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INTRUDUCCION

El presente trabajo exnone un reswien de los rerueri-
mientos escenciales promedio nara cl alnacenaniento de fru
tas y hortalizas, asi cono las préctices mds cominmente ——

realizadas en el drea de lonterrey.

Las condiciones dadas no deben ser congidernrdrs como
absolutas, sino como las liniteciones scourans bajo las cua
les los diversos nroductos »uec len ser ordinariamente alma-

censados.

Las temperaturas recomendzd. s son las dnltimes para el
mdxinio perfodo de almzcenzniento. Para un neriodo nenor,
tenperaturas fuera del 4ntimo pueden scr sctisfactorias en
el caso de algunos vnroductos. Asimisno, los nroductos sus
centibles a dalos wor frio, algunas veces nueden ser mante
nidos a temperaturas liger.mente nds bojas ocue las indica-

das durante varios dfus sin sufrir ningin dafio.

Las recomendaciones para las mejores condiciones en -
el almacenamiento de frutes y legumbres pueden voriar con
el tiempo, con las variedndes y con los cambios en los mé-

todos de manejo. (42)

Por lo anteriormente expuesto, y dado que lo activi--
dad horticola d4 a la economla nacional importantes aporta
ciones, cualquier investigacidén que apunte hacia la mejora
y optimizacién en el manejo de dichos productos una vez co

sechados, va revestida de una importancia primordial.



Actualmente la informzacién sobre el manejo de los nro
ductos horticolas desde su recepcidn y almacenariiento en ~
los centros de distribucidn hasta llevarlo al udltimo consu
midor es escasa, por lo tanto, se efectud este trabajo te-
niendo como objetivo central woner a dismosicidédn de cual--
quier persona interesade en el manejo ¥y comercializacidn ~
de estos productos, los resultados de la nresente investi-

gacidn,



REVISION DE LIT:ZRATURA
Pactores comprendidos en el Almacenaniento en Frio,

Entre los factores mds importantes involucrados en el
mane jo de los productos bajo refrigeracidén, debe ser consi
derada la temperatura, lo cual tiene una influcncia direc-
ta e inmediata en la velocidad de resniracidn y en otros -
procesos metabdlicos del producto. Igualmente es importan
te 1la humedad, cue en lo cantidad adecuads contribuye en -
gran parte a conservar los productos bajo condiciones épti
mas ¥ cuyo exceso uvronicia generalmente el desarrollo de -

enfermedades.

Enseguide se tratard por sewarado el total de estos -

factores, asl como sus interacciones.

Calidad del Producto

Los frutos y vegetales normalmente almacenados debe—-
rdn estar libres hasta donde sea posible de cortes en la -
cdscara, magulladuras, pudriciones y otros dafios. Los da-
7fios mecdnicos no sbélo quitan apariencia al producte, sino
gue son las principales vias de entradza para microorganis-
mos causantes de enfermedades; de igual manera incrementan

la pérdida de humedad.

Los productos al almacenarse no deberdn tener ni fal-

ta ni exceso de maduracidén, ya que en cualguier caso se re



ducirfa su vida en el almacenamiento. La mdxima duracidén
en el cuarto frio puede ser obtenida solamente con el alma
cenamiento inmediato desoué~ de su cosecha, de productos -

de alta calidad. (42)

Temperatura

La refrigeracidén es el proceso de remover el calor de
una substanciz, reduciendo y conservando la temperaturs a
un nivel deseado. E1l calor es una forma de energfa que po
see toda la materia. El frio expresa un nivel relativamen
te bajo de calor. En un cuarto frio el producto es conge-
lado removiendo el calor de é1 y no inyectdndole frio. E1
calor siempre fluye en forma natural de un objeto tibio a
uno mads frio. Cuando se coloca hielo en agua, ésta se en-

fria porque el hielo absorbe calor del agua.

El almacenamiento bajo refrigeracidén se recomienda pa
re muchos productos perecederos poroue retarda: 1l.- la res
piracidn y otras actividades metabdlicas; 2.- el adejamien
to debido al sazén, ahlandamiento y cambios en el color y
en la textura; 3.- la pérdide de humedad y el encogimiento
resultante; 4.- la descomposicidén debida a bacterias, hon-
gos ¥ fermentos; y .~ el crecimientoc no deseado como los

brotes en la papa.

Es muy importante que la temperatura en los cuartos -

frios se mantenga constante. Variaciones de 19 & 29 p. hg



cia arriba o hacia abajo de 1la temperatura deseada son ex-

cesivas en la mayoria de losycasos.

Mantener temperaturas uniformes en cada lugar del - -
cuarto frio, es mds importante que evitar peoueiias fluctua

ciones en un punto dado. '

Las variaciones dc¢ temperatura en los cuartos frios -
pueden ser prevenidas aisldndolas adecuadanente y pronor—-
cionando la refrigeracidén adecuada, asinismo la estibacidn

aproviada y la circulacidn de aire adecuada tienen el mis-

mo efecto.

Los termdémetros son usualmente colocados z 1.60 Mts.
de altura, sin embargo deben tomarse const nicaente lectu
ras de temperatura a nivel del piso y del techo o en cual-
quier otro lugar gue se pueda esperar una fluctuacidén de -

temperatura. (42)

Precongelado

Bl precongelado se refiere a la remocidn rédpida del -
calor de campo antes de su embargue o almacenamiento y es

escencial para la mayorfa de los productos perecederos.

Todos los métodos comercialmente usados producen la -
transferencia rdpida del calor del producto 2 un medio re-
frigerante como el aire, el agua o el hielo. ©Se requieren

de 30 minutos a 24 horas para un adecuado precongelado.



E1l grado de congelacidn de cualquier producto depende
bdsicamente de cuatro factores: 1l.. la accesibilidad del -
producto al medio refrigerante; 2.- la diferencia en tempe
ratura entre el producto y el medio refrigerante; 3.- la -
velocidad del medio refrigerante; y 4.- el tipo de medio -

refrigerante. (42)
Los métodos méds cominmente ussados son los siguientes:

El congelado por movimiento rdipido del aire es un mé-
todo amnliamente usado. Puede ser adantado a cuartos - -

frios, trenes, camiones, etec. (2)

El uso de contacto con hielo d4 un precongelado efec-
tivo, normalmente se usa hielo picado en envases puestos -
en contacto directo con el producto o en la parte superior

de los contenedores.

El hidrocongelado es un método en donde el producto -
es inmerso en agua fria (aproximadamente a 0° ¢c.). Es uno
de los métodos mds rédpidos y efectivos vara rerover el ca-

lor de campo.

El congelado al vacio es un método en el cual los pro
ductos son colocados en una cédmara de acero cue luego €s -
gellada herméticamente y rdpidamente producido al vacio. -

(42)
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Humedad Relativa

La humedad relativa del aire en el cuarto frio afecta
directamente la calidad de los nroductos que se encuentran
en 61, Humedades relativas del 85 al 95% se recomiendan -
para la mayorfz de los productos verecederos con el fin de
evitar el ablandamiento y encogimiento del producto debido
a la nérdida de humedad Si se hace necesario aumentar la
humedad relativa en el cuarto frio se consigue humedecien-

do el piso ocasionalmente.

Ls de suma importanciz mantener la humedad relativa -
adecuadz en los cuartos frios, aisldndolos convenientemen-
te, evitando fugas y »nroporcionando suficiente superficie
refrigerante, de manera que 1l diferencia de temperatura -
entre la superficie refrigerante y la temperatura deseada
para el producto sea tan pecuella como sea posible. A me-
dida que aumenta la diferencia entre la temperatura de la
superficie refrigerante y la temperatura del aire en con--
tacto con la superficiec refrigerante la humedad disminuye,
por lo tanto, siempre es recomendable tomar lecturas direc

tas de un higrémetro. (42)

Circulacién del Aire, Espaciemiento entre Contenedores.

El aire debe circular para conservar un cuarte frio a
una temperatura uniforme. La temperatura de los productos
puede variar debido a que la temperatura del aire se eleva

cuando éste circulea y absorbe calor de los productos. Tam
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bién puede haber filtraciones de calor en algunas partes -

del cuarto.

Durante la remocidén del calor de campo es cuando se -
hace mds necesaria una rdpide circulacidén del aire. Des--
pued sélo deberd proporcionarse el moviniento de aire nece
sario para remover el calor respiratorio y el calor que en
tra al cuarto a través de las superficies exteriores y las
puertas. Desvués de que el producto ha sido enfriudo y 1la
tempneratura estabilizada, una diferenciza mayor é 1° ¢. en-
tre la temperatura del aire que sale y la temperatura del

aire que entra, indica gue es insuficientc el volumen de -

aire frio.

Deben considerarse también las diferencios entre la -
temperatura en los diferentes lugeres alrededor y dentro -
de los contenedores de producto almacenado y también las -
diferencias entre la temperatura del aire y la del produc-—

to.

La influencia de la temperatura en la velocidad de sa
zén y deterioro de los productos es muy importante en el -
manejo de cuartos frios., ILa temperatura éptina para alma-
cenar la mayorfa de los productos es ligeramente arriba --

del punto de congelacidn.

El material del que esté hecho el contenedor y la ma-
nera de estibar son factores importantes cue influyen en -

el rendimiento de la refrigerzcidn. ELl aire se mueve ha--



cia donde encuentre menor resistencia, por tanto, los espa
cios mds amplios reciben un volumen mayor de aire que los
més estrechos., Una distancia de 5 a 8 Cms. entre filas de

contenedores es el minimo recomendable. (42)

La Velocidad de Respiracidn, la Evolucidn

del Calor y la Refrigeracidn,

Cuando son ~lmacenados frutas y vegctales debe recor-
darsc aue esos productos estdn vivos y cuc efectuan nroce-
sos caracteristicos de los seres vivos. El més importante
de esos procesos es la respiracidn, por medio de 1l cual -
el oxigeno del aire se combina con el carbono de los teji-
dos vegetales pare formar as{ productos de descomposicidn
¥y eventualmente didxido de carbono ¥y agua. Durante este -
proceso es liberadms energiz en forma de calor, la cantidad

varia con el producto y aunenta al elevarse la temperatura.

Algunos preductos tienen velocidades de respiracidén -
mis altas cue otros a 1lr misna temperaturs. Por lo cual -
requieren nmés refrigeracidn aue los nroductos rue respiran
més lentomente pars conservarlos 2 una temperatura espeei-

fica. (42)

Bl sazonado de los frutos estéd asociado con cambios -
en las velocidades de respiraciédn, los cuales incluyen un
descenso de la respiracidén en el fruto maduro, seguido por

un gran aumento de respiracién durante el sazonado. Des-——

pués de llegar a su méxima intensidad, la respiracién des-
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ciende . a medida que el fruto entra a la senescencia. Tam-~
bién fué establecido que la efectividad de la refrigera- -
¢idn para prolongar la duracidn de los frutos se asocia —-
con la supresidn de la intensidad de la respiracidn clima-
térica., Fn algunos frutos l-s bajas tempneraturas imniden

que se inicie el climeterio. (19)

La velocidad de respiracidn estd gobernada por la tem
neratura. Por cada 10° C. de aumento en la temperatura, -
la respiracién se dobla o se triplica. L2 refrigeracién -
es particularmente importonte en la reduceidén de la respi-
racién, la duracidn del producto en el almacén estd estre-
chamente asociada con la velocidad de reswniracién. TDTntre
mayor sea la velocidad de respiracién y de sazdén de un pro

ducto. mayor es la cantidad de calor generado.

La duracién en el almacén de los diferentes productos,
variz inversamente a la velocid~d de evolucidén del calor.
Las velocidades de respiracidn para un producto se modifi-
can con las diferentes variedades, con las 4rens-de produc
¢idn, con lzs diferentes condiciones de cultivo y con las

.

temporadas. (42)

Pérdida de Peso en el Alnacén.

La pérdida de agua en lor productos horticolas, es la
causa principal de su deterioro en el almacén. Una canti-
dad pequefla es tolerable, pero deben evitarse pérdidas ma-

yores que puedan causar reduccién, vigor o encogimiento. ~
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Con el menejo adecuado y la temperaturs y humedad recomen-
dadas, la vérdida de humedad puede controlarse. La mayo-—
ria de los frutos y veget:les contienen de un 80 a 95% de
agua del peso total, parte de la cual se pierde por evapo-
racgkn. Esta pérdida de asw en forma de vapor ¥y a través

de los tejidos vivos es 1llomadn trons»iracidn.

La pérdida de vigor se mreviene reducienro la veloci=-
d2d de tronspirscidn. isto e lo-r- e¢leveondo 1+ humederd -
relativa, reduciendo 1la temperctura del ¢(ire y reduciendo
el movimiento del zire. Lo hunedsd relative Jntima al al-
macenar productos horticolas es entre 37 y 35%. Todos los

productos horticolas no vicrden aguc ¢ la misme velocidod

cuando gse almacenan bajo las migmas condiclones,

El vapor de agua al igutl que los demds gases, sé mue
ve de un lugar de nayor concentrescidn a uno de menor con-
centracidn, La humedad relativa.de la atmdésfera interna -
de casi todos los nroductos horticolaz es cuando menos de
un 93%, mientras que la de la atmdsfera circundrnte es - -
usualmente més baja, Por lo tznto, si los productos son -
conservados en una.afmésfera con una hunedad relativa me-
nor al 99%, el vapar de agua se desnlazard de los tejidos
vegetales hacia la atmésfera. Entre nds seco esté el aire
del almacén, mds rdpida serd la pérdida de agua de los pro
ductos. Los productos transpiran cuando existe una difer-

encia entre la presidn del wvapor de agua de la atmésfera -

interna del producto y la de la atmdsfera circundante. -—-
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Mientras se conserve esta diferencia continuard la transpi

racién o evaporacién.

Con algunas excepciones, la pérdida de agua es mayor -
durante los primeros dfas en almacenamiento. BEsto enfatiza
la importancia de un congelado rdnido o preferiblemente pre
congelar antes de almacenar. A mayor durncidn de las difer
encias existentes entre 12 temneratura del producto y la --

del aire, mayor serd la nérdidza de humedad,.

La pérdida de humedad puede minimizargse usando envases
protectores para acentuar los beneficios de la refrigera- -

¢idén y de la humedad alta. (42)

Limpieza y Purificacidén del Aire.

Siempre seri importante conservar la limnieza en los -
cuartos frios. Después de varios meses en operacidén y ailn
a 0° C., el moho se desarrolla en la superficie de los enva
ses, en las paredes Yy techos de los cuartos frios bajo con-
diciones de humedad relativa alta. Iste moho normalmente -
no pudre los productos, a menos cue los contenedores sean —
viejos y estén contaminados. Por lo anterior, es siempre -
conveniente hacer una limpieza completa por lo menos una —-
vez al afio ¥y cuando los cuartos frios estén vacios. La ade
cuada circulacién de aire minimiza el crecimiento de moho -

en las superficies, (36)

El riesgo de contaminacidn de los productos horticolas

se produce al clasificarlos y envasarlos antes de almacenar
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los. TEspecialmente si alguna pudricidn estd presente en -
el producto empacado y hay condensacién de humedad. Los -
productos podridos deberdn mane jarse con vrecaucidn para -
evitar la diseminacidn de las esporas, destruyéndolos inme

diatamente.

Durante el proceso de sazdn, los nroductos generan --
substancias orgénicas volédtiles gue escanan a la atmésfera
del cuarto frio, algunos generan aromas agradables y otros

no-

Lz vurificacidén del zire es una wrdctica recomendable
en los cuartos frfos cuando los olores o substancias vola-
tiles pueden estropear el sabor o acelerar la deteriora- -
cién. Normalmente se usan charclas con carbdén activado na

ra eliminar estas substancias voldtiles. (42)

Almacenamiento en Atmdsfera Controlade y Iodificada.

La refrigeracidn reduce la respiracién y prolonga la
duracidén en el almacén. Para algunos productos, la respi-
racién, sazén, afie jado, pudricidn y ciertos desdrdenes fi-
sioldégicos pueden reducirse atin mds haciendo descender el
nivel de oxigeno o aumentando el contenido de didxido de -

carbono en el aire del cuarto, o ambos.

Regulando cuidadosamente los niveles de oxigeno y de
diéxido de carbono en un cuarto frio se obticne la llamada

atmdésfera controlada. (42)
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Tratamientos Quimicos y Pumigacién.

Antes de usar antioxidantes, reguladores del creci- -
miento, tratamientos con vapor o cualouier otro tratamien-
to quimico, los siguientes factores deben ser considerados:
l.~ Debe ser efectivo para un vnrowvndésito esmnecifico.
2.=- Debe tener un costo razonable,
3.~ No debe ser tdéxico para el producto. ¥y

4.~ No debe ser dafiino para los seres humanos. (42)

Encerado

La aplicacidn de cera o emulsiones de cera a ciertos
productos perecederos, ha sido nracticada durante nuchos -
ajios. =Rsto empezd probablemente con el encerado de citri-

cos. (25)

En algunos productos la principal ventaja es unue mejo
re. en la apariencia brillante. Con frecuencia el esnesor
de las cubiertas de cera es citrico. Una cubierta demasia
do delgada d4d poca o ninguna proteccidn en contra de la ==
pérdida de humedad, por otro lado, una cubierta demasiado
gruesa aumenta el riesgo de pudricidén. E1 encerado por si
mismo no controla las pudriciones, pero combinado c¢on fun-

gicidas puede resultar benéfico.

Es una prdctica comin, que se afiadan a la cera inhibi
dores de la brotacidn y otros reguladores del crecimiento,

fungicidas, preservativos y color. (42)
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Envasado Protector

E]1l producto debe ser almacenzdo en envases hechos de
materiales protectores, fdcilmente estibables y cue resis-

tan condiciones de hunedad alta.

La desecscidn se nuede mininizor con el uso de enva—--—

ses de pldstico gue retengan la hunmedsd.

El tratamiento quimico de los naterisles nura envasar,

también se usa para reducir la deterioracidn. (42)

Dafio por Frio

Alzunos vnroductos resultan dailados con temwneraturas -
de 1° a 10° ¢. A estas temperaturas los productos se debi
litan poroue no pueden efectuar los ~rocesos metabdlicos -
normales., Usualmente estos productos tienen una aparlien--
cie. rigida al ser retirados de 1l s bajas temperaturos. --
Sin embargo, los sintomas de dafio, como manchas en la céds-
cara, decoloracidn interna o frllas al sazonar se hacen —-
evidentes dias después de estar expuestos a temperaturas -
més altas. Los pfdductos que han sido dailzdos son particu
larmente susceptibles a las pudriciones. Lo temperatura y
el tiempo estdn comprendidos en el dafio por frio. E1 dafio
puede ocurrir en corto tiempo si la temperatura estd consi
derablemente abajo de la linea de peligro, pero un produc-
to0 puede resistir algunos grados en la zona de peligro du-

rante un tiempo mayor. Los efectos del frio son acumulati
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vos. Las bajas temperaturas en trénsito o en el campo an
tes de la cosecha, se afiladen a los efectos totales que --

puedan ocurrir en el almacenamiento, (42)

Dafio por Congelacidn.

Las temperaturas recomendcdss nara almacenar yroduc-—
tos frescos cue no son suscentibles # dalio nor frio, son
ligeramente superiores al o»unto de congelacidén. Temnera-
turas abajo del punto de congelacidén forman cristales de
hielo en los tejidos de los diferentes productos. Los te
jidos dafiados por congelacidn aparecen normalmente aguano

S08.

Los diferentes productos wvarian ampnliamnente en su —-
sugceptibilidad al dalio por congelacidn. Algunos pueden
ser congelados y descongelados wvarias veces con poco 0 —-—
ningin dafic. Otros resultan dafliados permanentemente aiin
con una exposicidn ligeraz a itemveraturas de congelaciédn.
El punto de congelacidn de un vroducto no es indicativo -

del dafio esperado por congelacidn o por frio.

Al igual oue en el daflo por frio, la severidnd del -
dafio por congelecidn estd influenciado por lz combinacidn

de tiempo y temperatura.

Los productos congelados no deben ser manejados mien
tras estén en este estacd . Si son llevados a temperatu—-

ras arriba del punto de congelacidén, posiblemente muchos
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de ellos puedan recuperarse auin habiéndoseles formado cris
tales de hielo en sus tejidor. Los tejidos vegetales son

muy sensibles a los golpes al estar congelados, por esta -
otra razén los productos no deben moverse hasta que se ha-
yan calentado. Bl descongelado rdpido dafia los tejidos, -
mientras que uno muy lento a o° Gy ﬁermite que el hielo -
permanezca en los tejidos durante mds tiempo. Es recomen-

dable en general descongelar a 4° ¢. (42)

Enseguida se exponen las condiciones y manejos especi
ficos més comunes para algunos productos horticolas repre-
sentativos, as{ como observaciones hechas en los principa-
les centros de almacenamiento y distribucidén en el érga de

Monterrey.
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EL AGUACATE

La temperatura dptima p~ra almacenar variedades de -
aguacate tolerantes al frio es 4° C., ¥ puede conservarse
asi durante un mes o mds, sin embargo, las variedades no
tolerantes al frio sédlo nueden wermanecer usualmente dos
semanas debido a su susceptibilidad a las bajas temmneratu

ras. (42)

Vazquez encontrd auc frutos de las variedades Fuerte,
Hass y Booth 8, mantenidos =a 70 C. durante 3 semanas, eran

las condiciones ideales para conservar su calidad. (43)

Se encontrd por otra parte, que frutos conservados a

0 s e . .
10" C, durante dos semanas iniciaron el climaterio normal

mente ¥y sazonaron después de 4 dfus =a 20° ¢. (8)

Los sintomas méds comunes de dafio por frio son: deco-
loracidn café grisdcea de la pulpa, cuemaduras, manchas -
en la cdscara y fallas parsz ablandarse adecuadamente cuan

do son sacados del almacén,

La temperatura ideal parza gque los frutos sazonen y -

sea obtenida la mejor calidad es de 7° C. (42)

Housseau al aplicar etileno a 1000 p.p.m. durante 24
horas en un cuarto de madurado a 16° €. consiguid que los
frutos sazonaran en 3 dias, después de aplicado el trata-~

miento. (33)

Smith irradiando frutos de aguacate con Cobalto 60 a
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4 rads, consiguid retrasar el sazonado de la fruta 5 6 6
dfas, aunque se produjeron algunos desdrdenes externos e

internos en el fruto. (35)

La informacién que a continuacidén se menciona fué ob
tenida por observacidn directa en los centros de distridbu

cidn del drea de Monterrey.

Se mane jan principalmente les siguientes variedades:

Hass, Puerte, Pagua y Criollo.

Son clasificados segin el tamario en: Extra, 1, 2, 3

y 4.

S3e recibe en estado de sazdén y se conserva de 15 a -
20 dfas bajo refrigeracién a una temnweratura de 10° a - -

12° ¢,

Se recibe, almacena y envia en caja de madera de di-

ferentes tipos pesando siempre de 10 a 15 Kg. por caja.

La figura No. 1 ilustra el tipo mds comin de caja —--

usado en el envasado del aguacate.

Comparando las condiciones recomendadas bajo las cua
les es almacenado el aguacate, contra las gque dan en los
mercados de Monterrey, fué encontrado que en lo general,
son similares, especialmente lo gque corresponde a la tem-
peratura a la que el fruto es almacenado y su permanencia

bajo estas condiciones.
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FIGURA No. l.-~ CAJA DE NADZRA PARA AGUACATE.

Modelo obitenido en el Merezdo de Abastos Estrella,
San Nicolds de los Garza, N. L,
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EL DURAZNO

Los duraznos no resisten un almacenamientoe prolonga--
do. Bajo temperaturas frias pierden su capacidad para sa-
zonar gatisfactoriamente cuando son llevados a temperatura
ambiente. Por lo tanto, sdélo son almacenados ocasionalmen
te y por cortos perfodos. Unicamente en el caso de que es
tén firmes y bien maduros pueden ser almacenados durante 2

semanas a una temperatura de 0% €, (42)

A una temperatura de 2% ¢, 1a produccién de etileno -
es minima. Bajo estas condiciones se asegura una buena ca

lidad del producto durante 4 semanas. (1)

Observando los cambios en glicidos, d4cido orgénico, -
el contenido de substancias insolubles y firmeza de la fru
ta después de 35 dfas de almacenamiento, los mejores resul
tados fueron obtenidos bajo atmésfera controlada con 2% de

CO02 y 4% de 02. (13)

La calidad del fruto siempre es modificada por su gra

do de madurez y su composicién quimica. (9 )

Se ha encontrado que al encerar este fruto, se obtie-
ne una disminucién en la respiracidén, correlacionada con -
una disminucidn significativa en el deterioro de su textu-

ra, (45)

Colocar duraznes en bolsas de pldstico bajo una atmés
fera interna de 10~-15% de O. y 15 a 25% de CO2 proporciena

una mejor retencién de la dureza y cohesién del fruto. {7)
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Los siguientes detos fueron obtenidos directamente en

los centros de almacenamiento en el d4rea de Monterrey:

Se manejan 2 tipos de durazno, el criollo y el injer-—

tado.

El c¢riollo nunca se refrigera y se envasa a granel en
caja de madera, cuyo peso es de 22 Kg, y es clasificado se

gin el tamafio en clases: 1, 2 y 3,

El durazno injertado se envasa en caja de cartén de 3
capas, siendo su peso de 12 Kg. Siempre es conservado ba-

jo refrigeracidn, a una temperatura de 10° c.

De la informacién anterior se puede concluir, que - -
existen diferencias marcadas entre las prdacticas recomenda
das para el almacenamiento del fruto y las que se efectdan
en los mercados de Monterrey, debido probablemente a que -

este fruto es rdpidamente comercializado.
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LA FRES.

Las fresas frescas son almacenadas comercialmente sé-
lo durante perfodos cortos, siendo el méximo de 5 a 7 dias;y
atin durante estos periodos la temperatura debe mantenerse

abajo de 4° C., siendo la mids recomendable de 0° ¢c.

Después de algunos dies en almacenamiento, la fresa -
pierde su color rojo fresco, tiende a merchitarse y a per-

der sabor.

La pudricidén por moho gris es una de las principales

enfermedades nue ccusan nérdidas durante el almacenamiento.

(42)

El precongelado debe ser rdnido a temperaturas de - -
4° ¢, Conservando esta temmoratura en trédnsito, almacena-

miento y durante su mercadeo se minimiza su deterioro. (42)

En el precongelado en tineles de aire se recomienda -
una ‘temperaturz de 29 @, Yy una velocidad de viento de 4 me
tros/seg. BEste enfricmiento rdpido (de 2 a 4 Hré.) permi-
te una pérdida relativamente penuefia de humedad, este efec

to se acentla en fresss con epidermis resistentes.(30)

La refrigeracidén es también complementada con o, a -
partir de hielo seco para modificar la atmésfera durante -

el trdnsito o almacenamiento. (42)

Pratamientos con un 20% de 002 en el aire retrasan la

descomposicidn de la fruta y prolongan su duraciédn durante



su comercializacién., (21)

Concentraciones de un 15 de O2 contribuyen también a

preservar la calidad de la fruta. (22)

La combinacidn en una atmésfera controlada de un 20%
de 002 y un 1% de 02 tienen un efecto »ositivo en la fir-
meza de la fruta durante los primeros dfss de su almacena-

miento en frio. (32)

En cuanto a suprimir la pudricidn en los frutos, el -
tratamiento mds efectivo es un® combinacidn de un 2,3% de

0 un 5% de CO2 y un 1055 de CO. (10)

2’

Los siguientes datos fueron tomados directamente en -

los lugares de distribucidn del Arec de !"onterrey:

La tenperaturz a la cue normalmente sc refrigera la -
0 ; { .
fresa es de 10° C., bajo estas condiciones su méxina dura-

cidén es de T dias.

Es envasada normalmente en canastillas de pldstico en
caja de cartén, cuyo peso es de 6 Kg., o bien el colote -

que pesa de 8 a 10 Kg,.

Las ilustraciones No. 2 y No. 3 muestran los tipos -

méds comunes de envases.

Aunque las temperaturas a las que es recomendado con-
servar este producto son mds bajas en relacidn a las que -

cominmente es almacenada la fresa en los centros de distql
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bucidn en Monterrey, el efecto aparentemente es el mismo,
al menos en lo gue respecta al tiempo de permanencia en -

buenas condiciones en el almacén,



PIGURA No. 2.~ CAJA DE CARTON PARA FRESA.

Modelo obtenido en el Mercado de Abastos Istrellsa,
San Nicol4s de los Garza, N. L.
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FIGURA No, 3.- COLOTE PARA FRE3A.

Modelo obtenido en el Mercado de Abastos Estrella,
San Nicolds de los Garza, N. L
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EL LIMON

Los limones son cosechados en cualcuier mes del afio,
pero principalmente en invierno, cuando su consumo es re-—
lativamente bajo. Los frutos cosechados en esta época so

portan bien su transporte y almacenamiento.

La mayorla de los limones cuando son cosechados no -
estdn aptos para su consumo inmediszto, necesitan acondi--
cionamiento para desarrollar su color, jugo y sabor. Es-
to se hace normalmente en almacenamiento a una temperatura
de 15° ¢, y con una humedad relativa de un 85 a 90%, bajo

estas condiciones pueden ser conservados de 1 a 5 meses,

Temperaturas inferiores a 130 C. producen manchas en
la cdascara y otros dafios. Por otro ledo, temperaturas su-
periores favorecen el desarrcllo de enfermedades que acor-

tan su duracién en almacenamiento. (42)

En un experimento con perfodos alternados de tempera-
tura/tiempo fué posible conservar limones en‘bueh estado -
por mds de 6 meses. El ciclo consistié en colocarlos du-
rante 21 dfas a 2° C. y posteriormente durante 7 dfas a —-

13° ¢., continudndose de esta manera. (4)

La incidencia de pudriciones es minima al conservar -
el fruto durante 90 dias en bolsas de pldstico a una tempe

ratura de 12° ¢. (50)
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Los frutos cosechados cuando tienen un color verde -
obscuro, duran mayor tiempo almacenados. Mientras que —-
los que sazonan en el Arbol, tienen poca duracidén en el -

almacén, (42)

La aplicacidén post-cosecha de etefdn, seguida por el
enpacado ¥y sellado de los frutos en bolsas de polietileno
de alta densidad, dan una coloracidn adecuada en 2 sema-

nas, retrasa su deterioro y conserva ls calidad del fru-

to. (3)

Enseguida se anotan los datos obtenidos en los cen-

tros de distribucidn del 4rea de honterrey:

Se recibe cepillado, encerado y empapelado. Asi es
conservado en refrigeracién a una temperatura de 12° C. y

permanece en buenas condiciones hasta 2 semanas.

Siempre se recibe, almacena y envia verde, y es cla-

sificado segin el tamafio en: 1, 2, 3, 4 ¥ 5.

Siempre se maneja en caja de madera llamada limonera,

cuyo peso es de 25 Kg. y se ilustra en la figura # 4.

En el caso de este fruto, fueron encontradas diferen
cias muy marcadas, especialmente su poca duracidn en alma
cén, debido probablemente a que es conservado a temperatu

ras inferiores a las Séptimas recomendadas.



FIGURA No, 4.- CAJA DE KADIRA PARA LIION.

Modelo obtenido en el Nerecado de Abastos Istrella,
San Nicolds de los Garza, N. L.
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LA MANZANA

La manzana es almacenads proporcionalmente méds que -
cualquier otra fruta y su periodo de almacenamiento es --
también mayor. Por lo cual, se tiene disponible durante

todo el ailo.

La variedad, el 4rea de produccidén, las prdcticas de
cultivo, las condiciones climatéricas de las temporadas,
su estado de madurez al ser cosechadas, su manejo y prdc-

ticas durante el almacenamiento, afectan su duracidén. (42)

Las manzanas deben ser cosechadas maduras, pero no -

completamente sazonadas.

La iluminacién de las manzanas con lémparas fluores-
centes durante el almacenamiento, a una temperatura de --

5% ¢., aceleran algunos procesos de sazonado. (18)

El encerado de las manzanas las hace mds resistentes
a la pérdida de agua, antes, durante y después de 6 meses

bajo refrigeracién. (12)

Para la mayoria de las variedades de manzana, la tem
peratura éptima de almacenamiento es de -1° a 0% ¢., con
una humedad relativa del 90%. El punto de congelacidn de

las menzanas es de -2° C. (42)

Desafortunadamente el sazonado de este fruto es mds

rédpido con temperaturas relativamente mds altas, por lo -
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que su duracidn se ve reducida,

Bl hidrocongelado de la frute combinado con el uso de
Captan a una concentracién del 0.25%, refrigerando luego a
0% C., con una humedad relativa de un 92%, se traduce en -

una reduccidn significativa de pudriciones. (44)

Las manzanas almacenadas bajo atmésfera controlada, -
respiran, sazonan y se ablandan mds lentamente cue las con

servadas en atmésfera ordinaria. (42)

La firmeza de las manzanas se vé acentuada al conser-
varlas durante 190 dfas a una temperatura de 30 C. ¥y bajo

atmésfera controlada con un 2% de CO, y un 1.5% de 0,5 1lle

2
vdndolas posteriormente a una temperatura de 18° c. duran-

te 7 dfas. (20)

En almacenamiento, el desorden méds serio son las quema
dures, las cuales se acentian em la fruta inmadura., Los -
tratamientos preventivos deben ser avlicados durante la se

mana siguiente & su cosecha,

Un tratamiento efectivo contra este dafio en manzanas
cosechadas después de 190 d{as de la floracidn, es tratar-
las con Difenilamina a una concentracién de 1500 p.p.m., =~
después de 6 dias de cosechadas y conservadas a2 una tempe-

ratura de 3° ¢. (40)

Los siguientes datos fueron obtenidos por observacién

directa en los centros del almacenamiento del drea de Mon-
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Su mdxima duracidén en refrigeracién es de 3 meses. -

Se recibe verde y se entrega sazonada.
Se clasgifica segin el tamadfio en Nos.: 1, 2, 3y 4.

Se maneja en envases de madera o de cartén con un pe
so de 18 Kg., las ilustraciones Nos. 5 y 6 muestran los -

tipos méds comunes de cajas parz menzana.

En el caso de este fruto no es posible establecer =--
comparaciones definitivas, debido a que por su rédpido des
plazamiento no es una prédctica comin gue sea almacenado -

por periodos relativamente largos.
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FIGURA No. 5.~ CAJA DE CARTON PARA MANZANA.

" Modelo obtenido en el Ilercado de Abastos Estrella,
San Nicolds de los Garza, N. L

[ 3
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FIGURA No. 6.- CAJA DD IIADIRA PARA MANZANA.

ldodelo obtenido en el Ilercado de Abastos Dgtrella,
San Nicolds de los Garza, N. L.
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EL PLATANO

Los pldtanos deben ser enviados verdes al mercado.
Bn esta condicidén pueden ser mane jados sin que se ablan-
den y con dafios mecdnicos relativamente bajos. Los fru-
tos son removidos del vdstago en los trdpicos y las mani

llas transportadas en cajas cominmente corrugadas. (42)

La temperatura mds baja a la cual los plédtanos ver-
des pueden ser conservados nara retrasar su sazonado es -
de 13° C. en 1a vulpa. Entre 13° vy 15° C. es la tempera-
tura a la ocoue es transportado, en este estado de madura-
cién es més susceptible a dafio vor frio, el cual es bédsi-
canente un dafio en la cédscara en el cual mueren ciertas -
células. Por lo tanto, bajar las temperaturas resulta --

perjudicial. (42)

Tratamientos durante 48 Hrs. a una temperatura de -—-
9% ¢. con dimetilpolisiloxano, aceite de azafrdn o aceite
mineral, previenen la decoloracién de la cédscara, reducen

la pérdida de agua y aumentan su duracién. (15)

Siempre es recomendable el uso de ventiladores para
inducir la circulacidén de aire y as{ uniformizar la tempe

ratura de la pulpa. (42)

El uso de etilenc en los cuartos de sazonado siempre

se recomienda para estimular el sazonado de los frutos.
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Temperaturas de 20° ¢. Yy tratamientos con etileno a
una concentracién de 500 p.p.m. dan resultados positivos

al medurar fruta cosechada tempranamente. (16)

La exposicién de pldtanos preclimatéricos a niveles
de 1% de 02 durante 3 dfas, almacenados luego en atmdsfe-
ra ordinaria, aumenta el tiempo requerido por la fruta pe

ra sazonar. (47)

Conservar frutos a una temperatura de 40° ¢. durante

72 Hrs. no promueve el sazonado. (24)

Almacenar frutos en estado de inicio de sazdn y con-
servarlos en unc combinacidén de 10 p.p.m. de etileno, un

5% de O, ¥ un 5% de CO hace que sazonen a una velocidad

2’
ligeramente mds lenta que bajo atmésfera ordinaria y tie-

nen la misma calidad. (23)

Las siguientes son observaciones hechas en los merca

dos del 4rea de NMonterrey:

Su transporte y almacenamiento es en manillas, La -
prictica de maznejarlos en racimos ya casi estd desconti--

nuada,

Siempre es conservado en refrigeracidén a una tempera
tura de 14° C., aplicdndose etileno para inducir la madu-
racién uniforme, permanece bajo estas condiciones de 1 a
4 dfas. De no ser refrigerado sazonaria en verde y no sg

ria aceptado.
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Las variedades mds comunes son la Tahasco y la Tapa-
chula, la primera pesa de 30 a 40 Kg. por racimo, y la se

gunda 60 Kg. aproximadamente.

E1l dltimo distribuidor lo recibe en cajas y lo expen
de por Kg. en manillas. Cada caja pesa 13 Kg. y existen
3 tipos: la de cartdén gue tanbién se usa para exportacidn,
la de madera de 3 tablas, y la de pldstico. Las mismas -

son ilustradas en las figuras Nos. 7, 8 ¥ 9.

En lo general, existe una amolia correspondencia en-
tre las condiciones mds comunes bajo las cuales es almace
nada esta fruta y las que se estilan en los centros de al
macenamiento del drea de Monterrey, sobre todo en la.apLi
cacidén de etileno y en la temperatura a la cual es conser

vada.,



FIGURA No. T.- CAJA DE !ADER) PARA PLATANO.

Modelo obtenido en el l'ercado de Abastos Estrella,
San Nicolds de los Garza, N. L,
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FIGURA No. 8.- CAJsa DZ CARTON PARA PLATANO.

Modelo obtenido en el llercado de Abastos Estrellz,
San Nicolds de los Garza, N, L

L
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FIZURA No.

9o~ CAJA DE PLASTICO PARA PLATANO.

llodelo obtenido en el l.ercado de Abastos Estrella,
San Nicolds de 1los Garza, N. L,
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LA CEBOLLA

La cebolla puede almacenarse bajo refrigeracién o en

condicionea ordinarias.

Las cebollas deben ser curadas adecuadamente en el —-
campo o artificialmente antes de su almacenamiento.. Bl mé

todo artificial mds comin es por medio de ventilacién for-

zada. (42)

Las pérdidas son disminufdas al almacenar bulbos suel

tos, sin hojas, bajo ventilacién controlada, (17)

La condicién de curado se 44 cuando las cebollas han

perdido un 4% de su peso, y el cuello estd seco. (42)

Existe una correlacidén entre la dimensién del bulbo -
con la reduccidén de peso, las brotaciones y pudriciones; -

este problema se acentia al aumentar su tamafio. (34)

La forma mds comin de pudricién es por el moho gris y

se dd en la parte superior del bulbo.

La aplicacién de Captan a una concentracién de 500 —--
p.p.m. Treduce notablemente la incidencia de enfermedades -

en los bulbos. (6)

Si la cebolla se va a conservar bajo refrigeracién, -
debe hacerse inmediatamente después de curarse; y conser--
varse a una temperatura de 0° C., lo cual la mantendrd en

reposo y relativamente libre de pudriciones. Bajo estas -
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condiciones pueden conservarse de 6 a 8 meses. (42)

La aplicacién de fungicidas acompafiada de rayos gama
¥y bajo una temperatura de 10° C., reduce la incidencia de

enfermedades y conserva los bulbos en buen estado por més

de 60 dias. (49)

Los datos siguientes corresponden a los centros de --
distribucidn del drea de Monterrey y fueron obtenidos bajo

observacién directsa.

La cebolla nunca es refrigerada, se recibe, almacena

y expende en arpilla, cuyo peso es de 40 a 45 Kg.

Se manejan dos tipos: la cebolla blanca que se méneja
en arpilla color blanca, y la morada que me maneja en arpi

lla I‘O,]'a.

De lo anteriormente expuesto, puede ser concluido que
el manejo ‘de este producto estid apegado a las recomenda--

ciones {éptimas.
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LA LECHUGA

La lechuga se almacena sélo temporalmente. Cuando es
t4 en buenas condiciones puede conservarse durante 2 6 3 -
semanas & una temperatura de o® c. Asimismo, es escencial
mantener una humedad relativa alta para conservar el pro--

ducto fresco.

La mayoria de la lechuga se empaca en cajas de cartén,
¥y es congelada al vacio inmediatamente después devcosechgg

se. (42)

Una temperatura de 2.5° C. en el estante del Yltimo -

distribuidor, prolonga la duracién del producto. (5)

Los tratamientos con kinetin a una concentracién de -
8 p.p.m. durante 30 segundos, empacando luego las lechugas
en bolsas de polietileno, almacendndolas a temperatura de
6° C. y humedad relativa de 90%, producen un retraso en la

senescencia. (29)

La lechuga es un producto gque requiere de una tempera

tura cercana a su punto de congelacién.

La lechuga no tolera el diéxido de carbono, bastan --

concentraciones de un 4 a un 5% para dafiarla.

La combinacién en une atmésfera controlada de un 5% -
de 0, ¥y un 3% de CO0,, es muy efectiva en contra de Botry--

tis cinérea. (38)
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La fumigacién al vaclo con etil-Tormato a unz concen-
tracidén de 0.5% durante una hora, controla.adecuadamente -
el 4fido verde del durazno (liyzus versicae) que se encuen-
tra atacando la lechuga. (37). T1 uso de acetaldefdo en -
concentraciones de un 2%, controla taibién la incidencia -

de Myzus persicae sin dalar el producto. (33)

En los centros de distribucién de Nonterrey se recopi

laron los siguientes datos:

La variedad mds comin es la de tipo bola (grandes la-
£os), nunca se conserva bajo refrizerscidn, vor lo rue sé-

lc durz en almacén 3 dias como maxiao.

Cada pieza pesa aproximadamente 1 Kg. Se maneja en -
caja de madera de 3 tablas o de cartén., Normzlmente cada

caja trae 18 niezas.

En la figura No. 10 se ilustrc el envase de cartén pa

ra este producto.

La diferencia princinal en el manejo de este producto
en almacén con respecto a las recomendaciones generales, -
es el no conservarlo bajo refrigeracidn ni con la humedad

adecuada.



FIGURA No. 10,- CAJA DT

CARTON PARA LIECHUGA.

Kodelo obtenido en el Nercado de Abastos

Estrella,
San Nicolds de los Garza, N, L
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LA PAPA

La papa usualmente no es almacenada, excepto por pe-
riodos cortos. Las papas que no tienen dafios mecdnicos o
pudriciones pueden conservarse durante 4 6 5 meses a una
temperatura de 5° C. si son curadas durante 4 ¢ mds dias
g una temperatura de 16° a 21° C.; también pueden ser al-
macenadas sin curar durante 2 § 3 meses a una temperaturs

de 10° c. (42)

Los dafios mecdnicos estimulan enormemente la sintesis
de glicoalcaloides en la cdscara y en la pulpa. Las tem-
peraturas altas favorecen alin este proceso que se déd mds

activamente dentro de las 2 semanas siguientes al daﬁb. -

(48)

La produccidén de CO, se vé incrementada al aumentar
la velocidad del aire en almacenes provistos de aire for-

zado. (26)

La exposicidén de la papa a niveles altos de.CO2 o ni
veles bajos de 0, durante algunos dias y a una temperatu-
ra de 20° C., reduce‘la respiracién en los tubérculos y -
la conserva al mismo ritmo durante 2 semanas después de -

aplicado el tratamiento. (46)

Las siguientes observaciones fueron hechas directa-——

mente en los mercados del drea de Monterrey:
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Se recibe, se lava, se empaca y envia en arpilla de
plédstico de color amarillo y cuyo peso aproximado es de -
44 Kg., normalmente se encuentran 6 tubérculos por cada -

Kg. de peso.

No se refrigera y dura as{ 3 meses o mds en almacén,
dependiendo de la temperatura y 12 humedad. Usualmente -
8610 es almacenada en un obscuro y fresco para evitar que

la luz la estropee.

De lo anterior es concluido que los métodos de mane-
jo para este producto estdn préximos a las prdcticas reco

mendadas como ideales. Sin embargo nunca es refrigerado.
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EL TOMATE

Los tomates maduros verdes no pueden ser almacenados
a temperaturas que retrasen el sazonado. Conservados du-
rante m4s de 2 semsnas a 12.5° C. pueden desarrollar pu-—--
driciones y no alcangar su color rojo intenso. Temperatu
ras entre 18° C. y 21° ¢. son las mds cominmente usadas -

para sazonar tomates maduros. (42)

La refrigeracidn a 13° C. durante 3 dfas, prolonga -
la duracidn en el mercado de los tomates verdes o rojos.

(11)

Se ha encontrado que el envasado de tomates que - -
empiezan a sazonar en bolsas de polietileno, conservados
a una temperatura de 13° ¢. durante 48 horas, luego duran
te 7 dias & una temperatura de e C., ¥ finalmente a una
temperatura de 13° C. ¥ sin envase de polietileno, ex- -

tiende su tiempo de sazonado hasta 15 dfas. (14)

El sazonado de los tomates maduros es retrasado cuan
do son conservados a una temperatura de 12° ¢. durante 16
dias y son expuestoé ademds a una atmésfera con un 20% de
C0, durante 48 horas, en el primero y octavo dia de almace

namiento. (27)

La siguiente informacién fué tomada directamente de

los centros de almacenamiento del drea de Monterrey:
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El tomate siempre se conserva bajo refrigeracidn a —-

una temperatura de 10° c.

La clasificacidn para su grado de sazonado es: l.- ver

de rayado, 2.- color, y 3.—- muy rojo.

Se mane ja siempre en caja de maderz, siendo el peso -

neto del producto de 15 a 17 Kilos.

Algunos de los tipos de cajas més comﬁnmentc usados -
son:

1.~ La caja "Loger"™ o caja 7 1/4 es la mds comin. Su
tara es de 1.5 Kg. Siempre trae 75 piezas en 3 -
capas.

2.- la caja 6 x 5 de 3 capas, la caja 7T x 7Ty la 7 x 8,
éstas 2 dltimas traen sélo 2 capas.

«~ La caja Minijava.
4.- La caja Mexicana., ¥y

5.- La caja de madera y cartén.

Las ilustraciones Nos. 11, 12, 13 y 14, muestran algu

nos de los tipos de envases usados para este producto.

En el caso del tomate se puede concluir gue la difer-
encia principal en cuanto a2 su manejo en los mercados de -
Monterrey con respecto a las recomendaciones {éptimas, es -
la de conservarlo a una temperatura relativamente mds ba--
ja, lo cual no afecta su calidad debido probablemente a —-

que pasa poco tiempo almacenado bajo estas condiciones,.



FIGURA No. 1l.-~ CAJA DE MADZRA "LOGER"™ PARA TOMATE.

Modelo obtenido en el Mercado de Abastos Estrella,
San Nicolds de los *arza, N. L.



FIGURA No. 12.~ CAJA DE NADERA "MINIJAVA" PARA TOMATE.

Modelo obtenido en " Mercado de Abastos Estrella,
San Nicolds de los Garza, N, L.



FIGURA No. 13.- CAJA DE MADERA PARA TONATE.

Modelo obtenido en el Mercado de Abastos Bstrella,
San Nicolds de los Garza, N. L.



PARA TOMATE
COMBINACION DE MADERA Y CARTON

PIGURA No. 14

Modelo obtenido en el lliercedo de Abrstos Ustrella,
San Nicolds de los Garszz, il. L.



LA ZANAHORTA

Las zanahorias pueden ser conservadas de 4 a 5 meses -
81 inmediatamente después de cosechadas son puestas a una -

temperatura de 0° ¢c.

Las zanahorias pierden humedad rdpidamente, por lo que
se recomienda conservar una humedad relativa alta en el al-
nmacén, evitando su condensacién para no favorecer el desa--

rrollo de pudriciones. (42)

El tratamiento de las zanahorias inmediatamente antes
de almacenarse con formaldehido en una cantidad de 0,05 li-
tros/mB, reduce significativamente le aparicidn de pudricio

nes, (41)

E1l envasado de las zanahorias en bolsas de polietileno
perforadas una vez hidrogenadas y desinfectadas, almacena-—-
das luego durante 6 meses & una temperatura de 1° c. Yy en -
una humedad relativa del 95%, se traduce en una buena con~-—

servacién de su calidad. (31)

La zanahoria puede ser almacenada junto con repollo ¥y
manzana bajo condiciones de baja presidén y a una temperatu-

ra de 1° a 5° Cc. (28)

Las siguientes observaciones fueron hechas en los cen-

tros de distribucién del d4rea de Monterrey:

La zanahoria siempre es conservada bajo refrigeracién.

La variedad mds cominmente mane jada es la Nantes,
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Siempre se maneja en arpilla color maranja cuyo peso

es de 30 Kg.

De lo anterior se concluye que las condiciones bzjo -
las cuales es almacenada la zanahoria son muy similares a

las recomendadas como Sptimas para conservarla en buenas -

condiciones.
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Los siguientes productos requieren de un manejo mids =
sencillo, o bien, su movimiento en los centros de distribu

cidn del 4rea de Monterrey es mds reducido.

EL AJO

Los 2 tipos cue se manejan son el blanco y el morado

gue es el mds comin.

Se maneja en las siguientes presentaciones:
l.- En arpillera color blanca que pesa de 20 a 30 Kg.
2.— En caja de cartén cuyo peso es de 15 Kg. ¥

3.- En ristra que puede pesar 7, 8 6 10 Kg.

No requiere refrigeracidén y dura en buen estado de 4

a 5 meses,

EL APIO

Siempre es conservado bejo refrigeracién a una tempe-
ratura de 10° C. De esta manera puede durar en buen esta-

do hasta 20 dias.

Se maneja en caja de madera de 3 tablas cuyo peso es
de 28 Kg. Cada caja trae de 22 a 25 piezas y cada una de

édtas consta de 20 a 25 varas, Cada pieza pesa aproxima-

damente un Kg.
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EL BETABEL

Se maneja a granel, cadn tercio pes~ 8 Kg. ¥y trae 12
manojos. Cuando el follaje emnieza = deteriorarse se de-

ja dnicamente 1o ralz y se maneja en arpilla.

EL CACAHUATE

Se recibe a granel. En el mercado se coloca en arpi
llas de color café claro que nesan de 20 a 25 Kg. y ahi -

también es tostado.

s almacenado en un lusar seco y siempre debe fumi-
garse para evitar plagas. Con este tratamiento dura has-

ta un aflo. Si no es tratado duraz sélo 3 meses.,

LA CALABACITA

Se manejan 2 variantes:; 1a Riel que pesa aproximada-

nente 0,500 Kg., ¥y 1la de Primnra cuyo peso es de 0.200 Kg.

Se recibe, almacena y surte en caja de madera de 3 -

tablas, siendp su peso aproximado dc 26 Kg.

No se comserva en refrigeracidn. Llega y se comer-
cia rdpidamente, por lo gque Unicamente dura 2 § 3 dfas en

almacén debido a que tiene un desplazamiento rdpido.
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EL CANOTE

Se maneja en tres tipos: el amuarillo que es el mds co-

mtin, el morado y el blanco.

Se recibe a granel y se empaca en arpilla color amari-

llo ¥ que pesa 60 Kg. Es clasificada segin su tamaiio en #

1y # 2,

Cominmente es protegido del aire cubriéndolo con lona.

LA CAuA DE AZUCAR

Se maneja en atados de 20 cafias cada uno. Segin la va
riedad cada manojo puede pesar: en la variedad Criolla 45 -
Kg. por manojo; en la Roja gque es la mds delgada, de 35 a -

45 Kg. por manojo; y la Habanera de 55 a 60 Kg. por atado.

LA CEBOLLA DE RABO

Se maneja en atados de 7 a 8 Kg. cada uno en cajas de
madera de 3 tablas que pesa de 30 a 35 Kg. Su tiemno nor--

nal de comercimalizacién es 3 dias.

EL CILANTRO

Se maneja en caja de madera de 3 tablas. Cada caja -

trae 25 manojos y cada uno de éstos pesa de T a 8 Kg.



LA COLIFLOR

Llega a granel, se expende por pieza y siempre debe -
ser de color blanco. El color amarillento significa un de
terioro de su calidad. Cada pieza pesa de 1 a 2 Kg. Si -
no se le refrigera dura solamente 2 6 3 dias. Refrigerada

a 10° ¢. su duracién puede ser prolongade,

BEL CHILI ANCHO

Jeco, se expende en pacas cuyo peso es de 150 Kg. Al
menudeo- se—vende por Kg. Su duracidn se puede prolongar. -

hasta un afio. Segun su tamafio se clasifica en niumeros: 1,

2y 3.

En verde, llega y se vende a granel o en cajas de 20
Kg. El almacenista procura tenerlo sélo un médximo de 4 ——

dias.,

EL CHILE KORRON

Cada pieza pesa aproximedamente 0,150 Kg. Se maneja

en arpilla color verde cuyo peso es de 20 Kg.

Llega ¥y se expende unicamente verde. Se debe prote—-—
ger del wviento para que cambie muy lentamente de color. -
Bl cvomerciante normalmente sdlo lo conserva 2 dias en alma

cén.



EL CHILE STRRANO

Normalmente se refrigera a una temperatura de iH° &,
Se maneja en arnilla de color verde, siendo su vneso de 25
a 35 Kg. Su duracidén bajo estzs condiciones sélo pasa 8 -

dfas en almacén.

LA TANGCRINA

La tengerina se recibe lavada y encerada. Se maneja
en caja de wmadera de tres tablas que pesu normalmente 22 -

Kgs. 3Zxisten las clases: 1, 2 y 3 segin su tamario.

EL LZLON

Se recibe a granel o empacado. Es conservado bajo re
frigeracién, normalmente a 10° ¢. E1 almacenista procura
congervarlo sélo 3 6 4 dfas. Sienmpre llega rayado. 3e ma

nejan 2 tipos: el Chino y el Amarillo.

El melén amarillo pesa aproxXimadamente 2 Kg. y se ven

de a granel,

El meldn chino se expende en caja de madera de 3 ta--
blas y su peso es de 40 a 45 Kg. Las piezas cue contiene
cada caja pueden ser: 21, 27, 36, 45, 54 § 65 dependiendo

de su tamafio.

La figura No. 15 ilustra la caja usada para el envasa

do del meldn chino.
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IGURA No. 15.- CAJA D4 FAD-Ri PARY LSLON,

F

Modelo obtenido en el Mercado de Abastos Estrella,

-San Nicolds de los Garza, N. L.
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LA NARANJA

Se maneja un gran numero de variedades tenpranas, y
la Valencia como tard{a., Se recibe lavada, cepillada y -

encerada., Hs clasificada en 5 tipos segin su tamafio.

Llega a granel y se expende por piezas (cientos) o -
por Kg. que es lo mds comin. Cien piezas pueden pesar --

14, 18 6 22 Kg.,, segin su tamaiio.

LA PAPAYA

Se manejan principalmente los tipos: Roja y Namey. -
Cade pieza pesa de 2 a 7 Kg.

Llega a granel y se expende en cajas de nmadera cuyo
peso es de 44 Kg, No se conserva en refrigerocidn y co-—-

minmente se envuelve en papel para que no se daile mecdni-

camente,

EL REPOLLO

Se recibe y expende a granel o en arpilla de color -

verde que pesa aproximadamente 40 Kg. No 'se conserva ba-

jo refrigeracidén, es comercializado en 4 dfas normzlmente,

LA SANDIA

Existen los siguientes tipos segin su color extermo:

Rayado, Blanco y Negro. Siempre se maneja a granel. Pue
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de durar hasta 15 dfas en almacén. Se clasifica segin su -

peso en: No. l.—- de 10 a 12 Kg./pieza, No. 2.- 7 Eg./pieza

¥ No. 3.- 5 Kg. por pieza.

EL TOMATE DE FRESADILLA

Se recibe en arpilla color amarilla cue pess 40 Kg., o

en caja de madera de 3 tablas,

No requiere refrigeracién. L1 almacenista sélo la con

serva 8 dfas. Se expende szzonado en "caja" “corrida" (sin

hoja) aque pesa 22 Kg.

LA UVA

Se maneja un gran nimero de variedades. No se conser-

va en refrigeracidn.

Los tipos de envase mds usados son los siguientes:
Caja de madera con peso de 8 Kg.
Caja de pldatico con peso de 10 Kg.

Caja de hielo seco con peso de 10 Kg.



DISCUSION

Durante el desarroll: de este trabajo se encontrd al
cotejar las caracteristicas demeables, contrs las encon-—--
tradas en los mercados del drea de lionterrey; que los ma-
nejos y nrédcticas que se dan cn estos Ultimos, van desde
lo muy o»rdximo, al recomendndo (aguacate, pldtano, cebo--
11la), hasta situaciones en donde se anartan considerable-

mente de lo que seria lo Sptimo (durczno, limén, lechuga)

Bl hecho de oue se den constantes fluctuaciones en -
los precios de los productos, nosiblemente ho conducido a
la prdctica de conservar el tiempo minimo posible los nro

-

ductos en clmrceén, csto hace auc no se conceds lo inmmor-—-
toncio debida, a 1 nejora de las condicioners de al.cceng
miento en un sran nuamero de casos. 3in embargo, en algu-
nas ocasiones frecuentemente con fines csneculativos, los
bodegueros aclmacenan productos nor perfodos mds lirgos —-

(tomate), lo ocue los obliga a ser uéds cuidvdosos con el -

almrcenoniiento.

Uno de estas condiciones es la ~ue ce reficre a lit -
temperature en los cuartos frios, lu cual salvo alsunas -
excepciones tiende a ser uniforme para todos los nproduc—-
tos, lo cuzl en 2lgunss casos va en detrirent» de su coli

dad y su duracidn.

En cuanto a envases, fué encontrudo que con frecuen-
‘cia éstos se usan varias veces sin ser desinfectodos o —-
cuando menos lavados, ocasionando esto también, deterioro

de apariencia y de la calidad del producto.
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Se observd también que debido a las circunstancias -
econdmices sctuales, se dd4d una tendencia a la baja de la
calidad de los envases en favor de una reduccidén de los -
costos, lo cual tiene tezmbién influencia en el manejo y -

calidad de los productos.

Debido a aue algunos productos son mane jados solamen
te por temporadas, de algunoz de ellos sélo fué encontra-

da noca o ninguna informacidn.



CONCLUSIONES

El presente trabajo, encaninado a evaluar las carac-

terfsticas del manejo post-cosecha de productos hortico-

las en los mercados del drea de Monterrey, fué llevado a

-

cabo durante el mes de Diciembre de 1934 y los neses de -

fEnero

y Febrero de 1985,

De acuerdo con los resultodos obtenidos nuede con- -

cluirse lo siguiente:

In_

II.-

IIl.-

Iv,.-

Algunos nroductos no son 1liwcen~dos adecuadancnte, .
lo cual tiene consecuencias directos en su mercadeo,
pues denerita calidad y acorte la vida util del nro

ducto.

Los controles sobre temperatur~ y humed~d no son —-
muy precisos ni especificos »ncrr alsunos productos,
lo rue orovocr frecuentes delios y pérdides nost-co-

secha,

Bl tipo dec envases ¥y su nmanteniniento frecuentenen-
te d4 unza nala presentacidn al producto y ocasiona

fallas en la sanidad,

El desconociniento de la historia de siembra a cose
cha del producto ocasiona que algunas veces el tra-

tamiento y manejo de un producto no sea el éptimo.

La falta de trabajo de investigacidén en el Mercado
de Abastos, ha conducido a que el almacenista obten

gz informacidén equivocada o de trasmanos, por lo ——
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tanto, se sugiere cue se realicen estudios como los

gsiguientes:

l.‘-

Verificar con certeza los problemes gue tienen
los bodegueros con algin producto en particular,
proporcionando luego la informacién cue ofrezca
la literatura,

“fectuar trabajos de investigacidn mds concre-
tos sobre Arens esnecificas durante todo el nro
ceso, desde 1o llegad:. del producto 2l almacén,
hasts su s=lida hacia el dltimo consumidor. |
Aneligzer el srado e ~ue es vracticada la combi-
nacién de diferentes nroductos en un misno cuar
to de refriszeracidn, asi como sus efectos;
Seris muy convenicente llevir a cabo un estudio

sobre los difercntes tinog de cnvases en cuanto

a2 su costo.
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