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Las principales actividades en un cultivo arrancan con la planeaciéon para reconocer
los recursos, analizar mercados, precios y mano de obra para el potencial producto;
seguido de un establecimiento del cultivo que implica el calendario de siembra, andli-
sis de suelo y agua y la preparacion de terreno. Establecido el cultivo se continua con
el manejo integrado, plan de fertilizacion, riego, drenaje y podas; en la etapa de co-
secha se estiman los tiempos de recoleccion y grados de madurez requeridos para la
recoleccion; se continua luego con la etapa postcosecha donde tenemos actividades
importantes para la conservacion de la calidad del producto como limpieza, seleccion,
clasificacion, empaque y almacenamiento. Por ultimo, estd la etapa de comercializa-
cion, que incluye transporte y exhibicion para el consumo (Cdmara de Comercio de
Bogotd, 2015).

La buena planificaciéon de la produccion asegura tener un cultivo que coincida con las
demandas del mercado, la comunicacién continua con los compradores permite iden-
tificar las necesidades, detectar las oportunidades y satisfacer los requerimientos de
los clientes (Galvis, 1999). Es importante, por lo tanto, que los productores conozcan
las expectativas y necesidades de sus compradores, clientes y consumidores, se re-
comienda hacer estudios, entrevistas o consultas que les permitan conocer cudnto
compran regularmente, cuando lo hacen, dénde compran y consumen, qué variedad
prefieren, la calidad, cantidad y tamano de compra, los empaques utilizados, precios
y formas de pago, temporada de mayor demanda y problemas que han detectado en
el producto con el fin de mejorar y satisfacer esas expectativas (Pastrana, 1998).

El conocimiento de las propiedades fisicoquimicas del fruto, su comportamiento post-
cosecha, y condiciones de madurez, tamano y peso es importante para productores,
comercializadores y procesadores, porque les permite programar y planificar las la-
bores de cosecha, el manejo postcosecha, la seleccion de las operaciones unitarias de
procesamiento, el diseno de empaques y la mejor forma de comercializacion (Gonza-
lez, 2013); los conocimientos ancestrales sobre el medio cobran su mayor importancia,
pues permiten rescatar cultivos de especies nativas y darle valor a la huerta casera,
fomentar la preferencia por los productos locales y por las técnicas sostenibles de
procesamiento, conservacién y presentacion de los productos (Diaz, 2012).

Ahora bien, la postcosecha se puede considerar como el periodo entre la cosecha y
la llegada del producto al consumidor final, sea en fresco o como producto procesa-
do. Un manejo adecuado requiere el conocimiento de las caracteristicas fisicas, ade-
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mads de las técnicas de recoleccion, seleccion, limpieza, almacenamiento, empaque y
transporte del producto hasta que llega al consumidor final (Montenegro, 2015), esto
permite la conservacion de la calidad de los frutos obtenida en condiciones de campo,
con el fin de disminuir las pérdidas durante el almacenamiento y comercializacion, ya
que estas son muy altas y pueden llegar a valores entre el 10% y 30% de la produccion
en algunos productos (Guerrero, 2022).

En consecuencia, en esta cartilla se recopila informacién sobre aquellas etapas post-
cosecha que se deben tener en cuenta en el momento de adecuar los productos hor-
tofruticolas con el propdsito de mantener sus caracteristicas adecuadas por mayor
tiempo o hasta el consumo por parte del cliente. De igual manera se dan a conocer
los requisitos de calidad de algunas frutas y hortalizas segun las Normas Técnicas
Colombianas y prdcticas de elaboracion de productos alimentarios y no alimentarios
como alternativa de aprovechamiento de los cultivos sembrados por los agricultores
beneficiarios del proyecto.
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Técnicas postcosecha para productos hortofruticolas :

1. TECNICAS POSTCOSECHA
EN FRUTAS Y HORTALIZAS

Generalidades

Los procesos postcosecha son todas aquellas prdcticas que se realizan desde la reco-
leccion del producto hasta el momento antes de que lo adquiera el consumidor final; sus
objetivos son garantizar la inocuidad y asegurar la calidad final de las frutas y hortalizas.

Estos procesos implican etapas que se desarrollan después de la cosecha, aunque des-
de el punto de vista administrativo, inicia con la planeacién del mercado, el cual dard
las directrices para la toma de decisiones del manejo del proyecto hortofruticola; desde
el punto de vista operativo, inicia con la cosecha e incluye todas las operaciones para
ofrecer una hortaliza o fruta de excelente calidad desde el momento de la recoleccidn
hasta que llega al consumidor final. Se resalta que, en la postcosecha, no se mejora la
calidad de un producto, la calidad de los productos agricolas se crea en el cultivo du-
rante la etapa de precosechay, se debe mantener con un sistema adecuado de manejo
de la cosecha y de las operaciones de acondicionamiento postcosecha, para asi poder
cumplir con los requerimientos del consumidor o mercado objetivo.

Recoleccion

Las operaciones de recoleccién y acondicionamiento de los productos pueden afectar
negativamente la inocuidad y calidad que se ha obtenido durante la etapa de cultivo,
en consecuencia, se recomienda tener en cuenta:

- La recoleccion y manejo en el lote debe disminuir el riesgo de contaminacion
quimica, fisica o biolégica. También debe evitar el calentamiento para preservar
la frescura.

- Tener en cuenta no solo aspectos de apariencia, sino también factores como la
presencia de pudricién, danos por plagas y riesgos de acumulacion de residuos
de sustancias quimicas.

- Elmétodo de recoleccion debe ser el mas adecuado para cada especie cultiva-
da, evitando danos y manteniendo la integridad del producto.

- Usar recipientes que impidan el contacto directo del producto con el suelo.

- Realizar la cosecha en las horas mads frescas del dia y mantenerlos en un lugar
fresco para evitar que ganen calor.

- Utilizar recipientes y herramientas limpias.




Es importante recalcar que la cosecha es una de las etapas finales en la produccién
agricola y que algunas de las especies cultivadas no se pueden lavar después de ser
recolectadas, por lo que es indispensable el manejo adecuado de los recipientes de
recoleccién, para lo cual:

- Se debe tratar, en lo posible, que el uso de recipientes de recoleccion sea exclu-
sivo para hortalizas.

- En caso de utilizar los recipientes en diferentes labores, estos deben ser lava-
dos y desinfectados antes de ser usados en la recoleccion.

- El almacenamiento de estos recipientes debe realizarse de tal forma que el

riesgo de contaminacion sea reducido al minimo.

Adecuacion, limpieza y desinfeccion

En cuanto al acondicionamiento de frutas y hortalizas, es necesario contar con un lu-
gar fresco protegido del sol, la lluvia y el viento, para realizar las operaciones postco-
secha. Este lugar debe estar alejado de pilas composteras, animales, pozos sépticos,
canales de aguas residuales o bahos para evitar la contaminacion biolégica. Ademds,
de no estar cerca de insumos quimicos, como fertilizantes o plaguicidas, ni tampoco
debe ser el lugar de almacenamiento de productos de esta clase. El lugar destinado
para el acondicionamiento de los productos debe facilitar su limpieza y desinfeccidn,
asi como de los materiales usados para dichas operaciones.

Es importante retirar impurezas o materiales extranos de la superficie del producto, en
lo posible, lavarlo puesto que la mayor parte de la contaminaciéon por microorganismos
estd en la superficie y si no se eliminan, se corre el riesgo de que se transmitan a otras
frutas u hortalizas. Existen diferentes métodos de lavado de frutas y hortalizas, tales
como la inmersion total y la aspersion; sin embargo, independientemente del metodo
utilizado, es recomendable lavar las frutas y vegetales con agua caliente o con agua
que contenga algun tipo de desinfectante y posteriormente lavarlo con agua potable.

En algunos productos es recomendable hacer mds de un lavado, con el objetivo de re-
tirar el suelo, materia orgdnica y otras impurezas que se encuentran en la superficie.
Es importante que el agua para lavado sea supervisada y cambiada periddicamente,
evitando la contaminacién del producto. Al momento de lavar y desinfectar los frutos,
se recomienda utilizar agua con una concentracién de 200 ppm de cloro, por un pe-
riodo de 2 minutos y regular el pH del agua entre 6-7.

La limpieza y desinfeccién periddica de las instalaciones y las herramientas utilizadas
en la cosecha y almacenamiento de frutas y hortalizas debe hacerse de manera pe-
riédica, esto ayuda a disminuir el riesgo de contaminacion de los productos.
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Seleccidn y clasificacién

La seleccion y clasificacion son técnicas de separacion de alimentos en diferentes gru-
pos en funcién de sus propiedades fisicas. Este proceso se realiza teniendo en cuenta
factores como la medida, la forma, el peso, el color o la naturaleza del alimento. Su
efecto no es aumentar la vida util del producto, sino prepararlo para las posteriores
operaciones de procesado, como por ejemplo el pelado o troceado. La seleccién no
produce ningun efecto nocivo sobre el alimento, unicamente favorece su posterior
manipulacién. Es importante que las caracteristicas fisicas del alimento sean lo mds
parecidas posible una vez se haya seleccionado. De esta manera, se favorece el pos-
terior envasado que es mucho mads atractivo para los ojos del consumidor.

La NTC 1291, define la clasificacién, como la etapa que comprende el ordenamiento
de frutas y hortalizas por calidades, de acuerdo con sus caracteristicas de calidad en:

- Calidad extra
- Calidad primera
- Calidad segunda

Debe cumplirse con los requisitos generales como la presentacion, en donde las fru-
tas y hortalizas de cada lote deberdn ser de la misma variedad, presentarse frescas
y limpias; con un grado de madurez tal que les permita soportar su manipulacion,
transporte y conservacion sin que ello afecte su calidad, sabor y aroma tipicos. Otros
requisitos como la forma y el color tipico, consistencia firme y tamano segun la frutay
hortaliza, salvo tolerancias permitidas en cada calidad.

Por otro lado, las frutas y hortalizas deberdn estar:

- Libres de humedad externa anormal

- Exentas de olores y sabores extranos

- El'nivel de productos quimicos que pudieran contener no deberd ser danino a la
salud

- Libres de impurezas y cuerpos extranos

- Exentas de sintomas de deshidratacion

Ahora bien, los requisitos definitorios de calidad se presentan a continuacion:
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Tabla 1. Cuadro de clasificacion de los factores de calidad

Factores de calidad Cualidades Extra, primera y segunda
Tamano minimo en mm
Forma en %
Consistencia en %
Color en %
Danos serios en %
Indicios de pudricién en %
Danos leves en %
- Magulladuras en %
- Manchas o
en %
- Heridas superficiales o cicatrizadas
- Danos causados por plagas en %
Tolerancia acumulativa en %

Fuente: NTC 1291 (1977)

Empaque y almacenamiento

En cuanto a empaque de las hortalizas se puede identificar un empaque individual
y un empaqgue para transporte, siendo el de uso individual determinado por las exi-
gencias del mercado; entre estos se encuentran bolsas pldsticas, mallas, o el recubri-
miento del producto o del recipiente que los contiene con peliculas eldsticas, los cuales
limitan el riesgo de contaminacién por factores externos y preservan la sanidad y la
calidad del producto, teniendo en cuenta que estos no deben ser reutilizados.

Es necesario empacar las hortalizas para mejorar las condiciones de la etapa de
transporte, disminuyendo al minimo la posibilidad de deterioro por danos mecdnicos.
El elemento mds comun son las canastillas pldsticas. Se debe tener en cuenta lo si-
guiente al utilizar los empaques para transporte:

- Antes de utilizar los empaques (canastillas, cajas, baldes, entre otros) se debe
verificar que estén limpios y sin ningun residuo de material extrano.

- Se debe evitar el contacto directo de las canastillas o el recipiente de transpor-
te con el suelo.

Lo anterior con el fin de evitar que los recipientes para transporte puedan llegar a
ser un foco de contaminacion, ya que se puede encontrar canastillas con residuos de
productos contaminados con plagas, o que han sido utilizadas para el transporte de
insumos agroquimicos, han estado en contacto con el suelo, o con ineficientes practi-
cas de lavado y desinfeccion.
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El almacenamiento por lo general se realiza durante tiempos cortos comunmente en
la finca, para lo cual se debe preservar las condiciones adecuadas con el fin de evi-
tar la contaminacién y mantener la inocuidad del producto. Generalmente este lugar
temporal de almacenamiento es el mismo donde se desarrolla el acondicionamiento
de los productos.

Por otro lado, el almacenamiento debe garantizar una 6ptima conservaciéon del pro-
ducto, esto es mantener la calidad de la cosecha y evitar su degradacion, para esto se
debe tener una apropiada ventilacion, humedad y temperatura y la ubicacion lejos de
focos de contaminacién. Esta fase depende del estado de madurez en que se cosecha
y de caracteristicas propias de cada fruta u hortaliza. Para cada producto pueden
existir normas aplicables basadas en las Normas Técnicas Colombianas (NTC), por
acuerdos con los clientes o por exigencias del mercado.

Para un adecuado transporte desde la finca hacia el lugar de acopio o punto de ven-
ta, es necesario evitar que los vehiculos empleados, hayan sido utilizados o se utilicen
para transporte animal, de abonos, hidrocarburos, productos quimicos y cualquier
otro elemento que represente riesgo de contaminacion. Los vehiculos siempre deben
estar totalmente limpios y sus compartimientos de carga, piso, techo y puertas no de-
ben representar un riesgo para los alimentos. Ademds, se debe tener en cuenta:

- Los productos deben disponerse adecuadamente en el interior del vehiculo
para evitar cualquier dano mecanico.

- Los productos deben transportarse en vehiculos que ofrezcan proteccién con-
tra el sol, la lluvia, el viento o cualquier otro factor que pueda convertirse en un
riesgo de contaminacion.

- Se deben utilizar estibas que impidan el contacto del producto con superficies
que representen algun tipo de riesgo de contaminacion.

- Se debe evitar el almacenamiento y transporte de productos sensibles al etile-
no con aquellos generadores de etileno, pues el efecto de esta hormona puede
ocasionar efectos indeseables como amarillamiento y caida de hojas.




Diagrama de flujo de procesos
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Aspectos a tener en cuenta en la cosecha y almacenamiento

Criterios para determinar el tiempo éptimo para la cosecha

Es importante distinguir claramente entre madurez fisiolégica y comercial. La madurez
fisiolégica se refiere a la etapa del desarrollo del fruto o de la planta, en que se ha
producido al maximo crecimiento y maduracion. En cuanto a la madurez comercial, son
las condiciones ideales de una o varias partes de la planta requeridas por el mercado.

Para determinarla madurez éptima de recoleccion se usa una combinacion de criterios
subjetivos (se usan los sentidos) y objetivos (estdndares de calidad impuestos por el
mercado).
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Tabla 2. Criterios a tener en cuenta para la cosecha de cultivos de manera sensorial

Tacto Aspero, suave, blando y duro.

Vista Color, tamano y forma.

Oido Sonido del producto al tocarlo con los dedos.

Olfato Olor y aroma. \
Gusto Acido, dulce, salado y amargo.

Tabla 3. Criterios a tener en cuenta para la cosecha de cultivos

Caracteristicas Medicion

L. Forma, tamano, volumen, peso, color, grosor
Fisicas .
de la piel de la fruta, etc.
Se usan raramente para hortalizas frescas,
Quimicas pero son caracteristicas muy importantes en
el procesamiento de verduras y frutas.

Fisiolégicas Ritmo o patrén respiratorio.

Grado de maduracion

Para determinar o calificar el grado de maduracién que un cultivo posee, se pueden
tomar en cuenta la edad del cultivo (dias después de siembra), color, tamano y textu-
ra, sin embargo, estas caracteristicas pueden cambiar dependiendo de las condicio-
nes climatolégicas que se presenten en cada zona y de la variedad del producto. Por
ejemplo, para brocoliy coliflor el indice de maduracién se tiene en cuenta por la forma
o tamano de las cabezas, en casi todas las frutas y algunos vegetales por el color ex-
terno de la cdscara.

Frutos climatéricos y no climatéricos

La velocidad y naturaleza del proceso de maduracion difiere significativamente en-
tre las especies de frutas, variedades de las mismas especies, diferentes grados de
madurez del mismo cultivar y también entre zonas de produccion. Las frutas pueden
clasificarse en dos tipos, climatéricos y no climatéricos. Los climatéricos, son aquellos
productos capaces de seguir madurando, incluso después de haber sido recolecta-
dos. Esto es debido fundamentalmente a que el tipo de frutos, independientemente
de que ya no estén en la planta, aumentan su tasa de respiracion y su produccion
de etileno, principalmente hormonas del proceso de maduracion y envejecimiento del
fruto. El incremento de la tasa o el ritmo respiratorio en postcosecha lleva a que el
producto sea mds perecedero, es decir, que tenga una vida util mds corta en las eta-




pas siguientes de almacenamiento, transporte, distribucidén y venta. Las hortalizas
son no climatéricas.

Objetivos de la postcosecha y agroindustria

La calidad de los productos no se puede mejorar después de la cosecha, soélo se pue-
den mantener las caracteristicas por un tiempo determinado, es asi que se pretende:

- Disminuir pérdidas y danos

- Conservar la calidad

- Reforzar la eficiencia del sistema productivo

- Conectar la producciéon primaria con el mercado
- Incorporar valor agregado

Para la postcosecha se deben planear y organizar las actividades y disponer de si-
tios, recursos adecuados y personal capacitado.

Mecanismos de prevencién y control de plagas
y enfermedades en postcosecha

La estrategia de defensa contra insectos y enfermedades es un buen control fitosa-
nitario durante la produccion, el cuidado durante la cosecha y manejo en el campo y
en el lugar de acopio, la seleccion y eliminacion de los productos danados o podridos
para limitar la contaminacion del producto sano. Cabe recalcar que, incluso teniendo
el mayor cuidado en las operaciones descritas, en ocasiones el producto debe tratar-
se para controlar insectos o pudriciones.

- Control con temperatura
Los tratamientos a bajas temperaturas pueden servir para controlar algunos hongos
o insectos, los cuales pueden reducirse si el producto se almacena durante unos dias a
la temperatura mds baja que el producto pueda resistir sin causarle un dano. Ademdas,
las temperaturas de refrigeracion disminuyen el ritmo de respiracion y transpiracion.

La humedad alta en el ambiente del almacén es importante para que un producto
mantenga una alta calidad, sin embargo, el agua libre sobre la superficie del producto
puede ocasionar problemas, ya que favorece la germinacion y penetracion de
patoégenos.

Los tratamientos con calor, como las inmersiones en agua caliente (por tiempo corto)
o el calentamiento con aire forzado, pueden también ser efectivos en el control de in-
sectos y pudriciones.
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- Control quimico
El lavado del producto con agua clorada puede prevenir el deterioro ocasionado por
bacterias y hongos. Compuestos quimicos como el hipoclorito de calcio (en polvo) y el
hipoclorito de sodio (liquido) son baratos y fdciles de adquirir para clorar el agua.

Las frutas y hortalizas recién cosechadas deben lavarse con agua clorada que posea »
una concentracién de S0 partes por millén de cloro activo durante S a 7 minutos por
inmersién, y a continuacion enjuagarlas con agua potable. La materia orgdnica que
se lava de los frutos inactiva el cloro y disminuye la eficacia del tratamiento, por esta
razon es necesario revisar constantemente la concentracion de cloro en el agua, utili-
zando una cinta reactiva para cloro.

Medidas de seguridad e inocuidad de alimentos

Riesgos de contaminacién

En el campo, las frutas y hortalizas se encuentran expuestas a factores que pueden
provocar una contaminacién con microorganismos, que posteriormente pueden afec-
tar su calidad, disminuir su vida de anaquel e incrementar el riesgo de transmision de
enfermedades a quienes las consuman.

Entre estos factores se pueden mencionar:

- Calidad del agua de riego.

- Calidad del agua de fumigacion y limpieza.

- Uso de gallinaza o estiércol de ganado no descompuesto.
- Area de cultivo libre de animales.

- Altura de la ubicacion del fruto al suelo.

- Salud e higiene del personal.

- Aplicacién adecuada de los pesticidas.

- Limpieza de los utensilios de cosecha.

Buenas practicas de manufactura

El riesgo de contaminacién del producto después de la cosecha es bastante alto, ya
que existe una gran manipulacion por el personal, el producto estd expuesto al ata-
que por microorganismos patégenos por el corte, magulladuras y heridas, ademads
de que las condiciones del drea de empaque y los insumos utilizados pueden ser un
factor de riesgo.
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Por estas razones, es necesario que durante todo el proceso desde la produccion,
cosecha, procesamiento, empaque, almacenamiento y comercializacién se tomen to-
das las medidas necesarias para evitar la contaminacion de los productos y de esta
manera asegurar la calidad e inocuidad del producto que se estd ofertando. Se reco-
mienda la desinfeccion de las instalaciones donde se realiza todo el proceso de empa-
gue con una solucién de hipoclorito de sodio de 200 ppm por 15 a 20 minutos, siempre
evitando cualquier tipo de contaminacion de esta solucién con el producto final.

Higiene y salud del personal

El cuidado de la higiene del personal que manipula el producto es fundamental para
asegurar la inocuidad de los alimentos, para ello se debe tener en cuenta lo siguiente:

- La higiene corporal
- Laindumentaria de trabajo
- El estado de salud de las personas

El objetivo de la higiene personal es asegurar que, quienes tienen contacto directo o
indirecto con los frutos, no tengan probabilidad de contaminarlos, esto se logra de la
siguiente manera:

- Manteniendo un grado apropiado de aseo personal.
- Siguiendo las normas de higiene y seguridad establecidas.
- Utilizando los elementos de proteccion personal adecuados durante sus labores.




Wm%cﬂgwm%m




2. RECOLECCION Y CRITERIOS DE CALIDAD
EN ALGUNAS FRUTAS Y HORTALIZAS

Requisitos generales

Todas las categorias de frutas u hortalizas deben estar sujetas a los siguientes requi-
sitos y caracteristicas fisicas:

- Los frutos y hortalizas deben estar enteros.

- Tener la forma caracteristica del fruto y hortaliza.

- Estar sanos (libres de ataques de insectos y enfermedades, que demeriten la
calidad interna del fruto).

- Libres de humedad externa anormal producida por el mal manejo en las eta-
pas postcosecha (recoleccioén, acopio, seleccién, clasificacién, adecuacion, em-
paque, almacenamiento y transporte).

- Estar exentas de cualquier olor o sabor extrano (provenientes de otros produc-
tos, empaques o agroquimicos, con los que hayan estado en contacto).

- Deben presentar aspecto fresco, consistencia firme y turgente.

- Estar exentos de materiales extranos visibles (tierra, polvo, agroquimicos y
cuerpos extranos) en el producto o su empaque.

- La coloracién de los frutos y hortalizas debe ser homogénea dependiendo del

estado de madurez.

Almacenamiento

Los productos después de cosecha mantienen su actividad fisiolégica por un periodo
de tiempo durante el cual la respiracion, la susceptibilidad al etileno y los efectos de la
humedad y la temperatura son muy importantes para prolongar la vida del producto.
La refrigeracion es extremadamente importante para conseguir una vida en anaquel
adecuada. Se requiere de una temperatura entre los 0°C a 12°C, dependiendo del
producto.

Empaque y rotulado

El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto
unicamente por frutos u hortalizas del mismo origen, variedad, categoria, color, ta-
mano y calibre. La parte visible, el contenido del empaque debe ser representativa
del conjunto.

T
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El rétulo debe llevar la siguiente informacién tanto para el mercado interno como para
el externo:

- ldentificacion del productor, exportador o empacador (marca comercial, nom-
bre, direcciéon o c6digo).

- Nombre del producto.

- Pais de origen y region productora.

- Caracteristicas comerciales: categoria, calibre, peso neto y coloracién en el mo-
mento del empaque.

- Fecha de empaque.

- Impresién con la simbologia que indique el manejo adecuado del producto.

Algunas practicas que ayudan a mantener la calidad

» Cosechar en la hora mds fresca del dia para mantener baja la respiracion del
producto.

Evitar lesiones o danos causados por personas, equipos 0 empagues.
Proteger los productos cosechados del sol y la lluvia.

Sies posible, refrigerar los productos cosechados tan pronto como sea permitido.
No mezclar productos de buena calidad con productos danados.

Utilizar contenedores, envases y transporte desinfectados.

Fresa variedad Chandler Fragaria chiloensis L

La fresa es una fruta no climatérica, su maduracién no continua después de la cose-
cha, lo que significa que la dulzura, textura y colores alcanzados antes de la cosecha
no mejorardn con el tiempo en almacenamiento.

YV V VY

Madurez

La madurez de la fresa variedad Chandler se aprecia visualmente por su color ex-
terno. Teniendo en cuenta que la fresa inicia su madurez desde el dpice hacia el cdliz
(Figura 1), la siguiente es la descripcion que relaciona los cambios de color con los di-
ferentes estados de madurez:
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Fruto de color blanco verdoso bien desarrollado

El fruto es de color blanco verdoso con algunas dreas
de color rojo en la zona apical

Aumenta el drea de color rojo en la zona apical

El color rojo cubre hasta la zona media del fruto y la
zona del cdliz presenta visos rosados

Aumenta el area de color rojo hacia la zona del cdliz

La intensidad del color rojo aumenta y empieza a cubrir
la regién cercana al cdliz

El color rojo es intenso y cubre toda la fruta

2
3
4
)
6

—>Caliz

> Apice

1171
0 1 2 3 4 5 6

Figura 1. Tabla de color de la fresa Chandler segun NTC 4103 (Icontec, 1997).

Recoleccion

Las fresas deben ser cosechadas con el mayor cuidado, si es el propédsito que llegue
al mercado en buenas condiciones. En los meses calurosos, cosechar la fresa durante
las horas mads frescas del dia. Usualmente la cosecha tiene lugar cada dos dias, du-
rante el periodo que corresponde al pico de produccién, muchas veces se hace nece-
1 sario efectuar la recoleccion diaria. En el campo no deben quedar frutos que han al-
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canzado su madurez, estas fresas ya en la siguiente recogida estardn sobre maduras
y de consistencia blanda, que al mezclarse con los frutos recolectados en el dia pue-
den llegar a echar a perder el contenido total de un recipiente. Al separar el fruto de
la planta dejar un centimetro del pedunculo adherido al mismo. La fresa cosechada
debe ponerse delicadamente en el recipiente de recoleccion, de ninguna manera lan-
zarla o dejarla caer al recipiente, la seleccién de la fruta se hace de inmediato, sepa-
rando aquellas defectuosas o fuera de tipo. Las fresas cosechadas no deben quedar
expuestas al sol, estas deben ser trasladadas a un lugar bajo sombra o ambiente bajo
techo, donde se continda con el manejo postcosecha.

Requisitos de Calidad
Todas las categorias de la fresa de variedad Chandler deben estar sujetas a los requi-
sitos mencionados anteriormente, ademds de:

- Para el mercado fresco, los frutos deben tener cdliz y pedunculo bien adherido
al fruto, ademds debe ser de color verde y presentar aspecto fresco

- El pedunculo debe medir de 8 a 10 mm de longitud

- La coloracion de los frutos debe ser homogénea dependiendo del estado de
madurez.

En cuanto a la clasificacion de la fresa variedad Chandler, independiente del calibre 'y
del color, se clasifica en tres categorias:

Tabla 4. Categorias y tolerancias de la fresa variedad Chandler

Se admite hasta el 5% en ndmero o en
peso de frutos que no correspondan a
los requisitos de esta categoria, pero
cumplan los requisitos de la categoria |.

Extra Estar exenta de todo defecto

Leve deformacion causada por una

mala polinizacion. Cicatrices super-
ficiales causadas por insectos y/o
dcaros, los cuales en conjunto no
deben exceder el 10% del drea total
del fruto

Se admite hasta el 10% en numero o en
peso de frutos que no correspondan a
los requisitos de esta categoria, pero
cumplan los requisitos de la categoria Il.

Deformacion del apice del fruto. Ci-
catrices ocasionadas por dcaros y
manchas causadas por deficiencias
de boro, estos no pueden exceder el
20% del drea total del fruto.

Se admite hasta el 10% en numero o en
peso de frutos que no cumplan los re-
quisitos de esta categoria, ni los requi-
sitos generales, con excepcién de pro-
ductos con magulladuras severas o con
heridas no cicatrizadas.

Fuente: NTC 4103 (Icontec, 1997)
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Por otro lado, el calibre se determina por el diGmetro mdximo (cercano al cdliz) de
cada fruto, segun la siguiente escala:

Tabla 5. Calibres de la fresa variedad Chandler

Diametro : :
Calibre Peso promedio (g)
(mm)
234 A 21,8
33-30 B 16,1
29 -25 C 11,7
24 -21 D 8,0
<20 E 5.3

Fuente: NTC 4103 (Icontec, 1997)
Mora de Castilla Rubus glaucus Benth

La mora es una fruta no climatérica, su maduracién no continda después de la cose-
cha, lo que significa que la dulzura, textura y colores alcanzados antes de la cosecha
no mejorardn con el tiempo en almacenamiento.

Madurez

La madurez de la mora de Castilla se aprecia visualmente por su color externo. Los
cambios de color con los diferentes estados de madurez se relacionan de la siguiente
forma:

Color
o Fruto de color amarillo verdoso con sus drupillas bien formadas
Fruto de color amarillo verdoso con algunas drupillas de color rosado
Se incrementa el drea de color rosado
El fruto es de color rojo claro
El color rojo del fruto es mds intenso
El fruto es de color rojo tinto intenso, con algunas drupillas de color morado

oscuro
El fruto es de color morado oscuro

O a h~howhher
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Figura 2. Tabla de color de la mora de Castilla segun NTC 4106 (lcontec, 1997)

Recoleccion

La cosecha de la mora se lleva a cabo normalmente a los ocho meses desde el tras-
plante. Se debe realizar cuando la fruta se encuentre en su momento 6ptimo de ma-
duracion, que suele coincidir cuando ésta adquiere un color rojo tinto, en la etapa S.
Por otro lado, la mora es muy sensible al magullamiento, por lo que esta labor debe
ser sumamente cuidadosa, requiriendo trabajadores cualificados. Se deben recoger
una a una durante las primeras horas de la manana y depositdndolas en los envases
de venta directamente, evitando dejarlas caer y manteniendo la fruta bajo sombra y
protegida para evitar la deshidratacion.

Requisitos de Calidad
Todas las categorias de la mora de Castilla deben estar sujetas a los requisitos men-
cionados anteriormente, ademds de:

- Deben tener las drupillas bien formadas, llenas y bien adheridas
- Para el mercado fresco, los frutos deben tener cadliz




- La coloracion de los frutos debe ser homogénea dependiendo del estado de
madurez.

En cuanto a la clasificacion de la mora de Castilla, independiente del calibre y del co-
lor, se clasifica en tres categorias:

Tabla 6. Categorias y tolerancias de la mora de Castilla

Categoria Requisitos Tolerancias

Se admite hasta el S % en ndme-
ro o en peso de frutos que no co-
Extra Estar exenta de todo defecto rrespondan a los requisitos de esta
categoria, pero cumplan los requi-
sitos de la categoria I.

Se admite hasta el 10 % en nume-

ro o en peso de frutos que no co-
| Se acepta deformacion del dpice | rrespondan a los requisitos de esta
categoria, pero cumplan los requi-
sitos de la categoria Il.

Se admite hasta el 10 % en numero

0 en peso de frutos que no cumplan

o los requisitos de esta categoria, ni
Se acepta deformacion del fruto y L

. los requisitos generales, con excep-
estar sin cdliz L
cion de productos con magulladu-

ras severas o con heridas no cica-

trizadas.
Fuente: NTC 4106 (Icontec, 1997)

Por otro lado, el calibre se determina por el didmetro mdaximo de cada fruto, segun la
siguiente escala:

Tabla 7. Calibres de la mora de Castilla

Diametro : Peso promedio
Calibre

(mm) (9)
> 27 A 9.2
26 - 23 B 8,8
22 -19 (@ 6.2
18-14 D 4.2
<13 E 3.2

Fuente: NTC 4106 (Icontec, 1997)
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Lulo de Castilla Solanum quitoense Lam.

Madurez
La madurez del lulo de Castilla se aprecia visualmente por su color externo. Los
cambios de color con los diferentes estados de madurez se relacionan de la siguiente
forma: -

Color

o Fruto verde oscuro, maduro fisiolégicamente
Fruto verde oscuro con tonalidades verde claro
Fruto verde oscuro con algunas tonalidades anaranjadas
Fruto anaranjado con visos verdes hacia el centro del fruto
Fruto anaranjado con pocos visos verdes
Fruto anaranjado

abhbwhhpe=

O 1 = 3 < 5
Figura 3. Tabla de color del lulo de Castilla segun NTC 5093 (Icontec, 2002)

Recoleccion

Para determinar el momento de la cosecha es necesario conocer los indices de ma-
durez, porque permiten recolectar la fruta en el momento 6ptimo, de tal forma que
garantice que su calidad sea la que requiere el mercado.

En cultivos a plena exposicidon solar, la cosecha inicia aproximadamente 7 a 8 meses
después de la siembra. Una vez inicia la cosecha ésta es continua. Con un buen manejo
del cultivo las plantas pueden tener una vida util de dos anos aproximadamente. Los
frutos de lulo son climatéricos, es decir que después de cosechados, contindan con el
proceso de maduracién durante la etapa postcosecha, por lo cual, se debe programar
la cosecha con tiempo, segun los requisitos del mercado y las distancias hacia los cen-
tros de comercializacion. Como regla general los frutos de lulo se cosechan en estado
“pintdon”, aproximadamente con un 40% de maduracion, en horas de la manana y con




guantes para facilitar la limpieza de los tricomas frotando los frutos con ambas manos.
Se desprenden con tijeras o manualmente el pedunculo, pero dejando el cdliz, haciendo
una suave torsion del fruto para quebrar el pedunculo, sin quitar el caliz, de esta manera
se evita que entren enfermedades de la postcosecha y la fruta se conserve hidratada.

Requisitos de Calidad
Todas las categorias del lulo de Castilla deben estar sujetas a los requisitos mencio-
nados anteriormente, ademads de:

- Estar enteros, con apariencia fresca y consistencia firme
- Forma esférica caracteristica del lulo
- Libre de la pelusa propia del lulo y de materiales extranos
- Libre de olores y sabores extranos
- Estar sanos, libres de plagas, danos y deterioro

En cuanto a la clasificacion del Lulo de Castilla, independiente del calibre y del color,
se clasifica en tres categorias:

Categoria

Tabla 8. Categorias y tolerancias del lulo de Castilla

Requisitos

% permitido
de manchas

Tolerancias

Extra

Estar exenta de todo de-
fecto que cause deterioro
en la calidad interna del
fruto.

superficiales

5%

Se admite hasta el 5 % en nume-
ro o en peso de frutos, que no co-
rrespondan a los requisitos de esta
categoria, pero cumplan los de la
Categoria l.

Se admiten ligeras defor-
maciones del fruto tales
como achatamiento.

10%

Se admite hasta el 10 % en nume-
ro o en peso de frutos que no co-
rrespondan a los requisitos de esta
categoria, pero cumplan los de la
Categoria ll.

Se admiten frutos con fisu-
ras superficiales de la epi-
dermis en la zona cercana
al cdliz y que no excedan el
5% del drea total, y con de-
formaciones del fruto tales
como achatamiento.

15%

Se admite hasta el 10 % en numero
0 en peso de frutos que no cumplan
los requisitos de esta categoria, ni
los requisitos generales, con excep-
cion de los frutos que presenten ma-
gulladuras severas, y hasta el 20%
de frutos con fisuras superficiales.

Fuente: NTC 5093 (Icontec, 2022)
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El lulo puede presentar manchas superficiales ocasionadas por:

- Raspaduras cicatrizadas causadas por dcaros
- Golpe de sol

- Quemaduras (efecto lupa)

- Sombreamiento, causado por el contacto entre frutos en la planta .

En ningun caso los defectos deberdn afectar a la pulpa del fruto.

Los lulos de castilla se pueden clasificar por el diGmetro, por el peso o de conformidad
con otras prdcticas comerciales, el envase debe estar convenientemente etiquetado.
El siguiente cuadro se puede utilizar como guia para clasificar por diametro de la sec-
cién ecuatorial del fruto o por el peso:

Tabla 9. Calibres del lulo de Castilla

Cadigo de Calibre Diametro (mm) Peso (g)
A >77 >190
B 70 -77 145 - 190
< 60 -70 100 - 145
D <60 <100
El didmetro minimo del lulo es SO0 mm
El peso minimo del lulo es 83 g

Fuente: NTC 5093 (Icontec, 2022)

Hortalizas de hoja

Repollo Brassica oleracea L., var. Capitata

Madurez

El punto ideal de cosecha se basa en la presion que ha de ser ejercida para compactar
la cabeza. Una cabeza que sea compacta y firme podrd ser comprimida levemente
con la presion ejercida con la mano. Una cabeza muy floja o suelta significa que le fal-
ta tiempo para cosecha, y una cabeza muy firme o dura significa que estd en el punto
S6ptimo para cosecharla.

Recoleccion

Se cosecha entre los 65 y 115 dias después del trasplante, segun la variedad o hibri-
do sembrado. Las cabezas deben cortarse cuando estén firmes, compactas, y que
presenten el color caracteristico de la variedad (verde, morado, o de color tipico de la
variedad), y con una buena apariencia, a 1 cm de la base. Después del corte, el pro-




ducto se deshoja y luego se coloca en cajas pldsticas. Siempre pensando en reducir los
danos mecdnicos al producto al momento de realizar la cosecha, es aconsejable dejar
a la cabeza unas cuantas hojas externas para protegerla de danos fisicos.

Requisitos de Calidad

El repollo debe presentarse entero sin lesiones, de aspecto fresco, hojas sin rajaduras
turgentes y sin olores y sabores extranos, estar sano, libre de plagas y enfermedades
y no presentar indicios de pudricion o heridas. Las cabezas de repollo deben presentar
caracteristicas varietales semejantes, estar compactas, no marchitas ni reventadas.

Segun el peso de las cabezas el repollo se clasifica en:

Tabla 10. Clasificacion de tamanos de acuerdo con la masa

Tamanos Masas (pesos) (gr)

Grande Mayor de 2000
Mediano 801 a 2000
Pequeno 500 a 800

Fuente: NTC 1225 (Icontec, 1979)
También se establecen grados de calidad por tolerancias establecidas:

Tabla 11. Clasificacion de calidades de acuerdo con las diferencias
de tamano y defectos permitidos

Diferencias de Limites de defectos en % o en peso por
tamanos, por unidad de empaque
exceso o por de-
fecto,en % oen
peso por unidad
de empaque
Primera 10 0 0 o o
Segunda 10 S 2 10 12

Fuente: NTC 1225 (Icontec, 1979)

Tolerancias
maximas
Calidad

Repollos Repollos con Repollos totales
con danos pudricion con mancha permitidas
mecdnicos [oJe]gele] negra en%

Acelga Beta vulgaris var. Cicla

Madurez

La acelga, estd constituida por hojas onduladas con un promedio de 10 cm. de an-
chura grande, de color verde fresca, sin maltratary una penca o tallo, de color blanco,
con un tamano comercial de entre 0,75 y 1 Kg de peso. La longitud de las hojas es un
indicador visual del momento de la cosecha, y el tiempo es otro pardmetro, 60-70 dias
el primer corte y después cada 12 a 15 dias.
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Recoleccion

El momento ideal para cosechar una acelga es cuando esta tiene un tamano de 20 a
40 cmy cuenta con un minimo de S hojas. Debe cosecharse en horas frescas evitando
el calory el sol, pues se torna amarga.

Para cosechar se puede sacar la planta desde su raiz, cortarla desde su tallo o quitar
unas cuantas hojas a la vez. Lo mds recomendable es cosechar unas cuantas hojas a
la vez, ya que esto estimulard el crecimiento de la planta y evitard el engrosamiento
del tallo. Una vez engrosado el tallo, la hoja se volverd amarga. Es recomendable cor-
tar las hojas con cuchillos o navajas bien afilados, evitando danar el cogollo o punto de
crecimiento, ya que podria provocarse la muerte de la planta. De esta forma se puede
obtener una produccion media de 15 kilos por metro cuadrado.

Requisitos de Calidad

Hojas verdes onduladas de color verde oscuro, brillantes y turgentes, de [dminas lisas
o crespas y peciolo blanco o rojo segun la variedad, penca de color blanco muy puro,
con una anchura hasta 10 centimetros.

Los defectos no deben exceder el 10% del drea total del producto.

Lechuga Lactuca sativa, L. var. Longifolia

Madurez

Hojas verdes o moradas, lisas o crespas, dependiendo de la variedad; deben ser cro-
cantesy sin rastro de enfermedades o necrosidades. De forma mds o menos redondea-
da segun la variedad, de tamano de 20 a 30 cm de didmetro, segun la variedad a que
pertenezca. Los cogollos tienen un didmetro cercano alos 10 cm, con un peso aproxima-
damente de 300 gramos, dependiendo de la variedad, de color verde, aunque algunas
variedades presentan hojas blanquecinas o incluso rojizas o marrones. Las hojas inte-
riores de los cogollos son amarillentas. Con sabor suave, agradable y fresco. El sabor de
los cogollos es algo mds intenso y amargo que el de las hojas de Lechuga.

Recoleccion

La recoleccion de la lechuga se debe realizar desde las primeras horas de la manana
hasta el mediodia, en el momento en que la planta esté menos turgente para evi-
tar que las hojas se rompan. En este sentido, es importante tener en cuenta que las
variedades de hoja suelta son las mds sensibles al calor, mientras que las crespas y
arrepolladas son menos sensibles. La lechuga se extrae del suelo con todo y sistema
radicular; posteriormente se realiza un corte en su base a 1 cm de las primeras ho-
jas. Luego se eliminan las hojas superficiales que presenten desecamiento y amarilla-
miento, usando para esta actividad cuchillos pequenos y desinfectados.




El momento ideal para cosechar una lechuga crespa es cuando sus hojas se encuen-
tran bastante tupidas entre si, con un didmetro aproximado de 15 a 20 cm. Para co-
sechar se puede sacar la planta desde su raiz, cortarla desde su tallo o quitar unas
cuantas hojas a la vez. Tiempo aproximado para la cosecha: 3 meses.

El momento ideal para cosechar una lechuga repollada es cuando su cabeza estd
dura y esta no se hunde cuando se presiona con los dedos. Para cosecharla se puede
sacar la planta desde su raiz o cortarla desde su tallo. Tiempo aproximado para la
cosecha: 4 meses.

Requisitos de Calidad

En todas sus categorias, sujetas a disposiciones especiales y dentro de las tolerancias
permitidas, las lechugas deberdn cumplir con los requisitos mencionados anterior-
mente, ademads de:

- Estar enteras

- Estar limpias y podadas; es decir, sustancialmente libres de hojas sucias, mo-
hos, vegetales o arena, y libres de cualquier materia extrana visible.

- No estar en proceso de germinacion

Las lechugas se clasifican en:

Tabla 12. Categorias y tolerancias de la lechuga

| Bien formado. Firmes (con excepcién | El 10 % de las unidades que no sa-
de las lechugas cultivadas bajo protec- | tisface los requisitos de su catego-
cion). Libres de dano o deterioro que | ria, pero satisface los requisitos de
los haga impropios para su consumo. | la Categoria Il.

Libres de dano por congelamiento.
I Estar razonablemente bien formados. | El 10 % de unidades que no satisfa-

Estar libres de dano o deterioro que | ce los requisitos de su categoria, ni
pueda afectar seriamente su consu- | los minimos exigidos, con excepcion
mo. Pueden presentar una ligera de- |de los productos podridos o con

coloracion y dano leve causado por | cualquier otro defecto que los haga

insectos. impropios para el consumo.

Fuente: NTC 1064 (Icontec, 1994)

Para ambas categorias el tamano se determina por el peso unitario, siendo el peso
minimo para lechugas en cultivo abierto de 150 gry bajo proteccion de 100 gr, y para
lechugas crespas en cultivo abierto es de 300 gry bajo proteccion de 200 gr.
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Cruciferas
Brocoli Brassica oleracea var. ltalica

Madurez

Un buen indice de cosecha es el peso de |la cabeza, el cual debe tener un promedio de
350 gr, segun el tipo de mercado. La cabeza principal puede llegar a medir entre 7,5y
15 cm de didmetro, con un peso hasta de 1.500 gramos. Dependiendo del tamano, se
valora su calidad. La cosecha se debe hacer de cabezas que sean firmes y compactas,
que no tengan el grano abierto, de color verde oscuro o verde salvia o aun con una
tonalidad verde purpura o azulado.

Entre las principales caracteristicas que permiten identificar una planta en el punto
de cosecha comercial, se encuentran:

- Pella en forma de domo, con distribucion homogénea de los botones.
- Inflorescencias apretadas, compactas, unidas entre si.

- Botones cerrados no mayores a 3 mm.

- Color verde o verde-gris-azulado brillante.

Recoleccion

Se recomienda realizar en el campo la seleccion de pellas para corte, rechazando las
cabezas no compactas, con danos fisicos, sobremaduras o que presenten danos por
plagas o enfermedades. El corte se realiza de forma manual, por la base de la planta,
dejando de 2 a 5 cm de tallo. Un corte muy alto puede producir la separacion de com-
ponentes de la pella. No deben hacerse cortes biselados, sino horizontales.

La cosecha se puede prolongar durante tres o cuatro semanas, dependiendo del cul-
tivar, de la superficie sembrada, de las condiciones eddficas y de la época del ano.
Esta se debe realizar bien temprano en la manana, para evitar deshidratacion del
producto. Algunas veces se puede obtener una segunda cosecha de rebrotes late-
rales que continuan desarrolldndose luego de ser cortada la cabeza central, con los
cuales se hacen posteriormente manojos de un tamano determinado.

Requisitos de Calidad

El brécoli de buena calidad debe tener los floretes cerrados y de color verde oscuro
brillante, la cabeza compacta (firme a la presion de la mano) y el tallo bien cortado
y de la longitud requerida. No debe estar presente alguna flor amarilla o presentar
brdcteas del tallo de color pardo.

Después de la recoleccion, las inflorescencias se deben mantener bajo condiciones de
alta humedad y baja temperatura, debido a la alta tasa de respiracién que reduce
notablemente la vida util del producto; por tanto, para mantener su calidad, debe ser
preenfriado lo mds pronto posible después de la recoleccion.
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3.2. Coliflor Brassica oleracea var. Botrytis L

Madurez

Las coliflores son seleccionadas por tamano y grado de compactacion de la cabeza o
inflorescencia. Cabezas maduras tienen al menos 15 cm de didmetro. Partes florales
protuberantes o sueltas, que crean una apariencia granulosa, son senfal de sobre-
madurez. No todas las plantas alcanzan el punto de cosecha al mismo tiempo y por lo
tanto se requieren varios pases, escalonando la recoleccidon de dos a cinco dias segun
las condiciones climaticas, requiriéendose menor intervalo de tiempo en época humeda
y mayor en época fria y seca.

Recoleccion

La planta se corta con un cuchillo u otra herramienta bien afilada, unos 2 a 5 cm por
debajo de la cabeza. Después de la recoleccion, se eliminan algunas hojas que cubren
parcialmente la cabeza, el niumero de hojas y el tamano del corte de las mismas, lo
determinan cada mercado; es asi como los supermercados de cadena prefieren ca-
bezas con solo unos centimetros de hojas aun adheridas, ya que la comercializacion
del producto se hace generalmente, en uno o dos dias.

Requisitos de Calidad

Las inflorescencias de coliflor deben encontrarse firmes, ser de consistencia apretada
y de color blanco o marfil (con exclusién de cualquier otro color). No deben mostrar
apariencia arrozuda. Ademads, deben estar sanas, limpias, desprovistas de humedad
exterior anormal y sin olores y sabores extranos.

Deben encontrarse exentas de defectos tales como manchas, presencia de hojas en la
inflorescencia, huellas de ataques de roedores y gusanos, libres de insectos, gusanos,
enfermedades, senales de heladas, golpes o danos por deficiencia de nutrientes. La
coliflor debe llevar algunas hojas exteriores las cuales deben tener aspecto fresco.

Tabla 13. Clasificacion de calidades de acuerdo con los defectos permitidos

Calidades Limites de defectos, en % en masa por unidad de permitidos Tolerancias
Coliflores Coliflores de Coliflores Coliflores maximas
manchadas consistencia con danos, con indices totales
y con floja magulladurasy de pudricién permitidas
quemaduras heridas en%
de sol o ambas

2 3
10 15 S 25

Fuente: NTC 1374 (Icontec, 1978)
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Alimentarios

3. ALTERNATIVAS PRACTICAS EN
POSTCOSECHA DE FRUTAS

Y HORTALIZAS PARA
FLABORACION DE PRODUCTOS

Secuencia de proceso para la elaboracion de productos con frutas y hortalizas.

Recepcion
Materia Prima

~

Selecciony

e, Limpieza
clasificacion

l

o

Corte / Pelado (segun fruta Desinfeccion
Despulpddo y/o hortaliza)
Adicion de Escaldado / Llenado y cerrado
insumos Coccion del envase

l

Almacenamiento Esterilizacion

T

Mermelada y bocadillo

La mermeladay el bocadillo son productos obtenidos por la coccidon y la concentracion
de una o mads frutas, adecuadamente preparado con edulcorantes, sustancias gelifi-
cantes y acidificantes naturales, hasta obtener una consistencia caracteristica.
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Materiales e insumos
Fruta 1kg Gramera
Azucar 400g Ollas
Pectina 10g Baldes plasticos
Zumo de limoén 10 mL Cuchillos, tablas de picar
Acido citrico lg Licuadora, coladores
Estufa

Elaboracion de mermelada

Se selecciona la fruta que presente buenas condiciones, se lava con suficiente agua
para eliminar particulas extranas, se desinfecta en una solucién de hipoclorito de so-
dio (5 a 10 gotas por litro de agua) por 3 minutos, se enjuaga con suficiente agua.

Segun la fruta a utilizar se pela, pica o tritura en una licuadora, se cuela para eliminar
las semillas, con el fin de obtener la pulpa, la cual se somete a coccidn con la mitad del
azucar que se va a utilizary el zumo de limén, se agita constantemente para obtener
una buena homogenizacion de los ingredientes, al cabo de 20 a 30 minutos se adicio-
na el resto del azucar con la pectina, esta se adiciona mezclando en seco previamente
con una cantidad de azucar.

Se continua con la coccidén hasta que se alcance la consistencia adecuada, o una con-
centracién de 65°Brix, se puede hacer la prueba del agua, la cual consiste en verter
una gota de la mermelada en un vaso transparente con agua fria, si esta llega al fon-
do sin disolverse, se llegé a la concentracion.

El producto se envasa preferiblemente en frascos de vidrio con tapa metdlica, se rea-
liza el lenado hasta un 90% de la capacidad del recipiente de tal manera que el pro-
ducto no entre en contacto con las ranuras de cierre, el envasado se realiza con el
producto en caliente para que se genere vacio en el espacio de cabeza.

El producto se enfria paulatinamente, se almacena a temperatura ambiente, preferi-
blemente en un lugar freso y protegido de la luz..

Elaboracion de bocadillo

Se seleccionan las Guayabas, se lavan y desinfectan con agua clorada (S a 10 gotas
por litro de agua), se extrae la pulpa con ayuda de una licuadora y se hace pasar por
un colador para separar las semillas.




Se lleva a coccidén y se adiciona 2/3 partes de la cantidad de azucar, la mezcla se ca-
lienta y se espera a una homogenizacion total, esta operacién se realiza durante 20 a
25 minutos con agitacion constante.

Se adiciona el resto del azucar con el dcido citrico, se continua la coccién hasta lograr
la consistencia adecuada o una concentracion de 75°Brix, se realiza la prueba de la
gota en agua.

Para el moldeo, la mezcla caliente se vierte en bandejas de metal, que han sido pre-
viamente engrasadas para que el bocadillo no se adhiera, hasta formar una capa de
unos 4 cm de espesor. Se cubren con papel encerado y se dejan enfriar al ambiente
por espacio de 18 horas.

Una vez comprobado que el bocadillo estd bien pastoso, se vuelca el molde, para
despegar el producto y se corta en bloques rectangulares, se envuelven en pldstico
celofan, hojas de platano seca o segun preferencia, se almacena a temperatura am-
biente, preferiblemente en un lugar freso y protegido de la luz.

Frutas en almibar

Las frutas en almibar se conservan en azucar, de tal forma que quedan claras, bri-
llantes, tiernas y carnosas; algunas frutas se deben ablandar antes, por lo tanto, se
someten a coccién por varios minutos. Las frutas utilizadas en la elaboracion de este
producto son frutas semimaduras, que pueden ser enteras, partidas, cortadas en ro-
dajas o en trozos pequenos.

Materiales e insumos

Ingredientes Cantidad Insumos

Fruta 1kg Gramera

Azucar S00g Ollas

Agua 1L Baldes plasticos

Zumo de limoén 10 mL Cuchillos, tablas de picar

Acido citrico 1g Licuadora, coladores
Estufa
Envases de vidrio
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Elaboracién de frutas en almibar

Los frascos se deben higienizar por inmersion en agua hirviendo por 10 minutos y de-
jar en reposo hasta el llenado de la fruta y el almibar. La fruta a utilizar se lava y
desinfecta en una solucion de hipoclorito de sodio (S a 10 gotas por litro de agua) por
3 minutos, se enjuaga con suficiente agua. Segun la fruta a utilizar se debe retirar
cuidadosamente la cascara, semillas y material vegetal que no corresponda a las ca-
racteristicas propias de la fruta. Los cortes pueden ser en rodajas, en trozos, partida
o de acuerdo con las caracteristicas de la fruta se las puede dejar enteras. Se realiza
una coccion de la fruta para ablandar los tejidos por un tiempo de S minutos.

Para la elaboracion del almibar se lleva a ebullicion la cantidad de agua con el total
del azucary el zumo de limén o el &cido citrico, se deja hervir por 10 minutos y se adi-
ciona la fruta, para dejar hervir por 10 minutos mds, se retira la cantidad de fruta y
se filtra el almibar con el fin de eliminar impurezas que haya adquirido previamente.

El jarabe o almibar a utilizar depende de la jugosidad de la fruta, para una fruta con
alta jugosidad se recomienda un jarabe pesado mientras que para una fruta seca se
recomienda un jarabe liviano.

Liviano Bajo 1L 500 g
Mediano Medio 1L 750 g
Pesado Miel 1L 1250 g

Para el envasado se dispone de envases de vidrio con tapa metdlica, primero se llena
la fruta hasta completar aproximadamente el 60% del envase y se procederd a com-
pletar con el jarabe hasta ocupar el 90% de la capacidad total. Para realizar el cierre
hermético de los frascos, se realiza una inmersién en agua caliente con la tapa puesta
sin cerrary se deja hervir por 15 minutos; al cabo de este tiempo se retira y se cierra
en caliente para hacer vacio en la parte superior del envase.

Se deja enfriar y se almacena en un lugar fresco y seco a temperatura ambiente, pro-
tegido de la luz.

Salsa de tomate

La salsa de tomate es un producto que se obtiene por evaporacion parcial del agua
contenida en la pulpa de tomate y adicidon de sal, especias, vinagre. La salsa guarda
las propiedades organolépticas del tomate, y en el proceso se puede agregar azucar
para dar un sabor dulce y espesantes para lograr mayor consistencia.




Materiales e insumos

Tomate de mesa 1kg Gramera
Vinagre SO mL Ollas
Azdcar S0g Baldes plasticos
Sal 20 g Cuchillos, tablas de picar
CMC (espesante) 25g Coladores, escurridores
Especias: 05g Licuadora

Canela 05g Estufa

Pimienta 05g Envases de vidrio

Ajo 45g

Cebolla 05g

Laurel 0.5g

Orégano

Elaboracion de salsa de tomate

Se seleccionan tomates maduros, sanos, fuertemente coloreados, sin manchas, sin
podredumbre, sin golpes ni erosiones mecdnicas y un didmetro no menor a S cm. Pos-
teriormente, se lavan y desinfectan en una solucion de hipoclorito de sodio (5 a 10
gotas por litro de agua) por 3 minutos, se enjuaga con suficiente agua.

Se llevan a un proceso de escaldado en agua hirviendo durante S a 6 minutos, al cabo
de los cuales se ablandard la piel y facilitard el pelado de los tomates, se retiran del
agua y se colocan en agua fria; se acaban de pelar para realizar el despulpado con
ayuda de una licuadora, se filtra para separar las semillas y obtener la pulpa de tomate.

La pulpa se cocina por un tiempo de 30 a 45 minutos, agitando suave y constante-
mente, el tiempo de coccidn estard determinado por la concentracion final que se de-
see. En esta parte se agrega sal, azdcar, vinagre, las especias y espesantes (CMC), se
homogeniza y se continua la coccion hasta obtener la consistencia deseada.

El envasado se hace en frascos o botellas de vidrio que han sido previamente esterili-
zados (ver arriba). La salsa se llena en caliente y para evitar que queden burbujas de
aire los envases se golpean suavemente en el fondo a medida que se van llenando. Se
debe dejar un espacio sin llenar equivalente al 10% del volumen del envase. Por ultimo,
se ponen las tapas, sin cerrar completamente para el proceso de esterilizacién, el cual
se realiza por inmersion en agua caliente y se deja hervir por 15 minutos con la tapa
puesta sin ajustar; al cabo de este tiempo se retira y se cierra en caliente para hacer
vacio en la parte superior del envase.
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Se deja enfriar y se almacena en un lugar fresco y seco a temperatura ambiente, pro-
tegido de la luz.

Encurtidos

Las conservas son productos envasados herméticamente, que han sido sometidos a »
procesos de esterilizacion para lograr una conservacion a temperatura ambiente. Los
encurtidos son aquellos alimentos que se sumergen y se conservan en una solucién de
sal o de vinagre y que fermentan por si solos. Este proceso hace que el pH del alimento
disminuya y aumente la acidez, lo cual permite preservar durante un largo periodo de
tiempo.

Materiales e insumos

Ingredientes Cantidad Insumos

Hortalizas 1kg Gramera

Vinagre S00 mL Ollas

Agua 1L Baldes plasticos

Sal 15g Cuchillos, tablas de picar

Azucar 85g Estufa
Coladores, escurridores
Envases de vidrio

Elaboracion de encurtidos

Las hortalizas se lavan y desinfectan en una solucién de hipoclorito de sodio (S a 10
gotas por litro de agua) por 3 minutos, se enjuaga con suficiente agua. Segun la hor-
taliza se pela y se procede al corte, este se debe realizar lo mds uniforme posible y
puede ser en cubos, julianas o rodajas.

Se realiza un escaldado de las hortalizas por inmersion en agua hirviendo por 3 a 5
minutos, se retira y se llevan a agua fria para realizar un choque térmico; para la pre-
paracién de la solucién de vinagre, se mezcla el agua con el vinagre, el azucary la sal,
se homogeniza hasta mezclar completamente.

Se realiza el llenado de las hortalizas hasta completar aproximadamente el 70% del
envase y se procederd a completar con la solucién de vinagre hasta ocupar el 90%
de la capacidad total. Para realizar el cierre hermético de los frascos, se realiza una
inmersion en agua caliente y se deja hervir por 15 minutos, al cabo de este tiempo se
retira y se cierra en caliente para hacer vacio en la parte superior del envase.
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tegido de la luz.

Cuarta gama

Ingredientes
Hortalizas

Acido citrico
Bicarbonato de sodio
Cloruro de Calcio

Materiales e insumos

lkg

Cantidad

SgporlLdeagua |Ollas
10 g por L de agua | Baldes pldsticos
2 g por Lde agua | Cuchillos, tablas de picar

Se deja enfriar y se almacena en un lugar fresco y seco a temperatura ambiente, pro-

Los alimentos listos para elaborar o IV gama, son productos que se pueden preparar
en un tiempo minimo, cuentan con una vida util mdas larga y mantienen las caracte-
risticas del producto fresco. El proceso incluye la seleccion, el lavado, pelado, corta-
do, inmersioén en soluciones quimicas, tratamiento térmico (si es necesario - opcional),
empacado y almacenamiento en refrigeracion.

Insumos
Gramera

Estufa
Coladores, escurridores
Envases

Aditivo

Acido citrico

Elaboracién de productos IV gama

Concentraciéony

tiempo
0,5 % por 10 minutos

La clasificacion y seleccidon de las hortalizas se realiza por tamano o estado de madu-
rez, teniendo en cuenta las recomendaciones de la ficha técnica o NTC.

Las hortalizas se lavan y desinfectan en una solucién de hipoclorito de sodio (S a 10
gotas por litro de agua) por 3 minutos, se enjuaga con suficiente agua. Segun la hor-
taliza se pela y se procede al corte, este se debe realizar lo mds uniforme posible y
puede ser en cubos, julianas o rodajas.

Se recomienda realizar inmersion en soluciones quimicas para fijacion de color y con-
servacion de textura, de la siguiente manera:

Producto

Exclusivo para hortalizas de color blanco o de
colores claros (amarillos).

Bicarbonato de
sodio

1% por 10 minutos

Exclusivo para hortalizas de colores oscuros,
verdes, rojos.

Cloruro de calcio

0,2 % por 10 minutos

Este aditivo se puede emplear para todas las
hortalizas.
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Posteriormente se procede a escurrir con el fin de eliminar la mayor cantidad de agua,
se empaca y almacena en refrigeracion (4°C). El empaque recomendado para este
tipo de productos es el polietileno, también se puede utilizar polietilenos de alta densi-
dad para empaque al vacio, empaques rigidos preformados, bandejas cubiertas con

papel (film pldstico retrdctil), o empaques biodegradables para este fin.

No alimentarios

Secuencia de proceso para la elaboracién de productos de aseo y cosméticos

artesanales.

Recepcion
materia prima

-

Selecciony
clasificacion

Limpieza

;

Calentamiento

Adicion de
insumMmos

Desinfeccion

:

Llenado y cerrado
del envase

Almocenomiento]

El champu es un producto para el cuidado del cabello, usado para limpiarlo de su-
ciedad, la grasa formada por las gldndulas sebdceas, escamas de piel y en general

particulas contaminantes que gradualmente se acumulan en el cabello.

Champu liquido

Materiales e insumos

Ingredientes

Agua / agua de rosas / agua de manzanilla /
leche de avena

Aceite de oliva o coco
Glicerina

SCl - Tensioactivo anidénico derivado del
aceite de coco

BTMS - Compuesto acondicionador

Cantidad

200 mL
15g
15g
30g
15g

Insumos
Gramera

Ollas

Recipientes de vidrio
Estufa

Moldes

Envases pldsticos
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Elaboraciéon de champu liquido

En un recipiente adicionar todos los ingredientes, agitar suavemente para no generar
espuma, se puede llevar a bano maria para facilitar el mezclado, dejar enfriar, se pue-
de adicionar unas gotas de aceite esencial para dar olor, envasar.

Champu sélido

Materiales e insumos

Ingredientes Cantidad Insumos

Formulal 73 Gramera

Arcilla blanca 4g Ollas

Plantas deshidratadas 9g Recipientes de vidrio

Aceite vegetal 40g Estufa

SCI - Tensioactivo aniénico derivado del acei- | 20 mL Moldes

te de coco L
35g Envases pldsticos

Férmula 2
10g

Agua de rosas o manzanilla

S 20 g

SCI - Tensioactivo aniénico derivado del acei-

te de coco 3g

BTMS - Compuesto acondicionador 5

Aceite de coco

Glicerina

Arcilla blanca

Elaboracion de champu sélido

- Férmulal
Adicionar todos los ingredientes en un recipiente, mezclar e ir adicionado agua o agua
de rosas con un atomizador hasta obtener una masa (de 8 a 10 atomizadas), se puede
agregar unas gotas de aceite esencial para el olor, pasar la mezcla a un molde y pre-
sionar para que se compacte, dejar secar por 48 horas, desmoldar y empacar.

- Férmula 2

Adicionar todos los ingredientes en un recipiente, llevar a bano maria para facilitar
el mezclado, retirar del fuego y adicionar unas gotas de aceite esencial para el olor,
vaciar en un molde, dejar enfriary secar por cerca de 24 horas, desmoldary empacar.
Para acelerar el secado se puede llevar a refrigeracion.
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Balsamo para labios

Un bdlsamo labial es una sustancia similar a la cera que se aplica tépicamente en los
labios para hidratar, proteger y aliviar los labios agrietados o secos.

Materiales e insumos

Ingredientes Cantidad Insumos

Cera de abejas amarilla
Manteca de cacao
Aceite de almendras

Vitamina E

b e
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Técnicas postcosecha para productos hortofruticolas

l12g
24g
24g

1 capsula

Gramera
Ollas
Estufa
Moldes

Envases pldsticos

Elaboraciéon de balsamo para labios

Limpiar y desinfectar todo el instrumental con el que vamos a trabajar.

En un recipiente de cristal resistente al calor, agregar todos los ingredientes.

Llevar el recipiente a bano maria a fuego muy bajo para que los aceites no pierdan
sus propiedades. Una vez derretidos todos los ingredientes, retirar del bano maria.
Envasar la mezcla en un recipiente y dejar enfriar hasta que solidifique por completo

y ya estd listo para utilizarse.

El unguento es una sustancia que se usa sobre la piel para calmar o curar las heridas,
quemaduras, erupciones cutdneas o sarpullidos, raspados u otros problemas de la piel.

Ingredientes
Cera de abeja amarilla

Aceite vegetal (oliva, almen-
dra o coco)

Flores u hojas de plantas aro-
mdticas (caléndula, manzani-
lla, entre otras)

Cantidad
30g

200 mL
1000150 g

Insumos
Gramera

Ollas
Frascos de vidrio

Estufa

Envases

Elaboracién de unguento

En un frasco de vidrio colocar el aceite y adicionar las flores o las partes de las plantas
aromaticas, observar que estas queden cubiertas con el aceite.




Calentar a bano Maria por una hora. Colar en caliente (se puede utilizar filtro de café,
gasa o pano limpio)

Nuevamente llevar a bano Maria y agregar la cera de abeja, mezclar hasta que se
derrita la cera.

Envasary almacenar en lugar fresco.

El ténico facial es un producto cosmeético que cumple muchas funciones: le da a la piel
un plus de hidratacion y ayuda a quitar las impurezas y las células muertas que que-
dan en la superficie de la piel. Cuando tonificas tu piel, la preparas para absorber el
resto de los productos del tratamiento de manera mas eficaz.

Ingredientes Cantidad Insumos

Agua 1L Gramera

Avena 400 g Ollas

Manzanilla 1kg Frascos de vidrio

Rosas S00g Estufa
Coladores
Envases

Elaboracion de téonico

- Para piel grasa
En un recipiente colocar el agua y la avena y calentar a fuego muy lento sin llegar a
hervir de esta forma conseguiremos que el cereal vaya desprendiéndose del almidon
que es tan bueno para nuestra piel, colar y envasar en frasco de vidrio y guardar en
refrigeracion, dura hasta 7 dias. Aplicar en la piel con rociador o con algodon.

- Manzanilla
En un recipiente colocar el agua, llevar a ebullicion, retirar de la estufa y adicionar la
manzanilla y dejar reposar por S minutos y colar. Envasar en frasco de vidrio y guardar
en refrigeracion, dura hasta 7 dias. Aplicar en la piel con rociador o con algoddén, se
puede usar para desmaquillar.

- Rosas
Lavar muy bien los pétalos de rosa. En un recipiente colocar el agua, y los pétalos de rosa,
calentar y dejar hasta que el agua empiece a hervir, retirar de la estufa. Envasar en un
frasco de vidrio, dejar reposar por 24 horas 'y colar. Envasar en frasco de vidrio y guardar
en refrigeracion, dura hasta 7 dias. Aplicar en la piel con rociador o con algodon.
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