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RESUMEN

Este trabajo presenta una evaluacion de las pérdidlgostcosecha y la calidad de la guanabana

gue se comercializa en la ciudad de Neiva.

Se realizaron encuestas a los agentes que conmanidh fruta como son los detallistas,
intermediarios (mayoristas y minoristas) y produeso Posteriormente se determinaron las rutas

criticas; Campoalegre por volumen manejado y Tegalr dificultad en el transporte.

Se realizé un seguimiento del producto desde & di: produccion hasta el expendio en la
ciudad de Neiva, evaluando el manejo de postcosgcelacomportamiento de la calidad

mediante pruebas fisicas, quimicas y fisioldgicas.

Se encontrd que los agentes que mas participahdetezioro y pérdida del producto fueron las
condiciones climaticas, el transporte a granel eonae, las malas condiciones de las vias
carreteables, y el manejo dado al producto, adestedlevado estado de madurez al ser

transportado.

Con el analisis econémico se demostré que la aplicade nuevas tecnologias disminuyen las
pérdidas a tal punto que la inversion inicial rezatia se muestra insignificante frente a las

ganancias posteriores.



Con el fin de mejorar la calidad del producto aftecal consumidor y aumentar los ingresos del
personal vinculado a la comercializacién del praduse propone un manejo tecnoldgico basado
enlas condiciones estructurales existentes en el mtmmPero para la completa optimizacion de
la relacion calidad/rendimiento, se deben tenecwnta las recomendaciones dadas en este

informe.

Una primera aproximacién para reducir las pérdictas el sistema de empaque, consistio en
evaluar el fruto empacado en canastillas plastipms"CARULLA", logrando disminuirlas de
49.9% a 28.8% en la fruta proveniente del municg@aCampoalegre, y de 45.5% a 25.3% en el

producto llegado a la ciudad de Neiva proveniestendinicipio de Tesalia.



SUMMARY
This work presents an evaluation of the lossegbstharvest and the quality of the soursup
Commercialized in Neiva.
It was carried out and opinion poll on the ageh#t tnarket the fruit like retailer, middlemen
(Wholesalers and retail dealers) and producersenT it was determined tie critical routes;
Campoalegre by the quality the fruit transported Besalia by the difficulty in the haulage.
The product was tracked from the site of productiorihe retail store in Neiva, evaluating the
postharvest handling and the behavior of the gqutilibugh physical, chemical and physiological
test.
It was found that the factors more responsibletfierdeterioration and product loss are the climatic
conditions, the piling-up transport, in bulk, thedtroad conditions and the handling given to the
product; besides the high ripening level whendp&iansported.
The economic analysis showed that the applicatfarea technologies decrease the loss to such and
extent that initial investment made at the begigriminsignificant in comparison to the subsequent
profits.
In order to improve the quality of the product offetedthe consumer and to increase the incomes
of the people connected with the product commezeiddn, it is proposed a technological handling
based on the existing structural conditions aptiesent time .The recommendations given in this
reportmust the taken into account to have a completengzttion of the quality / output relation.
A first approximation to reducing the losses udiing packing system, consisted in evaluating the

fruit packed in Carulla-Type plastics baskets. Tigtothis the losses were decreased from 49.9% to



28.8% on the fruit coming from the municipality @ampoalegre and from 45.5% to 25.3% on the

product coming from the municipality of Tesalia.



INTRODUCCION

La gran explosion demografica ha generado granddgsgmas en el mundo; uno de ellos y tal vez
el mas grave es la escasez de alimentos, lo qliew@a una deficiencia nutricional a la que se ve

expuesto el hombre. Por tal motivo se estudfari@ma de optimizar el desarrollo de las especies

vegetales con el objetivo de alcanzar su mayodadliy productividad; pero en vano son esos
esfuerzos cuando esos grandes volimenes son majadas, ocasionando con esto pérdidas , que
en la mayoria de los casos hacen que el esfuaraiwdécientifico realizado en precosecha se vea
superado en la cosecha y en la postcosecha paltdade cuidados minimos requeridos.

En Colombia, gracias a su ubicacién geograficaay grariedad de climas y suelos, se ha abierto el
mercado para las frutas no sélo a nivel interno para la industria exportadora. Esto ha generado
que el sector fruticola se vea en la imperiosa sigleel de mejorar la calidad con el fin de
acomodarse a los estrictos requerimientos demaagamcel mercado exterior.

En el Huila se deben aprovechar las ventajas comtivas que al sector agricola le ofrece la
variedad de climas y pisos térmicos; ademas, e@epartamento con una arraigada cultura fruticola
en el sector campesino.

Por ser la guanabana una fruta de sabor y aromaespgcial es muy apetecida tanto en nuestro pais
como en el exterior; pero debido a su composicidiméca, a la alta actividad enzimatica que
presenta en su maduracion, al atague de insedtoegos a que se ve expuesta, la convierten en una

fruta muy perecedera, creandose la necesidad ddites el manejo de postcosecha para asi



mejorar su aprovechamiento sin que haya una alteraignificativa de sus caracteristicas fisico-
guimicas, sensoriales, mecanicas, fisiolégicaspsfatogicas.

La ausencia de normas y controles de calidad,destonocimiento de los parametros de calidad
respecto a la fruta, ocasionan una utilizaciénsicriininada de éstas en diferentes condiciones de
madurez, sanidad, tamafio, etc, que finalmenterditan una calidad heterogénea de la fruta en el
comercio.

Con el interés de propiciar un aporte a la soludiéa problematica actual de la industria de futa
en el departamento del Huila, el Instituto de Ensag Investigaciones de la facultad de Ingenieria
de la Universidad Surcolombiana implementa unaadide investigacién sobre el manejo
postcosecha de frutas y hortalizas dirigido pomgkniero Agrénomo Msc. Carlos Emilio Reina
Galeano. El presente estudio hace parte de diaioepa

El estudio en particular se centra en realizaraamacterizacion del fruto, una evaluacion del n@nej
tradicional y las pérdidas que se ocasionan, paednfiente realizar el ajuste tecnolégico con el
factor de mayor incidencia con su correspondiestadio econémico, ademas de presentar, las

conclusiones y recomendaciones del mismo.



1. REVISION DE LITERATURA

1.1 GENERALIDADES DE LA GUANABANA Y SU CULTIVO

El Cultivo de la Guanabana se recomienda realizaie éos O y 1000 m.s.n.m., generalmente
en extensiones no muy grandes (entre 1 y 20 ha)dglse utilizar en lo posible mano de obra
calificada. El cultivo demanda una gran inversidicial, debido a los muchos cuidados que
éste requiere y al prolongado lapso de tiempo euelcomienza la produccién. Es por esta

razén que se dificulta su masificacion.

1.1.1 Taxonomiala Guanabana es una especie de la familia anngrdelegénero Annona;
incluye muchas especies diversas del grupo Guahglmta Seccion Evannona. Se le conoce

con el nombre cientifico Annona muricata L.

!CURSO NACIONAL DE GUANABANA. (I°:1991 Ibagué, ). Mrorias del 1r curso nacional de
guanabana. Ibagué: Universidad del Tolima, p. 231
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En nuestro medio no existen variedades definidaseniificadas puesto que no se ha
implementado ningun tipo de seleccién clonal dasest

1.1.2 Botéanica La flor es completa (hermafrodita) y regularaesbmpuesta por tres sépalos
libres, con corola de seis pétalos también libdesuestos en dos hileras. En la parte media
del receptaculo se localizan los 6érganos desuanasculinos, compuestos de muchos
estambres, cada uno con cuatro sacos polinicda,garte superior se encuentran los érganos

sexuales femeninds.

Las semillas se encuentran en el interior ae¢socarpio; son ovoides, comprimidas,
brillantes, de color café oscuro, lisas, de 2 cmadgo, su peso aproximado es de 0.45g.
El fruto es una baya de forma ovalada, conformamtalg pared externa e interna, tejido
locular, pulpa, piel y semillas. Su color es veethela parte exterior y blanca en la interior;

posee un peso promedio de 1600 grs. Se empleajes, jyoghurt, néctares &tc

1.1.3 PropagacionLas formas mas comunes para la reproducciénasiguientes:

1.1.3.1 SexualLa mayoria de los cultivos en nuestro pais proxMiede una propagacion

sexual, o sea por polinizacion y fecundacion delldwe la planta y la formacion del fruto

con semillas; esto es debido precisamente a laeiasde seleccion clonal de las variedades.

2 |bid. p. 231

3 |bid. p. 230
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Después de desplumada la fruta, las semillas smlgwse desinfectan, para posteriormente
almacenarlas por un periodo no mayor de 60 dias.

Posteriormente se deja en agua durante 24 hossssfembra en un semillero a una
profundidad de 4 cm y a una distancia de 2 cm ezltes; después de 30 a 60 dias se realiza
el trasplante a un segundo lugar y cuando presemi@@altura de entre 40 cm a 60 cm de
altura se siembran, en el sitio definitivo.

1.1.3.2 Asexual. Este método de propagacion pretende formar indivsdidénticos a la

madre portante de las yemas, su difusién es escasaealiza comercialmente en algunos

viveros.
VENTAJAS DESVENTAJAS
Conserva caracteres de alta productividad [No existe seleccion clonal
Porte bajo Bajo prendimiento
Homogeneids Requiere mas tiempo para la propagacion

Precocidad de la produccion

1.1.4 Siembra. Para obtener un adecuado desarrollo de las plgritagacilidad de manejo
del cultivo, es necesario asociar factormdaficos, climaticos, fitosanitarios y elsou
consuntivo de la especie para determinar elrdigeiento entre los arboles, de tal forma
que la productividad del cultivo sea lo mas cuaatjposible en cuanto se refiere a la relacién
costo-produccion.

El sistema de siembra mas utilizado en Colombineses bolillos, distanciados de seis a

siete metros segun los factores antes anotados.

1.1.5 Composicion Quimica La riqueza nutricional de la guanabana se ptassmnla tabla

siguiente:



Tabla 1. Composicién quimica de la Guanabana

INGREDIENTE- UNIDADES CONTENIDO EN 100 gr
de parte comestible

Calorias Un 52.00
Agua o) 83.40
Proteinas B 1.10
Grasas o) 0.20
Carbohidratos q 13.00
Fibra g 1.60
Cenizas q 0.70
Calcio Mg 22.00
Fosforo Mg 28.00
Hierro Ma 0.40
Vitamina A u.l 20.00
Tiamina Ma 0.04
Riboflavina Ma 0.07
Niacina Ma 0.09
Acido Ascérbico Mg 25.00

Fuente: Tabla de composicion de alimentos colonasiduC.B.F.

1.2 QONTRCL CE CALI DAD EN LAS FRUTAS

Es realizado esencialmente para proteger la saluwbdsumidor.
1.2.1 Concepto de Calidad.La calidad de las frutas y vegetales es una coroidinale

atributos o propiedades que le proporcionan vabena alimento humanb.

*YAHIA, Elhadi M. Fisiologfa y tecnologia de possezha de productos horticolas. Centro
de investigaciones en alimentos y desarrollo. M&¥a.,1992. p.49

28



Figura 1. Forma de siembra de la guanabana (TreloBpl

29
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1.2.2 Control de calidad. Consiste en hacer cumplir los requisitos de gdgd y buena
presentacion que permitan equilibrar lpssibilidades economicas y el desarrollo

tecnoldgico

1.2.3 Componentes de la calidad en una norma de clasificadon. El objetivo de las
normas de clasificacién es proporcionar un medicatdrol de calidad para los productos
horticolas. Por ello, las normas de clasifi@adntentan incluir aquellas caracteristicas

importantes del producto que contribuyen a su adfid

1.2.3.1 Tamafio. Este parametro esta dado por la apreciacidlasidimensiones del
producto como son: longitud y diametro, estable@dola medida aritmética de cada una de

las dimensiones en forma perpendicular entre raénado por escuadras y metfos.

1.2.3.2 Dafios internosy externos del fruto.Producido por magullamiento, por golpes o
manipuleo, agujeros por perforacion mecanica ogpsano, manchas por enfermedades del

producto, rasgaduras, ennegrecimiento® etc.

5 INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TECNICAS. Normas@alidad. Bogota: ICONTEC,
1989. p. 25

® YAHIA, OP. Cit p.51
" Ibid. p. 52

® Ibid. p. 39
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1.2.3.3 Textura Propiedad fisica que es medida generalmentelgmincipio de resistencia
a una presion que ejercen los tejidos del frutiizahdose como instrumento de medida los
penetrometros, fibrometros, los tenderémetros etc.

La textura de frutas y hortalizas depende de lgenicia, cohesién, forma y tamafio de las

células, la presencia de tejidos de sostén y |lgposinion de la planta.

1.2.3.4 Acidez. El acido citrico es el mas frecuente y abundantéos tejidos de plantas
comestibles.

Los &cidos libres presentes en la fruta ejercen igiftuencia, en su sabor, brillo, estabilidad,
mantenimiento de sus cualidades y balance de azécato, contribuyendo a establecer su
indice de madurez.

En la mayoria de las frutas, el contenido de aorg@nico disminuye durante y después del
proceso de maduracidh.

Un ensayo realizado por el Departamento de Botatgéda Universidad de Manoa, Honolulu
(USA)' afirma que la aproximacion de la fruta al estdebclimatérico involucra una
conversion de almidones a azucares y a acidosioagan

1.2.3.5 Grados Brix Esta medida indica el contenido de sélidostdetipresentes en la

parte comestible de la fruta. Desde el punto d@ wslustrial se consideran estos solidos

o Ibid. p. 24

10 CONVENIO, SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - INBTUTO COLOMBIANO DE
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS UNIVERSIDAD NACIONAL. Obtecién y control de calidad

de pulpas de fruta. (1992:Bogotda). s.n., p 87

1 ROBERT E., Paul. Postharvest Variation amposition of SoursofAnnona muricata L)

Fruit in relation to Respiration and Ethylane Prctéhn. s.1.,, University at Manoa Honolulu, 1982
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1.2.3.5 Grados Brix Esta medida indica el contenido de sélidos selsilpresentes en la

parte comestible de la fruta. Desde el punto d&aisdustrial se consideran estos sélidos
solubles como azucares (sacarosa) expresados eenpaje peso/volumen. De esta manera
un grado Brix corresponde a una concentracién deases equivalente a una solucién de

sacarosa al 1% peso/volumen..

1.2.3.6 Potencial Hidrogenionico (pH)Mide la conservacion del ion hidrégeno o acidez
activa en un alimento y se ha sugerido como medidaadurez de la fruta, pues al alcanzar
este estado, obtiene su pH maximo, el cual es &idwedianamente acido y determina el
tratamiento térmico requerido para la conservadeénla pulpa, ya que el valor de este

parametro selecciona la naturaleza de los microdsgmws que pueden crecer. Se determina

12
potenciométricamenic

1.2.3.7 Porcion comestible. Es el porcentaje de fruto disponible para el ooms humano y
para usos industrialé¥.

1.2.3.8indice de madurez La madurez horticola es la fase en la cuaproducto ha
alcanzado un estado suficiente de desarrollo coara gue después de la cosecha y del
manejo postcosecha, su calidad sea la mas aceptable

Para una recoleccion apropiada de frutas es necestablecer pardmetros o indices que nos

ayuden a realizar una buena practica de cosechmidfstos indicativos deben destacar

2 CONVENIO Op. Citp. 11
3 |bid. p.33
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pequefias diferencias, ademas de ser practicoslosapimedibles. Para una mayor certeza es

aconsejable utilizar dos o mas indités.

1.3 FACTORES DE PRECOSECHA QUE INCIDEN EN EL
MANEJO Y CALIDAD

Los mas importantes factores que inciden en laladly el manejo son:

1.3.1 Factores AmbientalesSon los factores que el hombre dificilmente pualderar.

1.3.1.1 Temperatura La guanabana es una especie tropical que cresziedd nivel del mar
hasta 1300 m.s.n.m, ademas prospera en climasosatiadn una temperatura de 24 a 27°C,
con precipitacién pluvial menor de 1000 mm anuglesa estacion seca bien marcada.

Es necesario disponer de riego, en especial dusaétmca de crecimiento y floracith.

1.3.1.2 SueloLa guandbana se distingue por una gran variabil&h tipos, que difieren en

adaptabilidad a diferentes condiciones de climaejos®

** Ibid. p. 55
'> CURSO NACIONAL DE GUANABANA, Op. Citp. 234
% lbid P. 229.
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El tipo de suelo tiene un efecto directo en ladedé siembra y de cosecha; existen reportes
gue indican que los frutos maduran un poco masrgeraen suelos arenosos que en suelos

arcillosos o pesados.

1.3.1.3 Viento Puede ocasionar quemaduras Y ralladuras erutos fisiendo méas notorio en
zonas donde los vientos son fuertes y frios, @arpsr el rozamiento entre ellos mismos y/o

contra las ramas del arddl.

1.3.1.4 Plagas y enfermedadeEl ataque de plagas y enfermedades perjudicaianmiente

el estado de sanidad de la fruta madura y en adgrasos llega a inhibir la maduracion.

Uno de los métodos mas comunes para controlaag@ide insectos es el embolsado de la
fruta, realizado para proteger el producto, priakciente del ataque de insectos de tamafio
relativamente grande.

Se consideran dafos serios los ocasionados pagekade Bephrateloides (avispa que ataca
la semilla), Cerconotta (gusano que colocan huerdas ramas, las hojas, las flores y los
frutos construyendo tlneles hasta consumir la &My manchas negras en todo el arbol
ocasionadas por antracnosis (hongo).

Se consideran dafios leves los ocasionados pdcigndolanda, producto del ataque de la
diploida (hongo), magulladuras, ralladuras, in@tisnes, escamas producidas por insectos y

asociacion de otros hongos en la zona pedunéular.

"YAHIA, Op. Cit. p. 38
8 CONVENIO, Op. Citp. 8
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1.3.2 Factores culturalesSon los factores en donde el hombre puede influgctamente.

1.3.2.1 Nutricion Mineral . La nutriciéon durante el desarrollo del frute® & factor mas
importante que afecta su composicidn, asi comooswportamiento de postcosecha Algunos
factores son mas criticos que otros para la obtandie un mejor comportamiento de
postcosecha. El suelo para guanabana debe segmrimateria organica y de textura liviana.
Cuando la planta esta cerca a la floracion, se @agticar fertilizante completo grado 12 - 24
- 12, pero es conveniente realizar un andlisissdelo para asi determinar las deficiencias del
mismo. La guanabana es bastante exigente en etemautritivos tales como nitrégeno y

fosforo y en menor grado elementos como boro, higmagnesid?

1.3.2.2 Poda. Se realiza en tres (3) etapas. La primeralevivero favoreciendo el
desarrollo de un solo tronco, para posteriormeefardinas pocas ramas; la segunda cuando

las ramas alcancen de 10 a 15 centimetros de l@hdiaciendo un despunte, para asi evitar

¥ CURSO NACIONAL DE GUANABANA. Op. Cip. 126.
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gue sean mas largas que el tronco; vy la teresr@rboles en produccion, se realiza en los
periodos secos, paro disminuir la densidad de ramnad arbol, y asi evitar la presencia de

antracnosi§’

1.3.2.3 Riego.Esta practica es indispensable para la calidadidad del producido.

Es necesario conocer las ventajas y/o desventajéssdquipos que se ofrecen en el mercado
ademas de los requerimientos hidricos del cultigo yelacién directa con el suelo y el clima
donde se ubica.

Las necesidades reales de agua en la guanabaneeiasion con el rendimiento dependen

basicamente de la tensién hidrica en la plantast sueld™

1.4 FACTORES DE COSECHA QUE INCIDEN EN EL MANEJO
Y CALIDAD

1.4.1 indice de cosech&uando la guandbana es almacenada antes de tienspgresenta

una Optima maduracion, el tamafio es muy pequefguéodisminuye la calidad y la

N

N
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productividad. En caso contrario, la fruta se pong nacida y facilita el ataque de moscas,
bacterias, hongos, etc, e inclusive cae al suelo.

El indice de madurez; en el caso particular daungbana, es muy dificil de determinar. Los
cultivadores en nuestro medio tienen una forma ecapde determinarlo y lo realizan con
personas experimentadaslamecoleccion de este producto.

El tamafio de la fruta y el tiempo transcurrido @eslinicio de la formacién del fruto hasta
su madurez fisiolégica no son por si solos indieecdsecha para determinar el punto de
recoleccion-, pero unido a la tasa de respiracida gpariencia externa e interna del fruto

pueden tomarse para determinar el punto de coseetaadd

1.4.2 Recoleccion Un buen sistema de recoleccion es aquel quntiee un excelente trato
de la fruta, evitandole magulladuras o contaminaeso utilizando recipientes y herramientas

adecuadas como tijeras y otros acceséfios.

1.4.3 Cuidados en la recoleccidn Se debe realizar la cosecha en tempranas heréas d

mafana, escoger la fruta o recolectar de acuesiptamafio y grado de madurez, trasladar

2 |bid. p. 237

%3 CONVENIO, SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE-UNIVERIDAD NACIONAL
CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA, TURISMO Y ALIMENTOSCaracterizacion, indice de
cosecha y fisiologia de postcosecha de la guandivacedente del Valle y Tolima. (1991: Santafé
de Bogota). P 52.

¢ RECOLECCION DE frutos tropicales. En: Revista téeteo y Desarrollo.. N° 12. ( Mayo 1991);
p.15
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los frutos a las cdAmaras de maduracion, en lo fgoaibladas del ataque de los insectos y de

la radiacion solar.

1.5 FACTORES DE POSTCOSECHA QUE INCIDEN EN EL
MANEJO Y CALIDAD

Son las operaciones que debe sufrir el productputss de cosechado, lo que puede

repercutir directamente con la calidad del mismo.

1.5.1 Manejo del producto Para tener una buena calidad en el momento derca@tizar el
producto se deben tener en cuenta cuidados satweeto la manipulacién y transporte que

pueda evitar magulladuras, heridas, etc.

1.5.1.1 Seleccion. Consiste en separar las frutas que presentauoliaduras, hongos,
pudricién, exceso de madurez de las que se enemnegrtrperfecto estado; las condiciones de

unas y otras permiten llevar fruta a los diferemiescados cercanos y/o mas lejanos.

1.5.1.2 Empaque. Las heridas y manchas del producto no sélo seagtadables, sino que
al producir ruptura de las células y dafo tisuleasionan la pérdida de agua y lo mas
importante, un rapido incremento en la respiraciéntejido dafiado.

El aumento en la velocidad de la respiracion ogesian aumento localizado de la

temperatura que, si no es controlado, calentaadndliente que rodea al producto. Esto
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significa que una fruta dafiada en una caja se itageten un serio riesgo para las demés
frutas de la caja. Por lo tanto, el empaque se hageimportante para el manejo del fruto. El
empaque del producto debe ser disefiado fisicampata que soporte los esfuerzos
dinamicos y estaticos que pueda sufrir duranteparacion para la cual se disefié, como
también para asimilar los procesos metabélicosadmaduracion que tengan lugar en el
tiempo de manejo del producto.

En un sistema competitivo de mercados Iprocedimientos mejorados pronto son

adoptado$

1.5.1.3 Transporte  En el transporte se presentan dafios cagsadiocipalmente por
vibracién, impacto y compresién de la carga enedligulo, contribuyendo notablemente al
detrimento de la calidad del producto, tanto pdreo@sumo en fresco, como para el uso
industrial.

Los tres requisitos basicos en el transporte ddymtos alimenticios son:

1. Entrega rapida y oportuna de los productos

2. Empaques y condiciones de transporte adecuadasagegurar al maximo la conservacion
de la calidad.

3. Las posibilidades de obtener suficiente unidetc en los productos, que justifiquen el

empleo de los medios de transporte adecu@dos.

% EANTASTICO, Er. B. Fisiologia de la posrecolecgigmanejo y utilizacién de frutos y hortalizas
tropicales y subtropicales. México: ContinentaQ1.9. 337

'® |bid. p.531



41

1.5.1.4 Almacenamiento Este tiene gran incidencia en el control del radecy
mantenimiento de la calidad. Ademas, permite peatedy producto de enfermedades,
insectos, roedores y condiciones climaticas adsersa

Los objetivos principales del almacenamiento sontrotar las tasas de respiracion y

transpiracion, controlar enfermedades y consehmnaucto?’

1.5.2 Factores fisiologicasLa respiracion y la transpiracion son los facdisiologicos

mas importantes en esta etapa.

1.5.2.1 Respiracion.Las frutas frescas respiran a fin de obtenemdagéa suficiente para la
manutencion de la vida. Respiran absorbiendceoxrigle la atmdsfera y liberando bioxido
de carbono. Durante la respiracion la producceéartergia proviene de la oxidacion de las
propias reservas de almidon, azicares y otros olstaios.

Una vez cosechada, los productos no pueden reesm@stas reservas que se pierdeny la
velocidad con que disminuyen seré un factor deignportancia en la duracion de la vida de
poscosecha del producto.

La respiracion es necesaria para la obtencion elgi@ny durante este proceso se produce
calor el cual debe ser disipado de alguna mandealo contrario el producto se calentara,

sobreviniendo la degradacion de los tejidos y lameu Debido a este calor, después de la

bid. p. 375
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cosecha, cuando el producto es empacado en uni@smadinado, la eliminacion del calor
puede dificultarsé®

Para el caso especifico de la Guanabana, el padgfiratorio se comporta como el tipico de
frutos climatéricos, presentando una baja en ehgmilapso luego de la madurez fisiol6gica,
para luego tener una cresta (climatérico) y luegscdnder abruptamente en el periodo

conocido como senescenéfa.

1.5.2.2 Transpiracion. Con la cosecha el abastecimiento de agua, deagpal fruto, se
corta, por lo tanto el producto debe sobrevivir sas propias reservas.

La fruta continua respirando normalmente, despeéondechado, y por consiguiente también
transpira, lo que hace que pierda liquido, buscaugnlibrar el vapor de agua del producto
con el vapor de agua del medio ambiente.

El efecto neto de la transpiracion es una pérdelagua del producto, que no puede ser
remplazada. La velocidad con que pierda esta seqdaun factor determinante en la vida de
poscosecha del producto. La pérdida de agua cauasdisminucién significativa del peso y a
medida que avanza, disminuye la apariencia y latiel@ad del producto perdiendo su

turgencia, es decir, se vuelve blando y marcfito.

28 |bid. p. 111

2% UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA. Estudiopreliminar sobre la caracterizacién de
Guanabang optimizacion de algunas operaciones para larcdéan de su pulpa (1991:Santafé de
Bogota). p 87

30 CEPEDA, Ricardo. Resultados de seminarios y cudsdrograma nacional de capacitacién

agropecuaria, INCA. Bogota: s.n., 1995. p. 55-60
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La guanabana tiene la ventaja de tener un are@ifispebaja facilitando la conservacion de la
turgencia. Ademas, la corteza tiene caracteristicesdificultan la difusion del vapor de agua

y asi el incremento en la pérdida de peso.

1.6 EMPAQUES

El empaque es una unidad de manejo que facilitae$porte de los productos perecederos.
Debe proteger la mercancia de dafio mecanico, cosnarbducidos por impactos, presion y
vibraciones; también permitira el intercambio daloc por la respiracion, ser fuerte para
resistir impactos y peso y por ultimo que puedaseetilizable sin perder las propiedades ya
mencionadas, para asi disminuir costos.

El empacamiento moderno ha contribuido a un mepmajo de los alimentos entre el
agricultor y el consumidor. Los requerimientos dgaque varian mucho, dependiendo de las
condiciones que encontraréa el producto, del praducempacador al consumidor.

Se debe tener en cuenta que el empacado no sadttusfrigeracion.

El mantenimiento de la calidad se lograra cuandbusn empacado se combina con el

almacenamiento y transporte refrigeratios.

3 PANTASTICO. Op. Cit. p. 337
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Este no se encarga de mejorar la calidad pero prateger de factores ambientales, como la
luz, el sol y la humedad.

En la actualidad el empaque tradicional es rudiareno no se utiliza. Algunas empresas de
plasticos han disefiado empaques adecuados gsennatilizados por los productores, bien
sea por ignorancia, por ahorrar costos o por fidtasistencia técnica de parte del estado o

por parte de Colguanabana.

1.7 NORMA'Y CONTROL DE CALIDAD

El objetivo de las normas de calidad es protegealad de los consumidores, impidiendo la
circulacion y comercializacion de productos en esihdo, peligrosos, clasificados en forma
engafosa y estableciendo una medida de calidagearudta los intercambios comerciales,
mediante estandares que reflejen las condicionaisna$ que debe tener un producto para ser
entregado al consumidor final.

En la actualidad el Instituto Colombiano de Normasnicas ICONTEC no tiene norma de
calidad para comercializacidon de guanabana a granel

Empresas privadas comercializadoras de frutas c@ARULLA poseen su propia norma de

calidad para la compra del producto.
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2. MATERIALES Y METODOS

2.1 AREA DE INFLUENCIA DEL ESTUDIO

Este trabajo esta orientado hacia el mercado dgdmdbana (Anonna muricata) teniendo
como mercado terminal la ciudad de Neiva, la caarscuentra a 435.9 m.s.n.m. y presenta
una humedad relativa de 68% en promégio.

Las fincas productoras de la fruta se encuentraalimadas, la primera en el municipio de

Campoalegre, vereda Alto Piravante la cual se ericu@ 1120 m.s.n.m con una humedad
relativa promedio de 75% y una Temperatura de 1&3@ximadamente; la segunda en el
municipio de Tesalia 833 m.s.n.m. con una tempeaade 24°C y una humedad relativa de

70% en promedid’.

2 INSTITUTO COLOMBIANO DE HIDROLOGIA METEOROLOGIA YADECUACION DE
TIERRAS. Anuario estadistico. Neiva: HIMAT, 19938p

#Bbid., p4l
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2.2 RECONOCIMIENTO DEL MERCADO TRADICIONAL DE
LA FRUTA

Se utilizé el método consumidor a productor recotaeio en el seminario "REDUCCION
DE PERDIDAS EN POSTCOSECHA" realizado en SantodgmifRep. Dominicand) y
gue consiste en rastrear el flujo del producto estaindo a minoristas, luego a intermediarios
y posteriormente a productores que comercializanuta con destino a la ciudad de Neiva.
Ver encuestas ANEXO 1.

Con los datos de estas encuestas se detectarsitidesde produccion en el mercado terminal

(Neiva) para luego seleccionar los sitios de tr@baj

2.3 SELECCION DE LAS RUTAS CRITICAS

Se eligieron las rutas criticas teniendo en cudogacriterios: Primero, el mayor volumen de
produccion y segundo la dificultad de acceso yatlisia del sitio de produccion. Para el
primer criterio los resultados correspondieron ahiwipio de Campoalegre y en el segundo a
un municipio como Tesalia, nuevo en la producciéngdanabana, pero con un promisorio

futuro.

3 INSTITUTO INTERAMERICANO DE COOPERACION AGRICOLALa problematica de
postcosecha. Santo Dominddt CA, 1977 p 43
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Para el proceso de seleccion se utilizaron datasmbzados sobre produccién proporcionados
por el anuario agropecuario publicado por el URPAInto con los resultados analizados de
las encuestas realizadas. Hubo necesidad de dmscattivos debido a que los periodos de

produccién de éstos no coincidian con el tiempoedéizacion del estudio.

2.4 RECONOCIMIENTO DEL MANEJO TRADICIONAL DE LA
FRUTA

Una vez determinadas las rutas criticas se proeedidlizar visitas de campo para diagramar
todos y cada uno de los procesos tradicionales talmo corte, esperas, transportes, acopio
clasificacidn, etc. Se realizé un flujograma deiddl del manejo para analizarlo y seleccionar
los puntos de muestreo segun las partes dondeesenid que existian la mayor cantidad de
dafios por la manipulacién del producto.

La informacién sobre el manejo general de prec@sehobtuvo por didlogo directo con los

administradores, duefos y operarios del cultiver fjograma Pag. 37)

% UNIDAD REGIONAL DE PLANEACION AGROPECUARIA, Anuip estadistico del
departamento del Huila Neiva: s.n.,1994, p 72
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2.5 MUESTREOS

La toma de muestras se hizo siguiendo los parameteda norma LCONTEC 756ver
ANEXO 2) sobre un lote de 2,5 toneladas donde iigarbn dos series de muestreo de 15
guandbanas, teniendo en cuenta ensayos hechoamesie en la USCO sobre maduracion
de esta fruta para calcular el tiempo de vida erstgpeecha de este producto.
Las muestras se tomaron en horas de la mafianzantib tijeras adecuadas para este fin.
La primera serie se tomo con fruta manejada tradadmente, la cual fue marcada en el
momento del corte y luego incorporada al totaladeemesa en estudio, evaluandose en los ya
determinados puntos de muestreo, con el propésitevdluar pérdidas de peso y calidad.
La segunda serie de muestreo se tomo recolectanttath y aislandola del resto de la
remesa, manejandose con extremo cuidado y traasigoein canastillas plasticas debidamente
protegidas, hasta el laboratorio dmvestigaciones de Ila UNIVERSIDAD
SURCOLOMBIANA para realizar las pruebas de cardzéeion que se mencionaran
posteriormente. Para esta segunda unidad de muastrgeleccionaron frutos completamente

sanos para disminuir al maximo el margen de emdog resultados

26 CARACTERIZACION DE LA FRUTA DURANTE EL
PROCESO DE MADURACION

Para hacer una evaluacion integral y comparatiVaataportamiento de la fruta luego de ser

cosechada, se analizaron parametros fisicos, quanfisiolégicos y morfologicos los cuales
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fueron cuantificados mediante métodos establecidegumentos de medicion directa y por
observacion visual directa asi.
2.6.1 Andlisis fisicosLos cambios mas notorios en cuanto a los aspetsaos$ en la

maduracién son los siguientes:

2.6.1.1. Pérdida de pesoEste parametro se evalud en la segunda unidathudbstreo
seleccionando cinco frutas de similar tamafio y p8soutilizé una balanza de triple brazo
con una precision de 0.1 gr. y se realizaron med&s diarias durante los nueve dias que

duré la prueba. Las pruebas se realizaron en doneég ambientales (Humedad relativa 65%

temperatura 28°C)

2.6.1.2 Tamafo y forma Se fabricd un instrumento de madera que consistibs escuadras
gque se deslizan una sobre otra, una de ellas @negila milimetrada, que permite visualizar

la medida entre las paralelas del instrumento.Fitaura 3

ot F 1 Ll T+ T
[P ee——
¢ L T

Figura 3 Instrumento para medir las dimensiones de la dpzaraéd
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Se le hizo la medicion a cada una de las frutaglenomento de llegar al laboratorio. Los
resultados de las medidas fueron estandarizadasiesdo el criterio de la distribucién

normal y luego se realizé una clasificacion deflatas por su tamafio.

2.6.1.3 Densidad relativaEs la relacién que existe entre el peso y el voluaggarente de la
fruta, el cual se determind aplicando el princig® Arquimedes que afirma que el volumen
de agua desplazada es igual al volumen de la flesareciando el minimo volumen retenido

por la corteza de la fruta. Se realiz6 la mediaon la misma muestra de la pérdida de peso.

Para encontrar el valor se utilizé la férmula

Peso de la fruta (gr.)

D relativa =

Volumen aparente de la fruta (cc)

2.6.1.4 Consistencia. Se utilizaron frutas de la muestra diaria desiva. La medicion se
realizé en tres zonas del fruto; zona apical, zoedia y zona peduncular.

Para esto se utiliz6 un penetrémetro manual coracdpd méaxima de 30 Lbffinde

resistencia

2.6.1.5 Proporcién-cascara-pulpa-semillaSe realizé la determinacion de la proporcién
peso - cascara - pulpa - semilla a los frutos dierbos dias de maduracion, utilizando las
mismas muestras (destructivas) de las determinegignimicas.

La separacion de las partes se hizo de manera imanua
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No se hizo ningun tipo de secado a la semilla ya spidesprecia el poco peso del zumo que
la semilla retiene en su testa, en relacion cqesob total de la fruta.
Los valores analizados son el promedio del enatmea las dos unidades despulpadas en los

dias correspondientes.

2.6.2 Andlisis fisiologicosLa tasa de respiracion es factor fundamental gererminar el

grado de madurez que presenta el fruto.

2.6.2.1 Determinacion dda tasa respiratoria. Para dicha determinacion se empleo el
método de andlisis quimico volumétrico ( Ver Ané¥o

El método se basa en hacer pasar aire por unapasase soluciéon de KOH (9%) que lo
limpian de C@ Luego dicho aire se hace pasar por un reciples@ético el cual contiene

el material a analizar.

Después de impregnarse el aire con e}; @ultado de la respiracion del producto, se hace
atravesar por una solucién de hidréxido de Bari@B8z (0.1 N) en un tubo de Pettenkoofer
a determinada velocidad de flujo (13 burbujas/id),sel cual durante un periodo de 30
minutos recoge el CO2, el que se valora mediantiadion con acido oxalico (0.5). (Ver

Figura 40)



Figura 4 Determinacion de la tasa respiratoria
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2.6.3 Andlisis quimico Determina los comportamientos de los pardmetuisigos de la
fruta.

2.6.3.1 Determinacion del pH El potencial hidrogenionico (pH) se determin@diamente
utilizando un potenciémetro SCHOTT GHEHA GG818 debidamente calibrado,
introduciéndose durante 3 minutos en una soluc@hGdgr. de pulpa triturada (en un mortero
de loza) hasta completar 50 mi de solucién con dgstilada, (ver figura 5)

La prueba se realizé durante los dias 1,2,4,6,8l@ando dos frutas y promediando el
resultado.

2.6.3.2 Determinacion de la acidez titulableSe utiliz6 la metodologia descrita por AORC
para encontrar la acidez, titulable en porcentajéado citrico (predominante) (Ver anexo 5y
figura 6)

A la mezcla con la cual se determiné pH, Iseagregan dos golas de fenoftaleina.
Posteriormente se ubica la solucién sobre la bupe¢acontiene la solucion de hidréxido de

sodio, donde se titula agitando constantementeanantdo el electrodo dentro de la muestra.
El punto de viraje se determina visualmente y caagldvalor del pH es de 8.2, registrando

asi el volumen de hidroxido de sodio gastado. lideaditulable se determino en porcentaje

de acido citrico.

% OFFICIAL METHODS of analysis, asociation of thiéi@al analytical chemisis (A.O.A.C)
Washington D.C: s.n., 1984. p56
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