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INTRODUCCION
1- FACTORES QUE DETERMINAN DETERIORO:
« FACTORES BIOLOGICOS
« FACTORES DEL MEDIO
« DETERIORO MICROBIOLOGICO

2- MANIPULACION Y CALIDAD
* COSECHA

+ FLUJOGRAMA OPERACIONAL POS-
COSECHA

* MANIPULACION DE FRUTAS YHORTALIZAS

3- CADENA DE FRIO, EMBALAGE Y TRANSPORTE
* REFRIGERACION Y ENFRIAMIENTO RAPIDO

+ USO DE EMBALAGE

« TRANSPORTE

4- MANIPULACION CON CALIDAD PARA
EXPORTACION

PAIS DE LA ABUNDANCIA PAIS IDE LA ABUNDANCIA

EXPORTACION DE FRUTAS POR TIPO 2003 - 2009* (KG)
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- AMARILLAMIENTO
MARCHITEZ

* VALOR NUTRICIONAL:

VITAMINAS

PRODUCTO %
MANZANA 14 PERDIDAS CUANTITATIVAS
PALTA 43
PLATANO 20-80
UVA 27
CITRICOS 20-95
YUCA 10-25
PAPAYA 40-100 I
LECHUGA 62
ZANAHORIA 44
COLIFLOR 49
PAPA 5-40
CEBOLLA 16-35
TOMATE 5-50
PERDIDAS CUALITATIVAS
« APARIENCIA:




CAUSAS DE PERDIDAS

BIOLOGICAS:
« RESPIRACION
* ETILENO
« CAMBIOS EN LA COMPOSICION:

CAROTENOIDES
ANTOCIANINAS CARBOHIDRATOS
ACIDOS ORGANICOS PROTEINAS
LIPIDOS VITAMINA C

CLOROFILAS

FENOMENO DE LA MADURACION DE FRUTAS
DEGRADATIVOS

’

DEGRADACION
DE CLOROFILA

DESTRUCCION DE
CLOROPLASTO

HIDROLISIS DE
ALMIDON

METABOLISMO

7

DE ACIDOS

RACION
DE COMPUESTOS

’
NO O

SOLUBILIZACION
DE PECTINAS

AUMENTO EN LA
PERMEABILIDAD

MBRANA

\Y%

SUBSTRATO ORGANICO
SINTESIS

MANTENIMIE

ESTRUCTURA
MITOCONDRIO

INTERCONVERSIO
DE AZUCARES

ACTIVIDADE DE
C. Krebs

AUMENTO DE LA
SINTESIS DE ATP

SINTESIS DE
VOLATILES
AROMATICOS

AUMENTO DE LA
INCORPORACION
DE AA’S

AUMENTO DE LA
TRANSCRIPCION
Y TRANSLACIO

MANTENIMIENTO
DE MEMBRANAS
SELECTIVAS

FORMACION DE LA
VIA BIOSINTETICA
DEL ETILENO
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PRODUCTO %
ESPARRAGO 8
COL 8al0
ZANAHORIA 8
ZANAHORIA 4
CON HOJAS
CEBOLLA 10
PIMENTON 7a12
PAPA 7
ESPINACA 3
TOMATE 6a7




Perdida de peso de Peras almacenadas a 0°C.
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CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

1- FORMA: SUPERFICIE/VOLUMEN
2-SUPERFICIE
« CERAS NATURALES DE LA CUTICULA
« PELOS
« PERIDERMIS

3- PRESENCIA DE ESTOMAS/LENTICELAS

4- EDAD/ESTADIO

FACTORES QUE AFEC:[AN A LA
TRANSPIRACION
1- TEMPERATURA
2- HUMEDAD RELATIVA
3- CIRCULACION DEL AIRE

REDUCCION DE LA TRANSPIRACION

1- DANOS MECANICOS

2- A PRESION DE VAPOR DEL ALIMENTO PERECIVEL Y
DEL AMBIENTE

3- BARRERAS: EMBALAGE
CERAS

PERDIDA DE AGUA EN PLATANO DE SEDA
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Perdida de agua en platano de seda

Tratamientos Dias para la
maduracion
Control 19
5% de perdida de agua 12
> 10% de perdida de agua 8




Green life (days)
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Fruit weight loss (mg/g initial fresh weight/day)

MANIPULACION

+ DANOS MECANICOS :
COSECHA
TRANSPORTE
EMBALAGE
COMERCIALIZACION

IMPACTO EN PLATANO

DANO DE CORTE

DANO DE COMPRESION




COMPRESION

CORTE CAUSADO POR UNAS

Cicatrizacion de heridas y manchas por golpe en la ciscara de
guayaba

Depresion en la cascara de guayaba causada por lesiones en la fase de
formacién del fruto




Lesion fisica con oscurecimiento de la cascara, causada por
compresion del fruto

Tomate con dafio mecanico causado por el embalaje.

gl ol
e ¥
=i F 15

o B

Bl
| 1

]

10



14,0% - AREA DE LA CASCARA
DANADA DE PLATANO
12,0% - i i
PLASTICO MADERA CARTON
010’0%,
k2]
c
@ 8,0% -
(4]
Q
=
o 6,0% -
c
a
4,0% -
2,0%
0,0% +—+—F—F"7—"7F"—"7"—"7F"—"—"F""—F"—T—T—T—T—T T T
01234567 8910111213141516171819202122232425
Platano (unid.)

Climatério en platano

NN 60 ———————————3,0
e LA I BT | co o
LR O R AN T T IR T | 504 j" 2125
PR T R L TR R N / 9
LI IRt 11 o t2,0| 8
PARERueL Lttt O 40 4 K =
e o & S | -8 t1,5 LQU)
N =l = C.H S| =
R L LTI TRy T S5 30 v St =5
VYL RNNRENIIANEEL LB 8 = [ R ] £
SERTLNCNIOREPPET Lo i okt Ll 2| E deetetee g| 2
B ANNURRENRTEE T AR R RATNTL 3 20 0,5/ 3
AR R R S R PR AT T I ﬁ: S
-
10 {88 —g=—n o,0&]

0 5 10 15 20 25 30
Dias después de la cosecha




DETERIORO MICROBIOLOGICO

DETERIORO

MADURACION/SENESCENCIA
TEMPERATURA/HUMEDAD
DANOS MECANICOS
EMBALAGE

CRESCIMENTO MICELIAL
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TEMPERATURA,°C
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POS-COSECHA

[CICLO VITAL |——{Energia |
I

Fotosintesis

Formacion
Crecimento desarrollo

Respiracion

| Sintesis
ELEVADA ACTIVIDAD METABOLICA Maduracién | - '
*ELEVADA ACTIVIDADE RESPIRATORIA Sgﬁgzg;‘i‘gamon Degradaciones
*AMARILLAMIENTO
*ABLANDAMIENTO DE LOS TEJIDOS qunsformaciones: | Factores de influencia
* PERDIDA DE FLAVOR E}Zif,?ggicas cggﬁl%%?é?éfi’té‘fégf?r‘?c’a,
MANIPULACION Bioquimicas T
« PERDIDA DE AGUA ) | subst. quimicas
« DANOS MECANICOS &ﬁggg&ﬁima Qualidad _|
e TEMPERATURA Textura/Valor nutritivo vida util
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