Post-Gosecha, Convenio SENA - Reino Unido

BOUED B|
ap oyoue
~ |ep iy

_swpg| WO nH

——ewndso

Ehumao

eoue?d
e| ap obuie|
¥ 3P elnljy

3-19

SWOoL

L




i

 Manejo Post-Cosecha y Comercializacion de Lulo. Programa Post-Cosecha, Convenio SENA - Reino Unido

ug|2BIN241991 A oaquioq Jod B139 8p ugioea|de op BWaASIS 9°€ einbi4

oJ}14

"elnJy ej ap oleqe
oap aued e| Jlugnd
esed ( SOISIA Ou)
soly saJopebiung

eiapebay

-20




Manejo Post-Cosecha y Comercializacion de Lulo. Programa Post-Cosecha, Convenio SENA - Reino unulus

e

a conveniencia

~ ¥

Estanon cortado

Caja plastica
con ranuras

Figura 3.7 Aplicacion de cera por Inmersion
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3.9 Empaque

El empaque es el recipiente que permite manejar la fruta eficientemente, proteger-
la de dafios fisicos y bacteriolégicos, transportarla, almacenamiento y ayudar a su
presentacion para la venta. (Fotograffa Lul F-3.3).

Para que un empaque cumpla su funcion, debe tener las siguientes caracteristicas:

Las dimensiones deben estar de acuerdo con ia fragilidad, tamano y forma de la
fruta. Su longitud no debe ser mayor de 54 cm, el ancho no mayor de 40 cm y no
pasar de 12 ¢m de alto.

El empaque no debe contener mas de 25 kg de lulo; este volumen se recomienda
en cajas plasticas rigidas o cajas de madera de 54 cm de longitud, 36 cm de

ancho y 23 cm de alto. (Diapaositiva/fotografia Lul D-3.14).

En empaques de 54 x 36 x 11 cm se empacan 13 kg de lulo y se pueden ubicar dos
tendidos en cada caja. Las siguientes son caracteristicas deseables de los empaques:

@ No deben ser demasiado altos para evitar que se cologuen mas de dos ca-
pas de producto. {Diapositiva/fotografia Lul D-3.15)

@ Deben ser livianos

® Deben proporcionarle proteccion al producto contra posibles dafnos meca-
nicos producidos por impactos, caidas, vibraciones y rozamientos

@ Deben permitir el paso del aire con facilidad. Por tanto deben tener orificios
de aireacion para evitar dafios quimicos, fingicos o bacteriolégicos

@ Deben ser suficientemente resistentes para soportar el apilado (arrume) en
el almacenamiento y transporte, lo mismo que la maniputacién brusca
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3.9.1

Utilizables varias veces sin que pierdan sus propiedades fisicas

Que puedan ser limpiados con facilidad

Su apariencia externa debe ser atractiva. (Diapositiva/fotografia Lul D-3.16)
Que sean poco costosos

Que se acaplen tacilmente al apilarse y estibarse

Que soporten las temperaturas cambiantes (entre 0y 30 °C) y una humedad
relativa alta, cercana al 98%.No se deben colocar mas de dos tendidos de
lulo en el empaque. En el primer tendido se colocan los lulos con el caliz
hacia abajo y en el segundo tendide con el caliz hacia arriba. Asi se evita que
la parte de pedinculo que ha quedado no lastime los frutos.

Beneficios de un buen empaque

La eficiencia en el manejo y el almacenamiento es muy alta
Facilita el transporte y la conservacion

Protege la calidad

Reduce las pérdidas

Reduce los costos de transporte y comercializacion
Promueve las ventas

Evita la contaminacion

Facilita et control de las frutas

Evita saqueos y robos.




3.9.2 Recomendaciones para un buen empacado

No empaque las frutas con hojas secas, paja, helecho o basura

No cologue mas de dos capas en los productos deficados ya que los de
encima pueden danar a fos de abajo

No empaque frutas podridas, danadas o sobremaduras porgue contaminan
las frutas buenas

No trate de empacar mas frutos de los que realmente se pueden ubicarenla
caja

No empaque las frutas maduras en los capas inferiores

No coloque frutos por encima del nivel del empaque

No utilice los empaques para otro fin al que e} de contener, transportar y
almacenar ia fruta

No empaque frutas himedas

No empague frutas en cajas que no estén completamente limpias

En lo posible, utilice separadores o alvéolos para evitar rozamiento de las
frutas entre si. Estas evitan que la fruta se mueva

Empaque la misma cantidad de frutas en cada una de las cajas

Coloque el producto dentro del empagque de tal manera que pueda garanti-
zar su proteccién, disponiéndolo en filas o en diagonales.

3.9.3 Tipos de empague

Para empacar el producto existen diferentes empaques construidos en diferentes
tipo de materiales. Unos son mas apropiados para proteger, exhibir y guardar el

¢ B
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producto y otros simplemente lo contienen sin brindar mayor proteccion y poca %
exhibicion; entre ellos tenemos los siguientes: %-1__'"

Cajas de madera

Las cajas de madera son el empaque mas utilizado por los agriculiores después
del costal de fique y fa tula de polipropileno. (Diapositivas/fotografias Lul D-3.17;
Lul D-3.18 y Lul D-3.19).

Ventaja

Son solidas

Protegen bien el producto contra posibles danos mecéanicos

Resisten el manejo brusco

Tienen algo de ventilacién

Resistentes a las temperaiuras cambiantes

Se pueden reutilizar

Tienen buena resistencia a la flexién y a los golpes (Diapositivas/fotografias
Lul D-3.17; Lul D-3.18).

Desventajas

@® Loslistones delgados (astillas) empleados para cerrar la caja causan maltra-
, to por la presidn que ejercen sobre la fruta

® 1o hay uniformidad en las cajas de madera, lo cual dificulta el arrume v el
almacenamiento

ot

@® Sedificulta la limpieza

@ Ensu superficie se desarrollan con facilidad los microorganismos




Se contamina facilmente la fruta
Su peso es alto con respecto a otros materiales
No es muy econdmico por el alto costc de la madera

Propicia la tala de bosques (Diapositiva/fotografia Lul D-3.19).

Cajas de carton

Se usa paras el empaque de frutas y hortalizas de exportacion principalmente.

Ventajas

@® Sonlivianas

® se consiguen en diferentes disefos que se adaptan a todos los productos
@ Se disena con suficiente ventilacion

@ Susdimensiones son uniformes y facilitan el arrume y el transporte

@ Protegen el producto de dano mecanico, quimico, fingico y bacterioldgico.
Desventajas

@® Noson muy soélidas y no protegen la fruta

@ Noesreutilizable

® Soncostas

@ No resisten mucha humedad a menos gue estén tratados especialmente.

Para este fin.

Costales de fique

El uso de estos empagques no es recomendable para frutas y hortalizas. (Fotogra-
fia Lul F-3.7).
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Ventajas
@® Faicilesde conseguir

@ Bajo costo

® Livianos.

Desventajas

® o protegen el producto de dafios mecanicos producidos por manejo brus-
co y transporte

Deterioran la calidad de las frutas

Se dificulta el manejo por el peso excesivo en cada empague

La fruta qued'a expuesta a la contaminacion

Los productos empacados en el centro del costal tienen poca aireacién

Los productos sufren magulladuras y algunos estalian o revientan

T

No permite ver el producte. (Fotografias Lul F-3.8; Lul F-3.9).

Canastos y cestos

Son utilizados en la comercializacién, especialmente por los detallistas. No son
recomendables para el manejo post-cosecha del lulo.

Ventajas
@  Sefabrican con materiales de la region (cana, palma, mimbre, junco y bejucos)

@ Sucosto es bajo

@  Tienen vida (til relativamente larga.
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Desventajas
Se deforman con facilidad

Se fabrican en dimensiones muy grandes

o
[
@® Se dificulta la ventilacion y enfriamiento de la fruta
@ No se pueden limpiar faciimente

®

Su transporte se dificulta por no poderse estibar.
Empacues de plastico rigido

Este tipo de empagues tienen muchos usos debido a la facilidad de manejo y
facilidad de acople con cualquier tipo de producto. (Diapositiva/fotografia Lul D-
3.20).

Ventajas :

@® son muy resistentes a los cambios de temperatura, a la humedad excesivay
facilitan la elaboracién de arrumes aitos

@® Disminuyen notablemente Ios costos por ser reutilizables. La duracién en
promedio, es de 6 afos

Facilitan el manejo y el fransporte y se acomadan faciimente en los camio-
nes 0 en las angarillas de las mulas

Tienen suficientes orificios para la ventilacidn y enfriamiento de los productos
Tienen bajo peso (Fotografias Lul F-3.10; Lul F-3.11)
Los variados tamarios se adaptan a cualquier tipo de fruta

Es lavable y resistente a detergentes, limpiadores y desinfectantes

Se acoplan y se arruman facilmente



@ Cuando estan vacias se pueden apilar y almacenar

® su aspecto exterior es muy atractivo.

Desventajas

@  Elintercambio con los comerciantes no es f4cil. Su control se dificulta ya que
son apetecidas por los ladrones

@ Lainversién inicial es alta.
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Fotografia Lul F-3.1 Frutos de 6ptima calidad y jugo de lulo con su color caracteristico (verde
y espuma)

Fotograffa Lul F-3.2 Lulos con didmetro mayor a siete centimetros (6ptima calidad) medidos
con pie de rey
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@ Cuando estén vacias se pueden apilar y almacenar
. ® su aspecto exterior es muy atractivo.
: Desventajas
| @ Elintercambio con los comerciantes no es facil. Su control se dificulta ya que
son apetecidas por los ladrones
.- @ Lainversion inicial es alta.
!
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Fotografia Luf F-3.1 Frutos de Sptima calidad y juge de iulo con su color caracteristico (verde
y espuma)
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Fotografia Lul F-3.3 Tipos de empaque {canastilla de 12 kilos, canastilla de 25 kilos tipo
Carulla y saco o castal)




Fotografia Lul F-3.6 Guacales y canastillas plasticas (lulos empacados en guacales de 37,5
kilos, diferentes grados de madurez y colores)

{ Rk
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Fotografia Lul F-3.7 Lulos en el piso y empacados an costal (la tapa del costal es de helecho
verde)

Fotografia Lul F-3.8 Lulos de buen tamano, sin pedincufo, diferente grado de madurez,
empaaque no protege (costal)
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Fotogratia Lul F-3.9 Arrume de bulios o sacos con iulo, guacales, operarios realizando opera

ciones de acondicionamiento del producto

e a— - 5 —

Fotografia Lul F-3.10 Canastilla plastica, capacidad 12 kilos muestra coma colocar los lulos
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Fotografia Lul F-3.11 Canastilla plastica, capacidad 25 kilos frutos mal tratados, empaque con
exceso de producto
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Matriz de Impacto - Modelo de Instrucclones
Nota para el participante

Mediante un ejercicio conjunto, ios participanies y ef instructor llenaran ei marco
de matriz presentada en esta pagina para crear una matriz de impacto real que
refieje su situacion y perspectivas. La elaboracién de esta matriz debe hacer clari-
dad sobre los problemas locales més importantes seleccionados con et méduic
que se acaba de sestudiar. Puede ser provechoso referirse al ejemplo en la pagina
anterior. Esta matriz es la bass de los compromisos que sobre manejo del cullivo y
su post-cosecha se espsra cumplir inmediatamente después de la capacitacion o,
a mas tardar, en el préximo ciclo de cosecha y comercializacion.

E! procedimiento para su elaboracién se puede resumir en seis pasos que
corresponden a las cuatro columnas de la matriz, se espera que instructor
y participantes:

1.  Identifiquen las situaciones problema que se refieren a aspectos conside-
rados en e médulo

2.  Conbase en una priorizacién, seleccionen de ires a cinco problemas cri-
ticos, es decir que son responsables por las pérdidas (fisicas o econémicas)
u otras dificultades

3. Describan los principales problemas en la primera columna, con la mayor
especificidad posible, en cuanto a la naturaleza del problema, su magnitud,
como y en gué momento(s) se manifiesta, y su(s) causa(s)

4. Detalien en ia segunda coiumna ias recomendaciones (que se han sxpuesto
en el mGdula), para cada uno de los problemas principales. Las recomenda-
ciones deben ser viables y especificas de manera gue su aplicacién y resul-
tados pueden evaluarse posteriormente

3-38



Sslsccionen uno o més indicadores (o pardmetros) que permitan medir los
cambios en la situacién problema como resuttado de apiicar fas recomenda-
ciones. El indicador debe ser, en lo posible, uria medida cuantitativa facll de
evaluar por parte de los participantes

Describan el resultado esperado en términos del mejoramiento de Ia situa-
cién problema, sefialando cuantitativamente el cambio espserado en ol
indicador y el plazo de tiempo en que se espera lograrlo.




Practica 3.1 Acondicionamiento del Producto para el Mercado:
Seleccion y Clasificacion

Objetivos

/ Seleccionar frutos separando aquellos gue se encuentran en buen estado
de los no aptos para el mercado

/ Clasificar frutos por calidad, color, tamafic y peso

\/ Separar los frutos por tamafio y peso.

Recursos necesarios

Sitio de acondicionamiento con 4 mesas de irabajo

Dos canastillas por grupo

100 kg de lulo

Cuatro juegos de anillos de medicién de tarnario

Cuatro calibradores (nonio) o anillos calibradores (Anexo 5.4)
Cuatro Tablas de Color (fotografia)

Cuatro Hojas de Trabajo

Papel para papelégrafo

Marcadores

Balanza.

Tiempo sugerido: 2 horas
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Orientaciones para el Instructor

El instructor haré una explicacién tetrico-préctica, indicandc los aspecios a
tener en cuenta an la seleccion y clasificacién del lulo

Se formaran sub-grupos, cada unc con un relator

El instructor entrega a cada sub-grupo todos los materiales necesarios, indi
cado en e! listado anterior

Cada sub-grupo trabajaré siguiendo las orientaciones de la Hoja de frabajo
E! instructor asesora a cada grupo

En plenaria cada sub-grupo presenta los resuftados obtenidos en las précti
cas de seleccidn y clasificacién y sacaran conclusiones.




Préactica 3.1 Acondicionamiento del Producto para el Mercado: Seleccién y
Clasificacién

Objetivos

\/ Seleccionar frutos separando aquelios que se encusniran en buen estado
de los no aptos para el mercado

/ Clasificar frutos por calidad, color, tamafio y peso
v Separar los frutos por tamafio y peso.
Instrucciones para el Particlpante

@ Soforman cuatro sub-grupos

® Cada sub-grupo elige un relator quien coordina las actividades practicas y
evalia

Cada sub-grupo ubica una mesa de trabajo
El relator es el responsable de la dinamica de participacién
Cada sub-grupo realizard la préctica de seleccién y clasificacion

Diligenclar las Hojas de Trabajo

Determinar ios porcentajes de madurez en cada una de los grupos seleccio-
nados con la Tabla de Colores (1-2-3-4-5)

.Presentar en forma ordenada y concisa los resultados obtenidos durante el
desarrollo de la préaciica.




Practica 3.1 Acondicionamiento del Producto para el Mercado:

Actividades

Grupo: Fecha:

Relator:

Actividades a desarrollar -

@  sopars los frutos no apios para el mercado (dafiados)

@ Lene el cuadro de seleccién anexo

@ Tabule los datos y priorice las causas de las pérdidas

@  Conlos frutos seleccionados, inicie la clasificacién por calidad, tamaio, peso
y color, tomando medidas de didmetro y peso individualmente, utifizando el.
nonio o los anillos calibradores

@ Observs el color en la tabla de colores para clasificar

@® Totalice el color verds, pintén, amarillo, sobremaduro (amarillo intenso);
tamario y peso; sacé promedios

@® Organicetres grupos de frutas asf: un grubo con frutos iguales al promedio
del tamario, més los siguientes por encima y por debajo en un 20% del didmetro

® Obienersal porcentaje para determinar tamario y peso dominante en la pro-

duccién, (ilustrar con gréfica)
@  Grafique por él grado de color haciendo 4 sub-grupos de frutos verdes,

Seleccién y Clasificacién - Hoja de Trabajo

pintones, maduros y sobremadurcs. Halle cantidad y peso de los frutos.
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Practica 3.1 Acondicionamiento del Producto para el Mercado:
Seleccion y Clasificacion - Informacién de Retorno

@ Cada grupo prepara sus resultados para discutir sobre los beneficios dela
préctica

@ Cada relator de grupo expone ante los pariicipantes los resultados obteni-
dos mediante la préctica

g

@ Elinstructor realiza la sintesis de los resultados obtenidos por los grupos

@ rinalments se harén la recomendaciones como el uso de los anilios
calibradores, la Tabla de Colores en la seleccion y clasificacién.

- gy
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-Practica 3.2 Acondicionamiento del Producto para el mercado:

Objetivo

Empacado

/ Realizar el smpacado de frutos de Iulo con destino al mercado en fresco,
utilizando cajas de plastico rigido de 60 x40 x 11.

Recursos necesarlos

125 kilos de fruta de lulo

Bascula

Dos cajas plasticas de 12.5 kg por sub-grupo (60 x40 x 11)

Dos guacales de madera por sub-grupo con capacidad de 37.5 kg y 22.5 kg
Cuatro mesas de trabajo

Un costales tipo cafetero por sub-grupo

Una guias de trabajo por sub-grupo.

Tiempo sugerido: 2 horas

Orientaciones para el Instructor

® Pidaalos participantes que formen cuatro sub-grupos y nombren un relator

@® Suministreacada sub-grupo los materiales necesarios para la pfécﬁca

@ Elinstructor asesorar4 a cada grupo durante la practica, haciendo énfasis en:

=

=
=
=

El cuidado que se debe tener al colocar el fruto en el empague
Las condiciones requeridas del empaque
Ventajas y desventajas de cada tipo de empaque

La capacidad de proteccion de cada tipo de empaque.




Préactica 3.2 Acondicionamiento del Producto para el mercado:
Empacado - Hoja de Trabajo

Objetivo

Realizar el smpacado de frutos de lulo con destino al mercado en fresco, utilizan-
do cajas de plastico rigido de 60 x40 x 11. .

Grupo: Fecha:

Relator:

Para iniciar la préactica debe tener listos los lulos y el empaque necesario. Una vez
verificado este punto proceda a realizar las practicas que se indican en la Tabla de
Actividadss.

Pasos a seguir en el empacado Si No
Separar los lulos en grupos por color (1-2-3-4-5)
Revisar que los empaques estén limpios {

Colocar frutos en cada tipo de empaque iniciando por
la canastilla

Colocar el primer tendido ubicando lineas de lulo a lo
ancho de la canastilla o guacal, repita ia operacién para
el segundo tendido

Depositar los lulos en el costa de la forma que usted
crea correcia

Determinar la cantidad de lulos utilizados en cada
smpaque

Pesar la canastilla con los lulos y destare (restar el peso
de la canastilla vacia, para saber &l peso de los lulos)

Registrar el tiempo empleado en cada tipo de empaque

o~

Realizar el empacado en el piso y sobre una mesa
Transportar el empaque listo y trasladario 20 m




Practica 3.2 Acondicionamiento del Producto para el Mercado:

Empacado - Informacién de Retorno

Cada relator de sub-grupo expone ante la audiencia los resultados obteni-
dos en las précticas

El instructor realiza la sintesis de los resultados obtenidos por los grupos

Finalmente se formulan en grupo, las recomendaciones sobre el empacado.
Dsbe hacerse especial referencia a:

Higiene del empaque

Volumen y pesc que facilita cargar

El empague no debe deteriorar la fruta

La cantidad de fruta en el empaque no debe causar dafios por compresion

Elinstructor y los relatores encargados de los sub-grupos resumen sus ob-
servaciones sobre las actividades relacionadas con el empacado.




RESUMEN DEL. MODULO 3

Este médulo trata sobre el acondicionamiento del producto para el mercado. Para
la ejecucion de todas las operacionss se requiere construir o adecuar un sitio de-
nominado empacadora, donde se selecciona, clasifica, calibra, limpia, desinfecta,
seca, encera y empaca sl lulo.

Las operaciones mencionadas anteriormente son necesarias, ya que las normas
de calidad establecidas por el mercado las exigen. Resumiendo, todas la opera-
ciones son importantes para mantener y mejorar la calidad de la fruta.

El médulo presenta tres practicas que desarrollan destrezas en la seleccion, clasi-

ficacién y empacado del lulo, lo mismo que crea conciencia sobre las necesida-
des del mercado.

3-50
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MODULO 3

ORIGINALES PARA TRANSPARENCIAS







el

Acondicionamiento del Lulo para
el Mercado

¢ Finalidad:

Darle la mejor apariencia y presentacién al producto
para llevarlo al mercado

Contribuye a preparar en forma adecuada el
producto para:

» El transporte

» Almacenamiento

» Venta

+ Propésito:

» Mantener la calidad que requiere el mercado
objetivo ya sea para la transformacién o para
consumo fresco
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¢ Permanecer |

+ Organizada

Luf 3

¢ Ser amplia para evitar el

hacinamiento de personas Yy

obj

etos como empaques Yy

productos.




Agregue Valor a su Producto
y Retenga ese Valor

+ Es importante hacer bien en la
Inca:

» Seleccionar
» Clasificar z
» Limpiar
» Encerar
» Empacar. :

yelim

jPara luego ganar ese valor agregado!
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Operaciones a Realizar
en la Empacadora

oelin

2t

S S Pl DT
S SRR

%
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Recepcion
Descargue
Chequeo
Pesaje
Registro
Clasificacion

Limpieza (despeluzaday)

Lavado
Desinfeccién
Secado

e a\-‘q?%i‘ ﬁ‘%i}‘ee S -.e”%%m

i

T
I

2

* o

% -

Encerado
Empacado
Tratamiento

post-empaque:
v Fumigacion
v Enfriamiento
v Almacenamiento

Ensamble
Cargue
Despacho.




Es la operaciéon de separacién en el
proceso de acondicionamiento del
producto y tiene como finalidad
retirar toda unidad del lote de frutos
que presenten defectos que la
inhabiliten para la venta, ya sea para
el consumo en fresco o para el
procesamiento.

£eLim




gelLim

Condiciones para Rechazo
de Lulo en la Seleccion

Frutos partidos

Rotos, rajados, reventados
Magullados, blandos

Podridos

Raspados

Deformados

Con quemaduras

Atacados por insectos o pajaros
Manchados

® ¢ ¢ 6 6 0 6 0 00

Fuera del grado de madurez éptimo del lote
¢ Biches o0 sobremadurados.




64 i

Es separar los frutos del lote en
fracciones, cada una con
caracteristicas similares o uniformes
especificas, con respecto a su calidad
comercial

Cada grupo o clase corresponde a
unos requisitos y a un patrén de
calidad  preestablecida por el
comprador.




Establecer la Calidad

Del Consumidor

¢ lLas preferencias

¢ Gustos

Lul T3

¢ Costumbres
o Habitos

10

De la Industria

iIencias

¢ Conven
¢ EXx

igencias




Caractleristicas en que se Basa
la Calidad de la Fruta

Calidad Integral:

Sanidad

Limpieza

Color

‘Aroma

Sabor

Firmeza

Textura

Apariencia
Suculencia

Grado de madurez.

Liel im
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s

¢ Grado de madurez

¢ Color

ei'eLIm

¢ Tamano
¢ Peso

¢ Variedad.
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Consiste en retirar la
pelusa del fruto, recortar
el pedunculo y remover
residuos de tierra, polvo
y agroquimicos.




1238

¢ En seco

» En costal
» En zaranda
» Manual con trapo seco

+ Con agua

Inmersiébn en una soluciébn de tego, la
limpieza se realiza por frotacion durante la
inmersion o aspersiéon y frotacion con
cepillo giratorio.

i




gre-Lm

Prevenir y reducir el atague de hongos,
especialmente el (Calletotrichum gloesporioides
que causa la antracnosis.

Tratamiento:

Mediante inmersién en una solucién de agua
limpia y fungicida como el Tiabendazol TBZ 3.5
ml por litro de agua.




91'el1InT

Busca remover el exceso de agua.
Métodos

» Utilice aire impulsado por un ventilador,

se aconseja que el aire esté a una
temperatura de 40 °C

» Escurrimiento del agua dejando el fruto
en las canastillas. Se ventilan con aire
forzado impulsado por ventiladores.




2bed i

Esta operacién reestablece

la cera natural de la corteza,
que se pierde durante el
proceso de limpieza
desinfeccion.




¢ Encerado a mano en batea con
espuma de uretano (Figura 3.5)

glLe-Lim]

¢ Encerado manual por rocio con
aspersor plastico (Figura 3.6

¢ Encerado manual con esponja
impregnada (Figura 3.7

¢ Encerado por inmersién (Figura
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4

Las dimensiones deben estar de acuerdo con ila
fragilidad, tamafio y forma de la fruta

No debe contener demasiada fruta

No debe ser demasiado aito

Ser liviano

Proporcionar proteccidn al fruto
Permitir el paso del aire con facilidad
Ser resistente para soportar el arrumado
Reutilizable sin perder sus propiedades
De facil limpieza

Apariencia afractiva

Bajo costo

Acople facil con otros empaques
Resistente a temperaturas cambiantes
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FLUJOGRAMA PARA EL ESTUDIO DEL MODULO 4

/ « Selecclonar el medio transports que
garantice un buen mansjo del producto
/Formular propuesta que mejoren las .
condiciones actuales del transporte de lulo
\/ Expliue como inciden en la calidadela
fruta, la temperatura y la humedad relativa
/ Formular las recomendaciones para .
consegmr un buen almacenamlento

4.1 Transporte
4.2 AImacenamrento

" 4.1 Evaluacién de dafio fisico on el lulo
fransportado en bestia utilizando tres tipos
de empaque

il



OBJETIVOS

Al finalizar el estudio del pressnte Médulo los participantes estaran en capacidad
de:

/ Seleccionar el medio de transporie que garantice un _buen manejo del producto

/ Formular propusstas que mejoren las condiciones actuales de transporte
del lulo

J Expligue como inciden en la calidad de la fruta, la temperatura y la humedad
relativa

/ Formular las recomendaciones para conseguir un buen almacenamiento.

INTRODUCCION

En este médulo se hace referencia al transporte 'y al almacsnamiento del producto
y contiene una informaclén técnica sobre aspectos directamente relacionados con
la manera de mejorar los procesos.

4.1 Transporte

En el transporte ocurren la mayor cantidad de dafios, magulladuras y frutos parﬂ—
dos o esiripados, contaminados con anormalidades y quimicos. Es importante
escoger un buen medio de transporte y acondicionarlo acorde a las caracteristi-
cas del producto, empaque, estado de las carreteras, las condiciones ambientales
y las distancias y tiempos.

4.1.1 Medios de transporte

Mutas y cabalios

Este medio de transporte es utilizado por el productor para trasladar ei producto,
desde la finca al sitio donde llega el transporte automotor {camionsta, camion,
chiva, mixto 0 escalera).




Generalmente se utiliza como apero [a enjalma y en algunos cascs ia siita de dos
cabezas. El tipo de empaque que se utifiza para fransportar el iulo en este medio
de transporie as el costal de fique. La capacidad es de 62,5 kg cada bulto. Para
sujetar los bultos sobre la mula se utllizan lazos o rejos los cuales se aprietan
presionando el fruto. Por tanto se recomienda utilizar como apero, en este medio
de transporte, angarillas de 55 cm de alto, 42 cm de ancho y 62 cm de largo para
asf cargar por cada lado 50 kg de fruto, en canastillas plasticas. Las dimensiones
de esta canastifia son: 11 cm de aito, 58 cm de largo y 38 cm de ancho. También
pueden ser dos canastillas de 24.5 cm de alto, 59 cm de largo y 38 cm de ancho
con una capacidad de 25 kg. Estas canastillas van dentro de una caja de madera
donde se cclocan para facilitar el transporte en la bestia.

La caja de madera donds se introducsn las canastillas fiene las siguisntes dimen-
siones: 50 cm de alto, 60 cm de largo y 40 cm de ancho. La mula o caballo carga-
rfa en total 120.5 kg, 80.25 kg por cada lado. (Figura 4.1y 4.2).

La distribucién de los diferentes pesos es la siguiente:
100kgdefruta . '

8 kg de canastillas plasticas

12,5 kg en cajas {dos) de madera

Con este sisfema se evita causar dafio ala fruta y se pueden hacer las operaciones
para se acondicionamiento en el lote, disminuyéndose los golpes y la manipulacion.

La caja de madera donde se.introducén la canastilias para transportar en cabatlo o
muia (Figura 4.1}, hasta el mornento no se ha probado. Se presenta como suge-
rencia.

Chiva, mixto o bus escalera

Es el medio de transporie més utilizado por los campasinos del Huila, Cauca,
Caqueté, Narifio y Anticqufa, como medio de transporte de pasajeros y de la pro-
duccidn. (Diapositivaffotografia Lul D-4.2). Es comun que se transporten diferen-
ies productds en diferenies empaques (cajas, costales, canastos, canastillas, etc.)
unos encima de otros o que alguhas personas se sienten encima de estos causan-
do deterioro a los productos. (Diapositiva/fotografia Lul D-4.3).
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Angarilla con
caja para
canastillas

Figura 4.2 1a cafas se ublcan en las angariilas

Como es més dificil optar por otro medio de transporte, entonces se debe mejorar
el tipo de empaque, adoptando el empaque gue se menciond anteriormente. Asf,
se protege de danos producidos por el manejo brusco y a la vez, se puede trans-
portar un buen volumen por cajén. También en los camperos se puede utilizar este
tipo de empaque.

Camiones y camionetas

Generalmente los intermediarios utilizan este medio de transporte. El lulo es empa-
cado en canastillas, cada una con 25 lulos. En los camiones transportan entre 3.5
a 6 ton y en las camionetas 2 ton. En ninguno ¢e los casos se tiene en cuenta la
hora de fransporte, la amortiguacién del vehiculo, la proteccién contra el agua de
luvia, el sol o ef polvo y, para el caso, ningtin otro factor. {Fotografia Lul F-4.1; Lul
F-4.2).

Al escoger el medio de transporte para movilizar ia fruta se deben considerar los
siguientes factores:

® Elestado de las vias de comunicacién
® Elestado de los medios de fransporie
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La disponibilidad de los medios.de transporte

Las caracteristicas de la fruta

La duracién del viaje

Los sistemas de empagque

E! nimero de sitids donde se va a descargar y cargar
La hora de entrega

Los costos del producto que se va a distribuir

Los costos de transporte.

4.1.2 Recomendaciones para el cargue y el descargue

Cargue y descargue fos vehfculos evitando golpear ia fruta

No exponga la fruta a la lluvia ni af sol cuando eg’pere el vehiculo
Los empagues no deben moverse mucho durante el t(anépone
Utilice, en lo posible toda la capacidad del vehiculo

Coloqgue los empaques mas pesados y sélidos en la parte inferior, con el fih
de evitar maltratos de los més fragiles y desprotegidos .

Cargus en horas frescas del dfa o0 en la noche.

4.1.3 Recomendaciones para un buen transporte

No transporte frutas en mal estado; los costos del transporte son demasiado
aitos

Transporie las frutas en vehiculos con carpa protegiéndolas del sol, la lluvia
y ef polvo; evitando asf la deshidratacién




Elija los caminos y carreteras que estén en buen estado, aunque el trecho
sea més largo

Reduzca la presién de las llantas
Transite a velocidad moderada

Transporte y entregus la fruta en horas frescas (madrugada y primeras horas
del dfa)

Mantenga o exija el vehiculo en bushas condiciones higiénicas

AsegUrese de que la temperatura sea lo més fresca posible dentro del vehiculo.

En la Figura 4,3 se muestra la forma de cémo deben organizarse de las cajas en
un camién . A

4.1.4 Problemas eh el transporte de frutas

Vehiculos vigjos qLie ocasionan grandes cosios de mantenimisnto

Esl:ado dé los Vehfcqlos que no garantice la entrega oportuna de los productos

Mal estadb de las carrsteras y caminos, unidos a una topografia diffcil
Dafio mecanico por excesiva vibracion

Dafio mecénico por impacto (golpes)

Dario por exposicién a condiciones ambientales no dptimas

Dafio per contaminacion

Dispersién de Ia'produccién que no ofrece un acopic continuo

No existe un uso racional del parque automotor en las diferentes zonas de
produccién '

4-10
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. Las cajas deben organizarse en el camién para prevenir movimientos bruscos y




@ 1aaltaperecibilidad del producto hace dificil la movilizacién
@  No existe cadena de frio para frutas

@ Losintermediarios en su mayoria son duefics del transporte y en ccasionss,
pusden ejercer presion inoportuna a los agricultores.

4.1.5 Costos de transporte

Estos costos pueden ser en efectivo o por pérdida de volumen y calidad del pro-
ducto. Los costos de transporte en cualquier medio dependen de:

- Los volimenes disponibles para movilizar
Las distancias por recorrer
Estado de las carreteras

~ El nimero de sitios de cargue y descargue
Disponibilidad de vehfculos

Vigjes de compensacién

Tecnologfa de frfo en ¢l transporte.
4.1.6 Transporte para la exportacién

Transporte aéreo

Es rapido para la entrega a ios mercados imporiantes y es esencial para produc-
tos altamente perecederos que no pueden ser almacenados por periodos largos.
Su costo es la principal limitacién de manera que el producto debe tener un gran
valor unitario en los mercados de importacién para que se justifigue su uso. Soio
so justifica para el mercado exterior o de exportacién que garantice nuevos pre-
cios y justifique los altos costos de este tipo de transporte.

Los empaques aéreos puede hacerse en contenedores palets o caja a caja. Los
palets y los contenedores unifican st embarque permitisndo asf estimar la capaci-



dad de la caja; cada avidn tiene sus propios contenedores o palets ilamados dis-
positivos de unidad de carga (ULD = Unit Loading Devices).

4.2 Almacenamiento

El aimacenamiento de productos se hacen con el propodsito de conservar los exce-
sos de produccién para reguler la oferta, normalizar los precios 0 porgue no se
dispone de transporte.

Teniendo en cuenta [as caracteristicas y cambios fisiolégicos del producto durante
el almacenamiento y con base en las condiciones ambientales temperatura y hu-
medad relativa, ademés del tiempo de conservacion, [a infraestructura disponible,
la dinAmica del mercado y las necesidades econdmicas de la operacién se pus-
den utilizar a temperatura ambiente o el almacenamiento refrigerado. -

Para lograr mayor sficacia y eficiencia en el almacenamiento coseche en horas
frescas del dia para obtener frutos con baja temperatura de campo, cologue los
frutos cosechados en un sitio sombreado, fresco y cubierto protegido del soly del
agua de lluvia.

4.2.1 Almacenamiento a temperatura ambiente

El aimacenamiento a temperatura ambiente consiste en aprovechar las condicio-
nes normales del clima de a regién como tUnico medio de conservar el producto.
Este sistemna de almacenamiento no permite o dificulia el control de la temperatura
y la humedad relativa del ambiente. Esta técnica se puede mejorar utilizando la
ventilacién natural controlada para enfriar el producto y mantener bajas las tempe—
raturas dentro de la bodega.

La bodega debe construirse con aislante adecuado contra la radiacién solar que
permita la entrada de aire frfo durante fa noche. Esta debs estar ubicada cerca de
la zona de produccion y orientada de manera que permita usar los vienios de la
regién. Pueden utilizarse ventiladores para aprovechar mejor el aire dentro de la
bodega.

Se recomienda instalar termémetros en diferentes sitios de la bodega para obser-
var [as variaciones de la temperatura. Antes de almacenar el producto es necesa-




rio hacerle algunos tratamientos como la desinfeccion del producto y la fumigacién
del lugar de almacenamiento y de los demés elementos con fungicidas b%ctericidas
e insecticidas adecuados antes de depositar el producto.

Se puede utilizar tecnologfa de almacenamiento refrigerado pero se dfbe consi-
derar los siguientes aspectos técnicos que constituyen la cadena del frio:

Almacenes frigorificos en la zona de produccién
Vehiculos refrigerados para transporte a larga distancia y distribucién
Cémaras frigorfficas del comercio al por mayor

“Cémaras y muebles frigorificos del comercic al detalle

Frigorfficos y congeladores domésticos.

En principio y de ser posible, no deberén almacenarse los producios perecede-
ros. Lo mejor es recolectarlos e inmediatamente comercializarios por que
almacenarlos implica costos financieros, equipos e instalaciones especiales, un
manejo de administracion y controles puntuales, alios costos de energfa,
deshidratacién del producto, posibles pérdidas, costos de desinfeccién, etc. Por
tal razén, se debe almacenar sismpre que sea rentable y necesario. Cada fruta o
verdura tiene una condiciones éptimas de aimacenamisnto con valores de tempe-
ratura y humedad relativa sspscfficos.

La temperatura adecuada de almacenamiento hace més lento el metabolismo de
la fruta con lo cual se reduce la velocidad de envejscimiento y se prolonga la vida
util del producto. La humedad relativa 6ptima evita la deshidratacién o pérdida de
agua del producto. Las frutas y hortalizas producen stileno al respirar y en particu-
lar las que son climatéricas. El etileno es una fitohormona que acelera la maduracién
de los productos almacenados en un sitio a partir de unos niveles especfficos de
concentracién para cada producto. Para evitar este problema se debe cambiar ol
contenido de la aimGsfera del sitic de almacenamiento varias veces al dfa, esto es
extraer o mover los gases existentes que pueden causar desequilibrios cuando se
encuentran en situaciones no adscuadas, estos gases son el etileno, dioxido de
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carbono, oxigeno entre otros. Otro método para reducir la concentracion de etileno
en la atimésfera de almacenamiento consiste en colocar irampas de permanganato
de potasioc (KMnO,) para que éste atrape el etileno.

4.2.2 Almacenamiento refrigerado

Segun la Federacidn Nacional de Cafeteros de Colombia en 1987, el lulo para su
conservacion refrigerado requiere una temperatura entre 7 2C y 8 2C y una hume-
dad relativa entre 85 y 80% con una madurez de 50% de color amarillo para
almacenarlo durante 40 dias. (Diapositivaffotografia Lul D-4.4). |

Un sistema refrigerado debe proporcionar una temperatura y una hurmedad relati-
va dptimas para eliminar calor de respiracién, evitar transferencia de humsdad del
fruto al medio ambiente y disminuir el atagque por microorganismos. Par esto se
debe contar con dispositivos que permitan un adecuado movimiento y distribu-
ci6n del aire. Uno de los medios més antiguos utilizados para el enfriamiento es la
utilizacién de higlo. '

sistema de refrigeracion consiste en Ia transferencia de calor de un ambiente a
baja temperatura (fruta y cuarto frio) a un medio de maés alta tsmperatura (ambien-
te externo). Un sistema de refrigeracién mecénico consta de los s:'iguientes:com-‘
ponentes:

Compresor

Es el responsable de hacer circular el medio refrigerante el cual proporciona la
energia necesaria para llevar el calor del cuarto refrigerado a baja temperatura al
medio exterior. ) ' '

Condensador

Es el encargado de entregar el calor del refrigerante gaseoso que enira a alta
temperatura al medio ambiente externo transformandolc en refrigerante liquido a
la salida de este sistema.

Evaporador o serpentin de enfriamiento o de congelacién

Esta ubicado en el cuarto refrigerado; el 'refrigeranterlfquido se evépora y absorbe
el calor del medio ambiente que lo rodea.
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Estudio sobre almacenamiento refrigerado del lulo

En los estudios llevados a cabo por el Instituto de Investigaciones Tecnolégicas
(IIT) no se encontré efecto desfavorable en la maduracién del lulo pintén almace-
nado & 8-10 °C y a 80 y 80% de humedad relativa. El producto desarrollé ol aroma
y el sabor caracteristicos a los 7 dias. En otro ensayo del L.I.T en el cual la fruta
pintona y madura se almacend por 4 dfas a 12 °C y luego se sometié a 3 dias de
acondicionamiento _é 27 °C y 80 a 90% de humedad relativa, aunque se presenta-
ron cambios de color en los productos pintonies que ne desarrollaron el aroma y el
sabor, éstos sf empezaron a descomponerse (Secretarla de Agricultura de Antioquia,
Memorias seminario nacional del cultivo de! lulo (Sofariurn quitoense Lam.). (Frontino
Antioqufa N.12, s.f.).

E!l Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP) del Ecuador sostie-
ne que los frutos pintones (3/4 de madurez color amarillo) deben colocarse por 2 o
3dfasa21-25°C y a 85 - 90% de humedad relativa para que desarrollen comple-
tamente el aroma y el sabor. Sus estudios afirman ademds, que en este proceso
hay una pérdida de peso de 7.9 y 7.7% para lulo pintén y maduro respectivamen-
te, en un perfodo de 6 dfas. Adiciona el mismo Instituto que en este procesoc de
maduracién hay un aumento de sélidos solubles, una disminucién de la acidez y
que e! lulo cosechado con peddnculo dura mas.

En un trabajo preliminar sobre almacenamiento de 8 a 10°C y 80 a 85% de hume-
dad relativa de lulc pintén y maduro durante 8 dfas realizado por la Universidad
Nacional de Medellin, se presentaron pérdidas de peso de 5,5y 7,2% para lulo
varde y maduro, respectivamente. En sl mismo trabajo y bajo las misma condicio-
nes el producto fue tratado téfmicamente, con benomil, con cera ¢ con parafina y
se encontraron mayores pérdidas de peso en el lulo tratado térmicaments en es-
caldado(8.6%) y la menor en los frutos cuyo peddnculo fue parafinado.

La Federacién Nacional de Cafateros de Colombia, ha registrado en estudios que
los lulos madurecs son los que més resisten el almacenamiento; ademas, afirma
que los valores de pH y sélidos solubles s incrementan con el tlempo y que la
acidez decrece, lo cual ssta de acuerdo con los resultados de los estudios de L1.T
y de la Universidad Nacional.
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Baja Temperatura

Segln estudios realizados por el Insiituto de Ciencias y Tecnologias de Alimentos
{ICTA) en 1990, sncontraron que el lulo es fruto susceptible a dafios por frio. A6°C
los dafios se presentan a nivel de la corteza externa; a 4°C avanza al interior de la
corteza y en un 30% hasta la pulpa; mientras que a 2°C avanza al interior de la
corteza y pulpa hasta un 80%.

A pesar de las temperaturas anteriores y otra superior el metabolismo se incrementa
bruscamente. Ef proceso dg degradacién del fruto cuando se presentan dafios .
por fio es propicio par e desarroflo de microorgahismps.

Para lograr un almacenarniento maxime de una fruta o para reducir las pérdidas
durante el mercadeo, as esencial mantenerlas en la temperatura méas apropiada,
generalmente por debajo de aquella que ocasiona dafios por frio. Para hacer 6pti-
ma la vida de almacenamiento de frutas y hortalizas frescas es necesario un con-
irol de temperatura constante.

Elincremento en la tasa de deterioro esia relacionado con los procaesos metabdlicos
del producto. El calor de respiracion de la fruta, se incrementa exponencialments
con la temperatura ambiente. Cada 10 °C, que suba la temperatura ambiente el
incremento en el metabolismo esté en el orden de 2 a 3 veces.

a madurez del cultivo es una condicién importante: entre menocs madura esté una
fruta climatérica, mas susceptible se presenta a sufrir dafio por enfriamiento.

Humedad relativa _ . _

Las frutas y hortalizas transpiran, es decir, eliminan vapor de agua cuando estén
unidas a la planta. El agua que se elimina por transpiracién es repuesta por la
absorcién de las raices, pero cuando el fruto se ha cosechado, el agua perdida en
la transpiracion no puede reponerse y el producto se deshidrata y pierde peso;
entonces se arruga la cascara y se vuselve blanda. Para evitar que suceda esto, es
necesario colocar la fruta en un ambiente con una humedad relativa lo suficiente-
mente alta para que se disminuya la intensidad de transpiracién, pero se debe
tener en cuenta que no debe ser muy alta por que favorece el desarrolio de
microorganismos y la condensacién de! agua sobre el fruto. El aire después de
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pasar por los evaporadores pierde humedad absoluta al condensarse en ¢l
serpentin.

El método mas sencillo de incrementar la humedad relativa del aire almacenado,
@8 mojando el piso-del cuarto frio o rociando clertas areas del almacén con agua
fria para qué-se evapore. Para consegquir una condicién permanente de humedad
relativa alta en el ambiente de almacenaje, la humedad puede agregéarsele al aire
refrigerado pasandolo por una superficie mojada y luego permitiendo que el aire
humedecido entre al cuarto de almacsnajs a fravés de una pared perforada.

Higiene en el almacén

Los cuartos frios deben limpiarse minuciosamente y si es necesario, se desinfec-
tan para reducir el rissgo de atague de hongos. Las parédes y el suelo pueden
lavarse con una solucién de hipoclorito de sodic o de cobre seguida de una
fumigacién con formaldehido {gas) u ofros. Los recipientes, cajas y demés ele-
mentos contaminados por hongos deben limpiérse y esterilizarse al vapor o con
fungicidas, antes de volver a utilizarlos. Si se utiliza maquina clasificadora es nece-
sario inspeccionarla regularmente puss ssta es una fuente de contaminacién fre-
cuente que conduce a podredumbre de las fruias en el almacenamiento, por tanto
es necesario limpiar la aspersora con una _Solucién fungicida.

4.2.3 Recomendaciones para un buen almacenamiento
No almacene frutas en mal estado

No almacene frutas sobremaduras

Los arrumes de cajas deben estér bien organizados

Los arrum'es deben estar separados pbr lo menos 20 cm entre si para quse
circule el aire

No arrume directamente sobre sl piso; coloque una plataforma o estiba para
evitar el contacto con el suelo

No almacene en sitios calientes, siempre busque los lugares més frescos y
ventilados. (Ver médule 1, Condiciones climéticas para la recoleccion).
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4.2.4 Gamblos fisicos y qufmicos durante el alimacenamiento del lulo a dife-
rentes temperaturas y humedad relativa

De acustdo con los datos presentados sobre la tasa respiratoria del lulo, en el
tema sobre fisiologia post-cosecha del mismo en la seccién de aspectos genera-
les, al inicio del documento. Y asociados estos datos a los valores encontrados en
los Cuadros 1, 4,1 y 4,2, se indica que la produccién de calar por,respiracion -
permite trabajar el lulo para almacenamiento refrigerado con valores cercanos a
log 12°C, (UN - ICTA).

Cuadro 4.1 Cambilos fisicos y quimicos durante ef aimacenamientoa T=28 “Cy

H.R = 65%
Dias de ‘ Sélidos Acidez | Indice de | Varlacién del
almacenamiento |- pH solubles fitulable | madurez | peso (%)
totales (*Brix) (% écldo |
citrico)
0 3,46 76 3,81 2,00 100
2 3,47 7,9 2,49 3,17 99,0
3 347| 80 2,73 2,93 96,5
4 3,48 8,4 2,78 3,02 96,0
5 3,49 8,8 2,50 3,52 947
6 3,36 8,9 2,46 362 | 941
7 3,41 8,8 2,50 3,52 93,2
8 3,34 9,8 2,46 438 823
9 3,38 9,0 2,62 344 | 920 |
10 3,24 8.6 2,30 2,61 90,3 |

Fuente: Universidad Nacional - ICTA, 1892.

Los sélidos solubles totales presentan un comportamiento ascendents durante
todo el tiempo de almacenamiento a las condiciones indicadas sin embargo el
climaterio no coincide con la madurez de consumo, esta se localiza par esta varia-
ble en el dfa octavo Cuadro 1 y 4.1 (Anexo 5.8, Gréfica 2).




El comportamienteo el pH presentd muy poca variacién con valores que fueron de
3,46 el primer dia a 3,36 para ¢l dfa seis, el climaterio y descenso a 3,24 para el dfa
10; donde se pressnté sobremaduracion y proceso de fermentacién (Cuadro 1,
Anexo 18 Gréfica 1). |

Cuadro 4.2 Cambios fisicos y quimicos durante el almacenamiento a
T =12°Cy HR = 80%

Bias de Sélidos Acldez indice de | Varlacién del
aimacenamlento | pH | solubles | tiulable madurez | peso (%)
totales (Brix} | (% éeldo
_ citico)
1 347 78 | 390 2,00 100
2 |348 80 | 384 2,08 99,0
4 1350 8,1 3,74 2,17 98,1
6 347 8.3 3,68 2,26 97.4
8 3,48 7.9 3,46 2,28 97.0
10 1342 8,4 3,55 2,37 96,5
12 3,38 89 3,36 2,65 94,7
14 1334 88 3,24 2,72 93,2
16 3,36 9,1 3,12 2,92 92,8
18 3,38 87 3,16 2,75 92,3

Fuente: Universidad Nacional - ICTA, 1992,

Segun UN - ICTA {1992}, el comportamiento de la acidez titulable expresada como
porcentaje de Acido cfirico presenta la tendencia a bajar del dfa primero al dia 6 en
2,48, para luego ascender a 3,3 en el dia 10; su tendencia s normal en funcién de
los otros camblos en conienidos (Cuadro 1 y 4.1; Anexo 18, Gréfica 4).

Ef indice de madurez de 3,17 a 3,6 en los primero seis dias. Los valores estdn
dentro de los encontrados por ofros autores y aunque su valor aurnenia sl dia
ocho a 4,8, este valor esta asociado a los sdlidos solubles totales (2Brix} que fue
méximo en este dfa. (Cuadro 2 y 4.1; Anexo 18, Grafica 4).

Debe profundizarse sobre este indice dada su gran influencia en procesos de
comercializacion y mercadec especialmente en mercados especializados.



Fotograffa Lul P'-4.1 Transporte (cami6n). Disposicién del producto, empacado en costales,
produciendo dafios por compresién

4-21



‘sopeoyiuap) sepepunuodo

A sewejgoid so; ep opuelpuedep ojoedwy op zujew ns uslogele sejuedioied so| snb eied OjOPOLL BP BIAIOS senbis
0IpEna |3 "ugioelioedeo B) B uejsise enb eyoess-1sod BUSPED B P SOoIqUISIL 50| Jod sopejoeiep seea0| sewejqold
e oleyels os enb eel, Zujew eun Jelogeje ered sejuedioned sof e A Jonisul e oAls o] enb oidwsle un se 8isq
Jojonasuj [0 eied gjoN

BUIOS0D

sjuenbis v] ue [euibuo osed. olonpoud |8 BIEAIOSUOD
9P %G B %01 op osad ap sepipsod | enfie op Bpipied A Jomeo ep os anb usopueies enb
epipsed ] ue ugonuIWSIq eiouabim A osed ep 9, | ojuswne opueliAe ‘olonposd SBWIUIL SSUOIOIPUCD SE|
"SBjp @ B ¢ op ejopuol Blopugb 0| jo Jeusjuew eied odose m_.o eune) ou eidooe as spuop

Ue EPIA B| Jelusiua.ou] | |enbeue us BpiA ep SEpINIOd | OIS |Op BWIUIW UGIOBNISpY oIS 8 A BusorulE 8S ON
5986 S16% ep odwal un

ue 0o1s)] od|ob ap sewous _ ojnpo.d jep osed |9 A opensepeu
uoo sojn| ep ugiolodoid oois]y edjob | BJA BU 6p OpE]Ss |6 Us aseyg euodsuei) Jod sopeed|ob

B| UG %8 [B %G| |8p JIoNpa | 8p SBWOJU)S LOD SO 8P % U9 SOoNBWINGU JRIGRY | SOMN) Op %G1 |op SEpIpIod
BUO8S00 ajuainbis e] us seIp
9 & g op |enbeue o gjopuob
op BPIA B] U IBjusuIsIou]

BUI8S00 Bjopugh 0 BIAN| B] B uoIsodxs Jod
ep ojo10 auenbis (e ua| |onbeue ue Bp|A Op EPIpIed ugoupnd A {0S e UQIoISodXs
|os op edjof 1od opruep O)N] jos &p adjof . B] Jod ugeElRIp|USSp B|

OP %G [ %01 [ep Jonpay |  Bp SBwojuls uod on| 8P % | ebied el 0oised uod JUgnD | B SepIgep %01 {8P SepIpIed

sopesadsg sopeynsoy Jopeoipu] UQJOBPUSILOIaY BWIAIGOId




Matriz de Impacto - Marco

Resultados Esperados

Indicador

Recomendacion

Problema




Matriz de Impacto - Modelo de Instrucciones
Orientaciones para el participante

Mediants un ejercicio conjunto, los participantes y el instructor llenarén el marco
de matriz presentada en esta pagina para crear una matriz de impacto real que
refleje su situacién y perspectivas. La elaboracién de esta matriz debe hacer clari-
dad sobre los problemas locales méas importantes selgccionados con el médulo
que se acaba de estudiar. Puede ser provechoso referirse al ejemplo en la pagina
anterior. Esta matriz es la base de [0s compromisos gue sobre manejo del cultivo y
su post-cosecha se espera cumplir inmediatamente después de la capacitacién o,
a més tardar, en el préximo ciclo de cosecha y comercializacion.

E! procedimiento para su elaboracién se puede resumir en seis pasos que
corresponden a las cuatre columnas de la matriz, se espera que instructor
y participantes: '

1.  Identifiguen las situaciones problema que se refieren a aspsctos conside-
rados en el médulo

2. Con base en una priorizacidn, seleccionen de tres a cinco problemas criti-
cos, as decir que son responsables por las pérdidas (fisicas o econémicas)
u otras dificultades

3. . Describan ios principales problemas en la primera columna, con la mayor
especificidad posible, en cuanto a la naturaleza del problema, su magnitud,
cdmo y en qué momento(s) se manifiesta, y su(s) causa(s)

4.  Detallen en la segunda columna las recomendaciones (que se han expuesto
en el médulo), para cada uno de los problemas principales. Las recomenda-
ciones deben ser viables y especfficas de manera que su aplicacién y resul-
tados pueden evaluarse posteriormente

4-24.




Seleccionen uno o més Indicadores (o pardmetros) que permitan medir los
cambios en la situacién problema como resultado de aplicar las recomenda-
ciones. El indicador debe ser, en lc posible, una medida cuantitativa facll de
evaluar por parie de los participanies

Describan el resultado esperado en términos del mejoramiento de la situa-
cién problema, sefialando cuantitativamente el camblic esperado en el
indicador y el plazo de tiempo en que se espera lograrlo.




Ejercicio 4.1 Evaluacién de Dario Fisico en el Lulo Transportado

en Bestia Utilizando Tres Tipos de Empaque

Objetivo

\/ Cuantificar las pérdidas praducidas por dafios fisicos ocurridos durante el

transporte desde el cultivo hasta el sitio de acopio.

Recursos necesarios

Tres bestias (caballos o nulas)
Trgs enjalmas

Dos angarillas

Rejos o lazos para amarar

Dos guacales de madera (empaquc_as) de 37,5 0 62,5 kilos de capacidad

Cuatro canastillas plasticas para fruta de 80 x 40 x 23 cm con capacidad de

25kg

kg de lulos con grado de madurez correspondientes al color 3 de la Tabla de
Color

Balanza ¢ bascula de 50 kg minimo

Plastico, lona o carpa para colocar en el suelo de3x3 m

Libreta de anctaciones para el registro de datos

Lapices

Una celculadora por sub-grupo

Una Tabla de Color por sub-grupo

Gufa de trabajo para cada uno de los participantes
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Papelografo

Marcadores.

Orientaciones para el instructor

Presente e! objetivo de la préctica
Explique con claridad como se desarrollard la préctica

Pida al grupo que conforme 3 sub-grupos de trabajo y que nombren un
coordinador

Entregue a cada sub-grupo los recursos necesarios para sl desarrollo de la
practica

Motive al grupo para que participe activamente en la practica
Observe y oriente al los sub-grupos durante el desarrollo de la practica

Con el grupo reunide en plenaria pida gue presenten los resuitados obteni-
dos durante el desarrollo de la practica.




Ejercicio 4.1 Evaluacién de Dafio Fisico en el Lulo Transportado
en Bestia Utilizando Tres Tipos de Empaque - Hoja
de Trabajo

Objetivo

/ Cuantificar las pérdidas producidas por dafos fisicos ocurridos durante el
transporte desde el cultivo hasta el sitio de acopio.

Instrucciones para el participante

Establezca claridad sobre el objetivo planteado para la préctica
Intégrese a un grupo de trabajo y nombren un coordinador de grupo
Desarrolle la préctica siguiendo los pasos que se le presentan a continuacion

El coordinador estara pendients de seguir uno a uno los pasos propugstos y
consignara en las hojas de trabajo los resultados obtenidos

Una vez concluida la practica se reallzaré una reunién en la que todos los
participantes aportaran las experiencias vividas, y en forma conjunta con los

coordinadores de grupo v el instructor se elabora un cuadro resumen sabre
los puntos més relevantes.

Pasos a seguir durante la practica

Una vez hayan sido suministrados todos los recursos necesarios, proceda al de-
sarrollo de la practica con la ayuda de la siguiente lista de chequeo, la cual le
servird de gufa para cumplir con los pasos necesarios para su correcta ejecucién.

@ Colocar en sl piso sl pléstico, lona o carpa
@  Pesar 350 kg de lulo

@ Distribuir ol lulo entre los sub-grupos segin el empaguse asignado

X
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Depositar sobre el plastico, carpa o lona el lulo asignado -

Dapositar en el empaque los lulos de unc en uno (Todos completamente

8anos)

Contar los Frutos

Registrar el nimero de lulos empacados por empaque

Cerrar los empagques y cargar las bestias

Trasladar en las bestias el lulo hasta el sitio de acoplo

Descargar en el acopio

Pesar los empaques

Registrar el peso

Desempacar ¢l empaque asignado lulo por lulc

Observar la apariencia de los lulos e identificar algin dafic sufrido

En la matriz de dafios registre el niimerc de frutos sanos y dafiados

Separa los frutos sanos de los dafados

Pesar los frutos sanos y los daftados
Determinar en porcentaje los frutos sanos y dafiados en el transporte
Comparar el porcentaje de lulos sanos y dafiados segdn el empague

Sacar conclusiones de la préctica para presentarlas en plenaria.
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Ejercicio 4.1 Evaluacién de Daio Fisicos en el Lulo Transporta
do en Bestia Utilizando Tres Tipos de Empacque ~
Informacién de Retorno

Una vez haya concluido la praciica, retina al grupo en plenaria y solicite sus apor-
tes feniendo en cuenta los siguientes puntos:

@® Doterminarlas ventajas y desventajas de cada uno de los empagques utiliza-
dos durante el desarrolio de la practica

® Aportar sobre posibles préacticas a realizar duranie el empaque y desempagque
de la fruta para que su calidad no se demerite

@  Pedira los participantes que manifiesten su opiniones acerca del desarrolio
de la préactica

® Determinarconbase enla experiencia vivida cual es &l empague mas acon-
sejable para el transporte de lulo

@ Finalmente se haré un resumen y se escribira en el papelégrafo los resul-
tados obtenidos de esta discusién. '
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RESUMEN DEL MODULO 4

Se tratan en este modulo todos los aspecios relacionados con la importancia del
fransporte, los tipos de transporte, el aimacenamiento refrigerado y el manejo de
la temperatura y la humedad relativa durante éste. Estos aspectos son muy impor-
tantes para mantener la calidad. Es de anotar que no existe mucha informacién
sobre et aimacenamiento de lulo.



MODULO 4

ORIGINALES PARA TRANSPARENCIAS




oL I

Escoja un buen medio de
transporte y acondicidnelo a las
caracteristicas del producto,
empaque, estado de las vias,
condiciones ambientales, distancias
tiempo.




i
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¢ Mulas y caballos

grlinm

¢ Chiva mixta o bus escalera

¢ Camiones y camionetas. z




Factores a Considerar al
Escoger el Medio de Transporte

o

Estado de las vias de comunicacion &
Estado de los medios de transporte 2
Disponibilidad de los medios de transporte

Caracteristicas de la fruta | 3

Duracién del viaje
Sistemas de empaque

Numero de sitios donde se va a carga y
descargar

Hora de entrega

%L i
®* ¢ O ¢ ¢ 0 o

Costo del producto que se va a distribuir £
Costo del transporte. |




Recomendaciones Para el 3
Cargue y Descargue

+ Evite golpear la fruta

+ No exponga la fruta a la lluvia y al sol cuando 2
espera el vehiculo »

¢ Los empagues no deben moverse mucho
durante el transporte

¢ Arrume las canastillas dejando espacios para 2
gue circule el aire
o Utilice en lo posible toda la capacidad del
vehiculo g

¢ Coloque los empaques mas pesados y solidos 8
en la parte inferior

¢ Cargue en horas frescas del dia o la noche k

1A #N0Y
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Recomendaciones Para un
Buen Transporte

¢
*
4

* ¢ 0 o

L 4

'No transporte frutas en mal estado

e , ey 2 ¥ On
T

e RIARB IO SR

Use vehiculos carpados

Elija los mejores y mas convenienies caminos o
carreteras

Reduzca la presién de las llantas

Transite a velocidad moderada

Transporte y entregue las frutas en horas frescas
Mantenga o0 exija un vehiculo en buenas
condiciones higiénicas

Asegurese mediante una buena ventilacién de
mantener una temperatura fresca dentro del
vehiculo




9L

roblemas en el Transporte
e Frutas

o Dafios mecanicos por excesiva vibracion y
compresion

+ Dafios mecanicos por impacto (golpes

o Dafios por exposicibn a condiciones
ambientales no optimas

+ Dafos por contaminacion.




Ll

Factores que Intervienen en
el Costos de Transporte

* ¢ 0 0 o

¢ o0 00

T e

Volimenes disponibles para movilizar
Distancia por recorrer

Cantidad a transportar

Estado de las vias

Pérdidas de volumen y calidad ocasionadas durante el
vigje |

Numero de sitios de cargue y descargue
Disponibilidad de vehiculos
Disponibilidad de recursos humanos
Viajes de compensacion

Tecnologia de frio en el transporte.




Almacenamiento de Lulo

¢ Se hace con el propésito de conservar
el producto:

gL In

» Entre la recoleccién y el despacho
» Cuando no aparece el fransporie

» En espera de mejores precios (entrega muy
insegura)

» A nivel de detallista, para contar con continuidad
en la oferta del lulo al consumidor.




LM

S

¢ Con base en:

» Caracteristicas y cambios fisiolégicos del
producto

» Condiciones ambientales (humedad relativa
y temperatura

» Tiempo de conservacion
» Infraestructura disponible
» Dinamica del mercado

¢ Puede usarse:
» Almacenamiento a temperatura ambiente
» Almacenamiento refrigerado.




ra un Almac

o Coseche en horas frescas del dia para
obtener frutos con baja temperatura de
campo \

oLyl Im

e Coloque los frutos cosechados en un
sitio sombreado, fresco y cubierto,
protegido del sol y de la lluvia. |




ML m

* o

No almacene frutas en mal estado
No almacene frutas sobremaduradas

Los arrumes de cajas deben estar bien
organizados

Separar los arrumes por lo menos 20 cm para
permitir la circulacion de aire fresco h

No arrume directamente sobre el piso, use
estibas

No almacene en sitios calientes.
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ANEXO 1. EVALUACION FINAL DE CONOCIMIENTOS
INFORMACION DE RETORNO

Orientacién para el instructor

Al finalizar el estudio del paquete de capacitacidn para ¢l manejo post-cosecha del
luio; el insiructor realizaré la evaluacion final de conocimientos. El propésito de
ésta es conocer el grado de aprovechamiento logrado por los participantes, o en
qué medida se han cumplido los objetivos propuestos.

Una vez terminada la prueba, el instructor ofrecer4 la informacién de retorno. Hay
dos maneras de manejar esta informacién:

1. Elinstructor revisa las respusstas de los participantes, asigna un puntaje y
devuelve la prusba a éstos; luego motiva una discusién acerca de las res-
puestas. Esta férmula se utiliza cudndo se hace evaluacién sumativa

2.  Elinstructor presenta las respuestas correctas a las preguntas para que cada
participante las compare con las que escribié. El participante se califica ,
luego el instructor recoge los puntajes de todo el grupe. Se motiva una dis-
cusion sobre las respuestas dadas por los participantes haciendo énfasis en
aquellas en que la mayoria de los participantes incurrieron en error. Esta
forma se utiliza cuando se hace evaluacién formativa.
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Evaluacién Final de Conocimlentos
Instrucciones para el participante

Esta evaluacién contiene una serie de preguntas relacionadas con diferentes as-
pectos de los médulos de capacitacién en manejo post-cosecha del lulo. Tiene
por objeto conocer el nivel cbtenido en el logro de los cbjetivos y estimar el pro-

greso alcanzado por los participantes durante la capacitacion.

Nombre:

Fecha:

1.  Escriba cinco (5) aspectos que debe tener en cuenta en la planeacién del
cultivo

e,

Margue con una X la respuesta correcta.

5 Laenfermedad o la causa de la enfermedad que més afecta al fruto del luto
es:

a. Selerotinia sp
b. Fusarium sp

A-B



Bacteriosis
Antracnosis
Virosis

La temperatura Optima para el cultivo de lulo es:

15a22°C
158 25°C
8ais °C
19a25°C
17a18°C

ARAR

El indice de madurez sirve para:

Identificar el momento apropiado de madurez para realizar la cosecha
ldentificar cuando esta madura la fruta

Conocer si la fruta ha sobremadurado

Tomar la decisién y cosecha todos Ios frutos

Ninguna de las anteriores

El indice de madurez més utilizado para cosschar el lulo es el;

Color0-1-2-8-4-5-6 (Tabla de Color)
Tarnaric

Pesc

Determinacion de sélidos solubles totales

___ Torciendo el fruto

____Tirando el fruto

___Cortando con tijera el peddnculo
_._ Desprendiéndolo sin cdliz
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1

El método més apropiado para depositer el frutc en el recipiente de recoleccion

8

Lanzando el fruto al recipiente

Lanzando el fruto desde una distancia de 60 cm
Lanzando el fruto desde una distancia de 30 cm
Colocéandolo con cuidado

Las normas de calidad que debemos aplicar para adecuar el producto son:

Las del ICONTEC .
Las de CARULLA

Las que establezca el mercado a donde lieve a vender el producto
Las emitidas por asociacionas de productores

Las del agricultor '

|1

La operacién de seleccién consisie en:

____ Separar frutos grandes de pequeios

____Separar frutos amarillos de los verdes -

____ Separar frutos livianos de os pesados

____ Separar los frutos sanos de los dafiados que no sirven para ol consumo

La operaci6n de clasificacién consiste en:

____Separar los frutos en diferentes grupos

____ Soparar los frutos en diferentes empaques

____ Separar los frutos en grupos o fracciones cada uno con caracteristicas
especificas como: color, forma, tamano, grado de madurez, variedad

____ Separar frutos por dafos

____ Separar frutos sanos
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De las caracteristicas que debe tener ¢l empaque para la fruta destinada a
mercado en fresco una es, que éste debe tener orificlos o espacios. Lo
anterior tiene como fin:

— Permitir circulacién del aire para evitar dafios quimicos, fiingicos y
bacteriolégicos

___ Poder sujetar mejor el empague

—__ Darle un disefic especial

____Poder observar las frutas

De los siguientes enunciados cual corresponde a una recomendacién para
un buen transporte de frutas. Encierre en un circulo la opcitn que correspon- -
de

__ Cargue y descargue los vehiculos culdando de no goipear la fruta

—__Transporte las frutas en vehiculo con carpa protegiendo los fru-
tos del sol,la lluvia y el polvo

. Llene ol vehiculo en su total capacidad y con diferentes frutas

__. Siempre debe utilizar transporte refrigerado

___ Dalo mismo transportar de dfa que de noche

Escriba las condiciones 6ptimas de almacenamiento refrigerado del lulo

a. Temperatura

b. Humedad relativa
- i c. Grado de madurez
: d.

Tiempo méximo
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Evaluacién Final de Conocimientos - Informacién de Retorno

Cuando los participantes terminan la evaluacién final, el instructor les hara cono-
cer las respuestas y fomentara la discusion.

Para la pregunta 1

‘Asesoria e informacion técnica sobre e! cultivo
Epoca de siembra

prca de recolecci6n

Planes de produccién

Disponibilidad de mano de obra

Acceso a |a semilla

Crédito

Manejo de plagas y enfermedades

Costos

Ingresos y rentabilidad

Programa de actividades

Informacién sobre mercados

Para la pregunta 2
Es la enfermedad que mas causa pérdidas en la etapa de post-cosecha, por tal
razén se debe tener un mangjo adecuado de este problema

Para la pregunta 3

a

Temperaturas >24 y < de 12°C no son aptas ya que se presentan desordenes
fisiolégicos e incidencia de plagas y enfermedades




Para la pregunta 4
a
-Identificar el momento apropiado de madurez para realizar la cosecha
Para Ia pregunta 5
b ,
Se debe tener en cusnia ¢l mercado al cual va dirigido el producto, su requeri-
miento y la distancia del mercado al sitic de produccion

Para la pregunta 6

c .

Para evitar desprender el pedinculo, no permitir la enirada de patégenos por el
punto de abscisién y | a pérdida de humedad

Para la pregunta 7

d

Para evitar golpes que rompan las células del fruto lo cual causa deterioro y redu-
ce la vida (til del producto

Para la pregunta 8

c

Cada mercado o cada cliente tiene sus propios intereses con el producto y este
es el que establece los requisitos con base en las exigencias de sus clientes

Para la pregunta 9

d

Esta operacion es de adecuacion del producto para el mercado, se deben elimi-
nar todos los productos que no son aptos para ningdn mercado porgue presen-
tan averias o darios fisicos, quimicos ¢ biolégicos

Para la pregunta 10

c

Se separan grupos con caracieristicas homogéneas los cuales van para determi-
nados mercados. Esta operacién de separacién reine sus grupos bien defini-
dos por calidad y grado madurez
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Para la pregunta 11

a

El smpaque debe permitir la circulacién de aire para remover los gases produci-
dos en sus procesos fisiolégicos y también para airear el fruto y remover el calor
de respiracién ¢ del medio ambiente |

Para la pregunta 12

a

Se debe evitar la contaminacion del fruto por particulas de poivo y de otras sustan-
clas, de la misma manera protegerlo de los rayos directos del sol y el agua de la
lluvia '

Para la pregunta 13
Temperatura: 7a8°C
Humedad relativa: 85-80 %
Tiempo méximo 40 dias
Coloracién 3.
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ANEXO 2. EVALUACION DEL EVENTO

Evento: Capacitacién en post-cosecha de lulo

Lugar: Fecha:

Instrucciones

Deseamos conocer sus opiniones sobre diversos aspectos del evento que aca-
bamos de realizar, con el fin de mejorarle en el futuro.

No necesita firmar este formulario; de la sinceridad en sus respuestas depende
en gran parte el mejoramiento de esta actividad.

a)

a.

b}

La evaluacion incluye dos aspectos:

La escala 0, 1, 2, 3 sirve para que usted asigne un valor a cada una de las
preguntas '

Malo, inadecuado

Regular, deficiente

Buengo, aceptable

Muy bien, altamente satisfactorio

W N =0
|

Debajo de cada pregunta hay un éspacio para comentarios de acuerdo con
el puntaje asignado. Refiérase a {os aspectos POSITIVOS y NEGATIVOS
y deje en blanco los aspectos que no aplican en el caso de este evento.

Objetivos del evento:

Correspondio a ias necesidades que usted trafa

N ENESE]

* Zapata 8. V icents, (1962},
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Comentario:

Se lograron los objetivos del evento

Comentario:

Los contenidos del curso estuvieron acorde con sus necesidades

‘0l 1| 2 3

Comentario:

En cuanio a Ja metodologfa:

a. Claridad en las exposiciones 011 2, 3
b. Trabajo en grupo 0 1 2| 8
c. Calidad de materiales 0 1 2| 3
d. Sistemas de evaluacién 0| 1 2 3
. Précticas de campo 0,1 2
3

f. Ayudas didécticas o0 1 2 3
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Comentario:

Aplicabilidad de o aprendido en sus aciividades actuales o futuras:

0|1 2

Gomentario:

Duracién ¢l evento:

Comentario:
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¢Cudl es su plan de accion para aplicar lo aprendido?

$Qué actividades concretas va a realizar para aplicar lo aprendido y cuéndo?

¢De qué apoyo va a necesitar para ejecutar estas actividades?
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ANEXO 3. EVALUACION DEL DESEMPENO DEL INSTRUCTOR

Fecha:
Nombre:

Temas desarroilados:

Instrucciones

Marque con una X el nimero que corresponda segtn io que haya apreciado del
instructor en el desarrollo de los temas.

La equivalencia son las siguientes:
3 = Muy bien 2 = Bien 1 = Regular 0 =mal

Exprese con sinceridad sus opiniones, no requiers de firma, los resultados serdan
utilizados para el mejoramiento en préximos eventos

1. Organizacién y claridad del instructor

a. Present6 los objetivos de las actividades

b. Explict las meiodologias para las actividades

c. Fue claro en las explicaciones

d. Las ayudas didécticas facilitarcn la comprensién
8. Los contenidos facilitaron el aprendizaje

R YN I N
WiW W L w
NN NN
NN VY QY N Y

2. Dominio del tema

a. Mostré seguridad en su exposicion

b. Respondio a las preguntas satisfactoriamente
¢. Relacioné la teorfa con la practica

. Dio ejemplos para ilustrar los temas

e. Destact los aspectos més importantes

o

| B
NN NN
) QY I PR

* Adaptado de Zapata S., Vicente. (1992}
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3.

f. Supervisd atentamente las précticas

" Interaccion con el grupo

Inspiré confianza para las preguntas

Dsmostré interés para que los alumnos aprendieran
Formulé preguntas a | os participantes

Escuch6 con atencién a los participantes
Proporciond informacién de retorno a las pregun-

tas formuladas

Direccién de las practicas

Dic a conocer los objetivos de las practicas

Selecciond y prepard el lugar para las précticas

Facilitd la participacién de todos

Explicé la manera de realizar las précticas

Entreg6 a los participantes oportunamente el

Instructivo

4 |3 |2 |1
4 138 |2 1
4 13 2 |1
4 13 |2 |1
4 |3 l2 |1
4| al 2| 1
4 3| 2| 1]
4] 3| 2 1
4| 3] 2] 1
4] 8! 2| 1
4 3| 2| 1
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ANEXO 5. ANEXOS TECNICOS

Anexo 5.1 Normas de Calidad ?

Objetivo de las normas en el proceso comercial

Las condiciones y formas de produccion exisienies generan una gran
heterogeneidad de los productos que se obtienen en cuanto a variedades,
tamarios, sanidad, grados de madurez, aroma, textura, sabor, etc., to cual influ-
ye significativamente en la determinacién de los precios. ‘

Para que los procesos comerciates puedan desarroliarse dentro de un grado acep-
table de eficiencia y eficacia se hace necesaria la evaluacicn de [as caracteristicas
y atributos de cada uno de los productos con el fin de poder garantizar la satisfac-
clén de los requerimientos de cada uno de los mercados que se desee abastecer.

El conjunto de atributos y caracteristicas que podemos determinar en cada pro;
ducto es la base para la determinacién del grado de calidad de éstos.

La calidad se considera como una propiedad muy compleja, pugs para diferentes
mercados, consumidores y demés partlc1pantes del sistema comerCIaI es también
un concepto diferente.

La calidad global del producto debe ser la sumatoria de los atributos, caractérfs— |
ticas y propledades que definen la calidad comercial, higiénica, nutricional y senso-
rial, para hacer que el producto sea aceptable y deseable por el consumidor final.

En términcs generales, la calidad tiene que ver con todos los atributos, propieda-
des y caracteristicas que cumple un producto para satisfacer las necesidades,
dessos y gustos del consumidor.

NRI, 1897
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La calidad es tal vez el factor de competitividad més importante para las frutas y
hortalizas frescas y que requisre mayor relevancia en los mercados. Si se maximiza
esta condicién se trata de exportar el producto, ya que la calidad predomina sobre
el precio.

La calidad nace en el cultivo, se hace especifica en la cosecha, resajta en las
operaciones de acondiclonamiento (seleccién, clasificacion, limpieza, encerado y
empagque) y se mantiens o sostiene en el transports, almacenamiento, acopio
durante el manejo comercial.

La normallzacion

Es el proceso en el cual se formulan y aplican reglas con el propésito de estable-
cer un orden en una actividad especffica, para beneficio y con la cooperacion de
fodos los Interesados y en particular, para la obtencién de una economia dptima
de conjunto, respetando las exigencias funcionales y de seguridad,

Norma: ,

La norma es considerada como el resultado de una gestién particular de normali-
zacién aprobada por una autoridad reconocida, la cual para poder denominarse
norma.debe posteriormante ser aplicada.

Quien elabore normas debe recordar siempre que:
@ No so trata de un trabajo utépico

@ Lanorma no es un suefo ni una meta, sino una realidad que identifica los
sistemas de produccién, manejo y comerclalizacién de un producto y por
tanto, no es el resulitado de especulaciones de escritorio

® se requiere de un amplio conocimiento de! entorno en el cual va a ser aplica-
da. Esto darg como resultado normas reales, practicas y aplicables al medio

@ La olaboracién de una norma es un irabajo eminentemente colectivo y por
tanto deben participar en su realizacién el sector de intereses generales, sl
sector de productores y el sector de los consumidores
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@® Las normas de calidad son herramientas de gran importancia en fa
comercializacién de frutas y hortalizas frescas, pues eniregan un lengugje
comiin del producto entre productores, manipuladores, procesadores y
receptores en los mercados terminales

@® Las normas ayudan a productores y trabajadores a preparar y etiquetar
adecuadamente e! producto fresco para el mercado

@ Ssirven de base de informes de mercado y precios y las ofertas cotizadas en
distintos mercados solo son significativas si estén basadas en producios

de calidad comparable

@  Ayudan a solucionar problemas por reclamos de darios y discusiones entre
compradores y vendedores.

Niveles de normalizaclén

Existen diferentes normas. Unas son establecidas por el estado o normas naciona-
les, elaboradas en Colombia por el ICONTEC que para el lulo es la norma 1265;
pero también existen las normas creadas para el comercio internacional y las
elaboradas por las cadenas de supermercados y asociaciones de fruticultores.

La 1.8.0. (Organizacién Internacional de Normalizacién), tomando como base
los usuarios de las normas, las clasifica en los niveles siguientes: -

@® Normas de empresas; por ejemplo, un supermercado o procesadbra

@ Normas de asociaciones, gjempio, Asoclacién de hortifruticultéres

@® \Normas nacionales: Elaboradas por el ICONTEC, norma 1265 para el julo
@® Normas internacionales: las nqrmasll.S.O
@

Normas homologadas: tomadas de otros pafses en su totalidad.

Corp

Earpozacon Colomiiam i Bwesito
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Ventajas y desventajas del empleo de normas técnicas

VYentajas

La elaboracion y aplicacién de normas tiene entre otras consecuencias fun-
damentales, la de proveer, facilitar, permitir y proteger el intercambio de bie-
nes y servicios

Reducen o agilizan la funcién de compra y venta

Reducen &l costo de transporte y permiten hacer un usc més racional de

éste

Facilitan el almacenamiento

Se constituye en factor determlnante para los servicios de informacién de
mercados y precios

Previenen la confusién y el fraude
Incentivan la produccién de mejores calidades /

Sirven de referencia para orientar la produccién egun los gastos y Ia nece-
sidades de [os consumidores

Amplian los mercados cooperando a crear demanda y reduciendo &l nesgo
que implica el mercadeo en éreas estrechas de mercado

Son requisitos previos para la acci6n de las lonjas o bolsas de productos

Son esenciales para fomentar la distribucién detallista a través de super-
mercados .

Eliminan el favoritisme en las compras
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Facllitan la integracién regional

Maximizan el ingreso de productores al proceso productivo y al mercado.

Desventajas

Tratar de imponer normas a todos los niveles del mercado, sin tener en cuenta
Jas posibliidades reales de su introduccién, crea probiemas y confusiones

Las limitacionss para implantar una normalizacién de productos radican en:

La venia directa por el productor al consumidor quien aplica su propio
criterio sobre la calidad dsl producto

La existencia de peguefios mercados dispersos on los cuales no imperan
mayores exigencias sobre la calidad

La existencia de compradores con escaso poder de compra -

En los mercados grandes ia escasez de productos y la compstencia de un
gran namero de vendedores ambulantes -

Disposicicnes oficiales sobre regulacién de precios
Carencia de medios para verificar la exactitud de la normalizacion

Diferencias en ¢l empague por falta de estandarizacion..

Requisitos generales de calidad para productos hortotruticolas

1.  Todos los productos deben estar frescos, Iimpibs y sanos

2.

Se aceptan solamente los productos de las variedades adscritas en la norma
Se rechazan productos descoloridos o con color d'rferente al caracteristico

de la variedad, deformes, deshidratados, quemados, mal clientes o con
humedad anormal
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10.

11.

12.

Normas pa}a lulo comiin (Solanum quitoense Lam)

Los materiales para empaque son: de madera, de cartén, de plastico rigido

~ Los praductos deben estar en condiciones tales que permitan su manipula-
cidn y el transporte, sin que su calidad se vea afectada

o0 pueden ser el resultado de la combinacién de estos materiales

Las cajas de plastico rigidas pueden volverse a utilizar, previa limpleza

Los empaques de carién no son reutilizables

Todas las cajas deben tener orificios que permiian la cfrculamén del aire den-

fro de la caja y alrededor del producto

Los orificios de fos empaques no debt_an ser demasiado grandes (>20% del
diametro del frute}, ya que éstos permitirfan dafios al producto durante su

manipulacién y fransporte

No se admite el uso de empaques qus se hallen contaminados con fertilizan-

tes, residuos de cemento, de pesticidas o cualquisr otra sustancia que pueda

: arterar fas condiciones sanitarias del producto

Todos los lotes de productos deberdn fecharse desde el principio hasta el

fin del proceso de manipulacién si es posible

Todo producto s8 almacenaré en cajas limpias, que permitan suficiente cir-

culaciéon de aire.

’— ‘ Gradode |
Clase Tamafio diametro | maduracitn _
Primera >5em 2-3 >B5g
._Segunda corriente |  >4cm-<5¢m; 2-3 >60g-<85
Tercera industrial <4 cm 2-3 >60g

Observacidn; °Brix 8 y 10
Fuentes: ICONTEC, 1976 FEDERACAFE,1984
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Anexo 5.2 Variacién de los Indices Fisicos, Fisiolégicos y Quimicos Durante
ta Maduraci6én de Lulo a Diferentes Condiciones de Humedad y

Temperatura
Condiciones de almacenamiento |
Indice 6°CyH.R75% 8°CyH.R80% | 18°CyH.R75%
Respiratorio | Pico climatérico dfa Pico climatéricodfa  |Pico climatérico dig
24 16 | 18 '
Acidez Descensodfa25 | Descensodfa2! | Descenso dia 17
° Brix Aumento 7-9.8% | Aumento7-9.5% | Aumento 7 -9.8%
dfa 25 dia 21 dia17
pH No hay tendencia |  No hay tendencia | No hay tendencia)
definida definida definida
M 3.10 291 3.186
Pérdida de peso|  15.44% 14.04% 27.22%
Apariencia Darios por frio No se desarrollan Mejor desarrollo
todas las delas -~
cardctetisticas de - | caracteristicas

_ color, sabor y aroma  organoeiéptica |
'Fuente: Universidad Nacional - ICTA, 1992. ' ‘ i

Es evidente durante esta etapa de la senescencia la susceptibilidad de las frutas y
hortalizas a los atagues por microorganismaos,

El crecimiento y la maduracién de la fruta solc se completan cuando ésta perma-
nece unida a la planta donde se produce; pero la maduracién organoléptica y la
senescencia pueden prossguir una vez separada de aquella. o
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Escala de maduracién del lulo a 18 °C y 75% H.R.

—
Dia Caracteristica
0 Pintén, 15% de trazas amarillas. Falta firmeza. Brillante. Olor poco
perceptible. Pedlncule bien adherido al fruto
3 Conserva la firmeza. No desarrolla olor caracteristico. Alcanza un
40% de trazas amarillas. Pedinculo adherido al fruto
7 Color amarilio en un 60%. Algunos frutos toman coloracién
anaranjada. Resecamiento del pediinculo y f4cil desprendimienio
de él. Desarrolla aroma. Tiene poca firmeza
14 Estado avanzado de dsterioro, en algunos frutos. Deshidratacién y
' arrugamiento del pediinculo. Aroma caracteristico bastante desarrolla—
do. Facll desprendimiento de la céscara
18 La mayoria del producto toma color amarillo 0 anaranjado. Fuerte
aroma, Pérdida total de la firmeza. Desprendimiento facil de la céscarg)
21 - Dafios notorios-en la zona dsl pediinculo
23 Incremento de los dafios. Aparicién de hongos en ¢l interior del fruto
30 Pudricién y descomposicién. El interior del producto es severaments
L atacado por hongos J

Fuente: Universidad Nacional - ICTA, 1992
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Anexo 5.3 Lulo {naranijilla) - Norma CADENALCO

Caracteristicas

Fruto de sabor 4cido utilizado en jugos y de gran demanda. Tiene el inconve-
niente de ser muy delicado debido a su corteza delgada. Apariencia

Aspecto externo
Forma:

Tamafio:

Coflor:
Consistencia:
Pediincuio:
Textura:

Maduracion:

Signos de deterioro:.

Aspecto Interno
Corteza:

Pulpa:

nas,

Dafios:

Empaque proveedor:

Etileno:
Pre-enfriamiento:
Almacenamiento:

Globosa

4 - 7 cm de diametro

Verde amarillento al madurar

Firme al tacio '

Cortado a ras sin dafiar el fruto

Ligeramente carrasposo, por las pequefias cicairices que
quedan al eliminar a pelusa que lo recubre

No més de 25% de color amarillo. Fruto més maduro tiene
muy corta vida Gtil

Magullamiento por maltrato en la cosecha o por las cajas
utilizadas en su empague, manchas oscuras causadas por
ataque de hongos. . '

Muy delgada, generalmente no llega a un milimetro de grosor
Color verde claro con numerosas semillas muy peque-
consistencia jugosa y sabor acido

Zonas acuosas por magullamiento externo, 4reas oscuras
que se extienden desde la corteza hacia el interior debido
al atague de hongos

Caja rigida o canastillas de poce fondo con maximo 4

tendidos de fruta

No se conoce su emisién ni su respuesta al gas

No

No existe ning(in trabajo para este fruto. Como se cono-
ce tan poco lo relativo a la produccion de etileno, es re-
comendable no almacenario
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Punio de venta: Mostrador refrigerado, méaximo dos tendidos en el arrume
por ser un fruto muy deslicado

Riego en mostrador: No.

Pre-empague: No.

Averfas en mostrador: Lo méas comiin es el magullamiento por maltrato durante
todas las etapas, desde cosecha hasta mostrador.
Los atagues de hongos scn frecuentes debido a la mis-
ma composicién quimica de la fruta y a la jugosidad del
fruto, en éstos se ven favorecidos por el magullamiento.
Es una de las frutas mas delicadas y sensibles a dafios
fisicos. La falta de limpieza en canastillas y mostradores
acelera la descomposicién del producto.
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Anexo 5.4 Anillos para Medir Diametro del Lulo

Estos anillos se pueden construir con diferentes materiales como triplex, pléstico,
l4mina metélica, entre otros. Para su utilizacion los operarios practican introdu-
ciendo las frutas por el anillo del didmetro que requiere el mercado. Esta practica
s debe repetir varias veces hasta que la persona adquiera destreza en calcular
sin los anillos los frutos que corresponden al calibre deseado.

Si el operario no adquiere destreza no va a ser eficients la clasificacion, si esta se
realiza pasando todos los frutos por el anillo calibrador {practique).

4.0 ¢m 45cm |
5.0 cm 55 cp

O C
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Anexo 5.6 Carta de Flujo para Estudios de Pérdidas Post-Cosecha

Producto
Recolectado por
Fecha '
Procedencia

Lulo

Eduardo Pastrana Moreno
Abril y mayo de 1997
Veredas San Pablo y las Perlas (Baraya - Huila - Colombia)
El Esmerc y El Roble (Carnpoalegre - Huila - Colombia)
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O|T/D/TID|T|H
pir|iefe|l|1]|R
e|la/mm|s e
rinjolpitim
Detallesdel Flujo |a|s|r alp Observaciones
cipla|’Cin|o
Ilo c
é6ir |
n|t a
. : e
Recoleccion. Ol|=>D Se hace manual tirando el
Desprender el lulo de fruto, se cosecha a cualquier
la planta hora del dia sin importar el
estado del tiempo, se
desprende el cdliz del fruto,
Indice de cosecha es el color
Depositarel lulbenlos (O |=>| D Golpe, se lanza a un balde con
recipientes de capacidad de 15 a 20 kg, es
recolececion . sucio
Acarreo en el cultivo |O|=>| D Golps, se transporta el
mientras se llena’el recipiente colgado al cuerpo
recipiente de
recoleccién :
E! lulo sufre una O=>D Golpe, desde qus se deposita
demora mientras se al recipiente. Hasta qus se
llena el recipiente pasa a los costales




OT|IDITDITH
pjrieleli|l|R
elajmm|s e
rinjfolp|ltim ,
Detallesdel Flujo |a | s | I alp Observaciones
c/,plal’Cin|o
ilo c
é|r i
nit a
e .
Los lulos se Ol=>|D Los frutos golpeados al pasar al
depositan en costal, se pasan frutos himedos,.
costales de 3 hasta 5 los costales son ubicados dentro
arrobas del lote entre las calles para luego
ser llenado todo a fa intemperie
Hay unademorade |O|=>|D Los frutos tienen temperatura
los costales llenos en entre 18 y 25 °C, muchos frutos
el lote mientras va &l son himedos '
acopio de 5
Acarreo ai siicde | O|=>|D Se hace al horroro en costales de
acopio en la finca 3 a 5 arrobas de peso,
generaimente el terrenc es
pendierte y con muchos.
ObStéGJIO& golm a mer'al- i
horrbro _
Descargue en €l sitio| O |=>| D Sufre golpe, se coloca en €l suelo
de acopio de la finca sin ninguna proteccién sobre
otros bultos llencs de lulo, dafios
por compresion
Pesaje de los buttos | O |=>| D Se utiliza la romana, se levantan
por el agricuitor para colgaric luego se vuslve &
colocar en el piso sufre golpes, lo
hacen tres operarios
Demoraeniafinca |[O|=>|D Esperan arrumados un bulto
para luego ser sobre otro hasta tres o cuairo
transporiados en bultos forman el arrume
bestia
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O[T|D|T|D|TIH.
plriele|l|]]|R
elaimm|si|e
DetallesdelFlujo [r|n|olp|t|m Observaciones
‘ a|s|r alp
c|lp|lal’Cln]o
i|lo c
6|r i
nlt a
e
Carguesnlasmulas |O|=>|D El apero es la enjalma o silla de
dos cabezas la mula se carga
con 2 bultos de 5 arrobas cada
uno y se sujeta con lazos o
: : rejos, sufre golpes o compresién
Transporte sn mula O|=>|D Se hace a cualquier hora ds! dia
desde la finca hasta la generalmente no se cubren los
orilla de la carretera bultos sufre golpes por
obstaculos en el camino
Descargue de las O|=>D Lo hacen dos operarios, se
muias en la carretera - desamarran los bultos luego un
operario los retira del lomo de la
mula, los coloca en el piso sin
cuidado a Ia intemperie, sufre
golpes
Demora mientras llega | O [=>( D Los costales se arruman a la
fransporte automotor intemperie sobre el suslo, sufre
yloventa al compresion ¢ inclemencia del
intermediario tiempo
Pesaje de los costales | O [=>| D Se utiliza una balanza romana
con lulo porpartedel |~ - tres operarios sufre golpe
intermediario '
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O[T[D|T|D|TH i
pir|e|e|l|l|R
elajmm|s|e
DetallesdelFlujo |r (njojp|t|m Observaclones
ajs|r alp
cipial(’Clnlo
ilo c
é|r i
i n|t a
e .
Depbsito de lulo en Qi{=>D Se reempacan pasando del -
canastillas o guacales costal a la canastilla o al guacal,
se lanzan desde una aliura
desde 20 a 50 cm, guacales de
35 kilos, canastillas de 25 kilos
sufre golpes y compresion
Seleccién y Ol=>|D Se clasifica por color y tamafio,
clasificacién por ol los frutos son lanzados & los -
intermediario en el empaques, estas labores las
acopio veredal realizan en el suelo los
operarios agachados clasifican
_ tres categorfas 12, 28 3¢
Empaque en Ol|=>D Se lanza sufriendo goipes
canastillas o guacales
por calidades por parie
del intermediario L e
Dernora arrumado en | O |=>| D A la orilla de la carretera o en un}
icanastillas o guacales solar expuesto al sol o a la lluvia
a la intemperie en el :
acopio veredal
Cargue al camién, Ol=>D Se arruman canastillas sobre
mixto o chiva canastillas o guacal sobre
guacal, en ocasiones se
transportan ofros producios
Transporte aNelvao |O|=>|D Scobre carretera sin pavimentar
Santafé de Bogoia unos 30 km. a diferentes horas
del dfa, no se tiene encuenta la
velocidad, amortiguacion, nila
ventilacién J
r~ica
rporncin Colombiorn i ioventp el
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CiT|D|T|D|TH.

pjrieje(i| 1R

e/aimm|s|e

DetallesdelFlujJo | r ({n|o|p|t(m Observaciones

a|s|r alp

cipiaiCinlo

i|lo c

éflr i

nit a

e

Demoraantesdel - | O |=>| D Mientras abren el mercado y
descargue en Neiva o recatean negocios
Santafé de Bogota
Descargue en la O|=>|D Lo hacen coteros sin ninguna
galeria de Neiva o precaucién sufren golpes los
Corabastos en empaques y las frutas
Santafé de Bogotd
Demora mientrasse [ O |=>[ D Recatec dsl negocio
vende al mayorista 0
detaliista en Neiva o
Santafé de Bogotg
Acarreo al hombro O|=>D Se hace al hombro, cargan
hasta bodega del canastillas o guacales, se pesan
mayorista o pesaje en romana
para vender al
detallista ,
Descargue en la Ol=>|D Sin cuidado se arruma, sitio
bodega del mayorista sucic y presencia de otros

: productos
Reclasificacion y - O|=>1D Separa para entregar a
reseleccién por el diferentes clientes por calidades
mayorista y
empacado eh el piso
Pesaje porpartedsl [O |=>]| D Lo hace para entregar pedidos,
mayorista ’ sufre golpes
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O|T|(D|T|D|T|H
plriele|l|l]|R
elalmim|s|e
. Detallesdel Flujo [ r|njo|p |t |m Observaciones
- a|sir alp
. c/pial’Cin|o
ito c
B 6|r i
n|t a
e
Demora en la bodega| © |=>{ D La espera es por poce fiempo de

mayorista nunca en
cuarto frio

4 a 8 horas pero no se controlan
las condiciones ambientales ni
los procesos fisiclégicos del fruto

Pesaje para vender al
detallista

Pocos vollimenes sufren golpes

Depésito de [ulo en

En algunas oportunidades presta

empagque del empaque, sufre goipes en la
detallista operacion =

Acarreo at hombro Lo lleva un cotero sin tener
hasta expendio cuidado de no golpear el fmto
detallista (sufre golpes)

Descargue en ¢! Se hace sin cuidado sufriendo

puesto detallista

goipes, el cotero carga hasta 3
canastillas de 25 kg - :

Reclasificacién por
parte def detallista

Se hace sin tener cuidado para
evitar golpes en ocasiones se
reempaca en bolsas plésticas

Demora misniras se
vende al consumidor

24 a 30 horas iemperatura
ambiente { caso de Neiva de 25
a 37 °C)

Pesaje y empacado

Exceso de mampulaclén y
golpes.




Anexo 5.7 Variacién de pH, °Brix, Acidez Tiulabie,°Brix / Acidez, .
Peso (%) y Tasa Respiratoria Durante el Almacenamiento

Varlacién pH durante el almacenamiento

—ET - 55 FR=to%

3.2 f i } } f } I ]
0 1 2.3 4 5 8 7 8 ¢ 10

Almacenamisnto (Dias)

Variacién del pH durante el almacenamiento

3.34 4 : I u/ k

] 5 10 16 20
Almacanamlento (Dias)

Gréfica 1. Varlacién del pH durante el aimacenamiento
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Manajo Post-Cosecha y Comerclalizaci

nlo SENA - Relio Unldo

Variaclén de los 8.8.T durante ¢l almacenamiento
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Grifica 2. Varlaclén de los eblidos solubles totales durante el almacenamiento
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Grifica 3. Varlacién de acldez durante el almacenamiento
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Varlaclén de acldez durante el almacenamiento
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Indice de Madurez
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Varlacién del Indice de madurez durante el
almacenamiento

2.00

4.50
4.00
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2.50

Indice de Madurez
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Gréfica 4. Variacién del indice tie madurez durante él almaceramiento
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Variaclén del Indice de madurez durante el
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Gréfica 5. Variacldn del peso durante el almacenamiento




100.00 (

o0 % |
“ 70.00 -

+‘l"z=28°0 HR = 65% |

60.00

T.R. CO2/Kg.h)

‘ 3000 +——t—t—
( 1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 1 J

Gréfica 6. Tasa respiratoria del lulo o ;

A43




ANEXO 6. TERMINOS EMPLEADOS EN EL PAQUETE

Acceslones:

Aminocécido:

Angarllla:
Anlilos clibradores:

Apero:

Chl\ia, mixto o bus escalera:
Climaterio: -

Costal:

Detallista:

Enjalma:

Etileno;

Guacal (huacal):

Hecho:

Se refiere a la enirada de diversidad genética ds
la familia solanaceae

Componente bésico de los olisacéridos

7

Tipo de aparejo que se acondiciona a la enjaima
para transportar en bestia {caballo o mula)

Instrumento utilizado para medir didmetro de las
frutas ((til en la clasificacién)

Accesorios de carga para las bestias

Tipe de transporte automotor utilizado en la zona
rural (se transporta carga y pasajeros)

Punto o pico méximo ds la fruta climatérica e ini-
cio de la senescencia

Saco o empaque de fibra vegetal {fique)

Comerciante que distribuye voliimenes pequefios
de un producto directamente al consumidor

Accesorio para carga usado en las bestias

i~

(Gas que emile los vegetales especialmente las fru-
tas climatéricas en el procesc de maduracién

Tipo de empaque para frutas consiruido en madera

Fruto fisiolGdicamente maduro
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Jugo:

Lulo aguapanelero:

Mayorista:

Monitoreo:

Morral:

Pasta bordeleza:

Paleto estlba o paleta:

Peachietro:

Pelusa:

Penetrémetro:

Ple de rey:

Solucién de agua y sélidos solubles

A
Es un tipo de lulo cuya pulpa es de color ama-
rilla. (el jugo se oxida rapidamente tornandose de
color ambar (amarillo oscuro)

Comerciante que distribuye grandes volimenes
de un producio

Hacer recorrido periédico al lote para determinar
momento de cosscha

Empaque de fibra vegetal (fique) més pequeno
que el costal

Cicatrizante vegetal a base de cobre, cal y mineral

Estructura fabricada en madera o pléstico levan-
tado ligeramente del suelc sobre la cual se aco-
moda el producto empacado

Instrumento que se utiliza para medir el pH de las
frutas

Organo externc del fruto de luio en forma de
vellosidad, también es llamado estipula

Instrumento que se utiliza para medir la consis-
tencia o firmeza de la fruta. (se mide en pulgadas
de fuerza por centimeiro cuadrado)

Instrumento utilizado para hacer mediciones

milimétricas de longitud, profundidad, espesor y
diametro
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Pintén:

Recateo:

Refractémetro:

Respiracién:

Romana;
Sacarosa:
Solar:

S6lidos solubles totales:

Tabla de colores:

TBZ:
Techo:
Tego 51:

Transplracién:

Fruta que presenta las primeras pintas amarillas
{madurez fisiologica)

Sistema de negociacién para definir el precio de
mercado de un producto

instrumento que se utiliza para medir los sélidos
solubles totales de lg fruta en %Brix

Proceso fisiolégico de la céluia donde ella toma
oxigeno, expulsa gas carbénico y energfa en for-
ma de calor

Tipo de balanza

Azicar, carbohidrato disacérido

Sitio de la casa que esia a la intemperie
Corresponds a los aztcares en solucién con agua
y otros componenies presentes en sl jugo de la

fruta

Fotografia que muestra fruto de diferente color
en diferente grado de madurez

Fungicida para frutas
Parte que cubre una edificacion
Jabdn desinfectante

Expulsién de agua de la fruta al medio ambiente
en forma de vapor
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i : 1oF ; s : \‘” ' Sy : féur
Tula: Bolsa o saco de fibra sintética o algodon
Vereda: Aroa geogréfica rural poblada
Viche o biceha: Fruto que no ha alcanzado madurez fisiolégica.
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ANEXO 8. TABLA DE DIAPOSITIVAS/FOTOGRAFIAS

LulD 2.1 Entiéndase asi:

Lulo

Diapositiva

Médulo correspondiente

= Namero de secuencia de las diapositivas para ese médulo

I

1

MODULO 1 FACTORES PRE-COSECHA QUE INCIDEN EN LA

POST COSECHA
Lul D-1.1 Cultivo de lulo (insistir en la planeacién con base en el mercado)
Lul D-1.2 Planta de lulo con fruto que presenta daric por insectos:

MODULO 2 COSECHA

Lul D-2.1 Tijera y refractémetro utilizado para la cosecha (resaitar el alistarniento
de los elementos necesarios

Lul D-2.2 Cossechador, recolectando sin guantes

Lul D-2.3 Cosechador sin recipiente y sin guantes (resaltar la colocacion del
recipiente y del guante)

Lul D-2.4 Frutos con diferentes grados de madurez y diferente color

Lul D-25 Frutos con pedincuio largo (resaltar que se debe recortar el peddn-

culo)

Lu! D-2.6 Frutos cosechados sin cdliz, ni pedanculo (insistir en las
consecuencias de esta practica)

Lul D-2.7 Frutc maduro 100% con peddnculo bien recortado

Lul D-2.8 Cosechador con recipiente (resaltar el tipo de recipients y la sujecién
en el cuerpo)

MODULO 3 ACONDICIONAMIENTO DEL PRODUCTO PARA EL MERCADO

Lul D-3.1 Mercado campesino {resaltar las necesidadas que tiene cada
mercado en cuanto a calidad y sus normas, para asf mismo
acondicionar el producto) .




Lul D-3.2 Mercado especializado (frutos en géridola o anaquel de supsrmercado)

Lul D-3.3 Frutos en diferentes calidades, diferente empagque para diferentes
mercados

Lul D-3.4 Frutos de diferentes cualidades, resaltar la operacion de seleccién

Lul D-3.5 Frutos abiertos (reventados), deben ser eliminados en la seleccién

Lul D-3.6 Frutos gque presentan dafos por pat6égenocs s inssctos, se eliminan en
la seleccién

Lul D-3.7 Frutos de diferentes cualidades, se debe insistir en ia"operacién de
calificacién

Lul D-3.8 Grupos de frutos de un mismo color clasificados por éste y por tamafic

Lul D-3.9 Grupos de frutos clasificados en tres categorias (1 - 2 - 3)

Lul D-3.10 Grupos de lulos de tamafic grande clasificados por tamarfio
(diametro), utilizando el pie de rey ¢ los anilios calibradores {anexo 4)

Lul D-3.11 Limpieza en costal {eliminar peluza}, movimiento a la izquierda para
desprender ia peluza . .

Lul D-3.12 Limpieza en costal (movimiento a la derecha). Se debe aclarar que se .
utiliza costal mas ralo {0 mayores espacios entre tejidos)

Lul D-3.13 Se completa la limpieza eliminando parte del pedinculo cuando es
muy largo

Lul D-3.14 Empaques {Canastilla y balde)

Lul D-3.15 Empagque canastilla y costal (resaitar dafios producidos por golpes en
gl cambio de empaqus)

Lul D-3.18 Tipo de empaque (diferentes tipos de canastilla plastica y costal)

Lul D-8.17 Empaque de madera (guacal de 62.5 kg), resaltar los dafios que se
pueden ocasionar par el excesc de frutos y el peso
{ventajas y desventajas)

tul D-3.18 Guacai de 82.5 kg {observar parte interior y analizar si causa dafios
que desmejore la calidad del producto). NOTA: el guacal de 62.5 kg
se refiere a la capacidad que tiene de peso en fruta, no al peso

~del empaque

Lul D-3.19 Arrume de guacales de 62.5 kg (analizar y discutir sobre el peso del
empague)

Lul D-3.20 Empaque canastilla y platén con frutas (venta callejera)
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ANEXO 9. CD - ROM CON LA INFORMACION DEL PAQUETE

A-55

@ corprirg

ety

Centvo do Documentacid?




A
i o L
- > St
= 4 7 &
g6t J s s % ks L
: 4 ; gl 7 i

A-56




— _— — —_— J— ——ai

Manejo Post-Cosecha y Comercializacion de Lulo. Programa Post-Cosecha, Convenio SENA - Reino Unido

Ll P11 Cultivo de lulo (insistir en la planeacién con base en el
mercado)

LulD-2.1 Tijeray refractémetro utilizado para la cosecha (resal-
far el alistamiento de los elementos necesanos

(SRl il M fl i
Lul D-2.2 Cosechador, recolectando sin guantes
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Ll D-2.3 Cosechador sin recipiente y sin guantes (resaltar [a co-
locacion del recipiente y del guante)

LulD-2.4 Frutos con diferentes grados de madurez y diferente
color

LulD-2.5 Frutos con pedancule large (se debe recortar el pe-
dinculo) r

S i ——— e |

LulD-2.6 Frutos cosechados sin cdliz, ni peddnculo {insistir en
las consecuencias de esta practica)
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Lul D-2.7 Fruto maduro 100% con peduncula bien recortado

Lul D-2.8 Cosechador con recipiente (resaltar el tipo de recipien-
te y la sujecion en el cuerpo)

W
Lul D-3.1 Mercado campesino (resaitar las necesidades que tie-

ne cada mercado en cuanto a calidad y sus normas,
para asi misma acendicionar el producto)

Lul D-3.2 Mercado especializado (frutos en gondola o anaguel
de supermercado}
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Ll D33 Frutos en diferentes calidades, diferente smpaque para
diferentes mercados

Lul D-3.4 Frutos de diferentes cualidades, resaltar la operacion
de seleccion

LulD-3.5 Frytos abiertos (reventados), deben ser eliminados en
ia seleccion

Lul D-3.6 Frutos que presentan dafios por patdégenos e insec-
tos, se eliminan en la seleccién




.

Manejo Post-Cosecha y Comercializacién de Lulo. Programa Posl-Cosecha, Convenio SENA - Reino Unido

Lul D-3.7 Frutos de diferentes cualidades, se debe insistir en la
operacion de calificacion

Lul D-3.8 Grupos de frutos de un mismo color clasificados por
éste y por tamanfo

Lul D-3.9 Grupos de frutos clasificados en tres categorias (1-2-3)

Lul D-3.10 Grupos de lulos de tamario grande clasificados por ta-
maiio (diametro), utilizando el pie de rey o os anillos

~mlibrraAdaroe fameaws AL
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Lul D-3.11 Limpieza en costal (eliminar peluza), movimtento a
la izquierda para desprender la peluza

Lul D-3.12 Limpigza en costal (movimiento a la derecha). Se debe
aclarar gue se utiliza costal mas ralo (o mayores espa-
cios entre tejidos)

Lul D-3.13 Se completa la limpieza efiminando parte del peddn-
culo cuando es muy largo

LY 44 Emamarniae (Camnactilla o balcday




e —— e —————— e

e —— —_— -

Manejo Post-Cosecha y Comercializacion de Lulo. Programa Post-Cosecha, Canvenio SENA - Reino Unido

e —

Lul D-3.15 Empaque canastilla y costal (resaltar dafios pro-
ducidos por golpes en el cambio de empaque)

Lul D-3.16 Tipo de empaque (diferentes tipos de canastilla plastica y
costal)

Lul D-3.17 Empaque de madera (guacal de 62.5 kg), resaltar [os
dafnos que se pueden ocasionar por el exceso de fru-
tos y &l peso (ventajas y desventajas)
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Lul D-3.18 Arrume de guacales de 62.5 kg (analizar y discutir so-
bre el peso delempague)

Lul D-3.20 Empaque canastillay platdn con frutas (venta callejera)

Lul D-4.1 Canastilia para el transporte del lule
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Lul D-4.2 Transporte en chiva (discutir ventajas y desventajas}

LulD-4.3 Transporte en chiva (analizar a proteccion de a fruta)

LulD-4.4 Cuarto frio (frigorifico)
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