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-Producto hortifloricola: generalidades

* Procesos asociados al deterioro del producto horticola

* Diferentes etapas en la gestion del
producto y su vinculacion con la calidad
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Unidad IV: Producto

« PRODUCTO HORTIFLORICOLA: GENERALIDADES

*Producto : articulo final emergente del proceso de cultivo que se
ofrece a la ventq,

PROVEEDOR DE

INSUMOS
Puede serinsumo
infermedio de instancias
posteriores en la cadena
agricola o agroindustrial o PRODUCTOR HORTICOLA
bien un género destinado al .\
COoNsuUMo

INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

o <

CONSUMIDOR FINAL
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« PRODUCTO HORTIFLORICOLA: GENERALIDADES

« De acuerdo al lugar que el producto horticola y floricola ocupa en la
cadena podemos distinguir entre:

» Productos frescos para consumo final

» Productos insumo de la industria agroalimentaria

* Productos insumos de la produccion

* Productos elaborados para consumo final
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* PRODUCTOS PARA CONSUMO FINAL

« Se presenta en forma natural, con minimas transformaciones
respecto al estado en que se presenta en el campo

* Productos vivos, que conservan la integridad de sus
células, tejidos y sistemas enzimdaticos
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« PRODUCTOS PARA CONSUMO FINAL : PRODUCTOS HORTICOLAS FRESCOS
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« PRODUCTOS PARA CONSUMO FINAL : PRODUCTOS HORTICOLAS FRESCOS
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- PRODUCTOS PARA CONSUMO FINAL : PRODUCTOS FLORICOLAS
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* PRODUCTOS PARA CONSUMO FINAL : ARTICULOS
PARA FLORICULTURA Y HORTICULTURA FAMILIAR

- eI ora

Of/k/[f/m/zo |
Doble Variaa

Variado
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« PRODUCTOS INSUMOS DE OTROS PRODUCTORES HORTIFLORICOLAS

« Se frata del caso en que productores horticolas aportan sus
articulos como insumos de otros productores

« Generalmente se tfrata de material de reproduccion
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« PRODUCTOS INSUMOS DE OTROS PRODUCTORES HORTIFLORICOLAS
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« PRODUCTOS INSUMOS DE OTROS PRODUCTORES HORTIFLORICOLAS
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—

* PRODUCTOS INSUMOS DE LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

« Se presenta en forma natural, con minimas transformaciones
respecto al estado en que se presenta en el campo

* Productos vivos, que conservan la integridad de sus
células, tejidos y sistemas enzimdaticos



FCcAE Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales Curso de Horticultura y Floricultura
Unidad IV: Producto

* PRODUCTOS INSUMOS DE LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA
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* PRODUCTOS INSUMOS DE LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA
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* PRODUCTOS FINALES DE LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

« Se frata de productos horticolas sometidos a un proceso de
elaboracion de mayor o menor intensidad

« Pueden provenir de la elaboracion de uno o mas
arficulos (productos mixtos)

 La elaboracion quita a los productos horticolas la
condicion de “vivos” pero les confiere la condicion
de “no perecederos”
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* PRODUCTOS FINALES DE LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA:
CLASIFICACION EN GAMAS

| gama: hortalizas frescas, deshidratadas, saladc
fermentadas o encurtidas

T
1 ?
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* PRODUCTOS FINALES DE LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA:
CLASIFICACION EN GAMAS

Il gama: hortalizas sometidas a tratamiento térmico y
conservadas en envases herméticos (latas o frascos de vidrio)
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* PRODUCTOS FINALES DE LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA:
CLASIFICACION EN GAMAS

Il gama: hortalizas congeladas en crudo. Pueden tener algun
procesamiento minimo pero necesitan coccioéon. Se
conservan a T < 0°C

t\lr \es “u.t(liltlvos CONT. NET.
]000/ Na en coSECha 0S 50

0
como rec! 8
S0
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* PRODUCTOS FINALES DE LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA:
CLASIFICACION EN GAMAS

V. gama (minimamente procesados): hortalizas crudas, con
procesamiento un poco mads intenso que la Il gama (pelados y cortados),
conservados al vacio o bagjo atrmdsfera modificada y preparadas
normalmente para consumirse crudas. Se conservanaT>0°C.
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* PRODUCTOS FINALES DE LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA:
CLASIFICACION EN GAMAS

V gama: productos tfratados por calor, listos para consumir.
Generalmente se envasan en material plastico, pudiendo ir
también en atmaosferas protectoras (vacio, atmdsfera modificada,
etc.). Se conservan refrigeradosaT>0 °C .
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« CALIDAD DEL PRODUCTO HORTICOLA

» Se enfiende por calidad la capacidad de un producto de
dar satisfaccion al consumidor

« La calidad normalmente se conoce o se valora a través del
conocimiento de determinados atributos

« Atributos: cualidad o pardmetro pasible de ser medido de
acuerdo a estGndares objetivos o subjetivos que hagan
posible una valoracion del producto



FCcAE Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales Curso de Horticultura y Floricultura

—

« CALIDAD DEL PRODUCTO HORTICOLA

_PARAMETROS
FISICO QUIMICOS <

color, forma,
tamano,
densidad,
Concentracién de
diferentes
sustancias

AUSENCIA O
—>  PRESENCIA DE
DEFECTOS
ATRIBUTOS
TANGIBLES

!

ATRIBUTOS ESPECIALES
REQUERIDOS POR LA
INDUSTRIA

Destinados a mejorar el
rendimiento del proceso
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« CALIDAD DEL PRODUCTO HORTICOLA

« Catdlogo de normas estandar para la clasificacion de un
producto segpn el cumplimento de determinados atributos
— TIPIFICACION

« Comprende definicion de clases de tamano, tolerancia @
defectos y atributos claves
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« EJEMPLO DE TIPIFICACION: FRUTILLA (Resolucién-
554-1983- Senasa)

SUPERIOR: 5 % de tolerancia de defectos / 75 % color

ELEGIDO: 10 % de tolerancia de defectos / 60 % color

COMUN: 20 % de tolerancia de defectos / / 40 % color

ECONOMICO: 30 % de tolerancia de defectos / 30 % color
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« EJEMPLO DE TIPIFICACION: PAPA (Resolucién 641/2004)

CLASIFICACION PESO (gramos)

GIGANTE = 600

GRANDE £600 = 300

MEDIAMA £300 =120

CHICA £120 = 70

PAPIN £70
DEFECTOS CATEGORIAS

EXTRA | 1

GRAVES
Corazon negro 1 - 3
Podredumbre humeda 0,5 0.5 1
Podredumbre seca 1 2 3,5
TOTAL DE DEF. GRAVES 1 3 5
TOTAL DE DEF. LEVES 3 v 12
Brotado 10 10 10
Tierra Total 0.1 05 1
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« EJEMPLO DE TIPIFICACION: ZANAHORIA (Resolucién 641/2004)

Tolerancia de defectos

Hombro verde o
azulado

Total de defectos
permitidos

Podredumbres

Deformaciones

Heridas o rajaduras
cicatrizadas

<1-2'em

<asen |

0,5%
NO <2cm

<1,5-3"cim

os% |

Clases por tamano

<6cm I

Longitud Didmetro
CLASE Limites CLASE Limites
(cm) (cm)
Largas > 20 Grandes 40-60
Medio 19-14 Medianas | 20-39
largas
Cortas <14 Chicas 10-19
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« CALIDAD DEL PRODUCTO HORTICOLA: ATRIBUTOS INTANGIBLES

» Se los denomina “intangibles” porque el cumplimiento de sus
estdndares no puede constatarse mediante métodos de
andlisis

« El desarrollo de los estdndares deriva de las exigencia de
consumidores conscientes y responsables

« Requiere la certificacion del proceso realizada por
organismos publicos o privados de reconocida neutralidad
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Unidad IV: Producto

—

« CALIDAD DEL PRODUCTO HORTICOLA: ATRIBUTOS INTANGIBLES

Conservacion de
recursos de <«
produccion

Conservacion de
ambientes fragiles

|

Saberes ancestrales
y tradicionales

_ VALORES QUE SE
BUSCA PRESERVAR

|

—

Justa retribucion del

trabajo / Seguridad e
higiene / Ausencia de

trabajo infantil

Desarrollo local /
Evitar
despoblamiento
rural

Inocuidad del
alimento
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« ATRIBUTOS INTANGIBLES: SELLOS DE CALIDAD

FAIRTRADE GLOBALG.AP

()
mm&ﬁumgm

“Melon de la Mancha”
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Unidad IV: Producto

Producto HORTIFLoricola: Generalidades

* Procesos asociados al deterioro del producto horticola

* Diferentes etapas en la gestion del
producto y su vinculacion con la calidad

4=
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Unidad IV: Producto

- EL DETERIORO DE LA CALIDAD EN LOS PRODUCTOS HORTICOLAS

« La mdxima calidad de los productos horticolas frescos fiene
lugar inmediatamente después de la cosecha

A partir de ahi fodas las medidas a fomar tfienen como
proposito reducir el deterioro desde la salida de la finca hasta
el consumo

* Los mecanismos que determinan la pérdida de calidad son
procesos fisioldgicos normales de ocurrencia habitual en los
tejidos vivos y se asocian al desarrollo, el catabolismo vy la
senescencia: franspiracion, respiracion, maduracion y
brotacion

« El deterioro también puede responder a procesos
patoldgicos provocados por hongos y bacterias
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- PROCESOS ASOCIADOS AL DETERIORO: TRANSPIRACION
Pérdida de peso

Dano

Pérdida de turgencia
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« PROCESOS ASOCIADOS AL DETERIORO: TRANSPIRACION

Pérdida de peso
Dano <ii::

Pérdida de turgencia
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- PROCESOS ASOCIADOS AL DETERIORO: TRANSPIRACION
Pérdida de peso

Dano

Pérdida de turgencia
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« PROCESOS ASOCIADOS AL DETERIORO: TRANSPIRACION

* Mientras el producto estd adherido a la planta el agua
perdida por transpiracion es repuesta por el agua que se
absorbe. En productos cosechados este agua no fiene
reposicion

 La pérdida de agua se da a través de la cubierta, por
consiguiente la relacion Superficie/Volumen del producto es
el primer factor que afecta a la transpiracion
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« PROCESOS ASOCIADOS AL DETERIORO: TRANSPIRACION

 Diversos factores propios del producto y del ambiente

afectan la intensidad del fendmeno
La presencia de corrientes

de aire en el aire

Cuanto mayorsealaTy A mayortemperaratura los
circundante al producto

menor la HR en el estomas aumentan su
Los productos con mayor ambiente mayor sera la apertura para facilitar la ~ 3umenta la transpiracion
contenido de humedad transpiracion refrigeracion

pierden agua mas \
rapidamente

Transpiracion oroducto
Los tricomas en
la superfice
reducen la
intensidad de la

transpiracion

La concentracién de La presencia de
estomas o lenticelas  El espesor de  ceras, cutinasy
por unidad de la cubierta suber reduce la

superficie afecta la influye en la transpiracion
tasa de transpiracion  transpiracién

YU : . :
LIJFDrOdUC’fO aire = pOTenCIOleS agua Q superficie Q capa limite — resistencias
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« PROCESOS ASOCIADOS AL DETERIORO: TRANSPIRACION

—

Presencia de

% Relacién S/V | Espesor dela | [Estomasy Tasa de
humedad | (cm?/cm?3) cubierta lenticelas] ceras, 'suber traspiracion
y cutinas
. & 80 0,5-1,5 Media Baja Alta Baja
; 85 0,6-1 Gruesa Muy baja Media Muy baja
N 85 0.8-1.2 Muy fina Media Baja Alta
@ ' 90 0.2-0,8 Muy gruesa Baja Alta Muy baja
é “ﬁ 95 0,6-1,2 Fina Muy baja Media Moderada
¢ - - 95 0,6-1,4 Fina Alta Baja Alta
@ ﬁ}: & 95 20-100 Muy fina Muy alta Baja Muy alta
S -? b 90 0,3-0,9 Fina Muy alta | Alta-baja Baja
e \,._5 & 90 0,6-2 Muy fina Alta Baja Alta
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« PROCESOS ASOCIADOS AL DETERIORO: RESPIRACION

Procesos enzimdtico catabdlico mediante el cual un hidrato de
carbono simple se oxida degrada a CO, y H,O

Durante su transcurso se producen radicales libres y otras EROs

‘0% .oH
Glucosa ,
Fructosa, O COo, + HO
etc ADP \
o3 AP
4 H,0,

Anfioxidantes (flavonoides, carotenoides, etc.) protegen del
dano — diversos tfratamientos pueden incrementar su
concentracion
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« PROCESOS ASOCIADOS AL DETERIORO: RESPIRACION

FcAF Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales

Principal factor ambiental asociado — respiracion

Tasa de respiracion variable segun la edad ontogénica del

producto

Q
o s
S S
£ Ciclo ontogénico =
N d
P Crecimiento
N

Maduracioén
Madurez fisioldgica
Madurez de consumo
] ] Senescencia o sobremaduracion
. Madurez horticola o comercial
Germinados

Hongos comestibles Brotes  Tallosy hojas
Inflorescencias

Frutos consumidos inmaduros
Frutos consumidos maduros




FCA,F Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales Curso de Horticultura y Floricultura
Unidad IV: Producto

« PROCESOS ASOCIADOS AL DETERIORO: RESPIRACION

Consumo de materia — pérdida de peso

Degradacion de azucares, acidos y metabolitos
asociados al sabor — pérdida de calidad

Dano
\ Aparicion de radicales libres y otras ERO — pérdida

de calidad por degradacion de la pared celular y
pigmentos

En condiciones de almacenamiento con alta densidad —
incremento de T (aumenta respiracion, transpiracion, etc)

En ambientes cerrados — 1 [CO,] | [O,] — fermentacion
(aparicion de sustancias de sabor desagradable) y
toxicidad por CO,
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« PROCESOS ASOCIADOS AL DETERIORO: RESPIRACION
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Unidad IV: Producto
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« PROCESOS ASOCIADOS AL DETERIORO: ETILENO, SENESCENCIA Y MADURACION

\ / « GAS con efecto hormonal vinculado a
C—C los procesos de catabolismo, absicion,
H/ \H muerte celular programada y senescencia

* Principal mecanismo catabdlico involucrado — Respiracion

« Todos los drganos vegetales emiten, en mayor o menor
medida, etileno y todos son mdas o menos sensibles al mismo

« Efecto deseable en frutos (maduracion) e indeseable en
otros drganos (senescencia)
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« PROCESOS ASOCIADOS AL DETERIORO: ETILENO, SENESCENCIA Y MADURACION
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« PROCESOS ASOCIADOS AL DETERIORO: ETILENO, SENESCENCIA Y MADURACION
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Unidad IV: Producto

« PROCESOS ASOCIADOS AL DETERIORO: ETILENO, SENESCENCIA Y MADURACION

Treat (h) Wase (h)

0 12 24 1 3 5
-~ 8B RBSYS
XX XIT

- o0 0Gaw

Control ! ? ’. *,‘*
Ethylene ! ‘9’ " ””
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« PROCESOS ASOCIADOS AL DETERIORO: ETILENO, SENESCENCIA Y MADURACION

Factores que afectan la emision de etileno 4-C02-02 (Burg y Burg, 1962)

2-Temperatura (f fruto-tiempo)  3-Madurez

S el

5°C 10°C 20°C

) Ty Wy _J'Kg-hr

0.02-10 0.05-50 0.1-160

-T tambien afecta la sensibilidz

Tiempo a 20 "C (d)

5-Dafio mecadnico 6- Atague de patégenos

Etileno (pL kg h)
Etileno (uL kg™ h)

Tiempo a 20 'C (d)

Tiempo a 20 "C (d)

Golpe
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« PROCESOS ASOCIADOS AL DETERIORO: ETILENO, SENESCENCIA Y MADURACION

 Climaterio: fendmeno de incremento subito de las tasas de
emision de efileno y la respiracion que se verifica en los frutos
de ciertas especies

Tasa relativa

FRUTOS
CLIMATERICOS

Etileno

\ Respiracion

FRUTOS
NO CLIMATERICOS

Respiracion

‘J
Tiempo después de la cosecha
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« PROCESOS ASOCIADOS AL DETERIORO: ETILENO, SENESCENCIA Y MADURACION

 Climaterio: fendmeno de incremento subito de las tasas de
emision de efileno y la respiracion que se verifica en los frutos
de ciertas especies

« En frutos climatéricos la emision de etileno es autocatalitica,
mientras que los no climatéricos no lo es

Sistemal | Sistema ll
-No autocatalitico -Autocatalitico
PRESENTE EN TODOS PRESENTE EN FRUTOS
LOS FRUTOS CLIMATERICOS
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Unidad IV: Producto
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« PROCESOS ASOCIADOS AL DETERIORO: ETILENO, SENESCENCIA Y MADURACION

Manejo artificial del efileno en poscosecha

v'Segun el caso puede interesar promover la accion del
efileno o evitarla

v Aplicacion exdgena de efileno (en forma de gas o aspersion
con precursores quimicos) — desverdizado o “camareo” de

Imiento
P Ventilar
.. Evitar danos
Exclusion

Evitar mezclas incompatibles

Aplicar O,
Conftrol de la accidn 2

Remocion Circular el aire por lechos adsorbentes

del etileno
Circular el aire por lechos oxidantes

Inhibicidon Y Inhibir la sintesis

Inhibir la accidén (MCP, Sales de plata)
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Unidad IV: Producto

« PROCESOS ASOCIADOS AL DETERIORO: DESARROLLO (BROTACION Y BOLTING)

Brotacion es un proceso de deterioro que se presenta cuando
el producto horticola es un érgano en latencia y la misma se
inferrumpe antes de su consumo

Un periodo largo de dormancia requiere una adecuada
concentracion de inhibidores de la brotacion, ya sea que
estos sean de origen enddgeno o exdgeno

Superada la dormancia la brotacion solo puede demorarse
temporalmente mediante el manejo de las condiciones
ambientales

Es un problema que afecta a todas las hortalizas pesadas ,
con excepcion de los frutos
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« PROCESOS ASOCIADOS AL DETERIORO: BROTACION
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Unidad IV: Producto

« PROCESOS ASOCIADOS AL DETERIORO: DESARROLLO (BROTACION Y BOLTING)

Bolting: es la elongacidon indeseable del tallo y el alargamiento de
los entrenudos que ocurre por el pasaje de la etapa vegetativa a la
reproductiva. Ocurre en aquellas verduras de hoja, bullbbo o raiz que
presentan disco caulinar y se comercializan en estado vegetativo

Desmerece la calidad porque desarregla la estructura
habitual del producto y habitualmente va acompanada de
lignificacion y aparicion de sabores amargos

En casos avanzados del desarrollo se observa a simple vista
pero en la etapas iniciales requiere una verificacion
destructiva mediante el corte tranversal del producto
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« PROCESOS ASOCIADOS AL DETERIORO: DESARROLLO (BROTACION Y BOLTING)
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Unidad IV: Producto
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Producto hortifloricola: Generalidades

* Procesos asociados al deterioro del producto horticola

* Diferentes etapas en la gestion del Il
producto y su vinculacion con la calidad
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ETAPAS EN LA GESTION DEL PRODUCTO Y SU VINCULACION CON LA CALIDAD

La calidad del producto depende del manejo que se haya llevado @
cabo durante el cultivo y de todas las etapas posteriores que median
desde |la salida de la finca hasta su consumo

(Precosechaq)

Gestion del producto Cosecha

Acondioncamiento
y embalagje

Almacenamiento

Transporte y
comercializacion
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COSECHA

Cosecha es el proceso a fravés del cual el producto es
desprendido de |la planta, acondicionado y dispuesto en
envases o contenedores para su traslado de la finca a la
localizacidon posterior que se prevea de acuerdo a su destino.

Evitar tfemperaturas extremas y rocio

Condiciones en |a Proteger de la desecaciéon
cosecha para maximizar

la calidad Evitar la presencia de producto

con plagas y patégenos

Evitar danos mecdnicos

/ 5COmo cosechar?
Aspectos de la cosecha

sCudndo cosechar?



FcA,F Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales

Curso de Horticultura y Floricultura
sl UNIVERSIDAD NACIONAL DE LA PLATA

Unidad IV: Producto

T ——————————,

COSECHA. ; COMO COSECHAR? CLASIFICACION SEGUN EL INSTRUMENTO

COSECHA MANUAL: presenta mayor costo pero se producen

menos danos. Se adapta a productos altamente perecederos

(hortalizas “livianas” de consumo en fresco) y para productos
de produccion “por pulso”
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COSECHA. ; COMO COSECHAR? CLASIFICACION SEGUN EL INSTRUMENTO

COSECHA MECANICA: en términos generales se aplica a hortalizas
destinadas a industria. Como condicion el producto debe llegar al
momento optimo de cosecha en todo el lote al mismo fiempo.
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COSECHA. ;COMO COSECHAR? CLASIFICACION SEGUN EL INSTRUMENTO

COSECHA MECANICA ASISTIDA: se combinan operaciones manuales
con operaciones mecdanicas. Normalmente el arrancado se realiza
mecdanicamente y la recoleccion es manual. Se suele aplicar ala
gran mayoria de las hortalizas pesadas (menos perecederas).
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COSECHA. ;COMO COSECHAR? CLASIFICACION SEGUN
LA FRECUENCIA Y LA OPORTUNIDAD

COSECHA DESTRUCTIVA: se da en los productos que
llegan a la madurez de manera concentrada. Se corta
y se recoge todo el lote simultdneamente . Se aplica
generalmente para las hortalizas pesadas de raiz,
tubérculo y bulbo y a las hortalizas para industria.
Normalmente la cosecha mecdnica siempre es
destructiva, si bien en ocasiones puede hacerse mds de
una “pasada” de cosecha mecdnica
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COSECHA ;COMO COSECHAR? CLASIFICACION SEGUN
LA FRECUENCIA Y LA OPORTUNIDAD

COSECHA ESCALONADA: la cosecha se prolonga en el tiempo

COSECHA ESCALONADA EN EL LOTE: se da cuando o el producto
tiene una cierta flexibilidad en la aparicion del momento 6ptimo de
recoleccion o bien el hortficultor ha previsto realizar la siembra vy la
plantacion de manera secuencial. Suele darse en hortalizas livianas
de hoja para evitar problemas logisticos y evitar saturacion del
mercado,
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COSECHA ;COMO COSECHAR? CLASIFICACION SEGUN
LA FRECUENCIA Y LA OPORTUNIDAD

COSECHA ESCALONADA: la cosecha se prolonga en el tiempo

COSECHA ESCALONADA EN LA PLANTA: se da en hortalizas de fruto
de produccidon continua o por pulsos, en hortalizas de hoja que
admiten cortes y rebrotes o en las cuales sélo se cosechan las hojas
mas grandes y en las plantas floricolas de corte que producen mas
de una vara -
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COSECHA ;COMO COSECHAR? CLASIFICACION SEGUN LA
FRECUENCIA Y LA OPORTUNIDAD

COSECHA ESCALONADA: la cosecha se prolonga en el tiempo

COSECHA ESCALONADA EN LA PLANTA: se da en hortalizas de fruto
de produccidon continua o por pulsos, en hortalizas de hoja que
admiten cortes y rebrotes o en las cuales sélo se cosechan las hojas
mas grandes y en las plantas floricolas de corte que producen mas
de una vara
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COSECHA ;CUANDO COSECHAR?

Como norma general se puede afirmar que el producto
horticola se cosecha cuando estd “maduro”

En aqguellas hortalizas donde se cosecha el fruto desarrollado
puede equipararse el concepto de madurez en sentido amplio y
sentfido estricto

En aquellas hortalizas donde se consume el fruto en estado
tempranos de desarrollo o cualquier ofro érgano el
establecimiento de la "madurez” debe recurrir a otros indicadores

La venta de productos que se encuentran por debajo de su
punto de madurez se considera muchas veces un fraude. Porlo
tanto los indices no solo ayudan a la foma de decisiones por
parte del productor si no garantizar un estdndar de calidad entre
la mercaderia que se ofrece al consumidor
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COSECHA ;CUANDO COSECHAR?

Unidades de calor arveja, choclo, chaucha, tomate
Desarrollo zona abscision melon

Morfologia y estructura superficial melon

Desarrollo de reticulacion melon

Desarrollo cuticula Tomate

Tamano y color externo Mayoria de las hortalizas
Gravedad Especifica Sandia, papa

Grado de compactacion Brocoli, repollo, lechuga, coliflor.
Textura Arvejas, chauchas

Estructura interna Hortalizas de fruto

Almidon Papa

Solidos Solubles melones, tomate, sandia
AzUcares meldn, sandia

Relacion Azicar/ Acido tomate, meldn
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COSECHA ;CUANDO COSECHAR?
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COSECHA ;CUANDO COSECHAR?

Conceptos de madurez

MADUREZ FISIOLOGICA: corresponde al momento en que el érgano alcanza el punto
final de su desarrollo ontogénico. En frutos corresponde al momento en que las
semillas se vuelven viables.

MADUREZ COMERCIAL: este concepto se asimila al de “madurez
organoléptica”. Corresponde al punto en que el producto alcanza el grado de
desarrollo que, segun las circunstancias en que ha sido producido alcanza su
momento optimo para el consumo.

MADUREZ HORTICOLA: define el momento dptimo para que el productor lleve a
cabo la cosecha, teniendo en cuenta la prevision del estado que el mismo ha de
tener luego del tfranscurso de todos los pasos posteriores que preceden Al
consumo

SOBREMADURACION: el producto ya ha sobrepasado el momento éptimo para el
consumo y comienza a mostrar signos de senescencia y deterioro
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¢iCUANDO COSECHAR?: FRUTOS QUE SE COSECHAN INMADUROS

Son frutos para los cuales la madurez hortficola y la
comercial preceden a la madurez fisiologica

Las semillas se presentan en estado vestigial

Ell periodo 6ptimo de cosecha es habitualmente breve

Productos perecederos con altas tasas de transpiracion y respiracion

En algunos de ellos el deterioro obedece a la formacion de hidratos de
carbono de reserva a partir de azdcares simples, como en la arveja y el
choclo
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¢iCUANDO COSECHAR?: FRUTOS QUE SE COSECHAN INMADUROS

Son frutos para los cuales la madurez hortficola y la
comercial preceden a la madurez fisiologica

Las semillas se presentan en estado vestigial

Ell periodo 6ptimo de cosecha es habitualmente breve

Productos perecederos con altas tasas de transpiracion y respiracion

En algunos de ellos el deterioro obedece a la formacion de hidratos de
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choclo
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¢{CUANDO COSECHAR?: FRUTOS QUE SE COSECHAN INMADUROS
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¢{CUANDO COSECHAR?: FRUTOS QUE SE COSECHAN INMADUROS

' e 40 &

inmaduro optimo sobremaduro
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COSECHA: ENVASES Y EMBALADO

YCOSECHERQOS": envases provisionales en los que los operarios
colocan el producto hasta llevarlos a los carros de transporte o al
galpdn de empaque
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EMBALAJE: ENVASES CON RETORNO

Pueden usarse como “cosecheros”, pero normalmente se
usan para el transporte al galpdn de empaque, el embalado
y el fransporte al mercado

ENVASES DE MADERA

JAULA: 25-30 kg. aproximadamente. Lechuga y otras verduras
de hoja

TORITO: 20-25 kg. aproximadamente. Tomate, zapallito y otras
verduras de fruto embaladas

BANDEJA: 8-10 kg. Aproximadamente. Normalmente
descartable. Apio, morrdn, y otros articulos
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EMBALAJE: ENVASES DE MADERA CON RETORNO

Relativamente fragiles, dificil impieza, relativamente baratos

el
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EMBALAJE: CAJONES PLASTICOS

Resistentes, facil limpieza, caros

@€ CABELMA S.A.

IIIHJlm.!m / """lll"
g gy,
e[| Mg pe

Cosechero Sachetero

i.}tlﬁll'::ﬂ:::::ﬂ'r: AT L

T UL LR T L
L i il
b




FCA(F Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales Curso de Horticultura y Floricultura
sl UNIVERSIDAD NACIONAL DE LA PLATA Unidad IV: Producto

EMBALAJE: BOLSAS PLASTICAS PARA HORTALIZAS PESADAS
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EMBALAJE: CAJAS DE CARTON

Sin retorno, higiénicos, biodegradables
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ACONDICIONAMIENTO: PREENFRIADO

Se trata de técnicas mediante las cuales se busca un
descenso rapido desde la temperatura de campo hasta
temperaturas proximas a las de almacenamiento. A veces el
preenfriado se realiza directamente en las condiciones de |la
cdmara de almacenamiento (enfriamiento en cuarto
refrigerado sin aire forzado)

Enfriamento por aire Enfriamento por aspersion
i y vacio posterior (vacuum
cooling)

Enfriamento por aspersion
de agua o inundacién
(hydrocooling)

Enfriamento por hielo
molido en escamas
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ACONDICIONAMIENTO: PREENFRIADO
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ACONDICIONAMIENTO: PREENFRIADO

Velocidad de pre-enfriamiento

t,,»: Tiempo requerido para enfriar
el producto a la mitad de la
diferencia entre la T inicial del
producto y la del medio refrigerante

‘/Temperatha inicial del producto

_—y
on

/Temperatura promedio del producto

/U:deenfrmienk)
El tiempo de enfriamiento en
Temperatura del aire s a
kdiaiiitit la practica es t;,g
o o tres veces el t;;
"lsde enfriamiento
yd W‘r\m/mlriamimm ya que conforme aumentala T
disminuye la velocidad de
0 1 1 " . 5
0 4 g 2 16 20 enfriamiento y el proceso deja
Tlempo de enfriamisnio (roms) de ser significativo y es costoso.

Temperatura del producto ('C)
e =]
T T

Concelldn, A., 2018
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ACONDICIONAMIENTO: CURADO

Proceso de rustificacion por el cual se aumenta la resistencia
de la cubierta en ciertas hortalizas pesadas

Aumenta la impermeabilidad y la resistencia a
patdgenos. Se cicatrizan heridas

Cebolla — se cierra el cuello, las catdfilas externas se
convierten en binzas y se esclerotizan

Papa y batata — la peridermis se suberifica y se cierran
parcialmente las lenticelas

Zapallos — el pericarpio se esclerotiza y aumenta en espesor

Las condiciones apropiadas de humedad y temperatura
varian segun el articulo
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ALMACENAMIENTO

Segun el mayor o menor cardcter perecedero del producto y
el tiempo previsto hasta el consumo horticola las condiciones
varian desde el acopio en cdmara bajos condiciones
estrictamente contfroladas campo hasta

La temperatura es el factor ambiental con mayor influencia
sobre el deterioro y por lo tanto el almacenamiento en frio es
siempre la medida mads efectiva

La tfemperatura de almacenamiento depende de la
tolerancia al frio del producto

La presencia de etileno puede comprometer la conservacion
Compatibilidad de productos en almacenamiento —

depende de la temperatura éptima para cada producto y
de la sensibilidad y la tasa de emision de etileno de cada uno
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ALMACENAMIENTO: CONSERVACION EN CAMARAS

Factores a conftrolar

Temperatura

Humedad

Concentracion de diferentes gases: Atmosferas controladas
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ALMACENAMIENTO

GRUPOS DE COMPATIBILIDAD

Grupo I

Frutas y Hortalizas: 0°C a 2°C, 90 a 95% de humedad relativa.
Muchos productos de este grupo producen etileno.

Bemes, cereza, ciruela, damasco, durazno, frambuesa, hongos
comestibles, kaki, manzana, membrillo, nispero, pera, pera asiatica,
puerno, uva (sin didxido de sulfuroj,

Grupo Ii:
Frutas y Hortalizas: 0°C a 2°C, 95 a 100% de humedad relativa.
Muchos productos de este grupo producen etilena.

CORFORACICN DEL

Alcaucil, apio, arveja, berro, brocoli, cereza, coliflor, endivia, escarola,
MERCADO CENTRAL esparrago, espinaca, hongos comestibles, kiwi, lechuga, maiz dulce,
pergiil, repollo, uva (sin dioxido de sulfuro), zanahoria.

DE BUEMOS AIRES

Grupo Il
Frutas y Hortalizas: 0°C a 2°C, 65 a 75% de humedad relativa.
La humedad causa darfio a estos productos.

P Ajo, cebolla,
PARAMETROS PARA
UNA ADECUADA Grupo VI:
u. Frutas y Hortalizas: 4,5°C a 5°C, 90 a 95% de humedad relativa.
CONSERVACION EN Arandano, kumguat, mandanna, naranja, higo de tuna.
FRIO DE FRUTASY S
HORTALIZAS FRESCAS Frutas y Hortalizas: 10°C, B5 a 90% de humedad relativa. Muchos
) de estos productos son sensibles al etileno v también al dano por
,’J__,_,..r-""" = enfriamiento (DPE).
QCliva, beranjena, zapallito, okra, papa, pepino, pimiento, pomelo.
Grupo Vi:
Frutas y Horalizas: 13°C a 15°C, de 85 a 90% de humedad
Gerencia des Calidad relativa. Muches de esios productos producen etilenc y son
y Tecnologia sensibles al dano por enfriamiento [DPE).

Banana, chinmoya, lima, mango, maracuya, melon, palta, papaya,
pifa, tomate, zapallo.
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ALMACENAMIENTO







