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CONCEPTOS BASICOS &

Se presenta eneste capltulo. un resumen de las ideas expresadas por d}
versos autores y personas vinculadas'a la comercializacidn _agropecua-
ria. Estos conceptos bisicos facilitarin la comprension de términos usa

dos en el presente Manual.

ACOPIO

Centralizaciénde productoa primarios o elaborados en un punto convenien
te de la zona de produccibn por lapsos no prolongados, en cantidad o vo-
lumen suficiente que permitan llenar la capacidad de una o varias unida=-
des dc transporte y/o también su acondicionamiento para la venta.

También puede definirse, como la concentracidn de la produccién disemi
nada en las zonas de produccidn, para elaborar volimenes mayores y en
. viarlos a los centros de consumo.

ALMACENAMIENTO

Guardar productos primarios o elaborados en instalaciones apropiadas, pa
ra su conservacién o manipuleo en optimas Ccmd1c1ones y hacerlos dispo-
nibles en el tiempo de seado.

COMERCIALIZA CION

Lasactividades de negocio invclucradas en el movimiento de los bienes y
servicios,desde el punto inicial de la produccién hasta su llegada a ma-
nos del consum1dor.

También se puede definir como la funcién productiva de la vida econdmi-
ca que tiende a eliminar las diferencias de lugar, tiempo, calidad y can-
tidad existentes entre los productos producidos y vendidos por Ios pro-
ductores, y los productos exigidos y comprados por los consumidores.

CANALES DE COMERCIALIZACION

Las varias formas convenidas para llevar a cabo €l movimiento de pro-

_ductos, desde los centros de produccmn al consumidor final. Normal-
mente se expresan a través de un grifico de flujos en el que se indican
las cantidades manejadas por cada uno de los agentes de comercio que in
tervienen en el canal.

COSTOS DE COMERCIA LIZACION

Gastos en que se incurre,en el movimiento de los bienes y servicios del
productor al consumidor final.

*x/ Espada Oballe Aida, Juan Pablo Torrcalba, Hugo Alfonso Torres.
MANUAL SOBRE CENTROS DE ACOPIO. IICA, Lima. ilarzo de 1974.



CLASIFICACION

Agrupaciénde productos primarios o elaborados, en lotes diferentes (poi'

medios manuales y/o mec4nicos); cada und de ellos con caracteristicas
de calidad homogénea. '

COMPRAVENTA R
Transaccién comercial mediante la cual,el vendedor se obliga a transfe-
rirla propiedad de un producto primario, en proceso de elaboracion o e-

laborado, y el comprador, a pagar el precio en dinero en las condiciones
previamente estipuladas.

'‘DISTRIBUCION

Aplicacién de movimiento a unos productos que se desplazan de tiempos,
lugares, formas y circunstancias en que no tienen valor, a otros tiempos,
lugares, formas y circunstancias en que tienen valor. .

También se puede definir, como el reparto organizado del producto pri-
mario o elaborado desde los depdsitos de almacenamiento, centros de con
servacién, instalaciones de elaboracidn,o los Mercados Mayoristas Pri-
marios, a los Mercados Mayoristas Secundarios y/o Minoristas,para su
venta oportuna a los consumidores individuglea, mediante un sistema que
tienda a equilibrar las dispenibilidades de la gferta con las exigencias de
lademanday la utilizacibén de‘canalea régidgg, expeditivos y econémicos.

DEMANDA

- Varias cantidades de productos que las eopsumidores estin dispuestos a
tomar del mercado a todos los posibles precigs alternativos en un mo-
mento determinado,

También se puede definir, como Ja cantidad de bieneg o servieips que los
sujetos economicos eagtandispuestos a adquirir a un clerte preecio, actiien
racionalmente o se muevan bajo la influencia del medie.

ENVASADO

Acondicionar logs preductos primaries o elahorados, en reeipientes que
permitan el manipuleo conveniente, que impidan deterioras, eviten robos,
adulteracipnes o sustituciones, asegurenla higiene, faciliten la medicibn,
colocacibn de etiquetas, instrucciones y descripeiones y fomenten la ven
ta por gu agpecte atractive. ;

ESTRUGTURA DE MEREADOS :

Organizacifn fgymal de las actividades funcionales de una institucion de
comercialinacidn, ‘



ESTACIONALIDAD DE LA PRODUCCION

e + & e
Formas ms o menos regulares de fluctuacién de la produccidn ocurrida
dentro de un afio calendario. :

STANDARDIZACION O.NORMA LIZA CION

Establecer especificaciones uniformes de calidad, vilidas en diferentes-
lugares y tiempo para vendedores y compradores. o

FINANCIAMIENTO :

Asignacidnde recirsos monetarios que se utilicen en el degarrolla de una
omaisdelas funciones y servicios de comercializacidn, incluyendo la pro
pia funcidn de financiacidn.

INFORMA CION DE MERCADOS

Recopilaciény suministro oportuno y eficiente de noticias,sobre condicio

nes dél mercado que permxtan a los productores, orientar sus acciones
conociendo como. cuindo y a quxen vender ventajosamente sus productos. '
_ Cahdad de’los mxsmos y precios justos que deben pagar. .

MARGENES DE COMERCIALIZACION

‘Diferencia-entre el precio pagado por el consumidor final y el precm re-
cibido por los productores y/o prestadores de servicios. .

MERCADO'

Amb1to que cubre a todos los productores y a todos los consumidores del
producto y que estan relacionados entre si, bajo condiciones homogéneas.

También se define, como el irea donde las fuerzas de la oferta y la de-
manda determinan un precio.

MERCADO RURAL

Ambito en el que se desarrollan las actividades de comercializacidn de
los productores de una zona rural y los agentes de comercio que actian
en dicha zona.

OFERTA

Varias cantidades de productos o servicios que los vendedores colocarin
enelmercado a todos los posibles precios alternativos,en un momento dg
terminado. También se puede definir como la cantidad de bienes y ser-
vicios que un sujeto economico esti dmpuesto a vender a diferentes pre-
cios.

This one
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PREPARACION PARA LA VENTA

Acondicionamiento y/o transformacxon total o parcial del producto prima
rio por medios manuales, mecinicos, qufmicos u otros, que permitan sv
adaptacién a las necesidades del mercado, a las exigencias de la deman-
da y a su adecuada conservacidén en Sptimas condiciones de consumo.

PROCESO DE COMERCIA LIZACION

.”-—.".""‘/""uv\f/u__,' . {‘: (’1(,1; (."‘f( Ve e
Coordinaciénde actividades enuna secuencia {ogu:a. y ordenada, con el fin
de desplazar los productos desde los puntos de produccxon hasta los pun-
tos de consumo definitivo, no simplemente en un sentido fisico, sino de
talmodoque se facxhte al miximo, la satisfaccién de las necesidades del

consumidor.

/',,./ Letd€ed .

RIESGO

Contmgenmas propiasde cada funcxon o servicio del proceso de comercia
lizacién, asumida por el agente de camercio y cuya carga contribuye a e
levar los costos de operacion. :

Riesgos Fisicos: pudriciones, accidentes, incendios, otros.
Riesgos de Mercado: fluctuaciones de precios.

'SISTEMAS DE COMERCIALIZACION
2 0t cicca. T

Coordinaciénde estructurasde un mercado. a través de las cuales se lle
vaa cabo el proceso,de modo mZs o menos ordenado Y baJo una direccién
.(que en sentido amplio, puede ser condicionada por la accmn de los consu-
midores, el control estatal y por el ambiente cultural).

TRANSPORTE

Traalado de productos pr1mar1os o elaborados de un lugar a otro, en for
ma orginica y en vehfculos destinados para tal fin, que permitan la entre
ga oportuna, en buenas condiciones y aseguren un sistema operativo, e-
condmico y dinimico. .



FUNCIONES DE LA COMERCIALIZACION
- INFORMACION DE MERCADOS 1/

Mercadeo, comercializacidn y mercado.

Mercadeo y comercializacién son sinénimos. En inglés se le conoce
como "Marketing'". El término mercadeo parece ser una versién castella-
na de "Marketing" y es ampliamente usado junto con el sinénimo castizo

"comercializacién'.

Hay suficientes conceptos de los términos comercializacién o merca-
deo por parte de autoridades en la materia. Abbott (1958), dice: '"nues
tro concepto de lo.que significa el término comercializacidén se ha am-
pliado considerablemente en las dltimas décadas. Los profesores de co-
mercializacién incluyen ahora bajo ese término todas las actividades
econdmicas que llevan consigo el traslado de bienes y servicios, desde

la produccién hasta el consumo".

Un concepto funcional se refiere al mercadeo como el conjunto de pro-
cesos 0 etapas que deben superar los productos en el flujo de traslado

desde el productor hasta el consumidor final.

No parece fdcil establecer una separacién entre las actividades eco
némicas que ocurren en la produccidén y las que :.corresponden a la comer-
cializacién. En ese sentido Purcell (1979) recomienda no esforzarse en
la discusidén y agrega que el encargo al mercadeo, en un sistema de in-
tercambio, es el de efectuar la coordinacién entre lo que es producido y.

lo que es demandado a nivel del consumidor.

. La comercializacién es por lo tanto, nada m: . ;ue una dimensién, un
proceso sobre la marcha dentro del sistema de int:.:.ambio que sirve para

ligar la brecha entre productor y consumidor.

l/ Extraido del libro: Mendoza, G. Compendio de Mercadec ‘= Productos
Agropecuarios. San José, Costa Rica, IICA, 1980. 276 p.



Un agricultor, por empirico que €l sea, no puede sustraerse a dar
respuesta a las interrogantes que surgen en el momento de planear la
siembra: qué producir?, en qué cantidad?, cuindo?, para quién?, [a quién

-

vender].

Por esta razdn, en opiﬁién de Kohls y Uhl (1980), responder a este
tipo de preguntas son justamente algunas de las contribucidnes que ‘el
conocimiento de la comercializacién puede hacer en pro de una actividad
agropecuaria mis rentable. Desde el punto de vista del cultivador, el
objetivo de la produccién es la ganancia. Sin embargo, esta no se hace
.efectiva hasta que el producto no se vende. Por ello, la coordinacién
de las actividades que suceden, tanto dentro como fuera de la granja,

-son necesarias para obtener un miximo retorno.

El término de mercado se confunde a menudo con el de mercadeo. Un
diccionario de Ciencias Econdmicas (Remeauf, 1966), seifiala que mercado
significaba antiguamente "trato entre un comprador y un vendedor'; en
cambio hoy es el lugar pidblico de venta de los bienes (por ejemplo el

mercado de frutas) o de los servicios (bolsa de trabajo o de fletes).

En un principio las reuniones de mercado surgieron espontineamente
por la necesidad de intercambio; luego ceornstituyeron un privilegio otor
gado por la autoridad (principe o sefior f~.:dal) con sus correspondientes
contrapartidas. Si bienzlos mercados, et ' sentido que hoy se conocen,
se desarrollaron con el crecimiento de la: ciudades o burgos, también
es cilerto que en diversas ocasiones fueron los propios mercados los ge-

neradores o agentes de desarrollo de las ciudades (Pascual, 1979).
1]

En la concepcién moderna, la nocién de mercado se desvincula del lu-
gar "fisico" y enfatiza la relacién entre los participantes en el merca-
do (compradores y vendedores). 'Mercado es un grupo de compradores y

vendedores que estd estrechamente relacionado". Torrealba, (1975).



El diccionario de Romeauf (1966) destaca cémo a 1as.salidassolventes
se les denomina también "mercados'" y esto es lo que permitid aiCarnegie
decir que preferfa "perder sus fiabricas a perder sus mercados". "As{
mismo, del término mercado se ha~formado el concepto de economia de mer
cado, que designa una forma de economia enprincipio capitalista, no or
ganizada ni reglamentada, que 'deja a los mecanismos naturalés de adap-
tacion el cuidado de asegurar el equilibrio permanente de la oferta y la
demanda, moviéndose cada uno de los agentes econdmicos :por la bidsqueda

de su propio interés".

Mientras la comercializacidén o mercadeo se concibe como una actividad
o serie de actividades de manipulacidn y transferencia de los productos,
a su vez que de preparacién para el consumo, el mercado se destaca como
el mecanismo que coteja los componentes de la oferta y la demanda; es el

. corazdon del sistema de mercadeo.

El mercado es el medio que permite equilibrar la produccién con el
consumo. Tal como lo expresara hace muchos afios Adam Smith, el dnico fin

de toda actividad productiva es el consumo. Anderson(1983).

De esta manera el sistema de mercadeo se define por dos componentes:
1) el sistema de intercambio (en su concepcién econfémica y legal); 'y
2) el sistema de distribucion fisica (el movimiento de los bienes a tra-

vés del tiempo y del espacio).

En este mismo contexto, Shepherd et al (1976) al diferenciar los dos
componentes del mercadeo, agregan que en términos fisicos la comerciali-
zacidén agropecuaria comienza cuando el producto es cargado en la puerta
de la granja y termina cuando los bienes llegan a la mesa del consumi-
dro. Esto concierne tanto con las cosas fisicas como los camiones, los
carros refrigerados y las plantas de acopio, como con el desarrollo tec-

nolégico en la preservacidén y empacado.



Pero la economia del mercado cubre un campo mis amplio. Tiene que
ver con tres problemas separados pero relacionados: la demanda del con-
sumidor por productos del agro; el sistema de precios que refleja hacia

los productores y distribuidores estas demandas; y los métodos y prdcti-

_cas usadas en la tranferencia de propiedad y en el traspaso fisico de

'los productos desde el productor hasta el consumidor, en la forma que es

te desea y en el tiempo y lugar deseados. Shepherd et al. (1976).

Al recalcar en el sugundo problema antes mencionado, Anderson (1983)
agrega que el sistema de precios constituye el medio econdmico gracias
al cual los productores se dan cuenta de cuidles son los deseos de los
consumidores y, a partir de estos mismos precios, pueden entonces deter-

minar sus actividades productivas.

Enfoques para el andlisis de la comercializacién agricola.

Se emplean diversos métodos para realizar el estudio del mercadeo ﬁe
los productos agropeéuarios. Estos métodos o enfoques dependen basica-
mente de la orientacién que considere necesario darle el investigador
y de acuerdo con las prioridades que se establezcan. Asi, puede estudiar
se la comercializacién a partir de las etapas o procesos que sufren los
productos desde la cosecha y en su trayectoria hacia el consumo§ tanbién
puede seguirse un procedimiento de andlisis por productos o por grupos
de productos, similar a la toma de series radiogrificas en las distintas
etapas; puede adelantarse por el estudio de las personas o agentes par-
ticipantes en los procesos§ por dltimo puede analizarse el mercadeo a par
tir de la investigacién de las pérdidas, mermas y deterioros ocurridos a
la produccidn después de la cosecha y en'todo el proceso de comercializa

cidén, asi como de las causas de dichas pérdidas.

En resumen, se considera que el andlisis del mercado agricola debe

enfocarse a través de los siguientes procedimientos:



1) por funciones de comercializacidn; 2) anilisis institucional;
3) anidlisis por productos; 4) andlisis por pérdidas postcosecha; y

5) por sistemas mixtos.

Anilisis por funciones de la comercializacidn

Se le denomina también andlisis funcional. En el mercadeo hay una
serie de procesos que implican movimientos que tengan secuencia 1l6gica-:

y coordinacidn, para la transferencia ordenada de los productos.

El andlisis funcional o por funciones consiste en clasificar las ac-
tividades que se presentan en el proceso del mercadeo, agrupacién que
2 "

se ha denominado '"funciones de comercializacién" o "funciones de merca-

deo".

Una funcién de mercadeo puede definirsde como una actividad especia-
lizada que se ejecuta al llevarse a cabo los procesos de concentracién,
igualacién y dispersién (Harrison et al, 1976)% Las actividades de mer-
cadeo se interrelacionan entre si y constituyen un sistema. Todas y ca-
da una de las actividades de mercadeo estdn funcionalmente ligadas entre
si para contribuir al objetivo general del sistema, que es el de satis-
facer las necesidades (Silva et al, 1975). Las actividades y funciones
que la mayoria de la gente visualiza como "mercadeo agricola", son las
relativas al movimiento de los alimentos y fibras desde los productores

primarios hasta los Ultimos consumidores (Shepherd et al, 1975).

Con frecuencia se estudia el mercadeo por funciones. Algunos inves-
tigadores siguen una secuencia 16gica en las funciones; comienzan por
las que ocurren a nivel de cultivo, tdles como el acopio rural, la pre-
clasificacién y contindan con la compra del intermediario, el transporte,
almacenamiento, etc., hasta terminar con la venta al éonsumidor final.
El estudio realizado asi en el orden secuencial de las funciones, parece
seguir los procesos y facilitar la comprensidn del eslabonamiento entre

unos y tros. A este método se le l1lama también "fisiolSgico", por cuanto

* Vease grafico N° 1



hace énfasis en el funcionamiento o fiéiologia del sistema de megcadeo.

El anélisié por funciones da prioridad a responder al "eémo se eje-

-

cuta la comercializacién", dejando de lado el '"quién". No obstante que

hay algunas diferencias entre los autores sobre la clasificacién de las

\ funciones, las siguientes corresponden a una muy conocida.

Funciones de Intercambio: Compra; Venta; Determinacién de precios.

Funciones Fisicas Acopio, Almacenamiento; Transformacién;
‘ Clasificaién y Normalizacidn; Empacado;

Transporte.

Funciones auxiliares o

de facilitacién

KY)

Informacidon de precios y mercados; Finan-
‘ciamiento; Asuncién de riesgos; Promocién

de mercados.

..Andlisis institucional

Si el estudio por funciones es el conocimiento de los procesos o ac-
tividades, el enfoque institucional se encamina a conocer los entes o
participantes en las actividades de mercadeo y el papel que desempeian,

que por su cardcter de permanencia permiten una categorizacién institu-

cional.

Son instituciones de .comercializacifn las empresas piblicas y priva-
das que intervienen en las compras, ventas o regulacion del mercadeo;
las agroindustrias que compran materias primas para proceaarlas; los ex

portadores e importadores, y por dltimo, el subsector de la intermedia
ciodn.



En la intermediacién hay una amplia gama de participantes, que por
sus caractirfsticas y especializaciones, se han clasificado en agrupacio
nes institucionalizadas. Asi, se han conformado agrupaciones por espe-
cializacién, de acopiadores rurales, de camioneros (como intermediarios
y no como transportistas), de mayoristas, de detallistas, de comisionis
tas o corredores y otros, sin excluir a los productores y a los consu

midores en su calidad de participantes en el mercadeo.

Por este procedimiento se construye un "curcuito de comercializacién"
. 0 "canal de comercializacién" a través de la identificacién de los parti
cipantes en el flujo de la produccidn de origen a destino; circuito que
se complementa con la informacién del papel que desempena cada partici-

pante isntitucionalizado. (ver grdfico N°2 Esquema de un canal)

En el enfoque funcional se estudia el producto en sus etapas de aco-
pio, mayoreo, detalle, etc., en el enfoque institucional se estudian las
acciones de los acopiadores, de los mayoristas, de los detallistas, y el

valor que agregan al producto en el flujo de la comercializacién.

Es decir, en el enfoque institucional se analiza "quien" cumple las
funciones; se da prioridad a la persona o al ente que . participa en el
proceso de mercadeo, y a través de sus observaciones se busca explicar

el porqué de ciertos procedimientos y prdcticas en el mercadeo.

Andlisis por productos

En los métodos antes expuestos, el estudio del mercadeo se enfoca
usualmente para el conjunto de productos: en el presente enfoque, el ani

lisis se singulariza en un producto o un grupo de productos.

El enfoque por producto es, en cierta medida, un andlisis micro y



tiene la cualidad de ser mids especiffico y encontrar las diferencias y
caracterfsticas propias de cada producto o agrupacidén de productos.
No se adduiere el mismo grado derrecisién cuando se estudian las

* funciones de comercialiiacién tales como el acopio rural, la funcién ma-
yorista, la detallista, paré todo el proceso de mercadeo en general, que
cuando el enfoque se dirige a productos agrupados con caracteristicas
similares; y, desde luego, es mayor la precisién del andlisis, en el en
foque por producto, considerando las condiciones particulares de cada
uno. Sirve como ejemplo el siguiente hecho: en grupos de productos como
los cereales, que comprenden arroz , maiz, trigo, a pesar de que puede
analizarse el mercadeo de los cereales como tal, el estudio serd mds
profundo si se efectia producto por producto, pues incluso el arroz y el
maiz soiamente, presentan caracteristicas muy diferentes en el proceso

industrial y en la preparacién para el consumo.

El andlisis por producto se enfoca por lo tanto, a conocer lo que ocu
rre con el bien desde el momento en que €ste deja el lugar de produccién.
Se estudian todos los procesos que se llevan a cabo hasta que el produc-
to llega a manos del consumidor final, y la forma y grado de eficiencia

con que ellos se ejecutan.
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Fig. 1 Esquema de las grandes etapas del proceso de comercializacién (en un sistema tradicional)
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Problemgs '

. 2
4.1, Costos.dc>§ransporte (Fleté;) .
) $ /carga B .
. $/tonelada * -
5. Clasifica el producto . . ’
: T Si o .
S.1. , Qué criterios_utiliza,pafg clasificarlos? . - o .
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MINISTERIC DE AGRICULTURA
Oficina de Plarcamiento del Sector Agropecuario - OPSA

. "LOS FRUTALES EN COLOMBIA -
DIAGHOSTICO Y ESTRATEGIAS DE FOMENTO"*

.

el cultivo de frutas tropicales y subtropicalcs, debido a su localiza-

! Colombie presenta ura amplia gama de climas y microclimas ideales para

cibn geogrdfica y a su topografia montaficsa. En forma casi excepcional
en el mundd, se cuenta con cuatro grandes regicnes naturaies, en dondz
las condiciones ciimdticas fundamentales para les frutales (temperatura,
preciritacién y humedad ambiental), se presentan en forwma alterna entre
dichas zouas; asi por ejempio los periocdos seccs y de 1luviasenle Cos-
ta Atlantica y en 1as Llanos Crientales se presentan en forma opuesta
con resnects a los de la zona Andina.

En consccrencia, este sistaiia geogréfice configura un variado conjunite
de microregiones, que le permite al pa¥s disponzr durente todo el &iic
de fruiac frescas, como en efecto suceds cor leos citricos, el mango, ¢
aguacate, la cuayaba, la papaya, el barano, la pifa, etc.

Después del banano, los citricos y'1a pifia sor. tos cultives mds desarro-
1lados en el pafs, aunque también se registran voldmenes de reiativa im-
porvancia en guayaba, mdngo, aguacate, papayd, @maracuyd, mora, curudiz, -
vid, coco, melin, patilla, iulo, tomate de drbol, nisperc, tamarindo,
mamey, céimito, badaa, granadilla, zapote, borcjé; maranon, chirimoys,
guanjcana, anén, breva, fresa, papevuela, manzana, pera, durazno y ci-
ruela entre ciios. '

En nuestro medio y desde el purto de vista alimentario se reconoce que
las frutas son iupresindible en la dieta diaria debide a su contenido

* Sintesis del decumento elaborado por Hugo Lipez Ramiraz y otros.



en vitaminas, minerales, proieinas y calorias. En efects,la canégta
basica del Instituto Co]ombianp de Bienestar Familiar - iCBF, estable-
ce que los colombianos debcn consumir 91 kgr/hbt/afio en promedio, ni-
V$l aun no alcenzado por 2 mayoria de la poblacién csiombiana.

‘Al respecto, las estadisticas disponibles indican que dicho consumo és-
taria alrededor de 43 kgr/hbt/afo, destacdndose que son los estratos
poblacionales de altos y medios ingresos 1os que mis consumcn frutas,
'ya que la mayor parte deﬁla'poblacién urbana no demanda estos produc-
tos debido a sus bajos ingresos y sus h&bitos de consumo.

Por el contrario son las gaseosas, cuyo valor aliienticio es nulo, las
que hacen parte del menld diario de obreros y empleados y bien podria
emprenderse una amplia campana para sustituirlas por jugos nutritives,
siempre y cuando la calidad y precio de estos se mejoren.

Seglin cifras estimadas por el Ministario de Agricultura, la produccitn
nacional de frutas para el consumo interno fue aproximadamente de 1.2
millones de toneladas en 1983, y se ha estimadsc un incremento del 11%
en 1984. De este total,el 27% corresponde a citricos;el 24% a pifia y
el 17% a banano  (Distinto al de exportacion).

Segiin estas estadisticas para cumplir las recomendaciones del ICBF, el
pafs necesitaria de i millén de toneladas adicicnales a las actualmen-
te disponibles y en el afio 2.000 s requerirdn 3.3 millones de torela-
das de fruta, lo cual plantea un gran reto para el Estade y los produc-

toras quienes deberdn hacer ingentes esfuerzos para atender esta deman-
da estimada.



Frente a este problema surge como alternativa Ta agroindustriz, pero
hasta ahora ha sido mds una solucién teCrica qre prdctica, ya que las
émpresas procesadoras de fratas concurven al ercado cows un interme-
diario mds y es casi nula su integracidn vertital cor los productcres,
aunque algunas practican la integracidn horizoatal con €l fin de asegu-
rar el minimo de operacion de la capacidad instalada.

El reto consiste pues en modificar las condicignes de produccién y co-
mercializacidn, para lo cual se requiere en primer lugar un plan de
coordinacién de esfuerzos de las entidaues del Estado, pues desde el
punto de vista ecendmico, la 1nlersi6n-en cultivos comerciales de fru-
tales es altamente rentable. Asi por ejemplo, una hectirea cultivada
en mango arroja una utilidad truta de 700 mil resos a partir del octla-
vo afo del cultivo; en citricos de $20C mii (1= vida total del cultivo
es de 30 o mds afios), en aguacate $250 mil, en manzana $650 mii, aun-
que para ello se requiere una inversifn proredia por hectdrea hasta el
sexto afio (momento en el cual comienza la prodiccidn relativamente Sig-

nificativa) de $550 mil aproximadamente y en el caso del manzaro de
$1.2 millones.

As1 mismo para cultivos cemo la pifiu, 'a papayz, el maracuyd y la mora,
los cuales inician produccin en el segundo afit de vida del cultivo, se
requieren inversiones iniciales de 3400 mil en promedio por hectirea y

la utilidad bruta promedio durante la vida del cultivo es de 3180 mil
aproximadanmente.
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Dentro de las acciores prioritarias estd el cambio de la.produccién -

-tradicionail por cultivos corerciales. Tarea éstz de grandes proporcio-

nes, pues la mayor parte de las frutas actualmerite provienen de huertns
caseros o de peouefios cultivo: semitecnificados, que adomds de atender

-\ . . 2
 las necesidades de autoconsumo de la poblacifn ruratl, generan exceden-

tes para los centros de consumo. Los cuitivos tecnificados son la ex-
cepcién y con base en ellos el pais ha logrado exportar pequefios voli-
menes de frutas, diferentes al banano, del cual las exportaciones se

aproxlman a un mil16n de toneladas en los u1t1mos anos.

La atomizacion de 1a produccidn y los bajos volinenes por unidad de -
explotacion constituyen el primer eslabon de un tonjunto de problemas
interrelacionados que han mantenido rezagado el subsector fruticola.

Uno de estos problemas y tal vez el que mds se destaca, es el sistema
de comercializacidon predcminante, el cual se caracteriza nor el excesi-
vo nimero de irtermediarios, por la prevafencia de una tecnologia -de co-
merciaiizacion artesanal y rudimentaria, por la carencia de infraestruc-
tura de apoyn y por los altos mdrgenes de intermediacidn, todo 1o cual
trae como consecuencia que el sistema opere ccmo un resorte que acunula
riesgos e ineficiencias, baiando de un lado los precios recibidos por
el productor y del otvo subiendo los que paga el consumidor.

La situacidn descrita hace crisis en el momento pico de las cosechas,
las cuales son marcadamente estacionales y cfclicas. En dicho momento
los precios ofrecidos al agricultor son tan bajos que no alcanzan a
cubrir los costos de recoleccién v veﬁta,'razén por la cual se pierden
las cosechas. Un ejemplo de ello es 1n que pasa con la naranju en el

occidente de Cundinamerca, donde generalmente se deja de recolectar el
50% de la cosecna, por dicha causa.
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Ademis de las limitantes dc produccién, comercializacidn y procesamien-
to anotados, se decben superar problemas de investigacién y transferen-
cia de tecnologia, pues Lunque el ICA disporie de un adecuado acervo -

~cicntifico para cultivos tales como citricos, pina, guayaba, vid, papa-
- ya, maracuyd, banano, mango y aguacate, para lcs demds es escaso o nulo

Por 1o tan*to los esfuerzos deberdn orientarse a la obtencién de varie-
dades selectas y adecuadas a las microregiones.

Asi mismo deberan modificarse las condiciones actuaies del crédito de

fomento ya que el monto y 19s plazos vigentes, no estimulan la inversisn

en frutales a mediano y largo plazo.

La escasa presencia de Colombia en el mercado internacional de ias fru-
tas tropicales se debe a la falta de cultivos con dicho destinc, a los
altos costos de transporte (doméstico e interracional) y de los empaques
y al desconocimiento o mala aplicacidon de técnicas de embalaje.

Las necesidades de abastecimiento interno y las expectativas del comer-
cio internacivnal, el cual es creciente para las frutas tropicales, hi-
cen prever que el cultivo de frutales en condiciones tecrnificadas ten-
drd en Colombia un yran desarrollo en el inmediato futuro, siempre vy
cuando se organice el mércadeo, se promueva 131 integracion industrial
con 1os fruticultores, se modificuen las condiciones del crédito de fo-
mento, se adelanten programas de investigaciin y de transferencia de
tecnulogiay se promueva la coordinacion interinstitucional, factores -
todos ellas, destacados como los principales limitantes para hacer de
Colombia una potencia mundial en el campo fruticola.
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' ASPECTOS DE LA PRODUCCION DE FRUTAS

A pesar de que Colombia posee una privilegiada situacién geogrifica,
aunada a la presehcia de diferentes pisos térmicos y factores ecolbgicos
favorables que determinan la posibilidad de cultivos exitosos de gran
nfmero de especies frutales tanto de climas cdlido, medio y frio, el
desarrollo de éstos ha sido precario; tradicionalmente se les ha conside-
r$do como una actividad complementaria del sector agricola y no ha conta-
db con el apoyc gubepnamentai decisivo para explotar ventajosamente esta
actividad que de por si es muchas ;eces M35 que muchos cultivos transi-
torios tradicionales como alternativa de diversificacidn y para salir del
monocultivo del café, halagador en afios pasados por sus buenos precios
internacionales. El culfivo de &rboles frutales ofrece amplias perspec-
tivas si se orientan politicas coherentes del gobierno en aspectos de
fomento, asistencia fécnica; produceidn masiva de material de sienbra se-

lecto, mercadeo, crédito amplio y oportuno, adeirds de desarrollar los

mercados internacionales ya sea de fruta fresca o procesada.

La mayoria de los frutales permanentes se han venido propagando por
semilla a nivel de finca lo que conlleva problemas de variedad y demora
en la produceidn camparativamente con drboles injertos cuyo tianpo podia

acortarse a la mitad.

la fali» casi absoluta de huertcs basicos y viveros puara la pro-
duccién de . =rial vegetativo de siembra de frutales ha sido uno de los
principales limitantes para el fomento de estos cultivo;. El ICA y al-
gunas Secretarias de Agricultura tienen algunos viveros, pero cu produc-
cién es exigua, también existen alguros viveristas particulares pero do-

safortunadamente 1a produceidn sipue sicendo muy baja.
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‘Con relacibn a los frutales de hoja caduca el problara es aun mis
agudo; con salvedad de un pequefio vivero del INCORA en Nuevo Colén (Boya-
cd), no hay ninguna otra entidad dedicadz a ello. La importacién de man-
zanas de Chile y lqs Estados Unidos, ha sido elevédisima en los ﬁltirxﬁs 4

anos .pueclierido procuciree en nuestro suelo parte de esta fruta. Hay expe-

riencias suficientes en otros paises ccn escasez de frio y en zonas tropi-

o:llcs‘quc con priicticas de cultive pueden lopgrar rondimicnto: y calidades
muy aceptables. - -

También debe puntualizarue la absciutz falta de personal prepédo en
fruticultura y todos los mejoramientos, El personal ténico de Ingenieros

Agrbnamos no tiene la oportunidad de recibir dichio ertrenamiento en las

universidades y €l personal que prepara el iCA es cada dia mis escaso por

la reduccidn presupuestal de dicho mrcerani;ast mism nav escasez de inder-
} 5~ < .

tadores y viveristas y personal medio calificaco. En resumen, es retasirio
que el pais y soore tedo sus dirigentes tcmen conciencia de las vantajas
qﬁe l1a fruticultura le puede trwer a Colombia para la elevacién Jel nivel
de vida de los campesinos y darle un impulso efective a todos los aspectos
que la limitan. » .

los problemas bdsicos que afrontan los fruticultores en Colambia son

\
\

los siguientes: o

-Se carece en gran parte de cultivos cuya finalidad sea la explota-
cidn de variedades especificas seleccionadas con fines especificos.

-los sistemas de cultivo utilizadcos sor los tradicionales de tipo ex-
tensivo, no selectivo y cuva productividad es muy baja.

-No se utilizan los irsumos (abcnos, fungicidas, insectici.iz?) yequi-
pos técnicos que podrian influir en el iejoramiento de la produceidn.

-los problemas somillales solnw las plantaciones son innumerables,

Los cuales intluyen en la produccidn.
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-No hay suficiente asistencia técnica especializada a nivel institu-

cional y mucho menos a nivel de empresa particular.

ASPECTOS Dﬁ LA PRODUCCION DE HORTALIZAS

En Colombia se producen con relativa facilidad gran variedad de hor-
‘talizas en diferentes zonas; sinembargo, el consumo per cépita es Séjo com-
parado con otros paises como Australia, Inglaterra, Nueva Zelanda, Estados
Uhidos. El desconocimiento del valor nutritivo de las hortalizas y el alto
précio de las mismas son causé del bajo consumo.

La produccién de hortalizas de clima frio estd muy concentrada en 3
“zonas principles que abastecen todo el pais. la Sabané de Bogoté& es la mis
importante, por su alta produccidn, calidad y variedad. También estd el de-
partamento de Narifio donde abunda la horticultura de minifundio. Le sigue
en importancia la zona del oriente antioquefic con muy buena produccidn de
hortalizas de hoja, merece mencifnespecial la zona de Aquitania (Boyac&)
donde siembran alrededor de 3000 hectdrecas de cebolla larga.

En cuento a las hortalizas de clima medio, existen tambiér grandes zo-
nas en el Valle dgl éauca, en la regién de Sumapiz y en la Costa Ati&ntica.
La hortaliza mds producida es el tomate.

Los principales inconvenientes con que cuentan los horticultcres son:

~Semilla: Como un alto porcentaje de la semilla utilizada es importa-
~ da, muchas variedades no se adaptan a los pisos términos que existen. Tam-
bién, el deficiente almacenamicnto de las semillas origing «n muchos casos,
deteriorio en la calidad.

-Aguas: La contaminacién de las aguas de riego, con residuos indus-
triales y aguas de alcantarillado, esti afectando reciamente la calidad de
la hortaliza, muchas de las cuales se consumen <rudas. Eétasagudsconticncn

bacterias y otros microorganismos patdgenos al homnbre.



-Pesticidas: El:uso!inconsulto de ‘Pesticidas,. ha: traido :como conse-

cuencia la contaminacién de las hortalizas con residuos téxicos.

-Crédito: -El- pequefio horticulton no” recibe. oportunamente el.‘cpédito,

al no lograr llenar loc requisitos que se! exigen.

FRASES DE 1A coneacmmmaon DIt 1AS FRurz»s Y VERDURAS

. Normas de (‘alldad

Para que 1a coﬁxercializacién de los productos perecederos, sea efi-

J » e o . - . to . ‘e ! ., e
ciente y eficaz es necesario que se observen ciertas pautas para evaluar los

“atributos de cada uno de los productos.

Las normas de ca]idad de ur= producto son el ~ompendio de una gran can-

tidad de caracteristicas, internas y exterras, las cuales deben pre-estable-

cerse con el fin de poder evaluar el producto coseciade,

mndamentalmentc deben tenerse en cuenta’ 1 gt.lenteq pautas para

‘la elaboracidn de una norma:

a.

b.

C.

Iden'tificar la variedad.
Oonceptuar sobre el 'tam.no, el cuzl debe referirse a lus medidas

‘ Lo

miximas y minimas y las cot donde debe tomarse la medicidn.
Determinar el gradd de madurez, .ya que éste es un pardmetro im-
portante para determinar el perfodo de almacenamiento previo al
consumo. ;

Considerar aspectos exteriores determinables organolépticamente

N . - - [ . . P .
camo toxtura, olor, silor, cclor, datios mecdnicos y fisioldgico:,

Una vez se hayan establecidcs las anteriores caracteristicas se pue-

de entonces entrar a determinar los gradcs de calidad, los cuales tienen

como. objetivo el clasificar los productos para asignarles un precic justo.

Para cada uno de los parémetros Je calidad, necesariamente deben fi-

jarsé tolerancias.
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en razén a su propia naturaleza, la variedad y las condiciones eﬁ
las cuales se ha desarrollado el producto. |

I d . . - 3
Seria ideal que con la existencia de las Normas Técnicas, su

.@plicacién fuera voluntaria por parte de los interesados ya que las

Normas son documentos que agrupan todas las dis;osiciones para la

comercializacién.

, El gobierno Nacional deberd estructurar una extensa y continua

campafia de divulpacién de las Normas Técnicas ascsorado por el ICONTEC.

SELECCION - CLASIFICACICN

Entendida la clasificacién como la separacién de los productos
en lotes homogéneos de caracteristicas similares, es bien claro el des-
fase que se presente entre el planteaniento teérico y la realidad de la
comercializacién de frutas en nuestro medic, va que solamente s. clasi-
fica a nivel de cadenas de supermercados o de algunas firmas distribui-
doras, o directamente lo hace el éonswnidcr cuando selecciona sus frutas
en lo puéstos de venta de las plazas de mercado.

Como consecuencia de la ausencia de la clasificacién a tcdos los
niveles las pérdidas estimadas en la comercializacién ilegan'hasta un
30 por ciento del total del producto salido de la finca.

CARACIERISTI'ICAS 1'LS1CAL ) EXTERNAS

- Foﬁné: Esta deba ser de acﬁerdc a la variedasd, ya que por su mal

'

aspecto y desperdicios por las deformaciones no son avetecidas por el

consumidor.



- Color: Este factor llama grardemente la atencién del consu-
midor y gencr\mn;:nt;: se asoela al yrado de nadurez, ySabor v valor nu-
tritivo. Por esta razdn existe una preferencia apreciable por el rﬁangé
de color amar'illo, etc. Ademds, e¢n muchos casos, el color es un indica-
t{wo del grado de madurez, factor importantisimo en la determinacién
dél momento apropiado pera l"':l rgcoleccic’m de las frutas.

- Tamafio: Dependiendo del uso que se la dé al producto y gusto
del consuinidoﬁ, éste selecciona el tamafo vreferido.

= Madurez: El' graco dé macdurez consiste en que el producto 11egé
a una etapa de deéarrollo quz asegura su sirniirez ccmpleta después de
haber sido récolectado, que cor'ne:porie gemeralmente 2 un estado en que
la epidemis no se desprende facilmenta.

- Firmeza: El producto m debe s=p blandu, finjo o marchito.

- Suavidad: El producto debe estar libre de irvemular :"-.":’.-:h: en la
superficie que afecten su apariencia.

- Lﬁngieza: El producto debe estar libre de tierra, polvc, residuos
de insecticidas o fungicidas.

- Dafios Mecdnicos: Son los producidos por mal manejo del producto,

generalmente por golpes o rovzamiento.
Adomis. las frutas doben eatar Tinres de manchian, decoloracionor:,
humedad externa anormal y deterioro causados por plagas o enfermedades.
. ¢

CARACTERISTICAS INTERNAS

- Consistencia: Este factor dependa de la variedad y el estado de

madurez, lo cual permite wna texturs aeseaau, poca fibra, noc: pepa o

pequeia, ‘etc.



- Saber: Es el principal atributo de la calidad y se debe a las

sustancias arométicas; puede ser dulce, acric, dcido, etec.

- Nutrientes: Las condicicnes de produceién, recoleccién y maneio
de las frutas inéiden sobre el contenido de vitaminas sélidas, solubles,
..et C.
\ ) |
' IMPORTANCIA Y VENTAJAS DE LA CLASIFICACION
Teniendo en cuenta que el objetivo fundamental de la clasificacidn
es presentar le producto en lotes diferentes de calidad homogénea, los
beneficios y ventajas derivados de ésta scu mﬁitiples, ya»que Tor una
parte, los compradores estén en capacidad <z deteminar la calidad que
desean adquirir, y por otra parte, los agricultores y vendedores pue-
den ajustar el producto a las exiéencias del mercade y de sus clientes
particulares.

La negociacién de un producto clasificado se facilita, esoecial-
mente cuando los interesados estdn sepzrados por grandes distarizas,
puesto que los métodos tradicionales de inzpeccidn requieren rmucho tiempo
y tampoco aseguran el ccnocimiento completo de la calidad del producto
ya que es imposible inspeccionar detenidamente todo el cargamento.

Facilita grandcmente’el almacenamiento, puesto que Doéibilita las
me:*laé Jde varios lotes de la misma calidad, reduciendo los-costos de
almacenamiento, aprovechando al maxims ios espacios disponibles, per-
mitiendo ademds un manipuleo ficil del :;oducto.

La emisidn de certificado:s de dendcito para la financiaci®n de los

productos almacenados, estd sujeta a una clasificacidn previa.



El establec;imientb de bolsas, subastas pﬁblicas, asi camo j_ﬁ.
tervencién estatal en la compra de preductos para sustentar precios,
reqixieren de productos clasificados. |

Por otra parte, un sistema de informacién de precios que no
e?tén basados en productos l’:lasificadés no garantiza ninguna serie-
dad de su J‘nfor’rracién. |

Una de las condiciones esenciales para exportar productos es el
cumplir con los requisitos de calidad exigidos por los compmidores
extér-fxos. | |

Para las or'ganizaéiones cooperativas y de 'productores, la implan-
tacién de un sistema de clasificacién serfa una ayuda importante ya gue
generalmente se perjudica quien entrega la uejcr calidad puesto que
generalmente el precio se fija por el producto de menor calidad o de
calidad promedio. |

Para el comprador seria un auxiliar valiosisimo. Le permitirfa
determinar con mayor facilidad el precio que esté dispuesto a n<gar,
disminuiriian los riesges y podrian pav,arun precio completo sin re-
seivar un alto margen prudencial en previsién de obtener un producto
de calidad inferior, sujet‘o desde luego a pérdidas fisicas de impor-
tancia. Como complemento de lc anterior, los consumidores estdn dis-

puestos a pagar un precio mis alto si saben que recibirdn exactamente
lo que desean sin incurrir en pérdidas t,o’r' productos de mala calidad.

Al introducir un sistema de clas:ificaci.c_')n, deben tenerse en c{.\enta
los diferentes grupos de consunidores existentes, asi:

Grupo de consumidores de ingresos altos, los cuales exigen un pro-

ducto de la mejor calidad, estable a través del tiempo, y el precio que



pagan por el mismo tiene poca importancia.  Este grupo es el mis .
reducido.

Grupo de consumidores de ingresos medios: estos prefieren~una
calidad buena a un precio més econdnico que el primer grupo. En este
caso, cl precio es factor primordial. El consumidor es mids tolerante

‘en cuanto a la presentacién, tamafio y defectos, siemore y cuando el
prcducto'ésté sano.

| Grupo de consumidores de ingresos hijos: para este grupo el pre-
cio es fundamental . Si el precio es dwmasiado elto para un producto,
prefiere compraf otros. Generalmente, este grupo no tiene en cuenta la
calidad de loé productos al realizar la compra, sino que buscan solamen
te un alimento barato.

Ademés de los grupos mencionados, cabe destacar diversidad de enti-
dades como restaurantes, fuerzas armadas, hospitales, colegics vy 1la
industria elaboradora, quienes tienen exigencias especiales, y en algunos

casos se salen de la clasificacién anterior.
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MISIS D’E LOS SISTEMAS DE EMPAQUES ACTUALES
En este punto se analizari todos los sistemas mediante los cuales
las frutas y hortalizas eétén siendo empacadas. Esto nos dard una
idea aproximadé de la medida en que puedan reemplzarse los actuales
e:fpaques con el futuro diseﬁof.
| El mercado del costal: f.os sacos de costales actuales si bien
son excelentes empaques para granos y semillas no lo son para legum-

, , .
bres y frutas, cosa que no ocurre con los grenos.

FLUJO DE COMERCIALIZACION DE LOS EMPAQUE'S USADCS (de cabuya y tolipro-

pileno)

AGRICULTOR
ANTERIOR USUARIO DEL COSTAL
COSTAL

1

MAYORISTAS DE COSTALE < . COMERCI.ANTES
USADOS (arreglo de sacos) PLAZA DE 'VLFPCADO

\
\

AGRICULTOR /
PROXIMO USUARIO DEL COSTAL & .



COCLUSIONES

a

Si tenemos en cuenta que el mercado actual de los costales

copa la gran mayoria del mercado de alimentos también podemos de-
cir que hay sectores en los cuales su cometido no se cumple en ab-
,soluto. Una canastilla pléética apilable seria aplicable en muchos
casos donde hoy son utilizados los costales. Por ejemplo en la
naranja, en la piﬁé, en la habichuela y 1la arracacha, donde el dete-
rioro actual por mal trato, fluctla entre el 38 y 45% de fruta dete-
riomda.

El comercio actual del costal subsiste bésicamente por dos
circunstancias: .

Dentro de los. costales tupidos usados para el transporte de café
al exterior, y para el azlcar y harina es 16gico pensar en un emda-
que no retornable a su sitio de origen; en este caso el costzl cumple
una buena funcidn.

Porvotra parte, el mercado del ccstal subsiste gracias a l= misma
depreciacién, tanto econémica como estructural, sufrida por el saco..
Se debe bésicamcnte a la.ley de la biodegradacién.

Si comparamos dos mercados actuales como son los de las cajas de
cerveza plésticas y el de los costales podemos concluir lo siguiente:
el periodo de duracién de una caja plastica para cerveza pasa de los
ocho afios, por una inversién actual de 350 pesos aprouximadamente. Pero
en el caso de los costales los precios que fluctdan enfre los 70 v los
50 pesos cuando son nuevos v que solamente van a ser usados una sola

vez para un Unico usuario, ya que luego se revenden dependiendo de su
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uso , resultan una inversién inicial bastante elevada. Por tanto,
una canastilla pléstica apilable utilizadé. en la misma forma de
empaque, igual al de la cerveza con la ley del trueque, ahorraria
gran cantidad del ai.xxcm que el campesino ObliﬁﬂtOT‘iﬂl;’lCntQ da pama
ei transporte de su cosecha. .Sib calcularamos una inversidn del cam-
peéino de 400 pesos por guacai pléstico apilable con la seguridad de
su utilizaci6én continua resultaria beneficiado al compararse con el
alto pr.~ecio del costal nuevo y de solc una duracién mixima de cinco
veces, traducibles en un afio ‘m.»f{s o) ﬁxer;os.

Dentrc de los 15.353 costales que liegan al d;’a a Corabastos
es posible reemplazar en por lo menos la mitad de este nﬁmem por
guacales plésticos apilables,: ésto sin tener en cuenta ningdn tipo
de granos ni la papa.

El Guacal de Madera: Tradiéiona]mente v 'debido a la inaccesibili-
dad al medio campesino de la tecnologia actual las frutas, hortalizas, ‘
etc. vienen siendo empacadas en forma inzdecuada. La madera como ser
vegetal, reviste de grandes proriedades para su trebajo primtivo pero
ocasiona grnades pérdidas como portadora de gérmenes y bacterias. Su
durabilidad ademis de presentar su régincn biodegracable es de escaso
tiempo y por coﬁsiguiente su precio actual es directamente inverso a
su inversidn.

CAUSAS DEL DESGASTE O MERMA DE LA TRYTA:

Entre las vpr'incipales causas del desgaste o menna de la fruta po-
demos enumerar las siguientes:

& Descﬁido en el tratamiento de las frutas en el momento de la re-
coleccién, golpes que se han de mznifestar en magulladuras.

# Dano por Abrasidn: Ocasionado por el rodamiento de la tiuta
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contra el empaque, en los lugares en donde se selecciona y cuando se

mieven unas contra otras.

~

Los empaques deben acondicionarse de tal forma que protejan las

1frutas en el trayecto total que deben emprender (desde el recolector

basta el usuario o compradof)

Los empaques mal acondicionados ocasionan cuantiosas pérdidas
que, sin embargo, deéenden de la naturaleza de las frutas, de su grado
de madurez; de la ﬁanera como se ha efectuado la recoleccién y de la
duracién y forma de transporte.

Por 19 tanto, las frutas deben tratarse adecuadamente en :
Recoleccidén-Seleccidn-Empaque-Transporte Y la conservacién depende
entonces, ademés, de la naturaleza de las frutas y del grado de madurez
de las mismas. _

A todos estos factores, de deterioro mecdnico, cabe anotar, se
éuman otros que inciden en el dafio de las frutas:

A. Dafios fisioldgicos: que determinan cambios importantes en la
respiracién, el contenido de agua, la cantidad de carbohidratos, el
contenido de écidos orgénicos y la Qariacién de FH,

B. Ataque por Hongos (bacterias & mohos): que incide en las frutas
en mayor o menor cantidad, dependienco de las condiciones ambientales
en que se encuentran colocados los productos.

MAGULLAMIENTO DE LA FRUTA

La extensidn dol magullanicnto de las fratas Lrunsvortadas en canio-
nés depende de la amplitud, la frecuencia y la duracidn de las v.uraciones

aplicadas , de la aﬁplitud del movimiento en el fondo del empaque, de la
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altura del envase y de las caracteristicas de la fruta.

Estas amplitudes y frecuencias iniciadas en la superficie de las
carreteras, disnd:nuyen de acuerdo con las caracteristicas de la sus-
pensién del camién.

"-.‘ Las célulias de las frutaé bajo la cascara absorben, relativamen—
te, pequeiios impactos, los cu_éles » en corto tiempo no la afectan;
. pero si estos impaétos se repiten a menudo, Alas células se fatigan y
se rompen. Por tanto el magullamiento de la fruta depende, entre otros
de dos factores sobresalientes, la magnitud de la fuefza ‘aplicada sobre
ella y el »nt.imero de veces que esta fuerza se repite en una parte dada de
misma fruta. \

Este deterioro es mayor cuanto mds inadecuado sea el empaque utili-
zado y en ocasiones la caja o envase sufre roturas dbefini'tivas.

LA SITUACION ACTUAL DEL TRANSPCRIT. DE FRUTAS EN COLOMBIA

En general, la forma de transpertar frutas en Colombia es a lomo
de mula (c->hen su defecto,a espalda de hombres) y en camiones. El acce-
SO es dificil los lugares de cosecha vor cuanto los camiones que con-
ducen a ellcs, en su mayoria son de herradura. Esto hace que para el
transporte de frutas hasta el lugar de venta o mercado sea necesario
la presencia de semovientes. Lo anterior ocasiona irrevarables pérdi-

" das de los pmductos. X

En el mercado, una vez en el puesto de venta, el intermediario
compra la fruta en el esztédo en que llega. En algunas ocasiones ne-
gocia el producto empacado, y en otmas, adquiere solo _el producto.

Esto Gltimo puwle hacer que el depdsito de fruta en el camién no cuente

. . . . I d
con la proteccidén adecuada. Los intermediarios transportan la mercancia

Lm

la
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a los centros de consumo (Corabastos por ejemplo) en camiones. A

estos hombres, generalmente le pagan el viaje por cantidad de carga;

ésto hace que 104 que més importe en el transporte de los produc%os
~sea la cantidad dé me:manc:gfa y no la pmteccién adecuada de la misma.

!

Los mayoristas, que operan en los centros de consumo estén dis-
\ : _
puestos a negociar la totalidad de los productos sin preocuparse por

la calidad de los mismos.
las etapas que cubren las frutas luego de llegar a los centros

de consumo (Corabastos) son, en general, los siguientes:

/comm
D + CON&JM’IDOR.. SUPERMERCADOS

En los supermercados (los mds importantes) existen bodegas en

donde los productoé son sometidos a una rigurosa inspeccién de sani-
dad, naduracién, tamafio, etc. con el propésito de entregar a su clien-
tela articulos de primera calidad..

Cada una de las etapas desde el comienzo enumeradas, eleva consi-
derablemente el precio de la unidad.

CONCLUSIONES :

Como estudio canplementario\de la frutas, se inciuyemn datos que
a primera vista no revisten importancia; vero que nos oueden indicar
conocimientos de las frutas en s;’ v su manera de tratarlas.

Si consideram.os, por ejemplo, el transporte de la fruta, la mejor
hora para transportarlas es en ia madrugada, cuando las frutas bajan

su nivel de transpiracién y en general el ambiente permanece frio;
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logrando una consistencia estructural de la fruta mis alta, inclusive
una mejor presentacidn.

Esta temperatura real de transporte es muy similar a la arroja-

da por los datos técnicos obtenidos de 4 .42°C,

| Asi mismo, la temperatura idela de preserﬁ;'acic'?'n considerada, re
visfe de cierta eficiencia, Sl observamos que los 3.72°C. de promedio,
para un nivel de un cuarto frio resulta econdémica respecto al gasto de
- energia.

De esta misma forma el periodo rréxﬁo de preservacién nos indi-
ca que movimiento han dev tener las diferentes/fmtas., asi como su pro-
medio de 4.5 semanas minimo y 10.0 semanas mixinmo, iuestra en que tiem
po puede recurrirse al almacenaje y que periodc se ha de descartar.

En el porcentaje de deterioro de la fruta es posible encentrar
datos alarmantes a cerca de la pérdida incalculable de alimentos, indu
" dablemente debido al mal empaque. |

El pi‘omedio general es del 23.16% y éste résulta exagerado, si
tenemos en cpenta qﬁe a Corabastos llega a un promedio de 32.14 tonela
das por producto', se detex-igpan 8.400 Kilos de alimento por dia por
producto. O sea, por 14 productos que suman un total de 450 ton. ‘se
deterioran al d}’a 10”.2?0 Kilos de fnn:.;xé y hortalizas de los cuales
22.50.0 Kilos (5%) indudablemente se pienic:,_rx.

RECOMENDACIONES

- Normalizar las leyes de clasific:acién de frutas.

- Estandarizar los sistemas de empaques.

- Airear y sanear las bodegas actuales,

- Evitar la utilizacidn de atados para frutad delicals,, como

la patilla.
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ALMACINAMIENTO ' .
ASPECTOS TECNOLOGICOS

"Generalidades.

\ E1l momento de la cosecha significa una pausa muy importante en la
vida de las frutas y verduras, porque en ese mismo momento termina la
éémmlacién de materias y suministro de agua a los tejidos que hasta ahi
habgfan crecido con‘tinuamcnt'e.l’ero‘co'n esto no se cor'ta el hilo de la
vida de dichos productos, ya que al introducirlos en la c:;mara de alma-
cenaje siguen teniendo una vida propia como organismos que respiran, que
consumen sus reservas y en cuyo interior se sigue realirando un complica
do proceso metabdlico hasta que finalmente se llega a un envejecimientc
que se manifiesta exteriormente en la mayor'ia de los cascos cuando el fru
to y/o las verduras a pesar de todas las medidas de proteccién scn vfcfi
ma de los mohos de la pu‘trefaccién;

Es por esta razén que muchos de los 7factor~es que tienen una influen
cia decisiva sobre el crecimiento y desarrolllo de los frutos presentan
sus efectos durante el pel‘oiodo de almacenaje. Por esto, Jos métodos y
recursos técnicbs que se emplean durante el almacenaje solo son eficaces
si los productos horticolas y fruticclaz Que se introducen en las camaras
apartan todas las condiciones que garanticen una buena conservabilidad.
Sin duda alguna, el estado de mdm‘mcic?n en el momento de la cosecha y
del alnhcenaje es de importancia dec.isi\.'a, ya que 51 se recolecta dema-

siado pronto se corre un gran peligro de que aparezcan manchas pardas
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T .

en la piel durante el almacenaje y de que los frutos de oontriaigan.'
De otro lado, si se pasa el momento préciso de cosecharlos es seguro
que al almacenarlos, muchos de ellos estén en estado de pu.trefaccién

Y con formacién de manchas pardas en la carme.

‘ \ La conservacién de las ;fr'utas y verduras en estado fresc.o, es
decir, vivas, con un _m:fmi:m_.de pérdidas de calidad, estriba en retrar
dar los cambios qu;'micos y fisiolégicos que se producen durant<®ia..
maduracién, ayudando a que ‘dichos‘pr_bductos alcancen el completo de-
sarrollo de su sabor, sin perder las reservas para resistir en per-
fecto estado el tiempo necesario del transporte y la venta, una vez
sacados del cuarto frigorifico. ‘

Para lograr estos objetivos es necesario tener en cuenta los
siguientes factores: temperatﬁra, concentracidn de oxigenom ccncen-

. tracién de anhidridé carbdnico, el:’m'nacicf)n de sustancias volé&tiles
v la humedad relativa del medio ambiente.

A continuacién nos ocuparemos de la temperatura y de la humedad
relativa por considerarlos factores limitantes en la prolongacién
en la vida media de los horticolas y fruticolas. |

- Temperatura:

. Al disminuir la temperatura se reduce el ritno de los fendmenos
fisioldégicos y g\'xi_'micos; pero esa reduccién mediante la refrigeracidn
esté limitada hasta el punto donde se nroducen dafios a causa del fm_'o,
es decir, que hay una temperatura minima por 'debajo de la cual apnare-

- cen dafios y -alteraciones fisioldgicas que determinan pérdida de calidad

e incluso la muerte .de frutas 'y verduras. Sin embargo, existec una

N
o\
D
(S
i
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temperatura éptima que es la que proporciona una mixima conservacién
‘con un minino de riesgo y de pérdida de calidad. Esta temperutura
6ptima varia segin las caracteristicas de la variedad del producto,
. y'el tiempo de consen)acién.

-~ Humedad Relativa:
| Las frutas y verduras .vi\./as transpiran, es decir, eliminan va-
por de agua, cuando -estafn' unidas a las plantas; el agua 'qué se eli-
mian por ﬁansp:irécién es repuesta por la linfa que llega de las
raices; en cambio cuando se han cosechado ric hay compensacién y la
pér'dida de agua se traduce en pérdida de pesoc, arrugado de la piel,
falta de fiimeza, etc. Para evitar estos fendmeros 2¢ necesario co-
locar -los productos en un ambiente que pcsea una hunedad relativa lo
suficientemente alta para que disminuya la intensidad con que el— agua
se evapora. No debe ser demasiado alta, pues favorece el deéamllo_
de micr‘oor:ganisrr-.o's y la condensacién de agua sobre el fruto y/o la

verdura
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CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO PARA FRUTAS Y VERDURAS EN GENERAL .

FRUTAS TEMPERATURA HUMEDAD " TIEMPO DE OBSERVACIONES
- °C RELATIVA % CONSERYACION
Manzana 1°C 85 2 a 3 meses
Aguacate 5aill 30 2 a 3 semanas
Mora -1ad0 30 5 a 7 dias .
Uva -1ab0 85 a 90 3 a 4 semanas -Depende la clase
Guayaba 7 a 10 90 Cerca de 3 semnas -
Melén 4,5 a 10 85 a 90 1 a 4 semanas
Meldn (variedad
muy dulce) 16 a 18 80 . 2 a 6 semanas
Patilla 2atl 85 a 20 2 a 3 semanas
Papaya 7 85 a 90 2 & 3 semanas
Durazno -0.5a0 85 a 90 1 a 4 semanas Excepto mara varieda-
des sensibles al frio
- Pifia verde 10, 90 2 a Ut seninas
Pifia madura 4.5 a7 S0 2 a 4 semanas
Ciruela -0.5a1 .85 a 90 2 a 8 semanas
Fresa 0 85 a 90 1 a 5 dias . Se aconseja tempera-
. tura mas alta
Tomate maduro 0 85 a 90 1 a 3 sanmanas
Limén verde 11 a 1u.5 85 a S0 1 a 4 meses
Mandarina 4y a7 85 a 90 3 a 6 samanas
Naranja -1ai1 85 a. 90 2 a 3 mecas
Oal 85 a 90 1 a 4 meses
2.a 85 a 90 1 a 4 meses
4Laé 85 mis de 6 meses
VERDURAS
Ajo seco -1.5a 0 70 a75 6 a 8 meses
Berenjena 7 a 10 85 a 9n 10 dias
Renolacha -0 80 a 09 1 a 3 meses (1
Zanahoria en
manojo 0ai1l 90 Hasta 2 semz%xs
Repollo 0 85 a 90 2 a 6 mnases
Repollo de ,
Bruselas -1ail 90 a 35 2 a6 scnanas(z)
Coliflor 0ail 85 a 90 3 a 6 semanas(3)
0alil.b 85 a 90 7 semranas
Espinaca -0.5aé6 90 a 95 1 a 2 semanas
Habichuela 0al 85 a 9C 2 a 3 semanas
a1l 90 a 95 1 a 3 samanas
Lechuga y Cebo- :
1lla -3andm 70 a 75 3 reqcs(“)
Arveja -0.5a0 8b a 90 1 a 3 semanag

NOTA: Lla temperatura Sptima y la conservacidn dependen nucho de la varicdad.

(1) Evitar el almacenamiento en srandes dt..ﬂSlCddL’ s, preferible embalajes planow
con ficil circulacidn de airve .

(?7) Civenlacion de aire act iva, ¢

(3) Muy sensible a temperatunas interiores a -1°C . .

(M) Panve variedades tand oy oo wvhadas en plena llU"ul'\’lf‘lOH, circulacion activa
del aire.
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EL CONTROL DE LA CALIDAD EN LOS PRODUCTOS AGROPECUARIOS

OBJETIVO: Que los participantes conozcan y se familiaricen con los concep-

tos. fundanentales sobre el control de la calidad y los apliquen

al manejo de los productos agropecuarios.

'ASPECTbS GENERALES SOBRE EL TEMA: El concepto de alta calidad en los pro-

ductos agropecuarios, se asocia ccn el buen color, textura agra-

dable, mezcla de azicares y acidos, productos aromaticos, conte-

nido de grasa, ausencia de fibras y/o células duras.y demds fac-

tores organolécticos que los productos deben reunir.

Su'estudio y aplicacion se hsce necesaria por los camtios qus en

-la calidad d2 les productes s= ocasicnan por la forma de produc-

cion, los cuales no son consscuentes con la demanda y no puede:.
ser controlados a voluntad del productor, en el procesc de procuc
cion, como sucede con los produc.os de oricen industrizi, razdn
por la cual se hace indispeﬁ§able buscar esta calidad y conser-
varla mediante la dq:ermin;:ién y aplicacidén pts-i-cosecha, de uﬁ
sistema de contro]_qLe permita minimizar y homogenizar las dife-

rencias que presentan los productos agropecuarios en sus aspectos

externos e internos, y que son la base para evaluar su calidad.
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. - COWTROL DE L& CALIDAD BN ALIMENTOS FRESCOS

IMPORTANCIA

~

* 1,0S SISTEMAS DE PRODUCCION éE ALIMENTOS DE GRIGEN AGRICOLA HAN MEJORADO
POR LA APLICACION. DE NUZVAS TECNOLOGIAS éﬁ LOS CULTIVOS, OCAS]ONASDO UN
IRCRFXE&TO EN LAS CANTIDADES DE PR0DUCTOS CO:N DESTINO AL ABASTECIMIENTO
DE LOS DIFEZRENTES MEIRCADOS, YIZSTOS DEBZN MOVILIZARLOS Y ENTREGARLOS EN

BUENAS CONDICIONES A PROLESADORES - MAYOR1ISTAS Y CONSUMIDORES FINALES.
'd
a . )

* CON EL DESéhROLLO DEL SISTEA COMZRCIAL, A LOS COMPRADGRES Y VENDEDORE
SE LES DIFICULTA CONGREIGARSE EN UN LUGAR COMUNW PARA REALIZAR L& FUNCION
DE TRAASF:R:\CIA DZ PROPI1ED:D DEL PRODUCTO, REGATEAR Y DZITIPMIN:® EL PRE
CI10, PC2 LO CUAL S"?GZ LA NZCESIDAD DE TENER UN LEXGUAJZ COMUN SIMPLIFI-
CADO,.CON L CUAL LCS "‘D:EC’”S PUZDAN DZISCRIZIR SUS PRODUCTCS.Y iOS

COMFRADONIS, A SU VEZ, ESPZCIFICAR Y t'XIPr..S-\R SUS NECESIDADZS.

+ LOS CAM3IOS EN L& CALIDAD DE LOS PRODUCTCS, OCASIONADCS POR LA FCRMA DE

PRODUCCION KO SON CONSEZCUENTES CON LA DZM2XNDA Y NO PUEDEN SER CONTARGCLA-

DOS A VOLUNRTAD DEZL PRODUCTOR CCMO EN EL CASO DZ LCS PRODUCTOS INDUSTRIA-

LES, RAZON PCR LA CUAL SZ HACEZ INDISPINSABLE BUSCARLA MEDIANTZ LA DETEX-

3

MINACION Y APLICACION "FOST-CCSECHA', DE UN SI1STIMA DE CONTROL DZ L& CA-

LIDAD, CUE PERMITA MINIMIZAR Y HCOMOGENIZAR LAS DIFERENCIAS QUEZ PRESCXTAN

LOS PRODUCTOS ACRICCL:S EN SUS ASPZCI0S DI TAMASO-FCRMA-PZS0O-COLOZ-CRADD
-

DE MALUREIZ- SAPIDZZ-SANIDAD-OTRCS, Y QUE HACEIN QUE SIEMPRE SE PREISINTE ES

CASZZ O EXCEZIDENTE DE AIGLNA CALIDAD.



CONCEPTOS DE LA CALIDAD EN ALTMENTOS

“gp DEFINE CC40 LA SUMA DEZ TODOS LOS ATRIBUTOS QUE SE COMEIRAN
. PARA RACER QUE ESTOS SEAN ACEPTABLES, DZSEABLES Y NUIRITIVAMENTE

VALIOSOS, COMO ALIMENTOS Y COMO MATERIA PRIMA PARA LASINDUSTRIA"

“SON AQUELLCS ATRIBUTOS DI UN PRODUCTO QUE SE REFIZREN A SU

APARTIENCTA, CONSTITUCION QUIMICA, TISICA, Y A LAS POSI3ILIDADES

DE SER UTILIZADO COMO ALDMENTO"

“ALTA CALIDAD ES ASOCIADA CON BUEN COLOR - TEXTURA ACRADABLE -

MFZCLA ACEPFTABLE DEZ AZUCARES Y ACIDOS, FRODUCTCS ARCHMATICOS,

AUSENCIA DE FIFRAS Y/O CELULAS DURAS, ETC."



\
\

o . ‘ A ANTES DE LA Smmesuv .o .
. a

, /
/ . FACTORES DE PRODUCCION
I MADURACION
/ .
) /
/
. ! .nA DURANTE LA COSECHA: v \
‘ . | 7/ ‘
FACTORES QUE AFECTAN o ] \\ L GRADO MADURACION (MERCADO-F1SI0LOG
LA CALIDAD —— N MITODOS DE RECOLECCIOH
DZL PRODUCTO \ /‘ ,
A \

KA ommmcm.a.uug oommgsnv
| DETERIORO NATURAL
" PROCESO DE RESPIRACION
. CAMDIOS QUIMICOS
.. ' PROBLEMAS FISIOLOGICOS
s PROBLEMAS MICROBIOLOGICOS

L e PROBLEMAS DX HANRJIO .-
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" MYTODOS:

EVALUACIO? DE LA CALIDAD

L]

DEPENDE DEL CUSTO PERSONAL

DEPENDE DE LO QUE SE VE - TOCA - GUSTA

VENTAJAS:

* RAPIDO
% REQUIERE POCO TIERMPO
* PUEDE SUrRIR MUY DL CERCA EL PUNTO DE VISTA

DEL CONSUMIDGR.

DESVENTAJAS:

* OPINION PERSONAL Y GUSTOS SON VARIAELES

* COMPARACIONES EN BASE A TIEMPO Y DISTANCIA
NO SON MUY EXACTOS.

* :‘DI}‘ICIL SEPARA® UN FACTOR DE m';'\o AL HACER
LA EVALUACION (SA30R - COL(R)

(TAMASO - SABCR)



B.

OBJETIVO:

FPRUEBAS O ENSAYOS CON INSTRUMERTOS. LAS HEDIDAS

RO SE VER AYECTADAS POR OPINRIONES PERSONALES O

3

CUSTOS. . . :

- .
. .

MEDIDOR DE FRESION V.S. LOS DEDOS

REFRACTO-ETRO V.S. GUSTO .
. ) ) i
VENTAJLS: ) . ) S

. . [ 3

* LAS MEDIDAS SON CONSTANTES EN FUKCION DE TIRMPO,
DISTAKCIAS Y PERSONAS.

% SP PUEDEN OBTENIR DATO3 NIMERICOS

DESVENTAIAS: ) -

‘% COSTO EQUIPO

* LEXKT0S

*+ SE DISTRIBUYE FL MATERIAL

* DIFICILES DE CORRELACIONZR FACTCRES Il CALIDAD
CON LAS MEDIDAS.

* ALGUNOS COMPONENTES SON DIFICILES DE MZDIR Y

o COSTOSO REALIZAR EL ANALISIS,

1



C. Problemns: -

Varf{s de un mercado a otro, para un mismo producto y pais
Varfa en un migmo mercado y pafs ncgln semestre

Lo considerado 1-2-3 por consumidores no corresponde con
el productor.

No estf especificada por escrito

Obligs a la compra por inspeccibn

~

R,  Prop6sito:

\ -

e

Faciliter intercﬁzbio de bienes
Satf{sfacer dex=anda
Facilitzer cocparacién precios

~Reducir costos almacenamiento

>

-

Reducir fraude
Reduvcri costo transporte
Facflitar financiacién

I. Céiterios:

Concordzncia costuxzbres

Factores medibles

Cadz grado representa produc,
Diferentes Yerc. = terminologia



. Co

&

STAKDARDS Y/O ROMAS:

SE VALORA LA CALiDAD DEL PRODUCTO REFEREN-
CIAKDOLO A BSPECIFICACIORES,APATRORES 0
BODELOS, LOS CUALES SE RAN DETERMINADO PRE-
VIAMENTE DE CONFORMIDAD CON LAS CARACTERIS-
TICAS DE PRODUCCION Y HERCADEO TMPERANTES

EXR UNA REGIOK O PAIS.

IIﬁNEK VALIDEZ EN DIFERENES LUGARES PARA

—

COPrADCRES Y VINDEDCRES,

PUIDIX SEIR INTERNACIONALES - RACIONALES -

REGIONALES - DE ASOCIACICN Y DE EMFREISA.



A.

E.

C.

E.

CLASIYICACION

* ﬁtilidnd Econbxnice de Forma
* Maximira el grado de satizfaccibébn de las necesidades Humanas

Anteccedentes:

Si{stems de * Debe mover una cantidad grande de productoe
Mercadeo Eficiente . (Productores - Consumidores

* Entregarlos buenz condicién, bajo costo

% Sstisfacer requeririentos Dexanda

Ssgnificado:

Separar productos en diferentes lotes de 5 a < calidad comercial

Pesarrollo:

/
* Asociado creciciento nuestra econox{a de Mercado

* Corcpradores - Vencdedores
* Lenguzje cozdn

Yecesidad

Bienes Industriales
Productos Agropecuarios

Crigen:

Piffcil determinar
(L.k.Dzirah) FTood Marketing
Clasificaciones originalmente establecidae por el comercio
Junta de Chicago: Clesificacibén Granos hace 100 atios
1871 Estado Illinois —» ler. servicio Inspeccién y Clacgificacién
otros estados hacfan lo mismo = Difer.acias en
sug stancdares.
. 1916 Gobierno Federal asu=!6 responsabilicad de
_ clasificar e inspeccioner los granos.
1917 Congreso asigné fondos para servicio de inspeccidén para frutas y
legu=bres.
1923 Gobdierno exprendié tarea clasif. la carne.
1922 Clasif. inspeccién Rueves.
1928 Standares aves vivas y preparadas.

Colombia: 1953 Mayo 10 suscribe Acta de Fundacién "INCONTEC" Corporaciéan De-

recho Privado cin Snimo de lucro.
1964 Decreto 767 - Cobierno le otorga el carfcter de organismo Ases
1971 Dic. 9 - Decreto 2416 Gobicrno dicta Estatuto de Normas y Calf-
dades y rati{fica el carfcter de organisco aresor otorgado en 1964,

" 1974 Aposto 6 - Decicto 1664 ratifica carfcter orgnnivxo AfesOr €n
watcria de Normaliracién Técnica,
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CORCEPTOS -~

NORMALIZACION Y NORMA .

LA ORGANIZACION INTERNACIONAL DE NORMALIZACION "I S 0", A

"

TRAVES DEL CCHITE PARA EL ESTUDIO DE LOS I’RI}\'CIPIOS.CIY.}Z-

TIFICOS DE LA NORMALIZACION "STACO" LAS DEFINE:

-

1. "NORMALIZACION ES EL PROCESO DE FCRMULER Y APLICAR RE-

-GLLS CON EL PROPOSITO DE ESTARLECEIR UN GRDIN EN UNA

——

ACTIVIDAD ESFEZCIFICA, PLRA BEINIFICIO Y CCN L& TOOPZ-

RACION DE TCDOS LGS INTERESADOSY =N P}.RT;ICLT'ui_T. PAR

%

LA OBTENCICN DE UNA ECCHOMIA OPTD4A DI CONJSUNTC, RES

PETANDO LAS EXIGENCIAS FUNCIONALES Y DE SEGUZIDAT'.

2. “NOPYA ES EL RISULTADO DE UNA GESTICN PARTICULAR DE .

KORMALIZATION A’-’ROBAI.)}. POR UNA AUTCRIDAD RECONOCIDA™.



* QUIEN ELABOXA ROPMAS DEBE TENER PRESENTE:

t LA ELAE‘":—KACIO:\' DE KCEMAS ES POR EXCELENCIA UM MZDIO DE T

QUE NO SE TRATA DE UN TRABAJO UTOPICO.

QUE UNA NOPMA NO ES UN SUERO KI UNA META, ES UNA REALIDAD,

RO ES PRODUCTO DE BSPECUL}:CIO!"ZS DE ESRITRI1O,

PARA ELABORARLA ES NZCESARIC CONOCEIR PERFECTAMENTE EL

DOMINIO AL CUAL CO2RESPONDE Y FL NIVEL EX EL CUAL VA A

SER APLICADA.

(RORMAS REALET = RACTICAS =~ APLICABLES AL HEDIO)

)

o’y

AXNS-

FERENCIA DE TZCNOLOGIA ¥ DI CONOCIMIENTOS.

* LA LABOZ DE RCRMALIZACION KO TERMINA CON LA ADOPCION TECRICA

DE L& NO2MA, PLTA SU CQPLEITO DESARROLLO REQUIIRZ QUEI ESTA

ADOPCION SE LLEVE A LA PRACTICA £¥LICANDOLA.

* LA FGRMA MAS PERTECTA DE APLICLCION DE LAS KRORMAS ES LA

VOLUNTAR1A.

-



PEQUISITOS FUNDMMENTALES

PARA LA ZLABORACION DE ROPMAS SE DEBEN TENER EN CUENTA

. TRES REQUISITOS: | ‘ ' .
* B@4OGENEIDAD .
* EQUILIERIO

T COOPEA.CIOR

1. BOMOGEXEZIDAD . :

- SE DEBEZX CONOCER Y ESTUDIAR LAS KORMAS YA EXISTEN-
TES QUE PUEDAK TENER RELACION COX LA QUE SE DESEZA

ELAEORAZR.
=~ _RO EXISTE XI PL’?,;D:’: EXISTIR URA NCGRMA AISLADA.

« LA INTERDIPENDEINCIA -T.\'TRE .LAS DISTIKNTAS ACTIVIDA-
I;ES OSLIGAR A MANTENER LA I".l.l"é ROMOGENEID/D FAC-

) TIELE EI\:TRE L.3S NORMS.

- KO ES POSIB;.IZ LA APLICACION DE URA NORMA QU ESTA-
BLEZCA PARA UN PRODUCTO CONDICIONES OUE NO SE PUE-
DEN LOGRAR, |

1

= PARA LOGRAR LA HOMOCENEIDAD REQUERIDA, ES KECESA-
RIO QUE LA ELABCRACION DE LAS NORMAS SE RFALICE A

TRAVES DE UN CORGANISMO COORDINADOR (ICOKTEC-COPANT-

‘So\. -




'20

3.

POUTLIERIO

~ LA NORMA DEBE LOGRAR UN ESTADO DE EQUILIERIO ENTRE

1..S NZCESIDADES DEL PROCPRESO Y LAS POSIBILIDADES

ECONOMICAS,

- ESTE EQUILIERIU NO ES ESTATICO, SINO DINAMICO, RA-
ZOX POR LA CUAL A MZDIDA QUE CAMBIAN LAS CONDICIO-

NES ES KECESARIO REVISAPR LA RORMA Y ADAPTZRLA AL

* KUEVO Z5TADO DZ EQUILIERIO.

COOPIRACIOX

= LA ELABGRACION DE UNA NORMA ES UNA OIRA EMINENTE-

YENTE COLECTIVA.

- 105 INTERESZS RILACIONADIOS CON LA ELABIRACION Y
.APLICACIOR DI UNA NOXRMA, PERMITE SU AGRUZAMIENTO

ASI:

&. SECTCR DE INTIRESZS GEINZRALES: (NO SON AVECTA-

DOS POR LA APLICACICN DIRECTA DI L NORM': PRC
FESORES - CONSULTCRES - INVESTIGADORES).

| 38 SECTOR DE P2ODUCTCRES: QUIENES PRODUCEN LCS

BIENES.

Ce SECTOR DE CONSUMID(RES: SE INCLUYEN LOS CONSU-

HIDORES DIKECTCS DEL PRODUCTO, COMO EL GRUPO

DE .INTIRMEDIARIOS.



E.

TIPOS DE NO2MES . | .

c. BSPECIFICACION

PLANTE/MIENTO DE UNA RUEYA ST CIFICACION ELARCRA-

DA SOERE EASES PACIONALES. . ’

1A RORYA DEFINE Y ”""'.‘.BL"CB 'I’OD,-.S L}_S COXDICIONES QUE D2

BE CLWLIR UN PRODUCTO PAPA CA....‘_NI‘IZAR SU APTITUD PA¥. EL

USO A QU_F. ESTA D':'.S"IINADO. .

-

SE OLVIDAN CTIRCS REQUSITCS QUE TAMIIEN AFEICTAR LU AFTITUD
DEL FRODUCTO PARA ZL USO A QUE SZ DESTINA, TALES GIM:

PPAQUE - TRINSPGRIZ - DIMDISIONES - SEGURIDAD.

‘-

SIRIA IRRACIONAL :S':‘.B' ECZE N PATRON DE COMPARACION SI™
DAR YL MTTODD PARLA EIFEICTUAR EISTA COPrRACIOXN.

CLASTFICACION DT LA NGMA

ROMENCLATIRA O TER »mouxu % EMPAQUE O DMELLLIE

ESPECIFICACIONES : " % TRANSPORTE
ENSAYOS - . * DIMTKSIONES
MUESTREO Y RECEPCION * METROLOGIA

ROTULADO *  CODPI1GOS DE PRACTICAS



T

C£MPOS_DE LA NOPMALIZACION

“pp KECESIDAD DE LA KC2MALTZACION EXISTE FN TODOS LOS NIVELES

\
DE LA ACTIVIDAD HUMARA" . .

1. NIVELES DE KGRMALIZACION:

DL ACUE2DO COR LOS GRUPOCS DE PERSON.S QUE DEEBEXN UTILIZAR
LAS NCPMAS, LA 1350’ LAS CLASIFICA EN 1OS SIGUIENTES NI~

VELES: B -

- DE DFRESA -
.= DI ASOCIACION
-~ RACIONAL
-~ REGICNAL o

° ~ JINTERNACICNAL

(BOMOLOGADAS)
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B. MEI«‘ ces DE LA }O?MALIZACIOR

1. VENT/IES

& 1A FLABOPACION Y AFLICACICR DI KORMAS TIEZXE ENIRE
woiTiLEs, LA DT PROVMOVERS,

. OTPAS CON {SECUENCILS FUuDA
scm L INTERCAMEIC pT BI1E

FACILITAR, PTMI

&
H
6
.
3
:

NES Y SIRVICIOS. ,

covrprt Y VENTA.

Vd
=)
&)

Ve . - .
T O AGILIZA 15 FUNCION

L)
)
Y
[y
A
J

1 USO MAS 24 ciowel DT ESTI.
+ FACII ng TL ADMACE IMIENTO.
* ¥5 YACICE DETITMINANTE ?}.R.‘-. Us SEZRVICIO0 DE INT RO

° + PREVIENE L& cONTUSION ¥ I Fr AUDZ.

& INCENTIVA LA PRCDOUCCION DZ uT1JRES CELIDA

crerInCIA PARA ORIZ TAR LA PROIUCCION SE-

CUN LOS GASTCS X NECESIDADES DE LOCS CONSIMIDCRIS.

wayvDA Y RE-

& AMPLIA LOS yWRCADOS COCP FRANDO A CREAR e
pUCIR EL R1ESGO quz DMrLICA EL urRSADE(Q EN BRFESS rS-

TP-ECPL\S pE MTRCADO.



*

*

&

.

ES REQUISIfO FREVIO PARA-LA "ACCION DE LAS LONJAS O BOL-~

SAS DZ PROLUCTOS.

2S ZSENCIAL PARA FCMENTAR LA DISTRIBUCICN DETALLISTA A
TRAVES DE SUPERMERCADOS. )
ZLIMINA TL FAJCRITISMO EN LAS COMS2AS.

FACILITA LA INTEZGRACICN RECIONAL.

MAMDMIZA ZL INGRESO T2 PRCOUCTORZIS,

DES RIAIFS DE U INTRCOUCTION, CRIA FRCOELITMAS ¥ CONrld
SICNZES.

e

APLICA SU PRO? 270 CRITZRIO SOEIT LA CALIDA JdEL FRC-

DUCTO.

- EZXISTENCIA DE PEQUIZROS M2 {C\“OS D‘S'"’SVJ o LGS
CUALES NO IMPERAN MAYCRES IXIGENCIAS SCERI LA CALZ

DAD.
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- EXISTENCIA DE COMFRADORES CON ESCASO PODER DE COMPRA.

- EN LDS MIRCADCS GRANDES, LA ESCASEZ DE PRODUCTOS Y LA
COMPETZNCLA DE UN GRAN NUMERO DE VENDEDORES AMEULAN-

TES.

~ DISPOSICIiOKZS OrICIALES SCZRE REGULACION DE PRECIOS.

~ CAREKRCIA DE MFDICS PAPA VERIFICAR LA EXACTITUD DZ LA

. KO2MALIZACION.

(44
5
D-
O
=
¥
’
T
U
&)

= DIFZRENCIAS EN FL DMPAQUZ

.
-



A.

E.

c.

p.! Clasificzcibn y archivo ée las muestras

AN

N

G.

° .

YTAT)S PAVL ESTARLYECEP UR S;STSHA DY CLASIFICACIOR NOPMALYZADA

. . P
Contacto ¢irccto con los productores : ‘
]
! Producto \
Rexzisibn dciéucstrap %?;g:
' Crados

. L)
1\
3 .
.
Recepcibn de muestiras

&) Z2onas

- b) Variedaces

Detercinzcisc factores que Iintervienea es la calidad comarcial

Detercinsciée factores gue intervienen Cirectamente

Granos czfadcs

Determinacién tipo y.grado de las Mues:iras

Formacifz patrones oficiele:. para las diferentecs zonze productcras
Acuse de recibo de.las.:ues:ras

Andlicis de calidad Iindustrial 't
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5.2 ,. A ACION O FEGHAZO. Si Yz muestra cnsayoaca no cunple ¢on uno
“0 mS5n.dc los.reguisitos {ndicados-en csta Norna, 6 considerard no
clesifi~ada. En caco de discrepencia e repetirin los ensaoyor schre
la mucestra reservade para tales efcctos. Cuvalcuicr resultadoe no so-
tisfactorio en este scgundo caso ceré motivo para considerar el lotg
coro Grado Mucstra, . . .
i . = . i L e e . ‘e . . c e &
5:3'5ﬁh50 MUESTRA. Seré& aguel que no cumpla los porcentajes.de cual-
gulera de ‘los factores de calidad el grado L de la Tabla }.

o .
T o west 7 - < . I - .

. . Il '., ‘ -, . : 00 «T ° ) °
6. ENSAYOS ) - , ' ‘

. ' ' . e
- 6.1 PREPLPACION DE LA YUESTRN P2RYL ANALISIS. D2 la muestra global
' ' >r ‘cuzrteo mz2nual una porcibn re-
2 cde aprqzi: Zzrme=nte 1 50C greros ce& arroz .pilacdo y en
iata se progec=.a efectuar los ensayocs. .- ¢
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6.2 ANnJLSIS PRELIMINAZ, - - :
el ~r'econo "ien;q de t—=>o fur: . inf { ec

inpu*e" y hu ecad.
6.2.2 Deterrinaci&n ézterrmina-
rfirnic¢ielmenta DO eo Az un ter
REEELYXd 008z HacoT éol lcie ]
vy recistrancéo-el PT

s

L

6.2.2 Dererminzcifn crcenclifsti-
cz.. .- ™ ]
6.2.3 Determinzcibn dsl Se tcman 1 00C grazz=os
e arroz pilacd Y se z& crite c=2 pericracio-
nes triznguleres gz I, 081 fe fonfo, clesific:n-
6o lcs ‘Inscctos coib:=io =-manezcan encims de la oribz
1,93 =2 {Ver Nor;mz ICONT nfectacibdn se Cztermis
na éa acuar-io con 1o in est2 NoTma,
6.2.4 Loieriinzcibn de zr& €2 acu=ris con
lo indicz¢s en la Nomma Coe e

. L, - . * . oremet - ‘ * .- * .

.6.2.5 Determinacifn dsl ‘crano infectadn., Se harf con lé&mzzra Ze lu:z
vliravioiets, o Ce acuvesdo cocn 1L indicaldo en iz Norma ICZONTZIC T
1 232, o por axzhss mitofcs. Sttt . ;

. . v
N . --
6.3 DSTERMINACION DE LES IMPURTLZS. Do la porcidn recresentativa se
se:aran Yy peszn aproximadamente 500 cramos ce arrez pilado vy so
li ania con zarandae e_dictrica © su eguivelente a 62 valvenss gor
minuto Gurenio uvn ainuto, endle.ndo criba de lémina é2 alurinio
cor huccos circuleres de 0,99 rm 2,5/047) limpifndoszz despuls con
aspiredor cldicirico convenientarmonte graduado y a m2no si se consi-
dera, necesario. Lucgo se determina el prorcentaje en masa. hjenplo:
) .. o o R . e . . T e .. . . ..A. . ‘
) Peso Qe la muestra sucia 501 greamos
. Peso de la muastra limpia 500 gri-oss e
Total de i urezas sep.ra T ’
tee e ‘das.: Oy coTTr e N ram * P

CN e D . ¢ ot '~. . ' . e '. . * ’ .,

Fabe - 3¢ o Y [Nt et e ~"ac Vv b y .
pgxﬁc“fhjc.dﬂ‘}“::-gkné en i SRS N x 100770 2 Ve d?'f}
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"6.3.1 Deteralnacifdn de materiaes-duras. Después de fijacdo ol
centaje -de impurczas, se utiliza csta riisma porcifén rpa2ra c:
las materfas duras, determinando luzgo su porcentaje.

pcrt
carar

6.4 DETEZX“IMACION DEL TIPO. De la muestra global scca y limpia se
secpara una porcién de 5 gramcs de arroz pilado, d:xbidamzntz cunr—-
teada. Lu2gn se mida con un micréz2tro el largo éz tocos, lecs ¢ra-
nos, prcmedi&ndose las medicas. Con los resultacdos anteriores se
determina éi Tipo de actz:rdo con lo establecido en el numcral 2.2.
. 0 2
co '

6.5 DETZAMINACION DZ SZMILIAS CZJTTABLES Y GILIN2S DI ARR0C
C~SC:RPA EN 100 GP2¥3S. Se tom:z ur2 muestira de 100 gremds cdeblicz-
- \ . . ‘ - . = - - -] - -
m2nte cuarteada, secz2 y limsic, €2 erroz pilado, segarzncddole T2
nealrmente las semilles obj=tzdbles cque resultan.
6.6 DEITEZRMINMACION ‘D GR2%N0S PA2TINOS. De la mussira glcbal sace2
y limpia se separa pcr cuartec vna porciSa é2 400 grancs fara c2-
terminar: -
/, .
6.6.1 Cristal. Se somzte ‘a cribado en zzrznda elic !
eguivalenzz, a 63 veaivanes por nminuto durants Eos Ti-
1izando critzas €z l2mina de aluminio <2 huzcos <ic =
2,38 mn (6/647) para arrcces muv larcos. larzos v =mzliics y d2
2,58 mn (6,5/64™) parz arroces &2 grzno corio. Los t=dazos rate-
niccs por estas cribes segln el tipo de ar-oz, corzsszondsan a
cristal. T . . -
._l-_" .- ® - * . -
§.6.2 Grznza, Descufs de crifzda la muestra v raesizzdo el criszzl,
ée acuvsrio con lo inZficadeo 2 =l numsral §.2.%.3%1, s2 gesa ls zoo-
cifn rasultanze en la bandzje <2 fondo v sa& scm2t2 nusvamEnt2 2
zarandzo =21&ctrics, o su 2cuivalente, utilizanlc una criza €z 13
mina €z ailuminio &2 huscos circularas d2 1,59 mm (£/€1°) cdurzants
un mintto. Los zedazos reitenicdos gor ‘esa criba corrasspondan 2
TenzZ : . . . '
. g-;-.._a_.. ) L. -. .
. . ) . \
6.6.3 E1 arroz vzrtido, va clasificado, sz
GO sus - porcentajes.
6.7 DETERMINACION DT CTXOS- FACTOREZS DE G
csterminacicrnes sa2 dzZan realizar- con mu2
cdem2ni2 cuzritzadas, e aproximadamznte 25
€o Gnicarente crengs entsros ({ndice de »:
mese sz clasifican a ma2no. ” .
3 . .
6.7.1 Ura mu2stra sara sedarar granos danalss ZOr calor y gI2nts
-€zn2Z3% rOor otras czusas. ]
L4 - - . * . .
6.7.2 Un2 muastra para separ2r granos vescsos (yasados).
6.7.3 Una muostra para. SeDarar granos rojos.
. 6.7.4 Finalzante, la masa de cada uro de estos grunos 2 1la2vae o
porcentaje en relacidn con la masa de cada muzstra ensayaGl,

«<
oo

ando en cunta
foufo eaCla

tani
lida N \ des ~ 3 {1y
Callaaw mae pryo de acurrdo con lo indd

L —_—]

6.7.5 Detesninaciédn del grada,
facter da

bios 1,

asigna



L4

. 7. EMPRQUZ Y 207UL-CO .

s [+ o s

-
3 . .

7. 1 EM4PAQUE. ELl arroz pilado (blanco) po ré& co-:arcialfizarsz en
sccos cde meterial apropiacdo y ceberi prraitir su nuastroo e inzgec
ci6bn con soncas sin gu2 la perforatidn ocasion2 pdrdides del pro-
dUCtO. ° . y) : . . -

o .. -~ e @ . L4 o " '-

. 7.2- FOTULADO. El vencedor deberi suministrar 125 siguientas indi-
cacicnos basicas: . A

7.2.1 Procecdancia. [ - g ] .

7.2.2 Nomhre o marca €<l preciictor o vendedor.. .

' . . T .
7.2.315esignaciéq, d2 acvzris con lo indicado en el nuzarel 2.3.
7.2.4 Ccntenicdo n2to en %ilogrz=os

. e
7.2.5 Indlc;CLC:es_scz:a tratez_entos cont-a places cizctuzlns,
al g:an ‘- , - - . . e i .

7.3 La2s inscripcicnes ce2l rbtuls deherin. hacerse en 21 szco en una
tarjetz unicda al zZisms ¢ en l: zlanilila e remisidnm, en Iormz le-
cibia, radzctzlzs en .esven~l - 2n-citro Idioma si lzs neczsifzadces
a2 comercializacién asi lo ciszusierzn y oSusstzs dz tzl ooz guc
no dzszparezcan tajo condicicn2s rnormalss de almacenzmicnic ¥ (oo
SoTt=2. - .- - -- ' - . . v -

9. APINTITE - - :
L N - . - : . N - - - - -
5.1 NOXB5 QUZ DEZ=ZZ JSLiDULTAEIZL 0 - . .
9.1.3 ICONTZC 271 (la. Revisif:n) CGrzncs v Cererlcs. Tor-» 2 ntio-
: tras. . .. .
S )
9.1.2 ICONTZC 525 Granos y Cera2zles. Determinacién dz2 la numa2d:zl.

[ N IR

9.2.1 Marcad=zo Irntaernzcionzl &21 Arsoz pilado IDIMN, Oficinz &2
Pleszzcién 1976.

. - S Y
9.2.2 Ant=2p ‘vecio d2 Norzmx: ICONIZC 671 (Segunia Ravrisibn) Minis-
terio c2 Agricul:ura. Divisién &2 Regulacidn Tdcaica 1379.

9.3 IuDLL‘CIO\ =S CO”“L:ﬁ:H“\.
.1 :rcs se auopte la Yorma ICOSTEC were filjacidn
LSs de plaguicidas parmitidos, se racoriendy sogulir
! 25 por 0 - 0F5 (Colrxk Al 2atrivs),

[ SN
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. QUE ES CALIDAD EN IAS FRUTAS Y LEGUMBRES*: " = fT
“la ﬁalabra calidad, tiene muchos significados,  pero génoralmenté‘édando
hablamos de la calidad de los alimentos, queremos dar :‘a entender alta cali -
dad o excelencia. . )
Nosotros preguntamos ";Cual es la-base de la calidiad ‘en las frdtdsiy
en las leoumbres7" Lo que queremos generalmente dar a entender, es ";Qué

catacteristicas especificas hacen a la fruta y a las legumbres mas desea~
bles?" o , , , :

, gPero cua1 fruta?lCuales lebumbres?zuas deseables desde cual punto de
‘vista, del de su contenido nutritivo?;Su cotizacidn-en el mercado°LEn qué
mercado? ;Su atraccidn cuando se. comen7 . Por quien se comen y bajo que cir-
cunstancias? - . : .

Por lo tanto, no puedo dar.una respuesta-es esta cuestion, ";Qué carac-
) teristicas especificaq hacen a las frutas o a.las legumbres mas deseables?"

) : Todos nosotros podemos estar de acuerdo en que, para tener alta calidad
las frutas y las legumbres, no deben estar deterioradas por enfermedades,
insectos, d afios de caracter mecanico o contaminacion con Ldtt*ias cz;ranas.

N Podemos estar de acuerdo en que la mayor: parte de la fruta debe ser ma-
" dura. N : - _ :

. Tambien podemos convenix en que los productos deben ser frescos o al-
macenados con propiedad o preservados, si han de tener sus respectivas pro-
pledades deseables.

Mds allad de estas condiciones y en relacidén con los detalles de las:-
propiedades, comenzamos a tener divergencias. Esto sucede en parte, por'las
diferencias en gustos y deseos de los consumidores y asi obligamos a los cam
.pesinos y a los hortelanos a cultivar muchas clases diferentes de frutas y
_ legumbres. Las preferencias en sabores son también la' razdn fundamental de

algunas de las practicas diferentes en la recoleccién y e1 manejo de ciertos

""" productos.

Algunas personas dicen: los americanos comen con los ojos en lugar de
hacerlo con el paladar. Esto es una exageracidn, pero ciertamente, la apa-
. riencia es la base de nuestxo primer juicio de la excelencia. La aparien-

cia es importante, pero a menudo dependemos mucho de ella scl® para déter-
.j@ina; o tener un indice de qué es lo mejor. e L roo i
. . I . . o
ERRCESR 2]

AL i d

* -~ Boswell, Victor. Qué es 10 ‘que hace buenos a las frutas y los vegeta-
“* tables. Alimantos. Anuario del Departamento de Agricultura de_.los Es
“tados Unidos, 1959, p 592-603. ;

i) PE
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Lo primero que ret1en: la‘mtra&a;~es el eoloply No»gxobamos el color o
las substancias que lo producen, pero lo asociamos ccn el sabor, textura, valor
~nutritivo y saludable.. E]l color por, si mismo, puede tener una relac1on con la
calidad, porque contrlbuye a hacer atractivos 155 alimentos tuando se 51rven y
ese atractivo se suma. al placer de saborearlos..“A' SR RN y
\ - '~ “j:)ﬁ RO
. La textura y la con51stencia, los raswos estructurales de las frutas y ‘las
ngumbres, son atributos de importancxa' 'mucha’ de. ruestra satlsfatcion al comer
frutas, y.legumbres, la tenemos de. la aparlencia de caua art1cu10.*“ B
Y - oAmRidRstsusen
i Estos rasgos deben estar de acuerdo con 10 que nuestra experiencia ‘nos ha
enseflada en relac1on con lo bueno de cada uno. La apa;1enc1a f{sica que noso-
tros deseamos mis en un _producto, nos puede ’ causar repulsion “eando otro la
tiene. Nosotros,. aparentemante, _no gustamos de la ‘asperi idad (o lpgosid%d o tex
tura de mantequilla) precisamente por ellas miemas' para’ qué%ﬁos agraoeﬁ deben
estar asociadas con el alimento especifico que estamos ingiriendo: ™ - iU

ot

Nos agrada la fr gxlldad en las manzanas y en’ 1os pepinos, ﬂefo*no en los
aguacates ni en los melones. Nos agrada poder exprimir el jugo dé“dna-naranja
o de un limdén, pero no el de una mapzana.. A la mayor parte de las gentes, les
gusta que las patatas blancas,. cuando estan coc1nadas ‘al horno, sean secas y ha
rinosas, en tanto que el camote. dgbe ser humedo 'y plastico..L : *

v o

PRALEN A e

La textura, la fibra y la consistencia se afectan, grandemente por el esta-
do de madurez. Los tejidos vegetativos y las vainas generalmente sévuelven
mas fibrosos, a tal grado, que llegan a no servir para comerse cuando-envejecen
y.-maduran. La mayor parte de las frutas carnosas, se vuelven mas suaves cuando
maduran.. Algunas se vuelven mis jugosas y suaves ¢on 1} la éupermadurez Otras
se vuelven suaves o harinosas y menos jugbsas. IR S i

.. .".'i-‘f.,.‘) .
~ El sabor es otro de los atributos principales. La mayor, parte de 1os sa-
.bores son debidos principalmente a substancias aromaticas ‘que’ perciblmos a tra
;r~ves-de los sentidos del gusto y. el olfato. ' _ ‘“f" ¢ B
eoar g} : ,,,. B S N Er R S o Xi Py
s ind Hay solamente cuatro compqpeptgs primarios del sabor -dulce,iamargo agrio
zodg:dalado-. El nimero de sabores aromas y sensaciones -tales como calor, pican
te y quemadura- son infinitos. Nuevamente, como con la textura'y con31stencia
y aun con el color, "deseatle", propiedades tales como dulzura, ‘1o son desea-
~bles por.ellas mismas, . sino. solamente cuando las asociamos con un producto par-
ticular.;v el s .t

iRt eLn

[ SATINN

o I .‘.";: " 7

w*r‘No deseamos gl sabor dulce en las patatas ‘blancas. ‘Nos agrada el sabor y
el aroma de las cebollas en algunas ensaladas y en algunas clases de-alimentos.
El sabor de las cebollas y de los ajos morunos, es delicioSo en algunas prepa-
raciones con queso, pero no en la leche, de la cual se hace el queso. La esca-
rola, que tiene semejanza con la achlcorla, no es objetable -en la ensalada, pa-
“ra todos’ aquellos a'‘quienes-les agrada, pero no nos gust# un sabor amargo simi-

f9‘lar en una ensalada de lechuga.  El sabor fino de los pepinos, nos deleita
cuando los estamos comiendo, pero un meldn mal desarrollado que sabe a pepino,
se desecha como inltil para comerse.



' Decimos que el color, textura, consistencia, sabor y aroma de la fruta
..y las legumbres, es lo que los hace buenos, pero he tratado de aclarar que
' . en la medida que un producto es vevdaderamente comestible y saludable, no hay
nada bueno intrinseco - o malo - en relecidn con esas propﬂedades normales
aceptables por ellas mismas., .
Entonces, j;qué es lo que hace buenas a la fruta y a las legumbres?. Aso-
ciamos ciertas combinaciones de caracteristicas con todo lo que estamos acos-
tumbrados a que nos guste o nos disguste, a través de la costumbre, el habito,
etc. La gente dice, 'no comemos lo que nos gusta, pero nos gusta lo que come-
mos".. ' ‘ '

En general, nueéstras preferencias se desarrollan por lo que estamos acos-
tumbrados a comer. : .y
En la composicidn existen diferencias enormes (y por lo tanto en valores
. nutritivos) entre las distintas clases de fruteas y legumbres; entre varieda-
~.des dentro de una sola clase y aun entre lotes dentro de variedades simples
it de4muchas clases. Ce - '

La condicion en que una iruta o legumbre ce cosecha; cémo se maneja en-
tre .1a recoleccidn y el momento en que se sirve y el tiempo que media entre la
cosecha y la utillzac1on, son circunﬂtanc as to;as, que afectan los valores
nutritivos. S :

”Bl color amarillo concentrcdo o naranja que colorea la carne general-
mente, indica el contenido de cantidad«s mayores de provitamina A, que los co-
. lores palidos o la carne blanza. Las hojas de un color verde oscuro y los ta-
.llos con igual caracterictica, son mas r’cos en provitezmina A que los que lo
tienen verde palido, amcrillo o blanco. T

‘Las frutas suculentas, las semillas y tubérculos que son altos en conteni-
do total de sblidos en el estaﬂo en que se comen, generalmente contienen mayor
. cantidad total del-valor nutritivo, por unidad de peso que las que son bajas
en sdlidos totales. -Contienen mas nutrientes totales a medida que se aproxi-
man a la madurez, que cuando no llegan a ese estado, aun cuando cambie la pro
porcién en cada uno. Por oftra parte, muchas vainas carnosas y hojas comesti-

- bles se vuelven fibrosas y ligniticas cuando aumenta su materia seca total, y
hay una merma en los carbchidratos dléestlbles, progelnas, mxnerales y. v1tami
f nas que ‘los hace valioros. '

Las propiedades nuttitivas de las frutas y 1ewumbtes determinan 1o buenas
que son para nosotros, pero esos atributos, a menudo, tienen relac1on pequeila
con la medida en que consideramos buero un procucto u o:ro.

. .
BAYIN : ’

Su juicio “revio en relacién con el color, textura.y sabor, ‘puede ser la
causa de que usted escoja los menos nutritivos en lugar de las variantes que lo
‘,,son mis o que prefiera determinadas etapas de su desarrollo. ‘La preferencia
.- por los articulos menos nutritivos puede tener o no, importancia en su dieta;
como en :todas esas consideraciones sobre lo bueno de un ql;men;o "eso dapende"
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1 ta significacidn de un artfculo-de. :bajo.conterido:nutritiva, depende de
las cantidades que se coman-de él; del:resto.de las. cosas que come .el. indivi-
dud, .y de las' cantidades de ellaq. Despuis de todo .Comemoags algunos allmen .
tos pobres por el solo:placer de sabqrearlos v no unlcomen»g -con.el propositp
de participar en un programa nutritivo.

. o

-2, Es dificil decir si el .consumidor, encoye automat;ca o. 1ncons¢1entemente
las clases mas nutritivas: ue frutas ¥ legnmbr s preFlrlendolav a lav que son.
menos- o T rooeowl - | S TS v et L . e

¢t el Y

Sin embarbo podemoe 1nciden almente pref fovwir 100 nis nutrit:.vce por su
alto valor alimenticio, quizd porgue estid arociado con uno o mas rasgos carac-
teristicos distintos: que encontramos atra:t:ivoes :De la mismz manera, podemos
preferir los menos nutritivos, a rno ser que estenos educados para escoger- las

formas de mayor valor alimenticio.

Los etnologos, descubrleron las costumbreu de‘escogel alinentos de grande
'31gnif1cado nutritivo, que. aparentemente han evolucionado entre alrupos pue -
blos, como el resultado de juicios imprecisoys y erroves, unificados con un dis
cernimiento agudo. Un ejemplo de ello, es cierta harina de sranos mezclados
en lugar:'de .l1a.que tiene trigo solamente que se usa en el oriente, Otro, es
~la- COmbinacion defmai" y frijoles que hacen 10° indios en sus plimentps

A~ S . v R X

En las tierras que tienen aa"ndanciﬂ c supe*aLLndancwa de allmen*os, tan-
to en diversidad como en cantidad,es improbable e inverosimil una pronunciada
preferenciaautomatica .por las frnta° y legumbres mas, nutritivas. ; Muchas de

‘las preferencias del:pasado han sido a la contraria, J,albunao 1o .siguen sien-

“rdo. +!Con pocas ekcepciones (los. alimeatos <dc los.gifios .son.una notable)el con-

‘sumidor - pone poca atencidn-en el valor -aiineonti cao <ae-.las frutas v . cbumbres
que escoge. - i e e e,

bres y hojas verdes y amarillas. :&i oo difleil 3 q laa cootum
bres ‘de los pueblos, e s*ablec1da3Jdesde & empo anemon,al eq_lg Lelatlys a,
los élimeﬁtos;’“rrﬁ e S BorEe b u?-“mh L PE ANt s b SRR T B I

Dt FEY oy \ e

l
)
S

SO H

“Comemos mas maiz dulce v amarillo qun Jigrco .y pécmegﬁarragos, nabos 'y
coles verdes, que blancos, desde ha cenalg n‘t1erpo. ”"c*e.ﬁmos,,'ene“"]mente,
el camote que tiene color amarill-o intenro en vez del qa° tiznge carnc palida
y el que tiene mayor cantidad de sélidos scbre 2% que tiene renos. Comeros

a° zanahorias y coles, de lo que.lo: hl"r 2l pteblpqhaaehuna generac? cn.

P

Sin embargo, - insistimos ain ~n. que rucste p ta*ao déo;n ser ‘1encas a
en lugar de tener pulpa amarilla, como l-s jue consumen muchos europeos. Al-
-gunas personas, -todavia prefieren el mailz, tlanco,. los nabos blunqutacqq y los
camoties - dé' color palido. Si llegara a-auontecar.que una varigdad, d

blanco ‘tuviera sabor mads agradable que-clr: amirilla vy que.se pudic*a-dlﬁponer
‘ de-ambas ‘al mismo tiempo, probabl 2mente,. e.-og)r\amoolla "ma* 13 ha, porcue L;neu

‘mos un prejuicio contra los dursznos de-gu.pa dlanca, .en cul “;o,,%p el no:
de Europa, se prefieren los durazaos de :arae 3lanca.
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s
conservar los habitos alimenticios, lo

" Hemos' aumentado el usn de la: variedades de frutas de cdler amerillo.
o naranja y de las legumbres gue estamos acostumbrados a consumir 37 gue
tienen tantos colcres tlancos cowo verdes, etc.

Sin embargo, tal parc:e que no cambianos con facilidad para escoger una
variedad coloreada dz2 una clace de fruta o legumbres, si estoros acostumbra-

"dos desde hace mucho tiemro, solamente las vzriedades y clasas bluncas. El
‘habito y la costumbre, algunas veces predininan sobr2 nuestro conccimiento de
14 nutricidn. : S e . R

A menudo, ingistimos demasiando en los colores, o en la fzlta de ellos,
qUe no tienen importancia nutricisnal. la raiz de la remolacha, por: ejemplo,
deber ser roja, de preferencia rojo pirnrra, y coa el color lo mée intenso que
sea posible, pero no buscamos la existencis de estos mismos colores hermosos

“en las raices del c¢amote o de la zznahorz. La remolacha con pulpa-blanca,

pueden tener un sabor agradable como las del csrlor zuirnda intenso, pero pensa-
mos que para que sean buenas ©s necesavic cue sean vojcs. En loc Estades Uni-
dos el consumidor gcsia parz cliw3, en frutes y legrmbres, incluyendo las

nueces, los frijoles y las alubias, los cnichazos, patatas y el camote,que nos
proporcionan, aproximadamente, el 11 por ‘cianto de la ingestdn neceseria para

'f obtener energfa y proteinas, descu’dando’lc caiitidad de grasa. . Sinembargo,

~son fuentes importantes de carboh drrtgs m*nerales y v$r minass o

s v . e
R - .~ - N U 1 l

: Por 1o tanto, §i no somos conscientes de 10 que °1gn1f1ca ]a 1mportgncia
nutritiva o de '"qué es bueno para:no:sctros", necesitamds ccatedexr atencidn a

-las “prépiedades en esos alimentos, que estan asociados con tn -alto.contenido

de vitaminas y tomar en cuenta ld intensidad de los colorec amarillo o naranja

'y verde en los alimantos asi como su frescura o estado de preservacidnm. .

Hemos dicho que las preferencias del PU eb’o por tna combinacidn de propie
dades, sobre otra, en vn alimento, es
bito o costumbre. Tcnemos tendenci

C)

pre fc;lr lo que .nos ec anll_ar y a
‘gustorc y las aversiones-que teaiamos
cuando éramos nifios. o

Los" factores geogréficos‘han determinado, 'en gran proporcidn, qué es lo
“que le- agrada al pueblo y por qun ezcoge ‘cualidades especificas prefiriéndo-
las a otras. ’ ' I : :

El clima y el suelo de una regidn, de erminan qué fr v!o” v lebumbres se
pueden cultivar en ella y la variedad de cada una. El clira, afecta las pro-
piedades de los productos que se cosechan y las que tendrdn en el momento en

que se preparan para la mesa. Las variedesdes que son inadecuadas para una re

'gidén, es dificil que tengan y conserven las prcpledadg 'y 1los saboras especia

les que caracterizan a las que se c:ltivan en regiones proplas par—*elluu.

“ LI

Las variedades y caracteristicas de les olantas, sin embargo, se votizan

arg
generalmente, a altos precios en las regiores dondz cén comun2s.- De tficmpd
“en tiempo, recibo cartas en las rua2 se w2 pregunta pou semillas o Arboles de

alguna variedad vieja ~a menudo nna medisere ¢ me! - 7 se e pide que informe
en dénde puede obtenersce. C:da vaa de ostas pers: a5 que 2 escribe, me dice
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que nunca comid una variedaJ tan buena coao una que conocid en.su hogar cuando
era nifio. = i s R A o oL

[N R : - ‘.x' 4, rh\

Los factores geograficos, de la misma nanera, tienen influencia sobre nues
tras preferencias en el jrado de madurez en cada fruta o legumbre por. ejemplo,
en las regiones templadas donde se desarrolla el maiz con rapidez y en las que
el contenico de azicar de las almendras decrece velozmente durante el desarro-
1lo y después de la cosecha, son aceptables los elotes asados, menos dulces y
con mayor contenido de almidén, cose¢ que no sucede en los c11nas mas frios, don
de deben ser preferidos.

b

-~

El pueblo que vive tan lejos a0 Ll Yortao; tuz no DJ“’e calfxvar curaznus.
‘es posible que no tenga la oportunidad de conocer lo buenos que son cuando ma-

"“"duran completamenté en el arbol. Sus:ideas de la calidad aceptable probzble-
mente seran completamente diferentes de las p:;scras que estidn- jcostum «

" bradas a la fruta que madura totalmente en .los arboles, si es de “uenas varie
dades‘ . ' ) T TR Lo : N R TILI

- .
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Las circunstancias son a veces la causa de que cambien nuestros standards
de calidad, a pesar de que hayamos tenido la oportunidad de conocer lo que es
verdaderamente bueno. ' Ciertas frutas y legumbres -que recorren embarcadas lar-
gas distancias para llegar hasta nosotros, en los ultimos dlas del invierno,

- nos pueden parecer de calidad excelente a pesar de que tienen un sabor espe -

" cial.’ Sin embargo, durante la estacidn en la que existe.abundancia de produc-
cién en las cosechas, y debido a la diferencia veovrafica de gustos, etc.

ese mismo grado de calidad a que nos. estamos refiriendo nos puede sparecer
‘apenas aceptable Por otra parte, la intensidad de nuestro ape.ito 0 la es
casez o0 demanda de una fruta o legumbre en particular, afectan en forma de
finitiva nuestras normas de calidad. : Y

El precio también afecta lo que podemos considerérwbuenq,ihejor_odmenos
aceptable ' Las clases son mas baratas de estos articulos, . generalmente, tie-
‘nen propiedades que son diferentes de las que caracterizan 2 las de alto pre
cio

Muchos- productos que tienen esas calidades que los hacen_ ser de bajo pre-
cio, pueden no. ser menos nutritivos y saludables que los caros,,pero conse -
guirse en mayer abundancia y estar al alcance de los compradores de recursos
limitados. Muchas personas que adquirian ciertos alimentoa que reunian algu
nas condiciones sanitarias, pero que por casualidad eran mps baratos, sizuen

.prefiriendo estos, lo cual no debe sorprendernos, pues se ven obllgadas a su-
"~ bordinar las convcni*nc1as sanitarias a las necesidades economlcas o

Algunns de nosotros podemos pasar desapefribidas caractefiéticés impor
' tantes en relacidn con'la calidad, que sen obvias para las amas de _casa, los
cocincros y los que elaboran a11mentos

Un cr‘tico indivilual, juzza la bondad de las fru*as y las hortallzas
crudac de acuerdo con la forma en que van a ser utilizados. Las propiedades
especificas que hacen bueno a un articulo para una f1nal1dad o para una ma-
nera de servirlo pueden hacer que otra persona lo cons1dere malo




Nosotros pagamos precics de lujo por las primeras patatas que llegan al
" mercado .cada afio, porque nos agradan nuevas; su cerosidad caracteristica es
apropiada para prepararlas en formas n~nnzefZizas, pero tales comestibles se-
ran catalogados como de¢ pésima calidad, si tienen gue meterse al horno.

Algunas de las mejores naranjac para jugo, pueden ser da calidad mucho
menos aceptable cuando se trata de comérselas a mano. Para rebanarse y para
algunas clases de encurtidos, los pepinos deben ser -de un color verde oscu-
ro; para otras clases de encurtidos, se desean de un color werdoso-amarillo.
Las manzanas que 'son excelentes para salsa, pueden ser indcccables para asarse
La col que tiene mucho color verde, es excelente para cocerse, pero no se usa
para hacer otras preparaciones, taLes como la col encurtida. No me parece cla
¥c  por qué el color verde en las hojas de la col, cuando con ellas se prepa-
ran encurtidos, se ~onsidera malo, si el color verde oscuro se considera no
sélo'bueno; sino esencial en la mayor parte de 10 pepinos que se-encurten.

 Puede parecer qué nuestras p*eferencxas regionales por ‘las calldades, en
este pais, desaparezcan shora rapidamente, cesde el momento:en que se embar-
~can los productos de todas las re3iones para otras distintas y que las gentes
de la mayor parte de los lugares del pais, han viajado en forma mas oimenos

. extensa por todas partes. Los usés de-los alimentos y losistandards .de .una
“regidn particular se estan mezclando mas o menos con: las demis regiones.v
S§i embargo, las preferencias regionales contindan pﬂ"durando grandemente,
por las razones geograficas que mencione con anterioridad y tambien por las de
orden cultural, Las pers onas que-acaban” dé llegar-a una regidn, distrito o
vecindad, traen y conservan sus iceas y cost-umbres, pero también tienen ten-
,~dencias a adoptar muchas de las de los natIVOS. S R T R
Usamos en forma elaborada una- cant*cad craciente de nuestro consumo to-
tal de fruta y legumbres. Muchos nortearericanos jévenes, han sido acostum-
brados a los productos alimenticios enlatados 9 congelados en lugar de que
lo fueran a los que se preparan frescos e¢n las casas, procedentes de las hor-
talizas y de los jardines o de los mercados donde se requieren igualmente fres
cos, que abiertamente no les agradan, prefiziendo ‘los respectivos productos
. elaborados. Muchos adultos;"eh'éhte senti¢o, -3e han vuelto mds habituados a
ciertos productos elaborados, que a‘los articulos de consumo originales no ela
borados, y por lo tanto tienen ideas’ sobxec la calidad que difieren de .las de
esas personas que estan mis familiarizadzs con los alimentos frescos.

" Esta preferencia por ciertos productor elaborados, no representa necesa-
riamente una corrupcidn o distorsidén del gusto. - Algunos articulos de consumo
se Jdescomponen con gran facilidad. ‘La bvera cilidad para comerse de -algunos
articulos, se pueden preservar mejor, actu:lmente, con una elaboracidn apro-

plada, que con el émbarque usaal a largar cistancias y con los.procedimientos
de ventas al por mayor vy al detalle. El mu{z tierno y les chicharos en su
vaina, son notoriamente dificiles de con:e:varse en verdaderas condiciones de
frescura de hortaliza, durante el tiempo qua tardan en ser adquiridos en el
mercado; a través de la duracidn en el réccrrido de largas distancias.por mu-
chos dias, es dificilmente posiblz que permanezcan en la condicidén indicada.



Un mafz tierno bien enlatado o congelado o un buen paquete de chi'charos refrige-
rados, pueden tener muy Lien calidades comestibles, que. se aproximen a‘los pre-
parados con los. productos frescos de‘las hortalizas o con los que se traen fres
cos,  del mercado. : : . P el .

Es dificil que podamos tener discrepancias de opinidén con una persona que
prefiere un producto muy bien elaborado a otro sencillamente bueno, m&s'o ne
nos- bueno o pésimo .no elaborado, aun. cuando: el primero, en el momento de servir
se' sea inevitablemente alzo diferente de la'misma clase de fruta u hortaliza

:que. ge- preparo para la mesa 1nnedlatanente después de cosechado en”sus. condi-
ciones mas apropladas. P E R T S

.
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- l Aun cuando las:condidiones geograficas, los antecedentes culturales v las
-condiciones econémicas influencien nuestras ideas en orden a lo que es tueno,
no tenemos razdn para creer que la raza, como tal, tenga algin defecto.’ Es de
masiado cierto que hay marcadas Jdiferencias en ideas en relacidén con la bondad
. de la fruta y las legumbres, entre. las diferentes razas en sus’ t1e~ras natlvas
-y en otros lugares en los que puedan encontrarse. ' : T e

Empero, nosotros creemos que esas diferencias“puedén‘sér“conéecuehcia de
factores geograficos, culturales y econdémicos.. Las preferencias por las ca
racteristicas Je los alimentos, se aprenden precisamente en-la ‘misma forma que
el lenguaJe la rellglon y las costumbres soc1a1ea, no se heredan

BREE K

No sabemos cémo evaluar los efectwg de las sugestiones y propabanua como
distintas de ‘todos :los otros factores sobre las ideas dé¢ las ‘génites ‘en orden a
lo que es bueno en un alimento o producto alimenticio especifico’ crudo. La ma
yor parte de los anuncios de los alimentos estan destinados -4 productos manu-

facturados que se remiten al mercado bajo marcas especificas y nombres determi
nados de compafifas. En la extensién de esos anuncios inducen a cambiar las com
pras de alimentos .frescos o procesados, -puede haber una variacidh incidental en
lo que nosotros estamos acostumbrados y por -lo tanto una d1vergenc1a en 10 que
con91deramos bueno. B IR L S P P e
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Las campaﬁas-educacionales de nuestros nutridlogos,  han'ayudado . sinduda
- a aumentar nuestro consumo per capita de frutas y legumbres.. Han inducido a
alzunas personas a corsumir ciertas frutas 'y legumbres -con las cuales no estan
familiarizados y por lo tanto afectaron las preferencias de eésas personds has-
ta cierto 3rado. El conocimiento actual de la importancia de los ninerales y
vitaminas en la dieta, ciertamente ha estimulado el uso de las hojas de mayor
cantidad de legumbres y ha cambiado la costumbre de comer las partes blancas
por las verdes de las plantas 'y el uso de la mayor parte de 'los frutos y legum-
~.bres con alto contenido de carotena (prov1tam1na A). ’

. . - . e Lt
.+ . A pesar del conocimiento de que se dlspone, continuanos perpetuando pre-

juicios.inmumerables y autodecepciones en orden a la calidad de los allmentos.
I ST

LPor qué precisamente, por eJemplo estan tan interesados los cultivadores,
v;comerciantes Y otros en que, las nuevas y mejores variedades-de papa -para una
_parte del pais, deben tener epidermis rojas;. para otra parte suave y cremosa,



y aun para otra epidermis color canela? Hasta Jlonde nosotros lo sabemos, el
colcr de la cuticula que forma la epidermis, no tiene nada que ver con la ca
lidad comestible de la pulpa. Todas estas propiedades del pellejo, las tie-
nen una u otra de las diversas variedades excelentes que existen.

Muchos de los elaboradores y vendedores de las alubias que se compran
con avidez en estos dias, enlatadas, insicten en que solamente desean las
vdariedades de semilla blanca, que no ceben producir tintes de color oscuro en
el liquido del producto empacado. ;Qué es lo que tiene de malo que el liqui-
do de las alubias empacadas tenga un poco de color? Nada.

Los rabanos debentencr precisamente la forma usual -no la forma de una
aceituna, pero globular; o bien no de esta 1ditima foxpa perc si dz la de las
aceitunas, segin puede ser el caso-. El color rojo debe ser precisamente de
la clase de rojo que corresponde.

Los empacadores objetan el uso de veriedades de tomates, que tienen me-
nos color en la epidermis; desean solamente varledades que la tienen amarillaj
pero la epidermis, por supuesto, sc suprime cecamletamente en la elaboracidn,

y no hay conexidén entre el color de la cuticula y el de la pulpa o las propie-
dades de ésta -pero sin embargo, los tomaies para empacarse han de tener epi-
dermis amarilla.

Muchos de estos prejuicios infundados o fuera de moda, por eolores espe-
" cificos, o carencia de ellos, formas determinadas o modelos, pueden ser domi-
nados.

Si la productividad, textura, consistencie, sabor, olor, jugosidad, valor
nutritivo y otras caracteristicas apropiadas respectivas de una variedad nue-
va de fruta o legumbre son todas superiorzs, lcs colores y las formas pueden
parecer completamente sin importancia. Lis fo-mas de muchas frutas y legum-
bres son, sin embarzo, actualmente import-:n-es proque afectan la cantidad que
se desperdicia con la cual puede ser ccsechido, manejado, embarcado o utiliza
do por la maquina elaboradora de alimentos.

s 2
Empero, tenemos muchos przjuicios qu: son Unicamente tales, en relacion
con alimentos y que tienen o no muy poco qu= vuor con los valores nutritivo,
econdémico y estético.
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PRINCIPIOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS*

. -
. . . -

El Sistema Azrozlimentario,

-

7

El término azroalimentario abarca dos vocablos:

Alimentic-o- Que zlimenta o gue *Iene 'n propiclad de alimentar, En

la agreincusiria se refiere a odn 1o aue sirse prra producir alimen-

v toz, adecuarlos o transfu.marlo:z,
?
'\ )
\ ' :

Azro= Lo reforente al cé..p6 y que para la zzroindusiria representa el

conjunto de las actividzdes productivas dco mezlerias primas del bosque

del recurso z2cuftico, de la agricultura y de la ganaderiae. Incluye

adetnhs productos alirenticios y no alimenticios, 5

Sistema Agroalimentario= Se entiend: por sistema agrozlimentario

como el subcenjunto de la economfia qu: esté formado por todas las
actividades de produccibdn, adecuacibn o transformzcidn de las nmaterias

primas,

7
-~

Componentes Agroalimenticios:

Frutas Y hortalizas, o " Diversos Cuerpos grasoSe
Azf{car, _ . . .Cereales, )
Lethe. . - Cerne.

Agroindusiria no a2limentaria:

A

. Pabaco. - Lzuzho.

-~ .= XIndustrias Alimsniarias no lizadas a la Agricultura:

4

-

. zIndustria de la pesca,

.- “Industria alimentaria propiamente dicha. - -
Proteinas extraidas del petroleo o
Producidas por sintesis, ' - .
Urea pare la alimentaciln animel,

Zdulcorantes y aditivese.

*Conferencia preparada por Hugo Fernando Puerta Hurtado.



Naturaleza de las Frutas y Kortalizas:
L4

1,- Constitucibdn Quinmica,
2,~ Estructura. : N .

3,- Fisiologia, s

1.,- Constitucibn Quimica= Bl arua: Es el ccmponznte mhs abundante de
—_—. . ¥

las f utas y hortalizas, pudiendo llegar a representar hasta el 96%

de su peso total.

Turgencia total de las células = Se expresa la situacibn alcanzada

cuando la presibén interna (hasta nueve atmbsferas o mhs) que se obtiene

en el sisiema vacuolar de la c&lula,

En la turgencia se encuenira el tejido fisiolbgicamente incapaciiado
para absorver mhs agua,
Cuando los frutos han sido cosechados desaparece la turgencia total y

hay que tener en cuenta los tejidos de almiddn que poseen menos agua,

En los productos ccsechados se ha interrunpido el suministro de agua,

-La susceptibilidad que presentan las frutas y hortalizas para marchi-

tarse, desrués de cosechadas, oscila de acuerdo con las modificaciones
estructurzles que experimentan sus supsrficies externas para reducir

las pérdiZizs de agua.

Carbohidrztss= El contenido total de carbohidratos en las frutas y

verduras r==3e oscilar desde tan sblo un 2% del peso en fresco, como
en los fruics de algunas cucurbitfceas, hasta mbs del 30% en las °
. 1

hortalizas zzme contienen 2lmidbn de reserva,

Proteinas= Zzs proteinas, aunque representan corrientemente menos del
1% del pes> “resco de los iejidos de las frutas y hortalizas, deben ser
consideradiz=z como componentes estructurales ya que son los odrincinales
conpuestos s5lidos del citoplasma de lzs cblulas vivas,

- - ~ . ~ -
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supera el 1,50% y en muchas ocasiones es bastante inferior al 1554

Lipidos= Los lipidos de las frutas y hortalizas (con 1la excepcibn del
aguacate y de las aceitunas) se encuentran principalmente, al igual
que las proteinas, en el citoplasma y membranas celulares, El contenido

en lipidos de las frutas y hortalizas suele ser inferior al 1%,

En los tejidos de proteccibn de las frutas y hortalizas se encuentran

también dos sustancias lipoidas, la cutina (presente en la cuticula y

en la epidermis) y la siberina (de las capas del corcho).

Acidos organicos= Las frutas y hortalizas presentan normalmente una

reaccibn Acida con oscilaciones muy amplias, desde una acidez muy baja
en algunas hortalizas como el maiz dulce y las semillas de leguminosas,
hasta la de ciertas frutas que llegan a tener 50 miligramos - equiva=-

lente de 4cido 100 gramos, como la grosella necgra.

Entre las hortalizas, las espinacas poseen una acidez muy elevada =
hasta superior a los 40 miligramos, equivalentes a 100 gramos. Provo-
cada por su contenido en &cido oxA&lico, que es excepcionalmente ele-

vado,

Compuestos nitrogenados de peso molecular reducido= Las proteinas de

las frutas y verduras, al igual que los polisachridos, se edifican a
partir de sustancias mis sencillas =los aminohcidos- y, de la misma
manera que los polisaciridos van siempre acompafiados de sus componentes
los monosachridos, también las proteinas aparecen siempre asociadas ¢on
aminofcidos libres y con otros compuestos relacionados mAs sencillos,
Cuando se determina el contenido protéico de un alimento es corriente
simplificar la determinacibdn multiplicando el contenido total de nitrb-
geno por el factor 6,25, esto se funda en que las proteinas suelen
contener normalmente sobre un 16%.de nitrbgeno, y pfesupone que todo

el nitrbgeno se encuentra en forma de protefinas. Este convencionalismo
atin sin negar su utilidad, ignora el hecho de que pueden presentarsé
sin combinar cantidades apreciables de sustancias nitrogenadas sencillas. -
La proporcibn real de nitrbgeno no protéico es muy variable, aunque

suelen citarse corrientemente valores que oscilan entre uno y dos
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tercios del nitrbgeno total., Por ejempko se ha encontrado que entre
. .
el 50 y el 66% del nitrbgeno de las papas aparece en forma de com-
puestos solubles sencillos, proporcibn que en las manzanas oscila
desde el 10 al 70%. |
Los tejidos env-- ecidos, como los de las frutes maduradas en exceso,

suelen contener sroporciones muy ci2vadas de nitrdgeno no proteico,

Pigmentos = Las materias célorantes naturales de las frutas y verduras
incluyen una amplia gama de compuestos quimicos induviduales, que puec 'n
incluirse de modo natural dentro de tres grupos principales:

Los carotenoides,

las clorofilas y 1los ;

pigmentos flavonoides (antocianinas).

Las flavonas ron importantes en la conservacibén de alimentos, yz aue

esths son las que producen. la oxidacibn y pueden formar metales -om;uestos,

escurecimiento :'e las frutas y hortalizas.

Elementos minerales: E1 contenido total ée Klementos minerales en una

frute o hortaliza viene representado por la cuantia de sus cenizas, que
varia en los diversos productos vegetales desde tan sblo el 0,1 % en

algunas variedades de fiame hasta un 4,4% en el colinabo.

Los elementos minerales son imporiantes para determinar colores yF textura

de las frutés y hortalizas.

Enzimas = la anor parte de los cambios quimicos que se producez en

los tejidos vivos son provocados por las enzimas, siendo muy amplio

el numero de los sistemas enzimiticos que se han descubierto en lz:= tejidios
de las frutas y hortalizas. la importaﬁcia de las enzimas no guariz rela-
cibn con las cantidades tan sumamente reducidas que existen en lo:z :ro-

ductios vegetales.,

Adesbs del importante pzpel _ue j:egan en el contirol de la co=ro-:..%n
de los tejidos vivos, zntes y despubs de recoger las ccsachas, =: “n
£simisno noitaicles ci-mbios ;a la ca2lifad de los -rticulas prerz - si

1> se inaciiv-n en 27gura de las etarzs e u lre.araclbhn,



Comronentes de le sevidez: La sapidez de las diversas frutas y hortalizes,
al igual que la de otros alimentos, consiste en una combinacibn de
sensaciones del gusto y del olfato. Dentro del concepto dé .la sapidez
pueden incluirse también algunos oiros fenbmanos como el de la astrin-
genciaj; las sustiancias gque suelen yro. .car este tipo de sensaciones, son

las flavonas.



" Las frutas y verduras presentan una-gran diversidad de formas. Entre
las verduras tenemos representantes de todas las divisiones morfolbgicas
rec?nqcibles en las plantas-tallos, ralices, hojas, peciolos, inflores-
cencias, frutos etcétera., Por lo general, la naturaleza morfoibgica |
de un articulo en particular resulta obvia a primera vista aunqhe
existen casoé, especialmente entre los érganos tuberosos que crecen
bajo tierra, que pueden resultar diff{ciles de calificar de inmediato

por su forma.

Fisiologia:
Al separar las frutas y hortalizas de sus plantas originales, sus

tejidos experimentan una interrupcibén en el suministro normal de
agua, minerales y, en algunas ocasiones, de productos orghnicos simples
del metabolismo que hubiesen sido transferidos normalmente a &llos

desde otras regiones de las plantas.

\

En estas circunstancias de poca actividad fotosintética se acorta la
duracibn de las hojas verdes. Sin embargo, los tejidos continfian
siendo capaces de llevar a cabo una gran variedad de transformaciones

metabblicas entre los componentes orghnicos.que ya contenian,

Son capaces asimismo de pérder agua al continuar con normalided los
procesos de transpiracibn. La actividad fisiolbgica que se desarrolla
en las frutas y verduras cosechadas puede conducir en algunos casos

a una disminucidn de su calidad, mientras que en otros resulta esencial

para lograr el grado deseado de maduraci_bn°

Por ejemplo, la pérdida de agua es un proceso que casi siempre resulta
perjudicial, ya que provoca la desecacipn y marchitado de estos pro-
ductos. La respiracibn es el proceso metabblico mhs importante de los
que se realizan en los productoes vegetales cosechados, en los que pro-
voca la descomposicién de los sustratos orgénicos con el consiguiente
agotamiento progresivo de las reservas nutritivas acumuladas, Sin em=-
bargo, la actividad metabbdlica no es totalmente catabbdlica. Algunos
brganos vegetal:s utilizan la energia liberada por la respiracibn

Y pueden continvar sintezando pigmentqs, enzimas y otros productos de
estructura mclecular conpleja durante bastante tiempo después de ser

retirados # ia planta originaria. Estas sintesis constituyen juna parte
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esencial del proceso de maduracidén de muchas frutas.

El tivo de intensidad de la actividad fisiolbégica de los productos
cosechados influyen poderosamente sobre su coservacidn durante el

almacenado.

Las semillas, raices carnosas, tubfrculos,nilbos etc. ademis del

paprel que juegan en la reproduccidn se encuentran adaptados, morfo-
légicamente, para sobrevivir cuando las condiciones anbientales.

No son favorables para su desarrollo. La actividad metabbdlica de es=-
tos brganos se encuentra reducida, aunqué no totalmente paralizada,
durante los periodos de inactividad. Estos productos pueden almace-
narse durante largas temporadas, sin que su calidad experimente cambios

de importancia, si han sido cosechados en el momento apropiado.

Los frutos carnosos y blandos carecen de esta especializacibn,
normalmente en estos frutos la madurez va seguida por un periodo de
envejecimiento, que concluye con la muerte. In estos casos le recolec-
cibn puede avivar el comienzo del envejecimiento, que suele ir asociado

con una pérdida progresiva de calidad.

Algunas frutas como los bananos y los frutos en pomo, pueden ser al-
macenadas durante periodos variables de tiempo recolectindolas en una

etapa de pre-maduracidén mediante las condiciones de almacenamiento.

La maduracibdn de los frutos citricos es un proceso mhs gradual y més
lento, que solamente se logra de un modo satisfactorio manteniendo

“los frutos en el &rbol.

El -envejescimiento es causado principalmente por la perdida de energia

Yy una alteracibn microbiolbgica intensa que por lo general sblo es
posible en los tejidos envejecidos.

Hoy dia se sabe que la actividad respiratoria se encuentra localizada

en unas particulas del citoplasma, pequefias y de forma variable, que

se llaman mitocondrias. 3¥stas mitocondrias poseen asimismo una actividad
osnbtica caracteristica y son capaces de acumular sales mediante una

proceso que entrana la liberacion de energia.



Refrigeracibén de Productos Perecederos.

Existen en la refrigeracibn conceptos tales como "frio de hielo",
frio", "tibio", "calido", "caliente", y "caliente al rojo". Esto

significa que podemos apreciar diferencias en la temperatura.

El concepto de calor es definido como energia que es transferida

de un cuerpo a otro por radiacibn, conduccibn o conveccibn,

Mediciones de temperatura= Si dos cuerpos tienen diferentes tempera-

turas, urio de ellos comunicari calor al otro. El que se "enfrie" serl
llamado el cuerpo caliente. El que recibe el calor se llama cuerpo

frio,

Por ejemplo para el agua, la escala centigrada original fue establé-
cida con 0 2 para el punto de congelacibn del agua y 1002 para el

punto de ebullicibn,

Comparacibn en Fahrenheit:
Congelacibn del agua 32 F,
Ebullicibn del agua 212 F,

Bajo condiciones normales,

Primera ley termodinfmica aplicada a la refrigeracibdbn= Se refiere a

la conservacibn de energia, y la segunda ley esth conectada con.el
flujo de la energiaj la'energia solamente fluye de un depbsito grande

de energia a un depbsito pequefio de la misma,

El metabolismo, es una funcibdn de la temperatura= El metabolismo de

los tejidos vivientes es una funcibn de la temperatura del medio
ambiente, Los organismos vivos tienen una temperatura que es la
bptima para su crecimiento. Las altas temperaturas éon perjudiciales
las bajas temperaturas, cercanas al punto de congelacibn del agua
son efectivas para reducir la velocidad a la cual se efectha la

respiracibn,



Se encontrado que tales temperaturas son importantes en la conserva-
cibn de alimentos por corto tiempo,

~ ’ '

Se esiima que por cada descenso de 18F., en la temperatura, la veloci=-

dad de reaccibn es reducida &« la mizad,

Puede entonces iniciarse el alwracenamiento = temperaturas alrededor
de 32F, a 34F. con el objeto de prolongar el periodo a que pueden
ser almacenados los alimentos,

No solamente es disminuida la velocidad de respiracibn de los ali-
mentos tales como las frutas, sino que itambién es retardado el
crecimiento de muchos microorganismos corruptores.

Generalmente se consideran tres tipos de microorganismos aquellos
con una temperatura b6ptima de crecimiento de 131F. llamadcs
termbfilos.,

Aquellos con un crecimiento bptimo a 97F, llamados mesbfilos, los
cuales incluyen muchos organismos patbgenos para el hombre; y

aquellos con un crecimiento 6ptimo a menos de 50F., o Psicro6filos.

El control de la temperatura es entonces un medio positivo para
controlar el crecimiento de los microorganismos corruptores de
los alimentos. Sin embargo debe de recordarse que el crecimiento es

retardado pero no detenido.

Temperaturas utiles= 80F, en 12 a 24 horas, las bacterias pueden

multiplicarse 3000 veces.
T70F, en 12
60F. en 12

24 horas

o)
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bacterias pueden multiplicarse 700 veces,
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a 24 horas pueden muliiplicarse 15 veces,

54FP, en 12 a 24 horas las bactierias pueden multiplicarse 5 veces,
a

40F. en 12 24 horas las bac*erias pueden doblar su nlimero.
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o

30F. a 34F. temperatura comln de élmacenacenamiento_en frio, 32F.
punto de congelacibn del agua. Crecimiento muy lento de los micro
organismos, ’

OF. a -10F, almécenamiento cornin de los alime:.0s congelados, -20F,
a -30F, temperatura comln para la ccngelacibn de alimentos. -80F,
?robablemente toda el agua estf como =ristales en los alixentos con-

geladose.

Nota: Una cualidad del hielo, en el enfriamiento de alimentos es que
el hielo no deseca.
: ‘ >

Refrigeracibn mecknica= La refrigeracibn mechnica tiene también

muchas caracteristicas deseables. Los controles de temperatura de las
camaras de almacenamiento de alimentos estin dentro del poder del
hombre en este respecto. Sin emtargo, la refrigeracibn mechnica no
solamente enfria el alimento, sino que tambiér condéensa humedad

sobre el evaporador del sistema de refrigeracibn,

Esta humedad viene del alimento. Por lo tanto, es necesario proteger

ei material alimenticio de tal manera que la temperziura esté controlada
Y las pérdidas de humedad sean minimas. Esto puede ser logrado con-
trolado la humedad de la stmbsfera en la clmarz de zlmacenzmiento re-

frigerada, y con un empacaco apropiado del alimento.

Sistema sencillo de refrigeracidn con zmcniaco= La :-izera y la

segunda leyes de la termodiinémica operan zqui. El gz:= zmoniaco ab-
sorve energia cuando se expande. Este ualor es tomaZs Ze la atmbs-
fera, de la chmara. ,
El gas amoniaco expancido, es entonces comprimido. Zsto regquiere que

se aplique energia al sistema.

El gas c.mprimido esté ahora caliente. El calor es eliminado del
gas comprimido haciendo circular agua o aire sobre

tiz2nen el gzs calieate,
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Principio de refrigeracibn:

Una bolsa semipermeable contzniendo =2gua, se enfriarf en un lugar’
caliente. El agua que rezuma a través de la bolsa se evapora.
Al evaporarse el ugua sobre la superficie de la bolsa, el agua

‘que esté dentro de la bolsa es anfrizds,

Teoria del gas:‘

‘ Si comprimi:ios un gas, .se torna caliente, si enfriamos un gas lo

suficiente, se convierte en liguido.

>

Influencia de la temperatura sobre el a2limento:

Operacibn _ Rango de temp. OF.
Congelacibn répida - 10 a - 40 f
Almacenamiento frio (congelacion) - 10 a 10
Almaceramiento frio(enfriamiento) 30 a 50

Temperatura de cuarto (rango de

descomposicibn) 60 a. .100 : ;-
Temperaturas de Pasterizacibn ) ! -
( calor hfimedo ) 160 a 212 '
Esterilizacibn de Alimentos — ’

( calor hfimedo ) 212 a 250
Esterilizacibén de Alimentos en i }
corto tiempo 2 alta temperatura 240 a 300

( calor hfimedo ) - o -
Calor seco (asado de la carne) 300 a 500

Alimento vegetal: Las frutas frescas y los vegetales vivos, mantienen
sus procesos de vida durante el almacenamentio frio. Ellos guar-
darhn solamente mieniras estén vivos y son capaces de resistir los

-

organismos de la descomposicibn. ..

Estando vivos, oxidan el azficar y producen calor. Zste calor nulifica
los beneficios de la refrigeracibn. Por lo tanto, debemos tener més

capacidad de refrigeracibn gue la requerida zara tejido muerio.

L]

Necesitamos suficiente refrizerscibdn szra nuli

-

icer el calor proluc-do,

¥y eltn més para enfrisr la fraisz
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Algunos alimentos son dafiados por-las bajas temperaturas del
refrigerador. Los tomates verdes no maduran si se les enfria a bajas

temperaturas.

Los productos perecederos que son almacenados deben estar libres

de enfermedades y de cafos. Las Tivtas deben encontrarse en un
estado apropiado de medurcez para su wmejor vida de almacenamiento.

Un nuevo m todo de conservamiento de frutas en frio es empacarlas
en membranas flexibles. las membranes usadas itienen velocidades de
transmisién hdmedad - vapor bajes, buen intercambio de oxigeno,

y baja intercambio de bibxido de carbono con la atmbésfera del cuarto
de almacenamiento. La respiracibn dentro de estas menbranas se
éfeétﬁa a velocidad reducida, Las pérdidas de hfimedad son reducidas

grandemente, puede decirse que la hfimedad es sinonimo de calidad.

\
.



e

=

13

Vilvula de
\ expansién

v ( g\ Evaporador

C:::) Condensador \

Refrigeracibn mechnica,

,

/ Compresor Receptor

sisteme de amoniaco.




e e

14

EL ALMACENAMIENTO REFRICERADO DE PRODUCTOS ...

TABLA 1. TEMPERATURAS DE ALMACENAMIENTO RECOMENDADAS,
HUMEDADES RELATIVAS, VIDA DE ALMACENAMIENTO APROXIMADA
Y PUNTOS DE. CONGELACION PROMEDIO PARA FRUTAS Y NUECES

Producto Temperatura Humedad Vida spiexi- Punte de
de almace- . relativa . mada de al rcone-ts i6n
pamiento °F . porcentaje ccnanien- ¥ror.edio °F

' to
Manzanas 30 a 31 85 a 90 ! 28.4
Chabacano 31 a 32 85290 1 a2 semanas 28 1
Aguacates 37 a 48! 85 a 90 ' 27.2
Plitanos 53 a2 60! 85 a 90 1 a 3 semanas 2
Bayas . T

Moras 31 a 32 . 85290 7 a 10 dias 28.9

Zarzamoras 31 a 32 85a 90 7 a 10 dias 29.2

Crespas 31 a 32 85 a 90 3 a 4 semanas 28.9

Zarzamoza hibrida 31 a 32 85 a 90 7 a 10 dias 29 3

Frambuesas

Negra 31 a 32 85a90 7 a 10 dias 29.9
Roja =~ 31 a 32 85290 7 2 10 dias 30.4

Fresas 31 a 32 + 85 a 90 7 a 10 dias : 29.9
Cerezas 31a32 8529 30 a 14 dias 3
Cocos 32 a 35 80 a 85 1 a 2 semanas 25.5
Arandanos 36 a 40 8529 1 a 3 meses-" 27.3
Higos 31 a 32 85 a 90 10 dias
Toronjas Ver texto 85 a 90 28.4
Uvas

Vinifera 30 a3t 85290 3 a 6 meses 24.9

Americana 31 a 32 80 a 85 3 a 8 semanas 27.5
Limones : 55 a 58 88 a 92 1 a 4 meses 28.1
Limas B 45 a 48 85 a9 6 a 8 semanas 293
Mangos ) 50 85 a 920 15 a 20 dias 29.8
Nueces . 32 a 36 65 a 70 8 a 12 mieses ‘
Aceitunas : 45 a 50 85 a 90 4 a 6 semanas 28.5
Naranjas Ver texto %5 a 20 8 a 10 szmanas s
Papayas 45 85 a 20 15 a 20 dias N
Duraznos 31 a 32 85 a 90 2 a 4 semanas 29 4
Peras 29 a 31 88 a 92 2 a 7 meses .
Nisperos 30 85 a 9« 2 meses 28.3
Pinas

Verde madura 50 a G0 85 a 90 3 a 4 semanas 29.1

Maduras 40 a 45 85 a9 2 a 4 semanas 29.9
Ciruelas, pasas 31 a 32 85 a9 3 a 8 semanas 28.0
Granadas oo+ 31 a 32 85290 2 a 4 meses 28.0
Membrillos 3ta 32 85 a 920 2 a 3 meses 28.1

' Véase el texto para las diferencias entre variedades

2 Plitanos verdes 30.2°F. plitanos maduros 26.0°F.

3 Cerczas dulces 24.5°F, cerezas agrias 28.0°F.

4 Nuez de nogal inglesa 20.0°F, pecanas 19.6°F, castiias 23.8°F, avellanas de ciscara
delgada 14.1°F, cacahu::es, descascaracos 13.2°F.

% Cascara 27.4°F, ;i a 28.0°F.

¢ Anjou 26.9°F, Ba: et 23.5°F,

Del Manual Agricola No. 66 del Depto. de Agr. de EE. UU.




£L ALMACENAMIENTO REFRICERADO DE PRODUCTOS ... 5

S TABLA 2. TEMPERATURAS DE ALMACENAMIEN!IO ECOMENDADAS,
’ HUMEDADES RELATIVAS, VIDA DE ALMACENAMIUNTC APROXIMADA Y
PUNTOS DE CONGELACION PROMEDIO iE HIATALIZAS! :

-

H Temperatura Humedad Vida u;roxi- Punto de
! Producto de almace- relativa mada de al- congelacién
g namiento °F porcent. je macena- Promedio, °F
- miento
' ‘ - S
ol " Alcachofas, Jerusalén 32 90 a 35 2 a5 meses 27.5
ce Esparragos 32 90a 835 3ad4semanas . . 29.8
: Fnijoles
Verdes 45 85 a 90 8 a 10 dias 29.7
Lima-con vaina 32 . 90 a 95 - 2a 4 semanas 30.1
- sin ,vaina 32 . 90 a 95 15 dias 30.1
Remolacha . -
. escarbadas 32 . 90 295 1 a 3 meses 26.9
! " no escarbadas 32 90285 10 a 14 dias 26.9
. Brécol, jzaliano 32 90 a 95 7 a 10 dias 29.2
: Col de Bruselas 32 90 a 95 3 a4 semanas, ..
H Col 32 90 a 95 3 a4 meses 31.2
3 Zan2horias
i escarbadas 32 90 a S5 4a5 :eses . 29.6
o] no escartadas 32 © €0a9s 10a 14 Jias 29.6
! Coliflor 32 G0 a 95 2a 3 s:: anas 30.1
Apio . 31232 90a 95 224 m--es 29.7
Maiz, verde 31a32 90 a 95 4 a 8 dias 28.9
; P=pinos 45a S0 90 2 95 102 14 dias 30.5
{ Berenjenas 45 2a 50 80 a 95 10 dias 30.4
! Escarolas 32 90 a 95 2 a2 3 semanas 30.9
-1 Ajo 32 70a 75 6 a 8 semanas 25.4
: Rabano picante 32 90 a 95 10 a 12 meses 26.4
i Puerros, verdes 32 © 85a90 1 a3 meses 29.2
! Lechugas 32 90 a 95 2 a 3 semanas 31.2
i Melones (maduros)
! Sandia 36 = 40 80 a 85 1 a2 sema::s :
: Sandia de Castilla 40: 50 80 a 85 10 a 14 dias 3
Honeydew 40 a 50 80 a 85 2 2 4 semanas & -
Casaba, "persa 40 a2 50 80285 4 a6 semanas ..
Hongos 32 85a 90 S dias 30.2
Quimbombé S0 85a95 2 semanas 30.1
; Aceitunas 45a50 85a 80 4 a 6 semanas 28.5
. Cebollas 32 70a 75 6 2. 8 meses 30.1
: -Chirivias 32 90a95 2 a4 meses 28.9
Guisantes, verdes 32 i 85 a 9C 1 a2 semanas 30.0
Chile, verde 42 * 85a50 8 a2 10 dias 30.1
Patatas 38240 “85a90 6 2.9 rreses 28.9
: Calabazas 50a55- 70a75 2 a 6 meses 30.1
e Ruibarbo 32 90 a 85 2 a 3 semanas 28.4
R Rutabagas 32 90a 95 2 a4 meses 9.5
C i Espinacas 32 90 a 95 10 a 14 dias 30.3
Chilacayotes
Verano . 40250 85a895 2 a3 semanas ..
Invierno - “50a 55 70a 7. 4 2 6 meses 29.3
Camotes 55a60 80a85 4 2 6 meses 28.5
] Tomates
% Maduros 402 50 85a90 7 a 10 dias 30.4
3 Verde maduros 55a70 80 a 835 3 2.5 semanas 30.4
Nabos-escarbados 32 90a 95 4a5 meses 30.5
' Del Manual No. 66 del Depto. de Agr. de EE. UU.
......... ? Ciscara 28.8°F, pulpa 29.2°F.

I * Ciscara 25.4°F, pulpa 29.0°F.
: .- ¢ Ciscara 25.5°F, pulpa 25.0°F.

e e eeeme . c e e, cmcmenn - L. reeen . cemimm -
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Desecacibn y deshidrataciébn= La actividad microbiana se detiene por

faltar el nedio acuoso, cuando se ha reducido por debajo del 0,6%

de agua,

Desecacibn natural= No hay pacesido con el producto fresco, la cali-

dad de los rroductos deseczdos @g relativamente inferior y en los

' productos desecados se origina una desorganizecibn quimica,.

4

i

Deshidratacibn=Es el métqdo moderno de extraer agua de los alimentos

para su conservacibn y por este método se puede obtener en los
alimentos nuevamente la reorganizacidn quimica de loé alimentos,
. | ,
Los dos métodos desecacibn y deshidratacibn presentan las siguientes
ventajas, los productos procesadqs son menos pesados y voluminosos
por esto no necesitan almacenamientos especiales, ni bodegas espa-

ciosas lo gue significa un a2horro en transporte y almacenamiento,

Desecacibn por el sol= Las leguminosas por ejemplo se desecan en una

forma naturzl, normalmente los alimentos secados al sol no tienen
gran importancia comercial a excepcibn de palses en el Africa como
el Sudan. '

La desecacidn es tal vez el método de conservacib:; de alimenios mhs
barato desde que haya suficiente mano de obra a bajo precio, como
también suficiente espacio para la operacibn de desecado, el clima
debe de ser seco y calido, relativamente con pocas lluvias o re=~

glamentadas,

las principales regiones desecadoras en el mundo son: California en
i
EEUU, paises mediferrineos en Europa, el oriente medio y algunas

regiones de Australisa,

Otra ventaja que¢ tiene el proceso de desecado es que no requiere
equipo costoso aunque en Colombia se ha calculado que es mhs

barato deshidratar.
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°

Desventajas del mbétodo de desecacibn= Los rendimientos son relativa-

mente bajos, la calidad se afecta, ademis primero se sucede una
concentracibn de azflicares que favorece la fermentacibén y después
ectas azlicares se pierden en la evaporacibn afectancose asi el
sabor, Hay que tener por esto en cueata que al d:=zecar frutas dulces °
hay que agregarles antes del proceso azficares.,

La temperagura bptima ¢ée desecado es de 32C, a 357., es aconsejable
fumigar los productos con bromuro de métilo o en una proporcién

del 1% de cal hidratada, se puede efectfiar también un tratamiento
sulfurado durante tres horas (ahumar), indispensable es no amon-
tonar los productos durante el desecado. No todos los alimentos se
pueden desecar al sol, en algunos es necesario desecarlos a la

sombra, ;

Un _ejemplo de desecacibn las uvas= Dejarlas secar durante diez dias

al sol, después soueterlas al tratamiento de sulfuro (ahuzar) y
-dejarlas a la sombra durante 30 dias mhs.,

Al final de los 40 primeros dias procesarlas a un 15 a 17% de hume=-
dad y_tfatarlas con emulsibn de aceite de parafina, para evitar que

se peguen entre si.

Después de este proceso dejarlas secar al sol durante un éfa, y

empacarlas en cajas de cartbdbn o frascos de vidrio,.
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Deshidratacibn= Se entiende por deshidratacibén cuando el hombre

puede controlar la eliminacibédn del agua en los alimentos, la
temperatura, la humedad y la velocidad del aire durante el proce~

so de secamiento.

Algunas caracteristicas de la deshidratacibén= Las frutas se pelan,

las hortalizas se tratan, se someten antes a escaldado de vapor

6 tratamientos de agua caliente (1as ciruelas). |

- Se eliminan los tratamientos sulfurados.

- Se utilizan algunas veces las soluciones de sulfitos o de bi-
sulfitos. ,

- La mayor parte de las deshidrataciones se hacen por medio de
tuneles de aire caliente. (ventiladores)..

- La base del horno o de la torre esta desapareciendo.

- Limite de la capa de deshidratado

30 cms y tiene que ser removida con frecuencia.

Sistema de torre= Los liminas tienen que ser introducidas por la

parte superior (mhs fria), para evitar el "ennegrecimiento" de
algunas frutas y hortalizas . La temperatura de la torre puede
oscilar entre 632 c. y 832 c.

Para frutos y hortalizas carnosas hasta un m&ximo de 72 horas.

La humedad relativa promedio obtenida es inferior a un 24% en 10

horas.

e . e e - a.us

capas tienen que ser delgadas en las léminas,

Las l&minas o bandejas se cargan en vagonetas que atraviesan pro~
gresivamente uno o mis tfineles, a través de los cuales circula aire

caliente impulsado mediante poderosos ventiladores.

El aire puede calentarse mediante combustibn directa (gas o petrbleo)
tuberias calentadas a vapor, o mediante calentadores eléctricos,
aunque este iltimo procedimiento se utiliza poco por ser relativa-

mente caro,
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la corriente de aire puede moverse dentro de los tfineles segln

la direccibn de las vagonetas (flujo paralelo o puéda ir en direccién
¢ontraria (flujo contrario).

El flujo paralelo es por lo regular mbs caliente (debejo) que

el flujo contraric, por esto se utiliza para las hortalizas para
quitar rapidamente la hfimedad. Ya que wmuchas hortilizes se oscurecen
con un nivel medio de humédad cudndo se someten a temperaturas extre-

mas,

Sistema de tunel sencillo y sistema de tunel precalentado.
Temnperatura de uvn tiunel sencillb 60 a 779 C. Deshidratacibdn de .
manzanas en un tunel sencillo de 5 a 8 horas, para las ciruelas 36
horas, las humedades finales son de 12% y 23%, en el tiémpo ex-
puesto. . ' : /

' La deshidratacibn de hortalizes nacio en la guerra para ahorrar

espacio y peso.

Para obtener un deshidratado 6ptimo y répido, las hortalizas y al-
gunas frutas deben de trocearse - en forma de lonchas, tiras o
cuadraditos, con un espesor mlximo de 4,75 mm. En una de sus dimensi-
ones., Esto no pucde conseguirse en todos los casos. Por ejemplo los

frijoles se deshidratan enteros.

Los procedimientos modernos para la deshidratacibn de frijoles
exigen la puncibébn de cada frijol individual con el objeto de

perforar la teste y aumentar la velocidad de deshidratacibn.

1
La inactivacibébn eficaz de las enzimas se obtiene con anhibrido
sulfuroso durante el tratamiento de escalado previo a la des-

hidratacibn.

El anhidrido sulfuroso cecnstituye un retardar eficaz de las reaciones
de oscurecimiento- la principal causa del deterioro de las ver-
duraes deshidratadas, - y aumenta tanbién lz relerncibn del acido

ascbrbico.
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Adembs, el anhibrido aul%uroso ejerce un efecto antimicrobiano
beneficioso durante las fases iniciales de 1la deshidrétacibn Y, modi-
ficando la forma de su introduccién ( shlfito sbdico o metabisulfito),
puede utilizarse pare regular el PE, que a su vez influye sobre la

coloracibdbn durante la deshidratacién.

De las hortalizes importantes,-la “inica que no se somete a escal-

dado es la cebolla, rara evitzr la pérdida de sapidez.

El carbonato&sédico se afiade normalmente al escaldar las verduras
verdes, para elevar el PH un poco por encima de 7 y evitar la
formacidén de feofitina, pueden afladirse tambieh algunos productos
fosforados para evitar la deccloracidn provocada por vestigios

de hierro.

. . . .
El nivel final de humedad para que los articulos se conserven bvien

durante el periodo de almacenamiento debe de ser minimo.

Nornalmente la iemperatura es mhs elevada para deshidratar horta-

lizas ( 982 c. mhximo) que frutas.

Hay que evitar con varios pasos, la deshidratacidén o secado poco
uniforme. Los deshidratadores de cinta transportadora superan esta
desventaja al verse sometida la cinta a movimientos lentos que
remueven constantemente los productos. A su vez, la cinta se construye
de tela metélica (agjeo) y el aire caliente asciende z través de
los articulos transportados Y los agita todavia mhs explicar des-
kidratador de capa fluida. La velocidad del aire caliente no
ejerce influencia apreciable sobre la rapidez del deshidratado.

.
Métodos de deshidratacibébn de corrientes de aire que atraviesan el
producto= se ahorra mucho espacio permitiendo que una corriente
relativamente lenta de aire ascendente atraviese capas gruesas de

naterial dispuestas en depbsitos o secadores de flujo turbulento.

El secador ahuecador constituye une variante del proceso convencional
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de deshidratacibn que obtiene unos productos muy ligeros, porosos
Y que se recostituyen con relativa rapidez ( hasta el 40% de
humedad) se someten a presibn dentro de un recipiente conocido
como "pistola ahuecadora", gue consiste en un tambor rotatprio
calentado exteriormente sor una llauma de gas y provisto de una
puerta de apertura répida, ¢1 cal:ntariento de los articulos semi-
deshidrarados en el tambor giratorio provoce una uyresibn de vapor
que oscila entre 2 y 4 kg/ cm2 Y el descensc 30vito de esta presibn
ante la apertura de la puerta del tawmbor provoca un efecto explosivo
en el interior de las piezas individuales. A través de este pro-
cedimiento los articulos pueden deshidratarse con mayor rapidez

hasta que alcanzan el grado final de humedad due se desea.

Cualquiera que see el procedimiento de deshidratacibébn utilizado,

la temperatura de los articu os éptima es de 62 a 652 C., Ya que
puede suceder que se produzcan reacciones que determinen el
oscurecimiento del producto. Estas'reacciones, que en las hoirtalizas
deshidratadas se inician principalmente por interacciones tipo maillard
entre los azdcares Yy los éminoécidos, pueden continuar también durante
el almacenamiento posterior, con suma rapidez, si la temperatura del

almacén supera los 252 C.

Ia influencia de la tasa de oscurecimiento, consiste en el contenido
ce humedad del articulo, y en el conienido de azficares. En articulos
con pigmentos cartotenoides como la zanahoria pueden aparecer sa-

\

beres ranciose. 1 B -

L excepcibn de las leguminosas verdes y cebollas, cuya calidad
pe~ece verse poco afectada por la presencia de oxigeno, las
res:antes hortalizas deshidratadas 'conviene envasarlas al vacio

0 con un gas inerte como niirbgeno o dioxido de carbono.

P-esando la debicda atencibn a estos diversos factores es posible

gtue las verduras deshidratadas conserven su aceptibilicdad durante
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dos anos o mhs en las regiones ‘riacs y templadas.

Sin embzrgo, el oscurecimiento de las frutas y verduras deshidra-
tadas se produce con mayor rapidez cuando se almacenan en temperatu-
ras elevadas, y tras unos pocos meses pueden resultar inaceptables.
En este caso puede prolongarse la vida de los articulos almacenfdolos
en envaées libres de oxigeno e introduciendo un producto desecante

en el envase, como dibéxido de calcio que elimina la humedad de

los articulos durante el periodo de almazcerzmiento,

Fn cualquier circunstancia debe envitarse que los articulos se re-
hidraten mediante el vapor de agua que contiene el aire,

Productos licuidos y semilicuidos= Los concentrados, purés y otros

productos desmenuzadqs, como las papes trituradas, pueden deshidra-
tarse mediente otros procedimientos que nc son arlicables a otros
articulos. Pueden utilizarse para este propbdsito los secadores de
cilindro o de tambor, o los procedimientos mhs modernos de des-

hidratacibén mediante capa de espuma.
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El enlatado:

Este método de conservacibn tiende a la destruccibén por el calor de
los germenes capaces de alterar el producto después de que éste ha

gido introducido en un recipiente hermético al aire.
El envase:

Los requisitos primordiales'de cualquier recibiente que haya de ser
utilizado para enlatar frutas y verduras consisten en que sea capaz
de poderse cerrar hermeticamente con rapidez y eficiencia, y que

sea suficientemente fuerte para resistir las grandes presiones inter=-
nas que pueden producirse durante la esterilizaci6n, en ocasiones

hasta 2,46 Kg. por centimetro cuadrado.

Actualmente el envase mhs utilizado para este propbsito es la lata
abierta o sanitaria fabricada de chapa de acero estanada. Sin

embargo, los envases de cristal coanastituyen un procedimiento satis-
factorio y continfian siendo muy utilizados en especial para concen-

trados frutales,

Los problemas especificos que van ligados al envasado de las frutas
y verduras son la corrosibén y la aparicidn de manchas sobre la
superficie interna de las 1a£as, como consecuencia de la elevada
acidez de dichos productdé vegetales, y el efecto decolorante que

ejercen los residuos de estano disuelto sobre las antocianinas.

Los melocotones, pihas y duraznos pueden envaserse en latas corrien-
tes sin laca. Algunas verduras como los'frijoles, aunque de reacéibn
menos Acida, poseen compuestos de azufre que se descomponen bajo la
accibn del trétamiento termico liberando sulfuro de hidrogeno, que
en las latas corrientes reaccionan con el estano produciendo sul-
furos métalicos de color negro, que provocén manchas del mal de
acidez baja y que contienen azufre se utilizan latas recubiertas

interiormente con lacas especiales resistentes a los sulfuros.
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Estas lacas contienen oxido de zinc que reacciona con el sulfuro de
hidrogeno produciendo sulfuro de zinc de color blanco, una sustancia
que en la cuantia que se forma no produce decoloracibédn aparente en

la superficie interna de las latas.,

Cuando se utilizan lacas pueden aplicarse sobre las l&minas de estano
antes de fabricar las latas, aunque para asegurar la resistencia de
iuna capa de laca sin soluciones de continfiidad es preferible aplicar
un procedimiento llamado "laqueado por inundaci6n". En este caso, se
introduce la laca dentro de la lata ya construida que y no se ve

sometida a manipulaciones que pueden producir grietas o perforaciones.

Unos pocos articulos, como las manzanas y los tomates, suelen enlatarse
corrientemente en forma de masas compactas solidas, mientras que el
procedimiento normal para la mayoria de los productos consiste en
enlatar la fruta en almibar y las verduras en salmuera, La composicibn
de estos liquidos ejerce una influencia notable sobre la calidad del

producto, especialmente sobre su sapidez,

Los almibares empleados para la fruta enlatada suelen prepararse a
base de sacarosa, compran a menudo la sacarosa en forma de almibar

denso (67, grados Brix).

Las concentraciones de azficar difieren para los diferentes productos
Y para los diversos gradosfde calidad. Las frutas que son dulces
naturalmente precisan.menos azlicar que las frutas acidas, y se
utiliza un almibar mis denso para los envases que contienen postres
de alta calidad que para los envases de tipo comercial., Puede oscilar

desde 10 grédos Brix en los envases de segunda categoria hasta los
70 grados Brix en los envases de arti;ulos muy acidos de calidad

superior,

Las mediciones hidrometricas son influenciadas por la temperatura y
se dispone de tablas mediante las cuales es posible corregir una
lectura a la temperatura standard de medicibdn de 20 grados centigra--

dos
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La sal utilizada para preparaf salmueras destinadas a las hortalizas
enlatadas debe ser pura y excenta de impurezas métalicas. lLos
vestigios de hierro pueden determinar una decoloracién y una-
precipitacibén en la lata mientras que el calcio y el magnesio
pueden ejercer también una influencia adversa sobre la textura del
producto. '

Las concentraciones de sal oscilan normalmente entre 1% y el 2,5%
que pueden medirse mediante un hidrometro especial denominado

Determinador de la sal o de la salmuera.

Cualduier colorante artificial o producto para mejorar la sapidez
que haya de ahadirse suele introducirse junto con el almibar o
salmuera, Los almibares y las sales deben de filtrarse, siempre que

sea posible, antes de introducirlos finalmente en las latas,

Extraccib6n del aire y cerradd de las latas:

El objeto del agotamiento del aire consiste en eliminar el aire que
contienen los articulos introducidos en la lata, asi como llenar

todo espacio libre antes de cerrar la lata. Asi se evita la produccibn
de presiones eicesivas en el interior de la lata durante el tratamiento
térmico, se reduce la corrosibn interna que es acelerada por la
presencia de oxigeno y se asegura un vacio excelente en la parte
superior de la lata cuaﬁdo ésta se somete a refrigeracibén, de modo

que las tapas permanecen horizontales o céncavas y'no se abollan hacia
afuera, La eliminacibdn del aire puede lograrse mediante el calor o

por la aplicacibn del vacio. ’

Tomadas las medidas para eliminar de un modo eficaz el aire aprisio-
nado en- el contenido de la lata condicibn dificil de lograr con
algunos productos, especialmente con las frutas en drupa sin des-
huesar, la eficacia de la extraccibdn total mediante la aplicacibn de

calor depende de la temperatura que alcanza el producto, ya que deter=-

mina la cantidad de aire que continua en la parte superior de la lata.
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Las frutas y hortalizas se calientan normalmente con agua caliente o
vapor, cuya temperatura alcanza 82 a 98 grados centigrados, durante
un tiempo entre 6 y 15 minutos suficientes para que el centro del
envase alcance entre 71 y 82 grados centigrados, las verduras suelen

someterse a tratamientos térmicos mAs intencos que las frutas,

utra téeniea relativamente moderna es el cierre al vacio, en la que se

icierra la lata mientras se realiza el vacio en la parte superior del
envase, aunque su aplicacibdn es todavia muy reducida en el enlatado de

las frutas y hortalizas,

Tratamiento térmico:

El objetivo primordial del tratamiento térﬁico consiste en la destruccibn
de todos los microorganismos que existen inicialmente en el interior

del recipiente y de los que pueden crecer posteriormente, Deben elimi-
narse de modo especial los gérmenes capaces de alterar el producto Yy

los que pueden originar intoxicaciones alimenticias,

El tratamiento térmico cuece también el producto enlatado, y en algunos
casos los efectos de la coccibn tienen que considerarse como un mal

necesario que va implicito con la conservacidn de los articulos.

La esterilizacibn completa en riguroso sentido bacteriolbdgico no suele
practicarse en el enlatado comercial ya que el tratamiento térmico tan
intenso que se precisa determinaria una coccibn excesiva de los arti-

culos que los convertiria en desagradables al paladar,

La putrefaccibn bacteriana no se ha comunicado nunca en los alimentos
enlatados cuyo pH era inferior a 3,7.; los articulos que presentan estas
caracteristicas, entre los que se incluyen la mayor parte de las frutas
Y unas pocas especies de hortalizas, como el tomate y el nabo, que '
presentan un pH cuyos valores oscilan entre 3,7 y 4,5., reciben la

denominacibén colectiva de alimentos &cidos y pueden esterilizarse
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Veficazmente mediante un tratamiento térmico relativamente corto a
100 grados centigrados, los concentrados frutales obtenidos de
frutas muy &cidas rueden conservarse satisfactoriamente mediante
una pasteurizacibébn reducida a temperaturas que son incluso mé§
bajas 79,5 a 90;5. gredos centigrados, el pH 4,5 constituye el
limite inferior aproximado para el‘hesarrollo de las esporas de
C. botulinum y de muchas otfas bacterias esporuladas que son

i
especificamente resistentes a la destruccibn por el calor,.

La proliferacién de diversas bacterias esporbgenas que son termbéfilas
¥, ror consiguiente, agentes activos de la putrefaccibn, se inhibe
cuando los valores del pH son inferiores a 5,3 y por ello estos

filtimos articulos vueden subdividirse en productos de acidez media

Y de acidez baja.

Refrigeracidn:

Terminada la esterilizacibébn por el calor deberin enfriarse rhpidamente
las latas unos 37 a 42 grados centigrados, para evitar que siga
cociendose su contenido. #sto puede practicarse sumergiendolas en

agua fria, y con frecuencia se utilizan refrigeradores de accibn
continua., Un enfriamiento rbpido a temperaturas excesivamente bajas
reduce la evaporacibdn del agua de refrigeracibn que permanece sobre

la superficie de las latas y puede dar lugar a una corrosibdn externa.
Debe evitarse con todo cuidado el hacinamiento de las latas después

de experimentar el tratamiento térmico, incluso despubs de refrigeradas‘

hasta alcanzar la temperatura final recohendada.
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NORES PARA LA COLISERVACION DE FTRUTAS Y VEHLURAS

-

Una exitoss concervacidn de verecibles vivos, cemo son lss frules y

verduras, adn por corto ticmpo exige una serie de condi:ioncs eLpaein-

les, ya que pretendemos alergar la vida y preservar la calidad éo éstns,

Estos requi

1.

N
°

isitos son:

Bl prcducto por conservar tiene que estzr en Sptimas condicicnes
de calidad. Debe estar fresco, sano, en su Sptimec puntc de deszrro-
11n fisioldgico y limpio. El empaque del procducto tiene que ser re-

sisverte a la humedad y trindarle la protec ién necesgzria,

Temperatura adecuadza y uniforiiz en el recinto para cacda griupo de
productos, preferencialments contrclable de acuzrdo 2 la duracicn 4z

la conservaciin. oL o
Humedad atmosféri adecuada en el recinto pera cada grupos de pro-

ductos. Verduras 92 a 95 % H.r., Frutas 5 a 905 K.r.

(¢
(&

.Vcntilacién adecuada dael recinto. -

Oscuridad en el recinto.
Emo“que y atmosfé ana, sin contaminacidn

Programa efectivo de liempieza y desinfcccién de pisos y pavedes

éel recinto.

Distvibucidn wniferae de tewperaiuza y humedad por tedo el recinte,



.10,

11.

12,

.

Manteninicnbo wiifoxae de la ]fnca de fri{n, sin fluctuacicnes brus-

.
"~

cos Ge temper=tuza.

‘Ubicacién correcta de las zcnas de almacerariento y vias de access,

para permitir un flujc de aire completo, sin interrupciones,
Turbulencia adecuada del difusor, sin producir d2shidratazidn de lios
productos con un chorr rc excesivo ée zire. El avance dzl aive predu-
cido por los ventiladores debe nantenerse dentro de wies 1limites que

estén aproximadanente eatre 0.45 y 0.85 m. por segundo.

Lacs flores nunce ze dsben mantencr er racintes cerrados donde se
manejan frutas y verdurec,

e
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CLNAKIENTO. . . .

ASPECTOS ITECHOLOGICOS. : .. ;

133 npmcntb de la cosccha significa una pausa may irportante
en la vida de las Frutas y Verduras porgue en ese Lisuo mo-
mento terwina la acumulacibn de ngterias y suvainistro de agua
a los tejidos que hasta ahf hakfan creciud continuaz.ente.
Pero con ccto no se corta el hilo de la vida de dichos pro-
ductos, ya gue al introducirlos en la cluara de almacenaje
siguen teniendo una vida prepia cewo organiswos que respiran,
gue CONsSun2n Sus Yeservas y en cuyo interxicr se siguen zea-

lizando un complicado proceso metabblico hesta que finzlrente

&€ llega & un envejeciuiento cve se manifiesta exterioraente

en la mayozfa de Jos casos cuando el fruto y / o las verduras
& pesar de todas las asdidas de'proteccidn son viciina do doz

mohos ce la putrefaccidn. . .

BEs por esta reazdn que muchos de 1os Zactenes gue tienen una
influencia decisive sobre cl crecimiento y desarrolls de los
frutcs presentana sus efectos durante el pexfodo de almacenaie.
Por esto, loa wétodos y recursos técnico$ que s2 explean aurinte
€e) alwacenaje sb6lo son cficasces si los productos hortfcolas y
frutfcclas gue se introducen en las cfomaras aportan todas las
condiciones que garanticen vna bhuena conservavilided. Sin duda
&lguna, el estado de maiuracidn en el waento ue la cosccha y
do% almacenaje es de importancia uecisivea, ya que si sa reco-
lecta demasiado pronto s¢ corre un gran peligro de que garaze-

can wanchasa pardas en la piel dyrante cl almacenaje y de que los



frutos ge contyraigan, De otro lado, 8i ko pasa el mouento
precico dc cosecharlus es seguro qua al alwmacensrios muchos
do ellos esten én estado de putrefaccidn y con formacié§~dc
wvanchas jpardas en la carne,

La conservacifn de las Frutas y Veruuras en estado fresco,

es decir vivas, con un mfnimo de pSroida de calidad, estriba
cn retardar los canbios quinicos y fisiolSgicus que se proéua
¢en durante la maduracién, ayudanao a gue dichcs productos
alcancen ¢) cospleto desarrollo de su sabor, sin perder las
‘reservag para resistir en pexfecto estado ¢l tieupo necesario
del traunsporte y la venta, una vcz‘sacados del cuarto frigo-~
xS.fico. :

Para loorar estos ohjetivos ep necesardo tehey en cuenta los

slouientes fectoree; temperatura, concentracliéa de oxfyeno,

concentracidn de anhidrido carbSnico, concentracibn de gas
etilenc, eliminacifn de sustancias volStiles y la hwicdad rela-

tiva del nedio ambiente.

-
. -
.

A continuaclén 1os ocuparemos de la temperatura y ue la hune-
Qad relativa por considerarlos fectores iimitantes en la prolon-
gacsibn en la vida pmedla de las horticélas y frutfcolas y por
gey las condiciones ambientales que poderos regula r en 1las

clraras, e e .
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Terneyratuca .
Al disuinuir la temperatura 59 reduce el ritmo do los fonS-
menos fisiolyicos y quinicos; pero esa reduccibn mealante

la refrigeracibn csta limitada hasta el punto donade se pro-
ducen Jalos a causa del £xfo, e¢s decir, que hay una teupera-
tura afinima por gebajo de la cual aparccen datos y alteracso-
nes figiolbgicas que deterx ain plrdida Jde calidaed ¢ dnczlusc
la muerté de¢ Frutas y Verduras. Sinesbargo, existe una tenje-

ratura Eptina que ¢ la que proporciona una m§.ima conserva-

.ci6n con un mfniro do riesgo y de périida de calidad. Esta

temperatura fptima varfa segfin les caractexr{sticas de la va-

ricdad ‘el producto, y ¢l tiempo de concervacién,

Bumedad xelariva

Luas ¥Frutags y Verduras vivas trangpiraen, eos decir, eliminan:
vapor de agua, cuando estén unidas & las plantas; el agua que
50 e%imina por transpiracidn es repussta por la linfa que lle-
ga de las raices; en caubhio cuando se han cosechado no hay
compensacibn y la plrdida de agua se traduvce en pfrdida de
peso, arrugado de la piel, falta de firicza, etc, Pata eviter
estos fendmenos ey nséesario colocay los productos en un axm-~
biente que posea una huredad relative lo suficientezente aita
para que disiuinuya la intensicad con que el agua S ovapo:a.‘
No debe ser decuasiado alta, pues favorece el desarzollo de
microorganissos y la condensacién deo agua sobre ¢l fruto y / o

la verdura,



DATOS PARA EL AIMACENAMIENTO Y EL TRANSPORTE DE
FRUTAS Y LEGUMBRES FRESCAS

PRODUCTO ALI
MENTICIO

NARANJA

MANDARTNAS

LIMON Y TORONJA (B)
PINAS

ALCACHOFAS
ESPARRAGOS

'BANANAS (D)

GROSS MICHEL (C)
ZANAHORIA EMMANOJO
CEREZAS (A)

CHAMPINONES

ACHICOREA Y ENDIC.
REPOLLO

REPOLLA DE BRUSE.
COLIFLOR

COHOMBRO (D)
PEPINILLOS (D)
ESPINACAS

HINOJO
FRESAS (A)

FRAMBUESAS (A)

HABICUELAS (PHACEO-
LUS MULTIFLORES)
LECHUGA

MELONES (B)

NABOS

NUECES FRESCAS
CEBOLLAS

DURAZNOS

PERAS

GUISANTE EN CASCARA
PIMIENTO

MANZANAS

PAPAS

CIRUELAS

UVAS (A)

TOMATE PINTON

" TOMATE MADURO

"~ TEMPERATURA
MAX.DE CARG.

10
8
12 a + 15(B)
10
10
5

R A S S

12
8
m

2
10
15
12

8
10
10
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+ 10
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2
+ 8
+10
0
0
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10
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10
5

13
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10
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10
10
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10
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2

10
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ALMACENAMIENTO DE FRUTAS Y HORTALIZAS

, LU *
Alvaro Rodrfgu .z .Calderén

-
‘e . . ~.

INTRODUCCION

. Dentro del proceso de mercadeo, surge el almacenamiento como uno de los mayo-
res limitantes no sdlo pora el desarrollo e un pafs iradiciona|ment-; agricola, sino tam-
bién pcra un me|or cprovechommnfo de la produccion, Como las necesidades alimenta-
rias de una regidn son mas o menos constant.e;, duranie todo el cffo, y no asf el abasteci-
miento de los alimentos basicos que esta sujeto a muches variacionas, principalmente la
disponibilidad estacional de los cultivos locales, hace que el almacenamiznto-de los pro-
ductos agricolas, especialmente de ios altamente-perecedaros, sec Je gran importancia,

Por otro lado, resultan inzvitables las altercciones que se producen entre la reco~
leccion y el consumo de los product os vegetales, siendo las fruias y hortalizas frescas
las més propensas a experimentar pérdidas en su calidad durante cualquier periodo de
tiempo que transcurra. Hay, sin embargo, grandes dferancios en ol 'tiempo en que los
productos individuales conservan sus propiedadss dptimas. Algunos procedimientos, como
la reduccidn moderada <z la temperatura, son eficaces casi universalmente para prolon-
gar la vida del almocenamiento, aungue cada producto entrafia problemos especiales in-

cluso cambios muy hqeros en las condiciones del medio ambtenh. pueoen tener efectos no-

A, Deterioro de los Productos Almacenados

En el almacenamicento de perecederos, debemos controlar,principalmente, los si-
guientes mecanismos de deterioro que causan pérdidas en su calidad:

a, Actividad bioldgica propia del producto (resplracnon, tronspirccnon) que puede
con el hempo dlsmmufr su calidad y utilidad.

b. Organismos vives (insectos, hongos, bacterias) que puedzan hacer vida en el ali-
mento y contcminarlo.

1. Actividad Bioldgica o

El instante deia sacha - recoleccion, significa unc pausa muy important 2 en
la vida de las frutas y varduras, porsue en ese mismo momento iermina la decumulacion
42 materizs y suministro Je agua 2 los tejidos que haste chi habian crecide ccnfmuomeni’e;
pero ccn esio 1.0 se coria ¢l hilo “e 1a vl da e dichos productos, ya que Jurante el simo-
cenamienio contindan tenicndo una vida propia come crganismes. Lz respiracion es el

* 0 4
Ingeniero agricola,



proceso metabolico mas importante que se rechzc en los product os cosechados, en los
que 2 provoca la descomposicion de sustratos or ganicos con la conugusenh, disminu-
<:|on a2 las reservas nutritivas, Algunos érganos utilizan la energia liberada 2n 1o rezni-
racion para continuar sintztizando Pg men.os, enzums, y ofros productos comnlejos.

. R

Esta sintesis es esencial en el proceso de mcduruc?én. £l tipo e intensidad de la ac-
tvidad fisioldgica de los product os cosechados depend: de las funciones naturalzs de
los diversos drganos e las plantas, ¢ influyen ¢n su corservacidn, durente el clmacena-
miento. Algunos.érganos, camo semillas, raices carnosue, iubercul os, buibes, ademds
de su.papal de repreduccion, se encyeniran adaptados rorfdSgicamente . para scbravivir,
cuando las condiciones ambizntcles no son favorables para.su posterior Jesarrollo. La
actividod nercbélico s encuentra rzducida, aunque no totalmente paralizada, duranie:
los.perfogos e inactividad, Estos productos pueu\.n almacenarse durante largos perfodos

sin gue la calidad cambia sustancialmente, si han sido cosachadas en 2! memento cporiu-
no. '

o~ -

Los tepdos carnosos ce las frutas y de las region .s aérecs Y. bz"'ndc- de las planias,
carecen de ¢sto especializacidn y a lo largo de una sola estacion de crecimiznio ciravie= .
san normalmente por-una serie de etapas en las que en la maduréz  van seguidas w2 un
perfodo_Je enve,gecnmu.nfo que concluye con la muerte-del groducto. En estes casos-la
recoleccién pueda. avivar el comienza-dsl; cnvelemmrento y suele estar asociado con una .
perdrda progresnva de la calidad, RS

ch v, e -
G . T | Snoal
Algunas frutas que pcson con cierta rapudez del \.sfado e maduréz al envejecimien~
to, pueden almacenarse durante periodos variables recolectandolos en una etapa de pra=
madurez , pudiéndose controlar su maduracion durante el almacenamiento. En. o’guno.,

frutos, su mcdurocuon solo se lom’a scnsfocfoncmente en el penodo de olmccenc )
fo. H cae . o

o N .vl

. e _\ X Y VI
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a. Respnrccnon de los productos cosechodos T

N . PR i T T
SRR B < i et

H 't érmino resplrdcbén-deslgno, por una porte,. la obsorcnon de oxigeno.(0y ) y
la produccidn e didxido Je carbono (CO2) y de otro lado, los complejos pro-

2.0

cesos quimicos y energ_erlco,ssque:_ acompafian a dicho mi’arpomblo Guseoso,

s

La respiracidn Jetermina la oxidacidn de los susiratos orgénices ricoa en ener-
gfa hasta su conversion en compuestos més sencillos con wne energia.pot encicl
mds reducida. La energia i.roducuda es maxima cuando el Eroceso tiene Iur"c-' en
presencia de oxigeno molecular.- Se dice que la respiracion es aerobia y los
+:_. productos Je las reacciones que tienen lucar consist2n en didxido Ge carborg
T (CO? ) y “oua.\ La respiracidn anaerdbica (2n un medio carents r'e or\':eno)
es m eficaz pa'u producir energia y: aaterming la apericidn Je cor-pu.,:fw
qutmcos de tamafio ma.lecular intermedio (aleoke! etilico). D2 zstos PrOCi50s. ..

la respiracidn aerobia es la més importcnte aunque en ciarfas condiciones puede

realizarse la anacrobia. o TTUISTTTUL
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Los sustratos normales para la respnrocuon de los tejidos vegztales son los carbo-
hidratos y los acidos orgdnicos Gue, ademds e ser relaiivamente abundantes,
sue%’ﬁn ser prefendos a otras fuentes do energia (proreinas, grcscs) Lo oxldo-
- cidn de un azbcar monoscc Zrido (hexosa), s Ic swunent _" o )

La transformccidn s realize o ’roves. Ge una lorgo serie de efapas individualas -
con la Pul‘ icinccidn <2 varics sisizmas enzimdticos distintos. La produccion

de enargio en forme 23 Talor depande de la tasa a la que se efectba la okida-
:¢cibn. Cuando lo fruta muere, cesa.la respiracidon, pero la dasintegracidn con-

tinba tajo la actividad de microorga nismos,

b, Tasa e respiracion. £n tirmincs generales, . la tasa de respiracién indicala
ropidz con Gus se producen los cambivs en la composicidn quimica de un pro-
ductos .'*'l un praducfo es recclectaZo en ¢l momento 2n que su calidad sca
dptima; o proxima a'él, suele asociarse und tasa du respiraciSn clevada y, por
consiguiente, su'deteriors es erldO, ¢ seq, muy perecedero, La actividad res-

.. piratoria se determina por ia tasa de produccidn de Jixido de carbono (CC, )o.

por el coeficiente ¢ respiracidn, o'seq, la relacidn de moles de COp produci-
do c meles de 0o consumido.

Se' puede afirmer que productos con tosos totclcs de uspnracnon relativamente ba-
105, puaden-almacenarse durante largos perfodos sin que pierden su aceptabil idad
' de pruducfos frescos. La relccidn se manticne en m:ua especie puJuanose prede-
~ cir su vida comercml en uCJS‘- a su iasa «.,e resplromon.

Las frutas y verduras pbedcn'dividirss. en Jos'arup pnnapol 25, de acuerdo g su
ochvidod respieatoria. La mcycna de les frutos carnosos pr=senl‘o una eleva-

* ¢idn temporal coracteristica an su tage’ resplru?ono, que ccincide normolmen-'
te con los cambios de color, sakor y textura asociades con |5 maduréz,

Este maximo da la actividad respirctoria que aruncia el comienzo del envejeci-

. miento, se denomina Clmuteno y los productos que presenta este fenomeno
pueden llamarse Climatéricos; - la elevacion climatérica Jela tasa da respira-
cidn, cparece;con ur cumenio en, la sintasis proteica que interviene endos cam-.
bios que se procucen an la maduraciSn:  Determinades frutds, comdilas especies
citricas, pifia, uva y todas las vurduros corrizntes, excepto las carnos.as, no pre-
.sentan el aumento de la'respiracidn iipico del climaterio y conshtuy:.n el segun- -
do grupc ¢ no chmotenccs . I anteniendo constanies las condiciones ambienta-
les, estos rocuctcs riwnen normuln»me uno tosa respquforlc bastante consten te

o rwestran un ligaro ascenso ¢n la misma ol envejecer.

2, Crganismos vivos

Los agentes mds destructivos son los microorganismes y tiznen un papat muy
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mportanh. en 2| elmacenamiento, Utilizan los cons'ﬁi’uyer.i'as solubles zn su proceso
vital y de 3sta manera consumen los tejidos de los alimentos, usualmente producen com-
puestos orgomcos que vuelven a los productos desagracibles y en algunos casos toxicos.
Los microorganismos cstan present s en cl suelo, de el crecimiento de la planta, en la
cosecha, en los empaqgues y en el aire, -

B, Influencia de las condiciones del Almocenamienfo soore Ios Productos
. ' L. Y .
Los tras factores prmcnpcles que influyen sobre la duracidn del clmcc°nomenfo de
un producto particular, son la temperatura, la Humedcd y la composncnon de la cfmosfe-
ra del almacenamienio, o

1. La temperatura : b S e R

Los fqldos vegefcles vivos mant ienen sus funciones norncles solo denfro de un -
limitado margen de fempercturcs. Se producen trastornos flslologlcos cuando se superan
ciertos margenes cue varian segn ¢l medio ambiente natural de cada e spccne, general-
mente de 30 a 32 C, es al limite superiof, con variaciones mds ampl ias en ul limite in-
ferior, Ld velocidad a la que I‘ronscurren lus reacciones bioldgicas cumenta a medida
que crece la t éemperatura,

. .
Voo

For ejemplo: La velocidad de producvion e calor debido a la r»spiroci&n en
la mayorfa de las frutas es dos veces mayof @ 5°C que a 0°C. 'por ello, cuanto més baja
sea la temperatura de almacenamiento, mas lenta serd la degradacidén que experimen=-
tan los alimentos dekido o las condiciones de deterioracidn bicldgica. Ademas, la velo--
cidad de crecimiento de las bacterias se reduce a medidc que se disminuye la t emperatu-
ra, yc que iemperaturas de almacenamiento bajas (particularmente en congelacién) tie-
nen cierto efecto bactericida. El crecimiento de hongos es también menos répido a tem-
peraturas bajas y toda actividad de los insectos se inhibe por debajo ;!e 4 a 5°C aynque
clertas especies y huevos de insectos son capaces de sobrevivir a bajas temperaturas.,

2. Humedad

.Si:la humedad de la atmdsfera de un almacén es inferior a la humedad relativa
de equ:llbno cel producto almacenddo, &ste perderd humedad, cediéndola a la atmosfe-
ra, En el caso de que sea suparior a la humedad relativa de equilibrio, éste absorberd
agua . Por ello, idealmente la humedad relativa de ki atmbsfera del almacén se debe
adaptar a la humedad relativa de equilibrio del producto almacenado.. En el caso de las
frutas y hortalizas, no se puede mantener la humedad suficientemente alta para evitar
su secado y marchitamiento, ya que se desarrollard répidamente el ‘crecimiento de hongos
en el producto, por lo que resulta necesario enconirar una humedcd relchva de compromi-
so para este almacenamiento. = © ¢ . -

3. Composicion de la atmdsfera

El aire contiene normalmente un.  21% de oxfgeno y un 0, 3% Je COy .+ En
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general, la velocidad de respiracidn se puede reducir cumentands la con;eniracié_n de
didxido da carbono o reducien. o la de oxigeno, extendiendo con eilo periodo de al-
macenamiento; - &n sl caso *l2 monzanas y peras, en portizular, se consigue can esta
téenica aumentarila vida de almacenamianto, por-io que es de uso corrlercic;l extenso y

se le conoce por atmdsfera centrolada, Los niveles de 0y ¥y CGy varian mt.J?ho dci unas .
variedades a otras y sz han de controlar en valores Sptimos, ya que una modlflcocu-n muy
grande de la atmdsfera de almacenamiento puede dar lugar a una dzterioracion secunda-
ra. ; Lt _ .

Bl agotamienio del oxigeno y la acumulacion de didxido dz carbono, isan consecuen=
cias naturales de la respiracion de productos almacenades en un espacioireducido. Por
consiguiente, el control de la ventilacién o la modificacidn de la composicion de la
atmésfera regula la tasa de respiracién, L '

C. Control de las condicion2s de Almacenamiento

En la conservacién de los productos durante su almacenamicnto, se requiere tener
en cuanta los siguientes factores: '

~Calidad e los productos
-Bgja temperatura
-Humedad adecuada
-Atmbsfera adecuada -
=Pérdida de peso

- =Circulacién de aire L
-Almacenamienio de varios productos juntos
~Dafios por enfriomiento y congelacion

3

1. Calidad de los productos

~ Los productos perecederos se dzben almacenar libres de daffos en su corteza
sin magulladuras y sin ningln otro deterioro. Los dafics mecanicos no solo disminuyen
la aparizncia del producto, sino que son usualmente los principales. medios para quz los
microorganismos inicien la descomposicion; también incremenia las pérdidas de humedad.
tl estado cle maduréz debe ser el Sptimo para el almacenamiento, pues el perfodo dz ol=~
macenaje puede disminuir y perjudicar los productos que se hallen en buzn estedo. '

Al almacenar, se debe tener en cuenta su posible consumo posterior. Unicomente
A e . (] . . . . ’
se puade obtener un maximo periodo de almacenamiento, si se tienen procucics de alta

calidad y si se hace el almacenamiento lo més pronio posible despuds de su cesecha o re-
coleccion.



~ 2, Temperatura . S T R B T
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El almacenamiento a bajas temperaturas o el cimacenamiznto refrigerado, -
se reconmicnda para ruchos productos perecederos, Este tipo de almacenamianto de-

o . P ’, . . R
morc las slgmen?as causas de pérdida en &sios: . = ©os

L

a. Remnracmn y otras actividades mﬂi’abollcas

b, Envejecimiznio causcdo por la maduracion, cblandamlenfo y cambos en

color y textura, :

- f&.rdl"’o de humed!

d. . Pérdidas o cesper
vaduras, -

dy crchnamu—.nfo

icio cebidos a la invasion de bccterlas, hongos y le-

<

(]
-
-

~

e. Crecimientos indes2 cLlAs (germmdcaone; y broi‘ee) C TR E

Cuando se almacenan productos a bajas tempercfurcs, es indispensable que &s-
ta sea homogénea y casi constante, Veriaciones de 1 0:2° C. mcyores o menores que la
temperatura deseada, pueden ser apreciables en la mayoria de los casos y el dafio es
mayor ‘cuando es mas largo el periodo durante 2l cual la temperatura es diferente de la

optimas Estas variaciones en la temperatura causcn con frecuencia condensdcibdn de la -

humedad sobre los productos y se favorece el crecimiento de mohos y €l marchitamien-
to. Es mas importante mant ener temperaturas uniformes en todas las partes del cuarto
que evitar pequefias fluctuacionas zn un punto dd erminado, Productos almzcenados en
la parte dal cuarto Jdonde la temperatura es siempre mas alta que en otras partes, madu~
ran mds rapidamente que las almacenadas en una seccidon mas fria y se presentard mezcla
de productos. Las variaciones se puaden prevenir si los cuartos de al macenamiento estdn
bien aislados, tienen la refrigeracidn adecuada y si se tiene una pequefia diferencia
entre la temperatura del cuarto y la del refrigerante, Una ‘listribucion cdecuoda Y
una c:rculocuon de aire, ayuda a minimizar la¢ jariaciaies de temperatura.

'

3. Humedad v ' R

Lahumedad relativa del aire’ de las bodegas de almacenamiento afecta directa-
mente la ealidad de los producfos , sies muy baja, pueda presentar fendmenos de des-
hidratacidn y marchitamiento y si es muy alta, pueds fovorecer el crecimianto de micro-

organismos, Humedades relativas altas'de 85% a 95% se recomisndan para la gran ma= "

yorfa dz productos perecedsros, con el fin de retardar el ablandamiento'y secemiento
debido a |« pérdida de humedad, Al mantener una humedad relativa adecuada dentro
de un ambiente, es muy importante tener un buen aislanie, En algunos casos, es nece~
sario tener sistemas de humidificacién del aire’ y s pueoﬁ uhllzar vapor de ‘agua o
agua ol'omlzadc por duchas, ‘- '

H e

4, Atmdsfera

8 objetivo prmcnpal en este caso, es mantencr y controlcr atmdsferas de-eima-
eznamianto qus, cuntengon rmds dnhidiiua carbbnido y:menos oxigenu que el aire rormal 7

anhidridc carbdnico necesario se puede obtener por recplrocwn cel producto almacenado,
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si cs requerido se puede suministrar desde el exterior, bien sea liquido contenido en
cilindros o por evaporacidn de znhidrico  carbdnico sdlido, que a laz vez pucde ser-
vir de agente de refrigeracidn, al generar 2l gas nacescrio, Al utilizar cualquizra de
estos inéiodos, I cdmara cde clmacenamiento debe astar exenta de escapes de gas,

-«

5., FPérdida de peso .

<

La pérdida de agua de los productos es causa da deterioro durante el almace-
nomiento, Se puaden tclerar pérdidas pequefias pero si son aprecicbles puede presentar-
se deshidratacion, Lo mayor parte de estos preductos cont ienzn entre el 80% y 95% en
peso (e agua; parte e esta agua se rueda perder por evaporacidn, Esta pérdida en es-
tado gaseoso se conoce como transpiracion . El vapor de cgua se desplaza de una zona
de alta concentracion a otra de rmenar conceniracidn, Lo humedad relativa de la at-
mdsfera interna de frutas y hortalizas, es casi del $9%, la atmodsfera que gzneralmente
rodea a estos productos, tiens una humedad relativa menor; por ianto, habrd una trans-
ferencic de vapor de cgua da los tejidos o la atmosfera. Los productos transpiran debi-
do al gradiente da presion, =

3 O

6, Circulocion de aire

El cire debe circular continuamente con el oljeto de tener una temperatura
homogénea, Cuando mas se necesitc una circulacidn répida del cirs, es durante la
eliminacidn del calor del producto hasta la temperatura dz almacenomisnto, con ¢l pre-
enfriamizato se climinaria ¢sto, £l gire debe tener un rovimicrto Gue permiia retirar
el calor ce la respiracidn y el calor interno @zl ambiente, velocidad del cire d2 15 a
22 m/min son suficient ¢s para este trabajo, uniformemente disiribuida cntodo el cuarto.

7. Almacenamiento de varios productos juntos

Los productes almacenacdss pueden torar oloras o sabores exirafios procedentes
de otros producics alimenticios almacencries con cllos, de materiales de empaque inade-
cuados o dz la camaray en torno de cimacenamiznio, Auncue los olores nc alterzan el
estacc nuiritivo del alimento, su volor comercial se ve afectado,  El método més sat is=
factorio para evitar prokblemas durante =l dimccenamiento, es hacer qus no se encuentren
simultaneam.n.2 los alimentos que absorken olores y las sust.encias olorosas.,

8. Dafios por enfriamiento y congelacidn

Ciertos productos se dafian a bajcs temperaturas (0 a 10°C), A estas temparaturas
los productos se vuelven <ébiles, puss no pueden lograr de una manera normcl su proce-
so metabdlico, Cuando se dafian por enfricmicento, se presenta un pasmamiento al retirgr
los productos de las bajas temperat uras se hacen evident es los dafios coro picaduras y
ol'ro.f dafios en la cascara, decoloracidn y maduracién inadacuado. Los dafios por conge=
'GCI?:\ aparecen, genzralmente, empapedos en agua y rot uras en su estructura por la for-
macion de cristales de agua,

~
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T DEFINICION vV CONCEPTO DE LR NORMALIZACION -

J— ~

NORMELIZACION: Proceso de formular y zplicar Normes
KOAMELIZACICK (S=zoln. la Oraznizaciédn Internacional de
! Normalizacisdn, 1S0): .

o "> "“Proceso de formular y 2plicar reglas con el propdsito de

s esfiablecer un orden en une aciividad especi{fica, para benefi-

cio-y con la coopereacién de todos los interesedos y 2n par-

_ticular para la obtencidén de una econom{a 4fptima de coniunto,

respetando las exigencias funcionales y de seguridad".

NGRMA (Segtn 1a 150):

.- - MBasyltado ‘de una gestidén particular de normalizacidén

aprobada por una autoridad reconocida".

77" 'NDRMA: Documento que define y establece todas las condi-
ciones que debe cumplir un bien 6 un servicio para garan4.

e tizar su aptitud para el uso al cual esté destinado.

> e
. » -

Elaborado por A. McKormick para Primer Curso Regional Andino de Fomento
a la Agroindustria.



"3.1 'Homogeneidag "

2. FILOSOFIA DE LR NDRMELIZLCION

yRecuisito de Normzlizacidn : Condicifn impuesta en la

‘Norma y gue debe ser éqtisfecha ‘e

Dominio de  la Norhéiﬁga:iﬁn: Rama de la actividad humanz

2 la cual corresponde_unz Norma. Ejemplo : educacién,

construccidén, metalurgia, etc. - : - C e m

R

3. REQUISITOS GENERALES DE LA NORMALIZACION

3

R T R I U

3.2 Equilibrio - . . .

crremy S

3.3 Cooperacién (Intereses generales, Productores, Consu-

B I

midores)'i )



= ) 4., OBJETIVOS Y UE&TRJAS DE LA NORMALIZACTION

. 4.1 ~ DBJETIVCS DE LA KITEMALIZACIGN

, 4.1.1 Fijar niveles de Calidad

[ESPECIFICAR ES DEFINIR CALloA@ Co
1”7 4.1.2 Reducir 1lsa diversiﬁiéacién de mcdelos -
E ‘ | ABIHDLIFICAR ES REDUCIR MODELDY
.T:“T“fffw'&Ilf?”t‘ﬁseguraf intercambtizbilidad ' g o

~

WUNIFICAR ES DEFINIR REQUISITOS DIMENSIONALES]

e

" 4.2 VENTAJAS DE LA NURMALIZACIDN_..V -

- Facilita el plzneemiznto de le producci®Bn
- Mejora los procescs de febricacidn
- Facilita la produccidn en serizs

4.2.1 En el - Uniformize lz mano de obra
campo’ ﬁ- Reduce el especio de almecznaje
de le - Disminuye lz2s existenciz zlmzceaneades
Pro- - Disminuye ccstos de adguisicidn, febri-
cduccidn cacidn, mantenimiento y embalaje

- Incremente la produccidn




et m e e mee = —ei ®

- f ..
-}J- Garantizaz una czlicad estable
- Facilitz el acceso a dztos ‘6cniccs,
ente-izrmente Cisperscs ¢ incizartos
4, 2.2 tn el campo - Facilite la seleccidn cel producto més
\ce la Comercia- &zdecuado a lasnecesidades
"lizacién y el |- ARgiliza la formulacién de padidos
Consumo = -}- Disminuye los precios
- .- . __. |- Reguce los plazos de entrega
' : o - Permite la comprobacidn de la Calldad
’ 'C-Dlsmlnuye los litigios

L e 1
-

_ .77 {- Mejora la produccidn en cantigdad,,
) 7. 1 Calidad y regularidad
. o - Pone orden en las activicades econdmices
4.2.3 tnelcampo de~ |- Mejora la relacidn entre la oferts
"Ia“Ecbnmeé”"<"”y 1s demanda - '
° Permite la estructurecidn progresiva de
un catilogo de productos nacionzles
- Promociona las ventas en el mercado
» -e-pesinternacional .
o o Q-Acelera el desarrollo soc*o econdémico

B

.
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TIP3S D
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czrdcter de su ezplicacidn:

Normeas
Normas

.5.2 Por su

obligatorias
optatives o voluntarias
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s e
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‘Normes
Ncrmas
Normes
Normas
Normas
Normas
Normas
Normes
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Terminologia y Definiciones
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Métodos de Ensayo-.
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Transporte
Dimensiones
Metrologia

Uso

nivel de aplicacidn:
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Normea
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de Asociacidn
Nacional
Regional

Intarnacioneal
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NEFICICS DE LA NORMALIZACION

FROTEGEN 2l Counsumiocr en lc referente 2 su salud,

su seguridec, su bienestar y sus Intecesec generales

BENEFICIAN al Productor, mediante el incremento de

la-produccién, la disminucidn de los-.costos, la inter-
cambiabilidad de las partes; la eliminacidn de las

variecdzdes innecesaries y le recionzlizzcidn de los

FACILITAN el intercambio comercial

e maes caviaw

INCREMENTAN y--consolidan las exportaqibnes

P R

PRODDCEN ‘economfa Sptima de conjuntaq

mercados ' .
’ . T A AT P o e e % T A IR S PP T Sk i or S orba N
ELEVAN 1la ce2lidac de los bienes y sarvicios
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ENVASES - EMPAQUES
EMBALAJES

(FUNCION-TIPO-USO)

Preparado por:

Jorge Moreno Gonzélez
Economista Agrarioc*

Introduccién

El envase o empaque ha sido a través del tiempo el
elemento bésico para llegar con un producto en buenas con-
diciones a un mercado determinado, y sin cuya proteccidn
el producto sufriria deterioro hasta llegar a la inutiliza-
cién total para su uso. El envase o empaque a su vez ha
generado una industria suficiente para dar su aporte defi-
nitivo al desarrollo del sistema del mercadeo, el transpor-
te y la publicidad a nivel mundial.

Igualmente se ha considerado que el envase o empaque
es tan antiguo como la humanidad misma. Desde cuando el hom-
bre se ha visto obligado a llevar un producto de un sitio

* Especializado en Mercadeo Agropecuario y Control de
Calidad. -

ey



a otro, se ha encontrado con la necesidad de usar un empaque,
por méAs rudimentarios que fueran sus medios de transporte.
Como empaque se utilizaron inicialmente productos naturales
como hojas, caflas, totumas, pieles, otros.

. La revolucién industrial trajo grandes avances en la
produccidén de empaques, desarrolléndose la mAs variada gama
de ¢dstos, entre los cuales se pueden mencionar: cajas de
madera, cajas en cartones corrugados y cartulinas, ‘bolsas,
tubos colapsibles, frascos, botellas, tarros, canecas, bi-
dones, tambores, etc.: :

Posteriormente se inicié la bésqueda de nuevos mate-
riales hasta producirse una completa revolucién en el aflo
de 1940 con la introduccién del polietileno, seguido por el
poliestireno, el polipropileno, el poliuretano y otros més,
hasta llegar hoy dia a los plésticos termoencogibles. Al
igual que los plésticos los demis materiales utilizados para
producir empaques, han tenido también un desarrollo notorio
resaltindose as{ la importancia que cobra el empaque dfa
tras dfa.

Esta resefia del empaque refleja la imagen que tiene
éste como elemento dinémico y poderoso en el compuesto de
mercadeo, en el cual se reconoce siempre su significado y
potencial; siendo importante conocer sus beneficios y fun-
ciones para lograr su mejor aprovechamiento, es decir, el
empaque se debe utilizar como un elemento activo en los pla-
nes de mercadeo. La idea de envase o empaque lleva impl{i-
cita la evolucién, siendo un instrumento indispensable para
el desarrollo y progreso de la industria en general.

En la industria relacionada con la alimentacién, los
avances de la ciencia han revolucionado los procedimientos,
técnicas de elaboracién, especificaciones, variedad, etc.,
para la fabricacién de los mas variados empaques o envases.

¢

El envase o empaque ha ocupado Gltimamente un puesto .

de primerisima fila, favoreciendo el transporte, el almace-
namiento, la comodidad del usuario y hasta la elegancia y
presentacién, factor éste de singular importancia. Los



avances han llegado a un punto tal que todo lo relacionado
con el empaque exige conocimientos especificos que imponen
estudios especializados. )

Dentro del concepto moderno del empaque se hace necesa-
rio tener en cuenta que los métodos de comercializacién moder-
nos exigen una presentacién del producto muy esmerada y que
lo primero que se valora de un producto es su apariencia, de
manera que si los empaques son deficientes, es frecuente supo-
ner que lo que hay en su interior también es regular o malo.

En la presente intervencién se tratard de hacer algunas
consideraciones sobre las funciones del Envase o Empaque;
sobre los tipos de envases o empaques segin los diferentes
materiales utilizados para su fabricacién y sobre los usos
de éstcs en el manejo de los alimentos.

A. Definiciones

En el tratamiento del tema de los envases o empaques
se encuentran definidos los siguientes términos:

1. Envase

Es definido como '"un contenedor primario que se
halla en contacto interno con el producto y que de ordinario
llega hasta el consumidor final".

Bajo esta conceptualizacidén, un envase puede tener
cualquier forma y ser de cualquier material como: papel, car-
tén, vidrio, metal, plastico, fibra, madera, et. :

2. Embalaje

Se define asi al '"contenedor secundario que puede
0 no llevar varios envases para facilitar su unificacidn,
manipulacién, almacenamiento y transporte, y que por lo gene-
ral no llega hasta el consumidor final".

3. Empaque

Este término general, se ha considerado que abarca
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los dos conceptos, envase y embalaje, y que por tanto no debe
usarse en conjunto con alguno de ellos, pues se incurria en
una redundancia lingliistica.

De otra parte, el Instituto Colombiano de Normas Técni-
cas, ICONTEC, en su norma 1573, define el término de Empaque
como "el objeto destinado a contener temporalmente un producto
o conjunto de productos durante su manipulacién, su transpor-
te, su almacenamiento o su presentacién a la venta, a fin de
protegerlos, identificarlos y facilitar dichas operaciones".

B. Los Alimentos y su Envasado/7-24

Existen alimentos muy inestables, debido a su composi-
cién quimica y que por tanto resisten mal a las condiciones
ambientes debiendo ser preservados y envasados cuidadosamente.
Estos alimentos se denominan perecibles y, entre otros, pode-
mos considerar los siguientes: leche en todas sus formas, yo-
gurt, quesillos, mariscos, pescados, carnes, mantequilla y
helados. Existen otros productos que por su procesamiento o
por sus caracteristicas son mas estables denominidndose produc-
tos no perecibles. Entre otros podemos considerar las conser-
vas, frutas, frutas deshidratadas, pulpas de frutas, merme-
ladas, aceites, grasas, harinas, arroz, café soluble, azicarp
fideos y pastas, galletas, dulces y chocolates, caramelos,
miel, bebidas, licores y pan.

En todo caso, incluso para estos UGltimos productos se
hace necesaria proteccién a través del envase, con barreras
a ciertos agentes externos.

1. Alteraciones que se pueden producir en los alimen-
tos/7-24

Es conveniente recordar que los alimentos son pro-
ductos bioquimicos complejos y variables, que como tales son
muy inestables, pudiendo sufrir, entre otras, las alteracio-
nes que se indican a continuaciédn.

-Contaminacién con productos del medio ambiente
(suciedad, polvo, etc.) y con sustancias tdxicas
(plomo, mercurio, etc.).
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-Contaminacién por accidén de olores extrafios, los
que son captados del medio ambiente por el ali-
mento; ésto es muy importante en productos tales
como el aceite, margarinas, mantecas, grasas,
etc. i

~-Contaminacién microbiana, con la consiguiente al-
teracién del producto alimenti¢io, dando origen
a reacciones enzimiticas de transformacién (aci-
dificacién, cambios de color, putrefaccién, etc.).
Esta accidén es especialmente importante en produc-
tos denominados perecibles (carnes, leche, pes-
cados, etc.).

-Accién del oxigeno, con produccién de enrancia-
miento y cambios de color. Especialmente importan-
te en el caso de aceites, grasas y productos gra-
sos en general.

~Accidén de la luz solar con formacién de reaccio-
nes secundarias en el alimento.

-~Accidén de la humedad, favoreciendo las reaccio-
nes enzimdticas y la accién microbiana, este as-
pecto es especialmente importante en productos
deshidratados y secos, galletas, grasas, etc.

—-Accidn de pérdida de humedad, con cambio de las
caracteristicas del producto (endurecimiento, pér-
dida de plasticidad, cristalizaciones, etc.).

-Accién de la radiacién.

-Accién del calor, en caso de productos que deban
mantenerse frios, ya sea por sus caracteristicas
propias (helados) o por ser perecibles.

-Pérdidas de forma del producto, principalmente
en alimentos sélidos plasticos, tales como la man-

tequilla, margarina y helados.

-Pérdida de aromas (ejemplo café soluble).



~Problemas generados por inadecuada transferencia
de gases (ejemplo: fruta fresca).

-Accién de insectos y roedores; un ejemplo de ésto
es la proteccién de la harina, azicar y arroz
contra estos agentes externos.

Los envases en algunos casos deben ser aptos para
resistir las condiciones de procesamiento, por ejemplo en las
conservas y en la industria cervecera, deben resistir la ac-
cién del calor durante las operaciones de pasterizacién y es-
terilizacién.

En otros casos los envases deben servir para permi-
tir porciones o para que el interesado lo utilice directamen-
te en su consumo (ejemplo botellas de cerveza, botellas de
vino, vasos de yogurt, etc.).

C. Funciones y Requisitos

La contribucidén principal del envase o empaque es la
de hacer eficiente el sistema de distribucidén fisica, crean-
do proteccidn, reduciendo pérdidas, mejorando aspectos nutri-
tivos, siendo un factor positivo de venta y mercadeo y permi-
tiendo ahorro de tiempo para el usuario final.

El propésito del envase o empaque consiste en proteger
al producto de cualquier tipo de deterioro, bien sea de natu-
raleza quimica, microbiolégica, fisica o mecénica.

La principal funcién del empaque es proteger el conte-
nido sin afectarlo. Esto significa preservar el producto por
un periodo relativamente largo sin alterarlo ni afectarlo
(Ver Cuadro N2 1).

Las funciones de un envase o empaque estan relacionadas
con el producto envasado, el sistema de distribucién disponi-
ble y el consumidor final.

Los requerimientos de un envase y sus funciones no son
estiaticas; cambiardn continuamente junto con los cambios en
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la Sociedad, las necesidades de los consumidores, los cambios
en la distribucién, por las leyes y regulaciones; son todos
factores que influenciarin el desarrollo del envase o empa-
que/7,11,15.

- Las funciones de los envases, usualmente son clasifi-
cados asi: de proteccién y contenido; de utilidad y conve-
niencia, y de identificacién y comunicacién.

1. Funcién de proteccién y contenidqlz

Se considera de funcién mas importante, ya que debe
prevenir el deterioro y dafios al producto. Las propiedades
del envase deben ser ajustadas a las propiedades del produc-
to (ejemplo: una conserva &cida requiere de un determinado
tipo de envase).

La funcién de prcteccién del envase o empaque en
sf mismo, no es de interés, pero si su relacién con el pro-
ducto y el ambiente.

La funcién de proteccién de un envase o empaque
estd establecida por una evaluacién producto-medio ambiente,
siendo preciso determinar, primeramente, la naturaleza del
producto.

Las frutas, por ejemplo, absorben oxigeno y liberan
anhidrico carbénico (CO,) y se descomponen si el envase o
empaque, na les permite obtener el oxigeno y liberar el an-
hidrido carbénico.

a. Relacién entre factores

En base a la tipificacidén aprobada, se ha he-

cho una lista de alimentos y se han considerado los facto-

"res que inciden en la proteccidén adecuada del producto y que

deben estar presentes en los envases o empaques para prevenir
los contra la contaminacién por efecto de:

-Medio ambiente.
-Olores extrarfios. .
-Pérdida de olor y aroma.
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-Microorganismos.
-Oxigeno y gases.
-Luz solar y radiacion.
~Humedad.
-Pérdida de humedad.
. -Calor.
-No transferencia de gases -especificos (ver
detalle en Cuadro N? 2).

Estas condiciones son conocidas como medio am-
biente y pueden ser divididos en: mecanicos, climaticas y
fisicas. Las condiciones mecinicas pueden ser divididas en:
de impacto, de vibracién y de precision.

En general, en el envase o empaque se conside-
ran lcs siguientes factores: tamafio, forma, material selec-
cionado, propiedades y calibre.

El ambiente fisico, junto con el climatico son
fundamentales en la estimacién de la duracidén, mientras que
el ambiente mecénico junto con el climatico, serin de impor-
tancia en la supervivencia del envase o empaque en el siste-
ma de distribucidn.

2. Funcién de utilidad y conveniencia

Esta funcién adquiere cada dia mayor importancia
ya que el envase o empaque debe permitir la facil manipula-
cidén de los productos y al mismo tiempo debe ayudar a utili-
zar mejor el espacio en los medios de transporte.

Como en la -.actualidad no existen estandares para
vehiculos de transporte, en ningin pais, siendo la excepcidn
el Container IS0, usado para transportes por mar, es abso-
lutamente necesario conocer los requerimientos para cumplir
esta funcioén.

En la actualidad se desarrpllan nuevos envases o
empaques relacionados con la funcién de utilidad y convenien-
cia, los cuales permiten la posibilidad de que el consumidor
los abra, cierre y guarde en casa. .
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3. Funcién de Identificacién y comunicacién

La importancia de esta funcién depende de los sis
temas disponibles de distribucién y su aspecto mias importante
desde el punto de vista de esta func1on se presenta en el di-
.sefio del local comercial.

Es asi como los supermercados juegan un papel muy
importante en la venta de alimentos, en ellos el envase o
empaqué es el Unico vendedor. Por lo anterior, el envase o
empaque debe desarrollar las funcionegs de identificar y des-
cribir el producto, presentarlo en tal forma que sea atrac-
tivo al comprador y actuar como base para todas las activi-
dades de mercado.

La gran . cantidad de envases o empaques en dife-
rentes tamafios y materiales que existen para algunos produc-
tos, se presenta por razones de mercado, pero ademis porque
sirven en forma. importante para distinguir un producto de
otro y se adaptan a los métodos de distribucién, medios de
produccidn y obtencién de materiales.

Hoy dia no se considera terminado un producto sino
hasta que se halle debidamente empacado. MAas ain, en térmi-
nos industriales, actualmente se considera que 1la 1linea
final en el proceso de fabricacién de un producto, es la 1li-
nea de empaque. Los anteriores comentarios llevan a la con-
clusién de que en casi todo proceso en que se halle involu-
crado el disefio, manufactura o comercializacién de un pro-
ducto, debe hallarse presente la tecnologia del empaque.

D. . Materiales para Envases o Empaques

. Los envases o empaques son muy variados y cada dia 1la
- tecnologfia internacional incorpora nuevos productos, espe-
ciamente en el campo de las combinaciones y laminados.
. ' L}

Los materiales béasicos utilizados en 1la produccidn
de envases o empaques son papeles, cartones, fibras, metales,
vidrio, madera y plésticos. Una descripcién de algunos as-
pectos fundamentales de <cada uno de ellos se hace



15

posteriormente al hablar de cada grupo de empaques/13,10,15.

E. Tipos de Envases o Empaques/24,7,10

. Desde el punto de vista funcional, los envases o empa-
ques pueden ser divididos en:

-Envases o empaques para el consumidor (frasco merme-
lada).

-Envases o empaques de transporte (caja de cartén, .pale
ta y contenedor).

Desde el punto de vista de los materiales y formas se
dividen en:

1. Envases o empaques de papel

-Bolsas diversos tipos.
-Sacos multipliegos.
-Papeles para envolver.

2. Envases o empaques de cartdn y cartulina

-Cajas de cartdén liso
-Bandejas de cartdn liso
-Cajas de cartdn corrugado
~Tubos de papel o cartén.
-Estuches de cartulinas.
-Bandejas de pulpa moldeada.

3. Envases o empaques de metal

-Tarros de dos y tres piezas.
-Laminas formadas, bandejas.
-Foil de cubiertas.

-Tapas y clpsulas para botellas.
-Tapas para frascos.

i

4. Envases o empaques de vidrio

-Botellas.
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-Frascos de boca ancha.
-Vasos.

5. Envases o empaques de madera

\ -Cajas
-Guacales

6. Envases o empaques de fibras

-Sacos . -
-Mallas

7. Envases o empaques de pléstico

-Films o peliculas

-Bolsas de fibra plastica

-Envoltorios de fibra plastica

-Envoltorios de fibra plastica encogible y estira-
ble.

-Envases o empaques termoformados

~=Botellas y frascos

-Sellos y cierres

=Tubos

-Envases o empaques de fibra laminados combinados,
bolsas, sobres y cépsulas.

F. Clases de Envases o Empaques

1. Empaques de junco, bejuco,  cafiabrava, guadua,
' mimbre, hojas de palma, otros.

a. Aspectos generales

Generalmente se denominan '"canastos', '"peta-
cas", tienen larga duracién y son construidos con poco costo,
por el propio productor o por una ingustria rural.

Esta clase de empaques es empleada en buena
escala por los agricultores.
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Como desventajas se les puede anotar su poca
consistencia, la cual permite su deformacién; su poca higiene
y su limitada ventilacidn.

El tamaifio y la forma de estos empaques depende
.de las caracteristicas de los materiales de que se dispone
y del peso y tamafio del producto que se va a empacar. Se
utilizan para empacar frutas, hortalizas y otros productos.

. Sobre esta clase de empaques, la FAO en su Pro-
grama de Cooperacidén Técnica para Colombia, mediante proyec-
to TPC/COL/2307 en el capitulo de recomendaciones menciona:
"Uniformizar los empaques estimulando la venta por peso y
dar mayor utilizacidén a los empaques tradicionales como 'ca-
nastos', estudiando nuevos disefios de tamafio adecuado, que
permitzn el estibado y faciliten el manejo".

2. Empaques de madera

a. Aspectos generales/15,11,9

La madera es uno de los materiales mads antigiios
utilizados para la construccién de muchos tipos de cajas,
cajones, huacales y embalajes; que se emplean para la movi-
lizacion de los mas diversos productos, siendo valiosa por
su resistencia como material de empaque. Las ventajas di-
manan de su rigida estructura fibrosa, capaz de soportar un
considerable manejo en forma deficiente sin que por ésto
merme su funcién de empaque.

Sin embargo, la madera es un material natural,
poroso y capaz de absorber humedad y, por ende, propenso a
la pudricidén, a la contaminacién y al ataque por insectos.
La madera es también una materia menos homogénea que otros
materiales de origen natural, como el cartén de fibra y el
papel. Su resistencia depende de la madera empleada, asi
como del corte y tratamiento posterior dado a las tablas.
Los nudos, grietas, vetas, estructura morfoldgica y conteni-
do de humedad también afectan su idoneidad como material para
la construccidén de recipientes.
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: El éxito en contener y proteger los productos
alimenticios depende, en (ltima instancia, del disefio del
envase o empaque, si bien la eleccién de madera estructural-
mente sana y con bajo contenido de humedad (por debajo del
20%) es esencial para que se asegure este éxito.

-

b. Caracteristicas

La propiedad mis importante es la resistencia
a_ la flexién y a los golpes. La madera es también uno de
los pocos materiales de embalaje que pueda clavarse, y un
inconveniente en algunos casos es su demasiado peso.

La madera de coniferas y la madera blanda de
&rboles deciduos, tienen menos resistencia fisica que la ma-
dera de otros Aarboles.

c. Usos

Existe una gran variedad de envases o empaques y
embalajes de madera que se utilizan para movilizar toda clase
de productos agricolas e industriales. Los tipos de estos
envases varian sensiblemente, pero en el conjunto, las cajas
clavadas pueden ser desarrolladas en cuatro formas que mues-
tran a su vez, variantes segin el peso, el volumen a conte-
ner, la distancia a recorrer y el numero de manipuleos.

‘3. Empaques de fibras naturales y artificiales/25,12,
11!8

a. Aspectos generales

Los tradicionales costales de fibras naturales,
representan un elemento clave en el manejo de los productos
agropecuarios para el consumo interno, el despacho de las
exportaciones y la distribucién de los alimentos que llegan
a granel a los Puertos Nacionales.

° 1]

A lo largo de la historia de la humanidad, 1la
importancia de las fibras vegetales estuvo ligada a su utili-
zacién en la elaboracidén de hilos y tejidos. Al mismo tiem-
po, el desarrollo del comercio entre las regiones y nacio-
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nes comenzd a demandar cantidades cada vez mayores de telas
de empaque y sacos de constitucién firme y sdélida.

Con la generalizacién del comercio internacio-
nal, la disponibilidad de fibras tropicales permitié su uti-
.1lizacién universal en la elaboracidon de tejidos para costa-
les; fabricindose desde entonces muchisimas variedades de
sacos, adecuados en su forma, peso y tamariec para ser compa-
tibles con cada tipo de producto agricola especifico que debe
ser empacado.

Las caracteristicas propias de los productos
y las circunstancias en las cuales €stos debian movilizar-
se .en el comercio interior y exterior, marcaron los requeri-
mientos especificos que debia satisfacer cada tipo de costal,
en lo rcferente a sus caracteristicas, en cuanto a tamario,
peso y calidad. Zamosc manifiesta que el factor mas deter-
minante en este contexto, ha sido el transporte a lomo de
animal, vigente hasta hoy en el campo colombiano. Las mu-
las soportan una carga de 10 arrobas, equivalente a 125 ki-
los, que deben distribuirse por igual sobre ambos flancos
del animal. Por esta razdén, la mayoria de los costales de
uso en el pais, estdn disefiados para empacar aproximadamente
60 kilos y el tamafio del saco, estid en funcién de la mayor
o menor densidad del producto empacado.

b. Materias primas

1) Fibras vegetales

Como materias primas para elaboracidn de
los sacos o costales de fibra, se ha utilizado desde tiempos
remotos dos tipos basicos de fibras vegetales:

Las fibras suaves que provienen del proce-
samiento de los tallos de ciertas plantas, como el yute,
Kenaf, la Urena Lobata y el Ramio; y las Fibras Duras, que
se extraen de las hojas de plantas, como el Fique, el Hene-
quen y el Sisal. ‘
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2) Sacos de fibra sintética

Hacia 1964, les procesos en la quimica de
los plésticos permitieron la incorporacién al mercado de una
banda de poliolefina, que habria de convertirse en un ele-"

\ .mento altamente competitivo para las fibras naturales, en
‘ el sector de la cordeleria y los costales.

La creciente produccién de sacos de teji-
dos de fibra de polipropileno, ha venido creando una alter-
nativa importante, para muchos de los usos que antes eran
dominio exclusivo del empaque de fique, ya que el polipropi-
leno tiene mayor éxito, como sustituto del fique, que como
reemplazo del papel y del algoddn.

¢c. Caracteristicas

Con relacién a las fibras éstas se han cla-
sificado en fibras duras y suaves. Las fibras duras, pro-
venientes del Fique y el Henequen, se han utilizado no sola-
mente para cordeleria, sino también para la fabricacidén de
telas, sacos y otros productos.

Con relacidén a los sacos o costales existe una
serie de caracteristicas que son comunes a los diferentes
tipos de sacos o costales, tales como los requerimientos ge-
nerales de facilidad para el vaciado, cierre y descargue;
resistencia al arrastre, roturas y pruebas de seguridad; pro-
teccibén contra la humedad, grasas, olores extrafios, luz y
plagas. S

Como caracteristica de los costales o sacos
que se fabrican en plastico tejido, es conveniente mencionar
que las empresas elaboran dichos sacos plasticos, no sola-
mente en telares planos, sino también en telares circulares,
lo cual elimina la necesidad de costura lateral e incrementa
la resistencia del empaque. Los costales de polipropileno
se ofrecen en diferentes tamafios y pesos, segin las necesi-
dades y pueden ser adicionalmente laminados en polietileno,
con lo cual se agrega total impermeabilidad a la resistencia
del tejido (para mayor detalle ver Cuadro N2 3).
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d. Sacos o costales y su utiiizacién

Entre los empaques que en la actualidad se
utilizan en Colombia pueden distinguirse tres clases ba-
sicas, segin las especificaciones de tejido y el peso. As{
tenemos: Los costales o sacos de tipo tupido, tienen un
peso mayor de 600 gramos y se usan para el manejo y almace-
namiento de cereales, granos, semillas, harinas, sales y
otros productos. Los costales o sacos, cuyo peso oscila
entre los 400 y 600 gramos, se emplean igualmente para empa-
car algunos granos, fertilizantes y otros alimentos. Los
costales o sacos de tipo ralo, suelen pesar menos de 400
gramos y son utilizados para empacar tubérculos, hortalizas,
leguminosas y frutas.

Los sacos plasticos han venido siendo emplea-
dos en el empaque de carnes para la exportacidén, fertili-
zantes, sales y productos quimicos, semillas, cereales,
oleaginosas, frutas, raices y tubérculos, alimentos balan-
ceados y otros. Ademas del costal plastico del tipo tradi-
cional, las compafiias de empaques han comenzado a producir
también el empaque de malla de polipropileno, elaborado con
telares especiales de tipo Vaschel, destinado al empaque
de tubérculos, frutas y legumbres. Otro tipo de saco es
el denominado "Costal de Polifique", el cual tiene incorpo-
rado urdimbres de polipropileno y tramas de fique, y fue
disefiado para empacar cereales y granos.

En términos generales, el desplazamiento de
las fibras de empaque y amarre por parte del polipropileno
es parte del proceso universal de sustitucién de filamentos
naturales por filamentos plasticos.

4. Empaques de papel y cartén/15,24,1

. Ae Aspectos generales | -

Actualmente el interés en el papel y cartdn
como material de envase, es muy grande, porque su origen
e€s un recurso renovable, la madera, y los materiales usados,
se pueden reciclar para ser usados nuevamente como materia
prima para la industria. Ademds se trata de un material



biodegradable que no incrementa la contaminacién ambiental.
El papel, en su estructura actual, obtenido por la moltura-
cién de pulpa de fibras vegetales, es una invencién china
nada reciente; data del afio 105 antes de nuestra era, y. se
debe a un Ministro de Agricultura o rama parecida que tuvo
el Emperador No-Ti de nombre Tsai Lun.

b. Tipos de papeles y cartones

En el mercado se encuentran los siguientes:
1) Papel kraft

Tiene buena resistencia y es usado en bol-
sas, sacos y como papel de envolver. Es también usado como
capa superficial (liner) en el cartén corrugado y en el car-
tén sb6lido. E1 papel es a menudo humidificado para facili-
tar el uso en diferentes condiciones climiticas. Esto in-
fluencia la operacién y la resistencia mecédnica del mate-
rial.

2) Papel sulfito

Es usado en casos similares que el papel
kraft. Sin embargo, se pueden fabricar tipos delgados de
papel especiales para laminaciones y como papel de envolver.

3) Papel antigrasa

.

Es una clase de papel sulfito que tiene
alta resistencia a las grasas.

4) Papel semiquimico

Es hecho con pulpas de alto rendimiento
¥y pulpas recicladas. Es usado como 'pared onda".

$) Cartulina !

> Es el papel que tiene un peso base sobre
150 gr/m~, existiendo muchos tipos de cartulinas. General-
mente se utiliza en sistema de envasado automatico. La
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cartulina puede estar formada por una o dos capas, una de
las cuales ha sido tratada y preparada para la impresién.
La otra capa se fabrica a partlr de pulpa o con material
de deshecho.

6) Cartdn corriente (chipboérd)

Es un tipo comin de cartdén formado . por
pulpa mezclada con papel reciclado (papel de periddico).
Para aumentar su resistencia y apariencia, el cartén tiene
generalmente una capa superficial de pulpa virgen.

7) Cartdén sélido

Estia formado por multicapas de papel o
cartén laminadas con adhesivos. En el medio, una capa de
material reciclado no. comprimido. La capa exterior es . un
material virgen de primer grado, para obtener resistencia
y presentacién. Este cartdén es compacto y da por lo tanto
buena resistencia a la humedad.

8) Cartén corrugado

Los principales tipos de corrugado se pre-
sentan en la Figura 1. El de pared simple o doble cara
estd formado por tres capas estando las dos primeras, lla-
madas liners, separadas por una tercera llamada onda que
constituye un medio ondulado. El calibre de la onda es de
1 a5 mm, y estd destinado a dar resistencia a la compren-
sién. Las especificaciones y caracteristlcas de €stos se
presentan en el Cuadro N2 4,

c. Especificaciones comerciales

En el Cuadro N? 5 se presentan las designa-
ciones comerciales de los cartones y sus caracteristicas
fundamentales, al ser utilizados en la fabricacién de cajas.

1

d. Usos

_ Los papeles, cartulinas y cartones,.se'trans-
forman en bolsas, sacos, cajas plegadizas, cajas en cartdn
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FIGURA |

TIPOS DE CARTON CORRUGADO

0

GRAFICA A GRAFICA B

CARTON CORRUGADO ; CARA SENCILLA
GRAFICA C
DOBLE CARA

JAvAvA‘vn‘é/
AV \UAUAVAVA

GRAFICA D GRAFICA E
DOBLE PARED TRIPLE PARED ( Especial )

FUENTE : ICONTEC - Norma 452 Carton Corrugade
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'corrugado, tambores, etc., los cuales se utilizan en las
mas diversas formas y especificaciones para manejar una am- °
plia y variada gama de productos.

5. Envases de hojalata/1,25,15,6

a. Aspectoé generales

La hojalata, un material rigido e impermea-
‘ble, estd constituido por una delgada ldmina de acero de
bajo carbono, o acero suave; recubierta, en sus dos caras,
por una capa muy delgada de estafio.

La ' conservacién de productos alimenticios
mediante su enlatado en envases herméticos, con posterior
proceso de calentamiento, fue descubierto por un cocinero
francés, Nicolas Apper, quien realizd sus experimentos entre
1795-1810, empleando vidrio y estafio como materiales de los
envases.

En 1980 el inglés Peter Durant, patenté la
utilizacién de recipientes de vidrio, loza y estafio, para
la conservacién de alimentos y William Underwood en 1820
comenzd en América (en Boston) la primera operacidén de con-
servacién de productos alimenticios. A partir de 1920 el
empleo del envase de hojalata para productos horticolas y
frutas se hace practicamente en forma universal.

El aluminio se wutiliza principalmente en la
fabricacidén de envases, gracias a su blandura que ha hecho
que se extienda su uso significativamente, aunque presente
otras limitaciones. Las laminas delgadas de aluminio. en
la forma de '"foil" se utilizan solas o en compuestos lamina-
dos gracias a sus propiedades, frente al medio y a los ali-
mentos. (Ver tipos de envases metdlicos Figura 2).

b. Caracteristicas

Se considera qut el envase de hojalata es
el mis seguro, creado por el hombre y, se considera como
caracteristicas los siguientes aspectos:
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FIGURA 2

TIPOS DE ENVASES

ENVASES CILINDRICOS

DE TRSS PHEZAS TRES PIEZAS CUERPO LISO DE DO PIEIAS
OON REPORZADO EN EL OUERPO CIERRE DE PACIL ABERTURA

ENVASES RECTANGULARES

OON LLAVE ©ONt TAPA ROSCA CON 8ELLO
OE NEWMAN

OTRAS FORMAS

AT

"'° SARDINA 7IPO ESTUCHE
OVALADO

FUENTE: Tomocde de Envases y Empaques para la conservacion de alimentos
Luis Guillermo Sormiento. CIT- ANDI- COLCIENCIAS 1984



1) Es inviolable

‘Una lata no se abre en el supermercado
o en la tienda. Sélo puede abrirse en casa, cuando el ali-
mento va a ser consumido. De esta forma, no se contamina,
.no se dafia y puede almacenarse sin riesgos durante mucho
tiempo. ' ’

2) Hermético

El contenido de un envase de lata jamés
entra en contacto con el aire, pues estia herméticamente se-
llado. Nada puede penetrar en su interior. La seguridad
‘de los alimentos contenidos en una lata, es total.

3) Resistente

_ El envase de lata lo resiste todo, gol-
pes, caidas, presiones, etc. Protege contra el medio am-
biente, incluso contra los rayos de luz que también pueden
dafiar los alimentos.

4) Higiénico |

Los alimentos envasados en 1lata, son
los mas higiénicos. Se esterilizan totalmente porque la
lata resiste las mas altas temperaturas; ademis, se envasan
al vacio para eliminar cualquier posibilidad de contamina-
cién.

5) ~ Pelfcula aislante

Las paredes interiores de los envases
de lata, tienen un cubrimiento especial para cada tipo de
alimento, evitando que éstos entren en contacto con el me-
tal . !

6) Ideal ,

Por todas estas razones, un envase ideal
para los alimentos, es el construido en hojalata. Porque
es segura, protege su contenido y protege al consumidor.
Recuerde: un alimento envasado en lata, es confiable y se-
guro.
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c. Usos

Los envases de lata son utilizados para la
conservacién de los mas.diversos productos como frutas pro-
c2sadas, jugos, salsas, carnes, lacteos y muchos otros.

En razén a que una parte considerable de 1la
produccién se pierde por deficiencias en la distribucién
y conservacidén, el envase de hojalata por sus caracteristi-
cas, especiales, puede constituirse en salvaguarda de 1la
preservacién y distribucién de alimentcs y contribuir a la
e3tabilizacidén del sector agricola.

6. Envases de vidrio/15,24,12,6,1

a. Aspectos generales

El vidrio se convierte en el material del
hombre para su bienestar, su progreso y su hogar.

El vidrio, a pesar de que muchas veces no
se es consciente de ello, rodea al hombre durante toda su
vida. Desde la época de la lactancia cuando aparece el bi-
berdén, hasta los envases de las compotas, drogas, mermela-
das, verduras, jugos, leches, cremas, salsas, conservas,
gasesosas, cervezas, licores y cosméticos, como también las
copas, los vasos, los ceniceros, el vidrio plano de los es-
pejos y ventanas, los vidrios del autombévil y muchos otros
articulos. :

El origen de la fabricacién del vidrio, como
de la mayoria de los descubrimientos, se debe a la casuali-
dad. Es bien conocida 1la historia de Plinio que cuenta
cémo unos comerciantes fenicios, naufragos, alcanzaron las
playas de Syria cerca de la desembocadura del Rio Belus
y alli, sobre la arena prendieron fuego, ayudandose de unos
bloques de salitre o cenizas de soda. E1l fuego fué pren-
diendo la arena con el salitre y de pronto, cuenta la leyen-
da, japarecié una corriente noble como si rodaran crlstales
o joyas fundidas!, era el vidrio.
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b. Materias primas

Las materias béasicas: arena, soda y caliza,
que con el fuego son los elemcntos naturales con los cuales
se puede producir el vidrio ‘natural. Las materias primas
‘menores: Sulfato, Arsénico, Nitro, Selenio, Cobalto, Carbdn
y Pirita, cumplen funciones de afinantes, oxidantes, decolo-
rantes y colorantes, en la obtencidén del vidrio.

Ce. Caracteristicas del envése de vidrio

Existen muchas razones que impulsan a 1la
elecciéon del vidrio como material de envase. Entre ellas
tenemos:

1) Es limpio

Es facilmente lavable, quedando siempre
terso y resplandeciente.

2) Es atractivo

La luminosidad y transparencia del vi-
drio exaltan la belleza y calidad del producto envasado.

3) Es transparente

El vidrio promueve su propio contenido.
Es la vitrina donde se exhibe el producto, mostrandc clara-
mente lo que contiene. Sirve al productor y defiende al con-
sumidor.

4) Es protector

El vidrio mantiene inalterables los pro-
ductos envasados. 'No absorbe ni trasmite olores ni sabores
extrafios. Es una barrera segura contra gérmenes y contami-
naciones. ‘

5) Es cémodo

Los modernos sistemas de cierre permiten
abrir y cerrar facilmente un envase de vidrio. Facilita el
uso del producto sin necesidad de cambiarlo de recipiente
para evitar su alteracidn.



6) Es resistente

La moderna tecnologia permite fabricar
envases cada vez mds livianos y resistentes.

7) Es préactico

Permite altas velocidades en las lineas
de . llenado. El producto envasado puede ser pasteurizado,
esterilizado o liofilizado en el mismo envase.

8) Es tradicional

Hoy como siempre, la experiencia pide que
se envasen en vidrio los productos mas nobles. Esto lo sa-
ben los consumidores.

g) Es econdmico

Puede ser fabricado masivamente. Los mo-
dernos equipos pueden trabajar a altas velocidades con exce-
lentes rendimientos.

10) Es multiforme

El envase de vidrio admite una amplia ga-
ma de variados disefios, funcionales, estéticos.

11) Es reciclable

El: vidrio puede ser completamente reci-
clable y reusable. Por lo tanto contribuye a que no se desper
dicien recursos naturales, ahorra energia y contribuye al
control ecolégico, por lo cual no es critico a la contamina-
. cidén del medio ambiente.

d. Usos '

Basicamente  los envases de vidrio son de boca
angosta (botellas, frascos) y de boca ancha (ver Figura 3)
y se utilizan para conservar los mas diversos productos pro-
cesados como frutas y " hortalizas, pulpas, pastas, jugos,



FIGURA 3

TIPOS DE ENVASES DE VIDRIO
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mermeladas, aceites de consumo humano, bebidas y muchos mas.

Los envases de vidrio tienen unas pocas des-

ventajas pero todavia son el estandar en la industria de ali-
mentos e identifican la calidad.

i Analizando el diagrama de funciones y requi- |
sitos de los envases, se puede ver cémo el vidrio cumple am-
pliamente todos ellos, pues el vidrio sigue siendo uno de
los materiales mas nobles y aptos para envases y muy especial-
mente de productos alimenticios.

7. Envases plasticos/1,7,22,15

a. Aspectos generales

. Lo malo del plastico es que nos hemos acostum-
brado a él. Un inventario de la oficina o el hogar mostra-
r&4 hasta que punto la vida moderna ha sido impulsada por la
era de los plasticos. Todo se estd haciendo ahora de plés-
tico.

. El uso de los plasticos en la fabricacidén de
envases ha aumentado ripidamente en los Gltimos afios.

Este incremento es especialmente detectable
en otros paises, donde gran parte del desarrollo de la indus-
tria del envase se ha concentrado en el uso del plastico como
materia prima.

La existencia de diferentes materiales plas-
ticos con diferentes propiedades hacen que sea posible esta
gran dinamica de crecimiento.

El uso de combinaciones de diferentes materia-
les plasticos aumentan las posibilidades de sus usos y apli-

caciones.

be. Principales plasticos,

La caseina es uno de los plasticos mas anti-
guos derivado de la leche. Hoy se encuentra en el mercado
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gran cantidad de plasticos que reciben su nombre de acuerdo
con las sustancias basicas componentes. Asi se tienen: fluo-

rocarbonos, poliestireno, polipropileno, resinas acrilicas,
resinas ce1u1051cas, polietileno, poliuretano, resinas, fend-

licas, melamina, policarbonatos. Cada plastico tiene dife-
rentes aplicaciones y se utilizan en mangueras, envases, ca-

‘jas de bateria, papeleras, protectores para pantalla de T.V.,
peliculas fotograficas, timones de automdviles, aislantes,

colchones, aparatos telefdnicos, vajillas, mangos para herra-
mientas, joyas de fantasia, cepillos, colchones, 1llantas,
en fin, una lista interminable desde objetos de recreacién
hasta instrumentos para salvar vidas humanas.

6. Propiedades

Las principales propiedades de los pléasticos
se presentan en el Cuadro N2 6 y se comparan con las de otras
materias primas flexibles, empleadas para producir empaques
O envases. ‘ '

d. Usos

. Los diferentes plasticos se utilizan para_em-
pacar los mas diversos productos como: leches, mantequilla,

frutas, pulpas, jugos, cereales, pescados, carnes, quesos,

mermeladas o aceites, harinas, pan, helados, pinturas, acei-
tes para maquinaria, combustibles, etc. Se puede decir que

en estos materiales se empacan toda clase de productos, se
fabrican o producen.

G. Disefio de Envases o Empaques/3,11,12,15

El disefio de: envases o empaques es probablemente una
de las funciones menos entendidas y menos controladas. Esta
situacién desafortunadamente se origina en el hecho de que
empacar '"parece'" ser simple y todo lo que se necesita es po-
ner en un envase o empaque un producto.

La experiencia demuestra que se debe desarrollar un
envase o empaque especifico para un producto especifico.
Este debe cumplir con un conjunto pleno de condiciones, ser-
vir en algin clima definido y funcionar durante un periodo
especifico del tiempo. Si es verdad que las generalizaciones
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acerca ~del empaque carecen de significado pueden aplicarse
con efectividad, algunas consideraciones para determinar em-
paques para productos especificos. Se debe recordar que un
buen empaque debe:

~Proteger el producto.

-Contener el producto en las cantidades convenientes.
-Mantener bajos los costos de comercializacidn.
-Anunciar y estimular la compra del producto. _
-Proporcionar al comprador informacidén necesaria. -
—-Ayudar a vender el producto.

—Ayudar a las ventas de otros productos de la linea.
-Reducir el monto de bienes devueltos.

1. Interrogantes sobre envases o empaques

Cuando se van a diseiiar envases o0 empaques conviene
tratar de dar respuesta a los interrogantes siguientes:

El empaque en el hogar o lugar de uso

-El1 empaque es destruido inmediatamente?.

-El1 empaque es usado para guardar el conteni-
do hasta que se termina?. Cuanto dura este
periodo?.

-Debe tener el empaque un distribuidor?.

—Cudl es la cantidad media del contenido que
se utiliza cada vez?.

-Estd el empaque disefiado para volverlo a usar?
-Se puede devolver el empaque?.

-Dénde se almacena el empaque?. Antes de usar-
lo?. Durante el uso?. . '
-Dénde se usa el empaque?. 4

-Se usa después el empaque para guardar otro
material?. :

—Qué efecto tiene lo anterior en el tamafio,
color, material?.

El empaque en el almacén

-Qué tipos de almacenes venderan el empaque?.
-A qué clase de consumidores sirve?.
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-Debe hacer el empaque la mayor parte de la
venta?.

-El empaque forma parte de la exhibicidn?.
-A qué distancia se debe identificar el empa-

ue?.
—gémo se logra la identificacién del contenido?
-Cuil es la tasa de rotacidn?. .
-En qué se guarda el empaque en el espacio de
venta?.
-Cémo se manipula el empaque en el local de
venta?.
—Qué se puede hacer para simplificar el manejo
de los empaques?.

El empaque en transito

-Cémo se envia el empaque?. Qué tipos de
acarreadores lo hacen?.

-Se usan cajas de cartdén o canastos standard?.
-Cémo afectan estos factores las dimensiones?.
-Qué medidas de proteccidén se requieren contra
la temperatura, la humedad, las sacudidas,
el hurto y los paréasitos?.

-Tienen los acarreadores algunas recomendacio-
nes o standares a considerar?.

El empaque en el depdsito

-Como se almacena el empaque?.
~Cémo se manipula?.
—Cuiles son 1las unidades usuales de envio?.

-Como se hacen los inventarios?.
—Cuanto tiempo esta depositado el empaque?.:

—Qué medidas de proteccidén se requieren?.



f.

g.

El empaque en la pianta

-En qué forma se recibe el empaque?. Canti-
dades?.

-Dénde se almacenan los vacios?.

-Cuiles son los métodos para llenar y rotular?.

-Qué tipos de maquinas se usan?.

-Qué categorias de empleados se ocupan?.

|

El empaque y otro disefio en la consideracién
de la promocidn

-Hay marcas registradas?. Color?. Tipografia?.

-Problema de disefio artistico?. '

-Hay costumbres establecidas en la industria,
que afectan los empaques?.

El empaque y la ley

-Qué exigencias del gobierno existen respecto a
tamafios, descripcidén de contenido, clases?.
-Qué costumbres comerciales existen en la indus
tria?.- ' B
-Qué informacién de patente se exige?.
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2. Clases de disefio

Atendiendo a una de las definiciones mencionadas
antes, dice que: "el empaque debe vender lo que protege y
proteger lo que vende'", se abren para el disefiador dos cam-
pos muy bien definidos: el disefio estructural y el visual.
Mientras el primero se concentra en dar al empaque una es-
tructura suficientemente sélida como para que el producto se
conserve en 6ptimas condiciones hasta llegar a manos del con-
sumidor final, el segundo se dedica a conquistar al cliente,
actuando a manera de un "vendedor silencioso'".

En el disefio estructural actdan elementos afines
a la ingenieria, la quimica, la fisica, las matematicas; en
otras palabras, se habla de estructuras, resistencia de ma-
teriales, formas, pesos especificos, reacciones quimicas,
etc. El disefio visual en cambio, se concentra en los aspec-
tos graficos del empaque, color, brillo, letras, logotipos,
etc.

3. Estructura, forma y material

Dentro del estudio y la praictica del disefio indus-
trial, se tienen en cuenta procesos que se fundamentan en
el anilisis de la estructura, la forma y el material. Un
empaque es en realidad una estructura con determinada forma
¥ que para existir debe concretarse en un material.

a. Estructura

La estructura de un empaque depende de su uso
posterior; habri que considerar factores tales como la forma,
posicidén, fragilidad del producto, su apariencia fisica (sé-
lido, liquido, gaseoso), qué esfuerzos tiene que soportar,
de qué riesgos hay que protegerlo, por ejemplo de los ambien-
tales (calor, frio, agua, humedad, presién atmosférica), de
los fisicos (choques, compresiones, vibraciones).

i

El concepto de la estructura debe tenerse muy
en cuenta, particularmente en el caso de los embalajes de
cartén, plastico y madera, ya que se supone que tales empa-
ques deberan recorrer grandes distancias, permanecer almace-
nados por largo tiempo y sufrir repetidas manipulaciones,



como en el caso de los productos para exportacién.

-

b. Forma

La forma del empaque puede considerarse desde .
dos puntos de vista: estructural o visual. En el primer ca-
so, la forma puede contribuir a dar mayor resistencia al em-
paque: formas cilindricas, cibicas, etc. En el segundo caso,
el visual, la forma del empaque puede llegar a constituirse
en un verdadero argumento de venta y ser el principal atrac-
tivo que decida al consumidor a efectuar la compra, simple-
" mente porque despierta su curiosidad o deseo de cambio e in-
novacién (formas esféricas, piramidales, ovaladas, etc.).

La forma determina también el ambiente del pro-
ducto: articulos para aseo, industriales, alimenticios. 0
clasifica el ambiente del consumidor: infantiles, intelec-
tuales, masculinos, femeninos.

c. Material

Es obvio que el conocimiento de los materia-
les es de primordial importancia en el disefio de un empaque,
tanto desde el punto de vista estructural como del visual.

_ La escogencia del material adecuado requiere
un proceso de andlisis que se basa en los siguientes crite-
rios.

1) Criterios de seleccién de un material

Entre otros, suelen tenerse en cuenta tres
criterios para seleccionar un material de empaque: caracte-
risticas, disponibilidad y costo. Aunque los tres criterios
son de innegable importancia, la practica de la ingenieria
del empaque ha ensefiado que existe un orden de prioridad en-
tre ellos, que es el que se utiliza a continuacién:

!

a) Caracteristicas

En el diseiio estructural, y dentro del
marco de un buen control de calidad, es comprensible que si
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una de las funciones del empaque es la de brindar la mejor
proteccidén posible al producto contra los mis variados ries-
gos, deben considerarse por sobre todo las caracteristicas
fisicas, quimicas y mecanicas de los materiales.

Al supeditar incondicionalmente el cri-
terio de '"caracteristicas del material'", a los otros dos
criterios, disponibilidad y costo, se puede caer en el error
fatal de disefiar un empaque con los materiales mas baratos
y de mds facil adquisicién, pero con propiedades mediocres
que desde luego no van a brindar adecuada proteccién al pro-
ducto.

b) Disponibilidad del material

Ademds de las propiedades de los mate-
riales, debe atenderse a su disponibilidad en el comercio.
Si no existe un material en el comercio local, pero sus ca-
racteristicas lo hacen 6ptimo, puede pensarse en obtenerlo
en otro mercado nacional, o aun en importarlo si es el caso,
teniendo presente que si el producto es para la exportaciédn,
vale la pena utilizar el llamado "Plan Vallejo" para la im-
portacién del material de empaque.

c) Costo del material

No se puede negar que es éste un fac-
tor muy importante para ser tenido en cuenta desde un prin-
cipio, tanto en’ el disefio como en la fabricacién de¢ un empa-
que, ya que el costo de éste va a determinar el costo final
del producto. Sin embargo, como en el caso de la disponibi-
lidad, no puede el costo ser el criterio prioritario, porque
de nuevo se sacrificarian aquellas propiedades del empaque
que van a proteger el producto, por las de costo bajo y fa-
cil disponibilidad.

El mayor error que podria cometer un
disefiador seria el de disefiar empaques baratos para satis-
facer al usuario, pero en detrimento de la proteccidén del
producto. Es posible que inicialmente las ventas tengan éxi-
to debido al precio bajo del conjunto empaque/producto, pero
a la larga el consumidor se darid cuenta de que un '"empaque



barato" suele no proteger bien al producto y terminard por
comprar a mayor precio el producto de la competencia. Se
cumple el dicho de que "lo barato sale caro".

Hablando con sentido practico, el disefio ¥y

construccién de los envases o empaques deberid ser siempre
un término medio entre la proteccién total .y el costo impli-

cado en alcanzarla.

4., Empaque disefiado para el transporte

Cuando se disefia un embalaje destinado a soportar
‘largos y variados transportes, debe tenerse en cuenta una
serie de factores, considerando las tres modalidades més
-usuales, via terrestre, aérea y maritima.

a. Capacidad vehicular

La capacidad en los medios de transporte debe
ser tenida en cuenta por el disefiador de un producto para
que éste pueda adaptarse posteriormente a las diferentes al-
ternativas de solucién.

1) Via terrestre

‘ Se consideran principalmente dos tipos de
transporte: camién y ferrocarril. Los datos sobre la capaci-
dad en ambos medios se obtienen facilmente con las empresas

transportadoras. £1 motivo principal para que el disefiador
o ingeniero de empuaques deba conocer estos datos es el de

que con ellos pue:~ disefiar un embalaje que cope al maximo
la capacidad del -  :iculo, evitandose asi el pago de fletes
excesivos.

2) Capacidad por via aérea

Es Gtil conocer no solo la capacidad con
que se cuenta dentro de un avidn, sino también otros datos

como son las dimensiones de las puertds, la forma de la cabi-

na, los sistemas de manipulacién, las condiciones de tempera-
tura y presidn internas, etc.



3) Capacidad por vfa marfitima

Las bodegas de los barcos suelen permitir
el almacenamiento de carga a grandes alturas y por tanto. con
gran acumulacién vertical de masa, factores que cambian las
condiciones de disefio de una caja o huacal.

b. Materiales de empaque segin el medio de trans-
porte

Los materiales para un empaque no se pueden
seleccionar sin antes conocer detalladamente la via de trans-
porte que va a ser empleada. Normalmente por via aérea se
aconseja el uso de cajas de cartdn corrugado.

Por via terrestre se puede utilizar también
el carton corrugado o la madera segin el tipo de producto.
En cambio por via maritima, las cajas de cartén corrugado
deben unificarse y protegerse con huacales de madera, o em-
plear directamente cajas de madera.

c. Fuerzas desarrolladas durante el transporte

Las fuerzas estdticas compresoras originadas
en un arrume de carga, se convierten en dinadmicas por el mo-
vimiento de los vehiculos de transporte. Es asi como pueden
ocurrir fuerzas verticales, longitudinales y laterales.

1) PFuerzas verticales

Se originan cuando las ruedas de los ve-
hiculos pasan por huecos, promontorios o desperfectos de la
carretera, en el caso de un camién, o al tocar la pista un
avién o caer en un vacio o turbulencia. En estos casos se
desarrollan fuerzas verticales superiores a las estéticas
las cuales pueden destruir un empaque y consecuentemente el
producto.

2) Fuerzas longitudinales

Se denominan asi las desarrolladas en el
mismo sentido del movimiento del vehiculo, especialmente
cuando éste acelera o frena. Dichas fuerzas tienden a dis-
torsionar los embalajes cambiindoles su forma rectangular.



3) Fuerzas laterales

Se presentan én sentido transversal a la
direccién del movimiento, siguiendo las leyes de la fuerza
centrifuga originada por las curvas. También tienden a dis-

.torcionar los embalajes cambidndoles su forma rectangular.

5. Categorias de empaques

La mayoria de los proyectos para diseiio de empa-
ques se pueden clasificar en tres areas:.
a. El redlseno de un empaque o de una llnea de
antiguos empaques. .

b. E1l diseiio de un empaque para un nuevo produc-
to.

c. El diseiio de un recipiente para un producto
que nunca antes ha sido empacado.

a. Redisefio

Cuando se ha determinado que los empaques ne-
cesitan ser redisefiados se debe tomar la decisibn; ¢Se debe
eliminar completamente el modelo presente arriesgindose a
afrontar las consecuencias de una pérdida temporal en la iden-
tificaci6én y familiaridad del articulo por parte de los con-
sumidores? 6 ;es mads prudente mejorar el estilo antiguo, man-
teniendo los principales aspectos del empaque que ha creado
la relacién del producto con el publico consumidor?. Ante
esta situacidon solamente hay una alternativa pero el disefia-
dor puede ayudar a tomar la decisién evaluando el antiguo em-
paque y su efecto actual.

En estos casos, un analisis profundo de las
debilidades del formato existente y la voluntad para romper
con los viejos prejuicios y trad1c1ones, son los factores cla-
ves para el éxito del rediserfio.

Igualmente se debe recordar que algunos empa-
ques especialmente aquellos producidos al azar, son tan malos
que obstaculizan las ventas.
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El coclor, el logotipo, el estilo y el tipo de
letra pueden crear una nueva personalidad visual del envase
dirigida hacia el mercado.

El disefio basico colocado en todos los empa-
.ques de la linea, aseguran asi una posicién de figuras al

exhibir los productos en el mercado.

b. Mejoramiento

Algunos problemas mis delicados surgen cuando
se cree que un empaque podria ser mejorado, pero se sabe que
su marca de fabrica estd tan bien establecida con el piblico
comprador que es arriesgado hacer cambios dristicos. En otras
palabras, se desea cambiar el empaque sin que sea notado.
Generalmente, las compafiias que tienen indudable supremacia
en el mercado y que ya han lanzado programas de planeacidn
y desarrollo de productos cor resultados muy buenos, son las
que se encuentran con este problema. Lo que se desea, es man-
tener en vez de conseguir el predominio.

En estos casos, el primer paso es definir
aquellos elementos que identificaban la marca. Los disefiadores
" pueden establecer que el color de la etiqueta, el logotipo
Yy una insignia asociada con la compafiia pueden ser los fac-
tores mas importantes que se deben conservar en el nuevo dise-
fo. :

Asi pues, en el redisefio, la combinacidn de
colores existente haciéndola més precisa y mas intenso uno
o varios de ellos y cambiando la relagién de espacio entre
ellos, alteraciones imperceptibles, pueden hacer mas definida
la impresién de claridad y de limpieza, logrando un mejora-
miento y una apariencia mas moderna del empaque, pueden ser
los resultados finales.

En esos y otros cambios el nuevo empaque puede
aparecer en el mercado y es muy probable que los consumidores
no hayan notado el cambio. Por lo tanto, el objetivo debe ser
un mejoramiento sutil y no un cambio total.

Para este tipo de redisefio de empaque, se
debe recordar que hay una serie de demandas completamente



diferentes, que la persona responsable por el redisefio debe
tener en cuenta. En lugar de pasar por alto el prejuicio y
la tradicién, el disefiador debe representarlos aun cuando és-
tos violen los principios establecidos en las artes gréaficas.
En lugar de originar nuevos disefios, debe conservarse y mejo-
! _rar los antiguos. :

c. Nuevos productos

. En este caso se debe decidir si se va a dise-
flar un nuevo empaque o si se va a utilizar el antiguo cada
vez que se saca un huevo producto al mercado. La decisién
debe depender de algunos factores ¢Debe el nuevo producto for-
mar parte de una '"familia de productos'", o se va a lanzar in-
dependientemente de los otros a comercializarse por sus pro-
pios méritos?. ¢Cuan bueno es el disefio del antiguo empaque?.
(Es apropiado a la naturaleza del nuevo producto?. Si la deci-
s8ién se hace a favor del nuevo empaque, es usualmente recomen-
dable mantener algunos elementos que relacionen el nuevo pro-
ducto con la linea existente, con la adicién de algunos fac-
tores que muestren sus caracteristicas particulares.

En el desarrollo de nuevos empaques, lo mismo
que en el desarrollo de un nuevo producto, el rigido anilisis
requerido para llegar a una solucibén, a menudo tiene un efecto
estimulante en el formato establecido. Pueden enfrentarse al
problema de si es conveniente rediserfiar de nuevo toda la 1i-
nea o solamente el nuevo empaque. Frecuentemente, se llegara
a la conclusiéon de que el nuevo estilo para la linea total
serd eventualmente necesario, y el problema viene a ser mas
bien de tiempo. Bajo estas circunstancias el nuevo producto
tiende a precipitar un programa total de empaques para la fir-
ma. +

1) Productos que empiezan a empacarse

‘ Antes de enfrascarse en el programa de
disefio se debe realizar un estudio. extensivo de hébitos de
compra del consumidor y determinar qué clase de envase se

- adaptarfa mejor a sus necesidades. Entonces, el éxito o
fracaso del disefio de un empaque en un nuevo campo- depende
no s6lo del empaque en si mismo, sino también de la necesidad
Y deseo de los consumidores y comerciantes, poniéndose énfa-
sis en el hecho de que el disefio de empaques tiene amplias
ramificaciones en el mercadeo de un producto.
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6. Los elementos del disefio

dica 1a nNaturalez, del Producto o de 1la linea, y Proporciona
un motive visual que puede ser utilizado pPara todog los pro-

se originaron hace huchos afios Cuando ]g Competencia po era
tan fuerte Y el arte del disefio no muy avanzado; el uso Yy el
tiempo les 4dig valor, pero 1lag Nuevas Mmarcas de fabrica no

Pueden €sperar tales Auxilijos, Para 13 Seleccign de una mar-
ca de fabrlca, la €Xperiencia ha estable01do tres Criteriosg:

1) un simbolo eficaz depe Ser distintjve en



2) Debe expresarse una idea; los disefios

"bonitos" sin un sentido apropiado pueden
parecer muy buenos en el tablero de dibu-

Jjo pero nunca venderan nada en el merca-

dO. H .
3) Debe ser flexible, es decir, adaptable .
a una. gran cantidad de medios publicita-

rios.

b. El logotipo - la ribrica

La ribrica de una compafiia o producto -el lo-
got1po- muchas veces puede ser también una marca de féabrica,
y por tanto, muchas de las reglas se aplican a éste. Por con-
siguiente, debe ser creible, expresiva, Unica y apropiada al
caracter de la compafiia.

Por encima de todo debe ser utilizable en to-
dos los medios de publicidad visuales-camiones, membretes,
carteles, productos diferentes, cartones y recipientes para
envio y, por supuesto anuncios.

Sin embargo, el sentido comin nos dice que
si una compafiia pone su firma o ribrica de tres modos diferen-
tes en tres medios diferentes, la totalidad de su efecto vi-
sual es disipada en la mente del publico, y el efecto del me-
dio particular en el cual estamos primariamente interesados
aqui el empaque, es viciado. :

El logotipo, por si mismo, tiene ciertos pro-

blemas. Se debe pedir al disefiador un balance entre dos re-
- querimientos en conflicto -distincidén y legibilidad- y el pro-

blema se complica por el hecho d: que lo que el ojo humano
lee es la apariencia visual total :: la palabra y no las le-
tras individuales. Un nombre que -:dos pueden leer puede ser
tan féacil de leer que le falta inunividualidad e imaginaciédn,
Y pase sin ser notado o recordado. Esto es verdad particular-
mente en los nombres cortos de tres o cuatro letras que son
hoy tan populares en los productos para el consumidor. Por
otra parte, puede ser tan diferente o complicado que no es
facilmente decifrable en ese segundo fugaz en que es obser-
vado por los ojos del consumidor.
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c. La copia

Tradicionalmente,‘"la copia es la ruina del
disefiador". El disefiador tiende a eliminar todo el escrito
que cree inncesario porque piensa que son las figuras y los.
simbolos los que venden el producto y que el escrito no juega
ningin papel en ésto. El encuentra oposicién de dos fuerzas -
poderosas - la agencia de publicidad que es tradicionalmente
orientada hacia las palabras, y el ejecutivo que casi siempre
piensa que en la proporcién en que utilice las palabras esté
su probabilldad de venta.

La solucién para esta controversia estd en
recordar que el empaque es esencialmente un medio visual, aun
cuando incidentalmente sea también otra cosa. El vendedor,
el autor de la copia para publicidad, y el experto en promo-
cidén de ventas comunican sus ideas por medio de palabras; pero
el empaque, si es algo, debe ser primero todo y principalmen-
te, una imagen que traslade esas mismas ideas a una forma gra-
fica. Cuando mds simple, mads clara y mas universal sea su
imaginacién, mas efectivo serad. Esto quiere decir y debe in-
dicar la eliminacidén de toda aquella parte de la copia que
no sea esencial.

"Lo mas esencial" es la frase clave. Obviamen-
mente, el empaque debe tener una cierta cantidad de escrito,
debe reproducir la marca del producto y el nombre de la com-
pafifa. Debe describir el producto. Y -si estd bajo las re-
gulaciones del '"Pure Food and Drug Act"- debe incluir la lis-'
ta de sus ingredientes y cualquier prevencién con respecto
a su uso. Nadie negaria que debe contener también al menos
una linea de '"copia con el objeto de vender".

Dada esta situacidén el problema del disefiador

consiste en cortar y podar la copia hasta alcanzar sdélo el
minimo necesario, escogiendo Unicamente aquellas palabras que

mejoran el efecto visual del empaque como un todo. No se pue-
den establecer reglas formales en este caso; el balance co-

rrecto serd determinado en cada situacién particular por la °
relacién entre la demanda del escrito y los requerlmlentos
de un buen disefio.



H. Simbolos en Empaques y Embaiajes

Existen una serie de simbolos para ser colocados en
empaques y embalajes destinados al transporte y cuyo fin
principal es el de contribuir a la proteccién y conservacién
de la carga especialmente cuando ésta va a ser sometida a
diferentes manipulaciones, almacenamiento, transbordos, car-
gues y descargues, etc., a lo largo de su recorrido entre
el productor y el consumidor.

El problema principal radica en el poco o ningin cum-
plimiento que en la prictica se le da al significado de los
simbolos. Uno de los factores que suelen analizar las compa-
nias de seguros antes de decidirse a pagar los dafios sufri-
dos por la carga de sus asegurados, es el fiel cumplimiento

que se le haya dado a las normas sobre colocacién de los sim-
bolos internacionales (ver Figura 4).

I. Control de Calidad/19,8,23,3,2

Cuando se afirma que el embase o embalaje para un
producto de exportacidén debe ser de Sptima calidad, no se
circunscribe esta norma solamente al material o recipiente
sino que abarca todo el amplio universo del empaque. Calidad
en su disefio estructural y manufactura, almacenamiento,
transporte y manipulacidén; calidad en su disefio visual y has-
ta en el argumento de venta para atraer al cliente.

Buena imagen no se consigue Gnicamente a base de publi-
cidad; 1la reputacién del producto hay que respaldarla con
buena calidad, pero también hay que cuidar la apareciencia
exterior, la que se halla a cargo del empaque. Parafrasean-<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>