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PRESENTACION

El presente documento es una recopilacién de informacién derivada
de- los estudios de diagnéstico realizado en el Mercado Nuevo, en apoyo
al equipo de disefio de ingenieria del ADN. Dichos estudios estuvieron
relacionados con el manejo de productos y tipificacién de los puestos de
venta, comerciantes y medio de transporte utilizado en el mercado.

El documento consta de las siguientes partes:
- Proceso de manejo de productos
- Caracteristicas de manejo post-cosecha de productos perecederos

- Caracteristicas de los comerciantes del mercado
!
- Voldimenes promedio diario comercializados por productos y categoria
de comerciantes

- Pardmetros estimados para el dimensionamiento de la forma de manejo y
transporte de productos perecederos

- Principales problemas de lanéju de productos cosercializados en el
Mercado Nuevo

- Aspectos técnicos fundanentale§ sobre manejo post-cosecha de frutas y
hortalizas h

- Propuesta programsa de capaéitacidn sobre manejo de productos
perecederos para vendedores del mercado.

El objetivo principal de este trabajo de recopilacién es presentar
ordenada en un solo volumen la informacién que se generé en forma
independiente, de acuerdo a las necesidades del equipo de disefadores
del mercado contratado por el ADN..

Creemos que este documento constituye un elemento importante en el
conocimiento de 1los wmanejos que se dan al interior del aeercado; vy
deberan servir como material de consulta permanente, asi como punto de
referencia para desarrollar trabajos similares en otros mercados del
pais.
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PARTE I
PROCESO ACTUAL DE MANEJO DE PRODUCTOS
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1.1

1.1.1

1.1.2

1.1.3

1.1.4

1.1.5

1.1.6

1.1.7

1. ZPROCESO ACIUAL DE MANEJO DE PRODUCTOS:

AGUACATE

Cospra y conteo

Adquiere el comerciante mayorista-detallista el aguacate del
camionero.

El producto llega al mercado a granel. El camionero paga por el conteo
del producto RD$1.00 - RD$1.75 por millar, dependiendo de la cantidad y
calidad del aguacate.

El producto es descargado frente al puesto del wmayorista vy
trasladado al puesto; por el acarreo del camidén al puesto, el
comerciante paga RD$2.00 por millar.

Los envases utilizados para el acarreo del producto en el aercado
normsaleente son serones de guano y Bins (huacales) tomateros cuando
estan maduros o pintados.

Conformacidn del lote o pila

El aguacate verde es arrimado en pilas (de 0.75 ma de altura), en
la mesa y/o en el suelo. Se remueve el producto diariamente y se
apartan los maduros.

Maduracidn

El lote dispuesto en el suelo es tapado o cubierto con hojas de
plitanos secas, el producto madura alos 2 6 3 dias, en estas
condiciones; se van sacando los maduros segdn las necesidades.

Clasificacidn

Clasifican el producto de acuerdo al tamafo (grande, mediano vy
pequeio), esta clasificacidn es realizada por parte del camionero al
suplirse en los centros de produccién.

——————
s

El producto podrido es lanzado frente al puesto en 1las calles
interiores del mercado.
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t.1.8

1.1.9

1.2

1.2.1

1.2.2

1.2.3

1.2.4

1.2.3

1.2.6

Las ventas las efectdan al mayoreo, detalle etc., por sillar, por
cientos, por unidades.

" Vida 6til en el puesto

De tres a cinco dias.

AJO, CEBOLLA Y PAPA

Cospra

El comerciante wmayorista compra el producto y lo transporta a su
puesto.

Descargs del producto

Paga la descarga del producto a su puesto de venta, pagando por el
tamafo del saco, a razén de RD$0.50 y RD$0.15/saco.

Lispieza y Clasificacign del producto

Tiene empleados que clasifican el producto por tamafo, sacando los
daiados (limpieza).

Estibe del producto

El producto lo estiban en el puesto, colocdndolo en pares cruzados,
y 1llegando hasta una altura de un metro (1.00 m), para evitar que el
producto que estd en los sacos de abajo se deteriore.

Venta del producto

El comerciante mayorista, vende a otros amayoristas (que
comercializan en amenor escala que él1), a mayoristas-detallistas y a
detallistas.

Los comerciantes pagan a cargadores el transporte del producto
desde el puesto del mayorista, a l1os puestos de ellos.
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1.2.7

1.3

1.3.1

1.3.2

1.3.3

1.3.4

1.3.5

1.3.6

Venta del producto

Los coserciantes (mayoristas-detallistas), venden el producto a
detallistas, consumidores, tricicleros, etc.

En el proceso de clasificacién y limpieza, se genera poco desecho
(basura), pero la que se genera es tirada a las calles interiores del
aercado.

BERENJENA, TAYOTA, AJIES

Compra

El comerciante mayorista, mayorista-detallista, comspra el producto
al camionero.

Descarga del producto

El producto es descargado frente al puesto y llevado por cargadores
al interior del puesto.

Clasificacién y limpieza

El comerciante paga para que el producto sea clasificado por tamafo
y se separen los que estin danados o deteriorados (limpieza del
producto).

El- desecho o0 basura resultante de la limpieza es tirado a las
calles interiores del mercado.

Estibe y almacenamjento

|
El producto es estibado en lo q'e se espera la venta, en sacos que
se colocan parados con la boca haciaTarriba.

Venta a comerciantes |

El comerciante mayorista y |mayorista-detallista vende a lés

detallistas el producto
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1.3.7

1.3.8

1.3.9

1.4

1.4.1

1.4.2

1.4.3

1.4.4

Iransporte del producto

El detallista paga a cargadores por el traslado del producto desde
el lugar de compra, hasta su puesto de venta.

Iransporte del producto

El detallista paga a cargadores por el traslado del producto desde
el lugar de compra, hasta su puesto de venta.

Ventas

El comerciante vende a tricicleros, matoneteros y consuamidores.

El mayorista detallista vende no solo a detallistas, sino tasbién vende
directamente a los consumidores.

CITRICOS (naranja)

El comerciante (mayorista-detallista) adquiere el producto del
camionero. No paga por el reconteo, sino que observa el conteo de las
unidades de naranja, llegan a granel al mercado.

Envasado para transporte

Las naranjas son envasadas en serones, por los cargadores (les
llaman burros a estos cargadores) para ser llevados al puesto. El
comprador paga por este acarreo y/o transporte RD$0.50 por millar.

Lispieza

Durante el acopio temporero, segdn los dias que transcurran, el
comprador hace remociones diarias al producto, para extraer las naranjas
magulladas y podridas que se encuentren en el lote o pila.

Disposicién del Producto en el puesto

Las naranjas se colocan a granel, forsando pilas en pequeros
cuartones de madera de aproximadamente 4  ats. de longitud
(mayorista/detallista), con altura del producto (pila) de 1.00 m.-1.25
a. El Cargador o burro en el acarreo es quien va remontando o forsando
el lote a granel. También existen pequeios vehiculos (camionetas) que
se establecen o se colocan en las calles internas del mercado (siempre
frente a los puestos de los mayoristas/detallistas), donde improvisan
sus puestos. Por otra parte, pequeios detallistas del mercado improvisan
pequenas cantidades (4 6 5 cientos del producto), para ser tendidos en
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el suelo a la intemperie, y/o cestos o canastas para su venta directa al
consusidor.

1.4.5 Desechoy
Producto de la remocién y extraccién que diariamente se le practica
al lote, para eliminar del mismo las naranjas podridas, magulladas,

etc., éstas son depositadas o lanzadas frente al puesto del comerciante,
o mejor dicho en la calle interior del mercado.

1.4.6 Ventas

El producto es vendido al mayoreo y detalle, al mejor postor (por
millar, por ciento y por unidad).

1.4.7 Vida d¢til en el puesto

De tres a cinco dias.

1.5 HORTALIZAS DE HOJAS (repollo, lechuga repollada, apio, perejil vy
cilantrico).

1.5.1 Cospra

Compra el comerciante mayorista los productos al camionero

1.5.2 Descarga y transporte

Los productos son descargados frente al puesto y trasladados por
cargadores al puesto (pagando el mayorista el transporte).

1.5.3 Colocacién del producto

El producto es colocado en el piso dentro del puesto del mayorista

1.5.4 Clasificacién y lispieza

Dentro del puesto, 1os productos se clasifican por tipo y tamados;
usando las manos y cuchillos para separar las hojas dafadas .o
deterioradas. (esta clasificacidn y limpieza se hace en el piso).

1.5.5 Destino de loy desechos (basura)

Los desechos resultantes de 1la clasificacién y limpieza son
arrojados a las calles existentes entre las naves.






1.5.6 Venta

Vende a mayoristas-detallistas y a detallistas; los que pagan el
transporte a sus puestos.

1.5.7 Reclasificacion

Los wsayoristas-detallistas y los detallistas, reclasifican el
producto en sacos colocados sobre el piso. Los detallistas preparan
algunos productos en paquetes para la venta, (las verduras por
ejemplo).

1.5.8 Destino Desechos de la clasificacidn

Los desechos resultantes de la reclasificacidén, son lanzados a las
calles existentes entre las naves.

1.5.9 Hantenisjento del producto

Los productos (excepto el repollo), son mojados cada cierto tiempo,
para evitar que el calor y el sol lo deterioren.

1.5.10 Venta

Venden los productos a otros detailistas, tricicleros vy
consumidares.

Estos productos generan una gran cantidad de desechos (basura) las
cuales son arrojadas a las calles interiores del mercado.

1.6 GUINED PARA MADURACION

1.6.1 Compra

El comerciante compra el producto (racimo) al camionero

1.6.2 Transporte
Transporta 1los racimos del camién al puesto del comerciante,
pagindole el camionero al cargador entre RD$0.05 a RD$0.10 dependiendo
la distancia.






1.6.3

1I6I4

1.6.35

1.6.6

1.6.7

1.6.8

1.7

1.7.1

Estibe

Los racimos van siendo estibados en el puesto del comerciante,
pagidndole éste a los estibadores RD$0.05 por racimo estibado; el
comerciante realiza en esta fase un reconteo de los racimos; las
estibas van de 75 a 100 racimos.

Colocacidn del carburo

El dueio del producto coloca en los alrededores de la estiba,
pequeias cantidades de carburo, envueltas en papel de traza o papel
periddico (a veces esta actividad la realiza el estibador).

Tapado con lona pldstica

Se cubren 1los racimos con una lona pldstica, a la cual se le
colocan en las bases bagotes o tallos de racimos viejos de guineos,
para evitar la circulacién de aire al interior de la lona.

Carburado

Los racimos permanecen durante 24 horas cubiertos herséticasente
con 1la lona, para permitir la accién del carburo.

Destape y corte

Se separa la lona de los racimos se les corta el bagote (pedazo de
tallo excedente), y se colocan en el lugar de maduracién final parados
o colgados, el dueio paga RD$0.03 por raciso.

Madyracidn y venta
Los racisos duran 4 dias para su maduracién final, vy deben ser

vendidos de manera inmediata, ya que su vidad dtil es de 3 dias después
de la maduracién final.

LECHOSA Y SANDIA

Compra

El comerciante mayorista-detallista compra el producto al
camionera. El producto llega a granel.
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1.7.3

1.7.4

1.7.5

1.7.6

1.7.7

1.7.8

Descarga del Producto y conteo

El producto es descargado frente al puesto del comprador; existe
una persona (recibidor) que chequea y recuenta el producto, auxiliado
por dos personas que en forma de cadena introducen el producto al
puesto.

Por ejeaplo: para 30 docenas de lechosas al recibidor se le paga
RD$6.00 y a los auxiliares RD$4.00 c/u. Esto es de acuerdo a la cantidad
que se adquiera. Esta actividad es pagada por el comprador
(comerciante).

Clasificacidn

Las lechosas y sandias san clasificadas de acuerdo al tamafio en:
grandes, msedianas y pequeias, de estas Gltimas, en el caso de las
lechosas se le 1llasa “currd® (son deformaciones fisiolégicas del
producto).

Estibe y almacenamjento

La fruta es estibada y almacenada temporalmente mientras se venden.

Se almacenan a granel en capas de dos niveles y en forma vertical (una
encisa de la otra).

La sandia también es colocada de manera vertifal y horizontal cuando no
se dispone de espacio (0.75 m. de altural.

Proteccién contra el sol

Utilizan papel de fundas de cemento y sacos de yute para
protegerlas del sol, cuando penetra al puesto.

Separacién de los productos daiados y desechos

Se entresacan las lechosas con sintomas de pudricién y deterioro y
la destinan a personas para alimentar cerdos, de lo contrario la tiran
frente al local o puesto de ventas

Ventas

El comerciante vende al triciclero y a camioneteros y/o
motoneteros, tasbién a pequefios puestos dentro del mercado (por docenas,
y por unidades)

Vida dtil en el puesto

Cinco dias la lechosa y 10 a 12 dias la sandia
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1.8

1.8.1

1.8.2

1.8.3

1.8.4.

1.8.5

1.8.6

1.8.7

1.9

1.9.1

MANGO

Coepra y conteo

El comerciante adquiere el producto en huacales o a granel del
camionero.

Cuando es adquirido por huacal, el precio es por huacal, no hay conteo

y si llega a granel, se paga RD$1.50 - RD$2.00 por millar
contado.

Descarga y transporte
Es descargado frente al puesto del mayorista y trasladado. El

comerciante paga por el traslado y arriso del producto al puesto
RD$0.25 por millar al cargador.

Estibe y conformacién de lotes o pilas

Hay comerciantes que poseen sus propios huacales y lo disponen en
los mismos (1.00 m. colocados unos encima de otros), o en pilas en las
mesas. Hacen remociones para extraer sangos podridos y magullados
(diariamente).

Clasificacién

El producto llega clasificado por variedad y tamaio al mercado

Desechos

Son lanzados a las calles interiores del mercado frente al puesto

Venta

Al mayorista, detallista, consumidores, etc. por docenas, unidades,
etc.

Vida ¢til

De cindo a seis dias.






1.9.2

1.9.3

lI9I4

El mayorista, mayorista-detallista, compra el producto al
camionero. El melén llega al mercado a granel.

Descarga del Producto y conteo

El wmelén es descargado frente al puesto del coserciante y este
utiliza un contador para la operacién de conteo, paga el comerciante de
RD$10.00 - RD$20.00 por camién, por esta operacién.

Envasado para trasnporte
8e utilizan serones si el producto no estd muy maduro y Bins
(huacales) tosateros si estd wmaduro. Se emplea un cargador (burro)

pagando el comerciante por esta actividad de RD$10.00 a RD$12.00 por
camién.

Estibe y almacenamiento temporal

Los melones se disponen a granel, forsando lotes que logran alcanzar

-mds de 1.00 # en oportunidades. Para su almacenamiento en el puesto,

1.9.5

1.9.6

1.9.7

1.10

1.10.1

se hace una separacién por tasafio y se conforman los lotes segdn las
necesidades. (grandes, medianos y pequeRos). Se colocan en mesas
establecidas en los puestos y en el piso del local cuando no hay
disponibilidad del espacio.

Separacign de productos dafados

Diariamente se hacen remociones extrayéndole a los lotes todo
producto podrido; los desechos son destinados a personas que se ocupan
de crianzas de cerdos o de lo contrario, la desparraman al frente del

puesto en calles interiores del mercado.

No'pagan por esta actividad, la hacen ellos mismos.

Las ventas las efectian al por mayor, detalle, puestos,
tricicleros, camioneros, motonetas, etc. (por millar, por cientos y por
unidades).

Vida dtil en el puesto

De cuatro a seis dias.

Hame, Yautia Blanca y Asarilla, Malanga o Yautia Coco y Batata

Cospra

10






El mayorista-detallista, detallista, los compra al casionero. El
producto llega a granel, en sacos y serones.

1.10.2 Descargs pesada y transporte

Los productos son descargados frente al puesto y acarreados por
cargadores, pagando el mayorista RD$0.25 por viaje. Se usan serones
para el acarreo.

1.10.3 Colocacién del producto y estibe

El producto es colocado y estibado en el pisJ. dentro del puesto
del mayorista. Conforman lotes ccn alturas que llegan hasta 1.00
aetros.

1.10.4 Lispieza

Dentro del puesto, la Yautia y la Malanga son limpiadas
(desprendimiento de yemas germinadas), asi como de raices secundarias
(raicillas) para darle mejor presentacién (usan cuchillos para esta
actividad). El wsismo mayorista hace esta labor o un hijo. Algunas
veces, rocian el producto con agua (exceptuando el rame).

1.10.5 Aleacengje

Algunos wmayoristas alsacenan el producto (Yautia) en sacos de
polietileno, uno sobre otro, alcanzando algunas veces alturas de hasta
1.25 aetros.

1.10.6 Desechos

La basura generada por estos productos, es arrojada a las calles
existentes entre los pabellones.

1.10.7 Venta

Venden a detallistas, tricicleros, wmsotoneteros, casionetas vy
consumidores. (en quintales y por libras). :

1.10.8 Vida ¢til en el puesto

De cinco a 10 dias.

1.11 PIRA

11
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1.11.1 Comspra y reconteo

Los mayoristas-detallistas, detallistas, le compran al camionero en
la calle, fuera del mercado, el comprador paga el reconteo a RD$0.235 por
cada 100 unidades.

El producto llega a granel.

1.11.2 Estibe y/o colocacidn

La pifa es colocada en el lugar o puesto donde vende el comerciante
(en el suelo). El producto se coloca en lotes o pilas a granel, se
dispone en forea vertical, las coronas de las pifnas se colocan hacia
abajo y de esa manera van construyendo la pila. El lote o pila llega a
alcanzar 1.00 (metro) vy mas de altura. Algunos wmayoristas utilizan
tarimas de madera como base al lote, otros usan las coronas (hojas de
piaa) para aislarlas del suelo, y algunos las colocan directamente en el
suelo.

1.11.3 Clasificacidn

Clasifican el producto dependiendo de su tamafio (grande, wmediano,
pequefo). ’

1.11.4 Proteccién del producto

Utilizan lonas pldsticas y de otro material para proteger las pifas
del sol y de las lluvias.

11.11.5 Desechos

Son lanzados en la misma calle, frente a los puestos.

1.11.4 Venta

Al mayoreo, detalle, camionetas, tricicleros, etc. (en cientos y
unidades).

1.11.7 Vida dtil en el puesto

De cinco a siete dias.

12
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1.12 PLATAND PARA MADURACION
1.12.1 Cospra y recontep

El comerciante compra el producto al camionero, pagando el
comprador RD$0.50 por millar de unidades de pliatanos recontadas.

1.12,2 Envasado para transporte

El producto es envasado en serones para ser llevado al lugar de
maduracién, pagando el duefo del producto RD$0.40 por millar envasado.

1.12.3 Transporte a]l lugar de saduracifn

Cargado y transporte del serén, del lugar de compra (drea de
plidtanos) al 4rea de maduracién, pagando el dueio 0.50 por aillar
transportado.

1.12.4 Lispieza

Limpieza y seleccién del producto, se separan los platanos
pequeiros, Yy se le eliminan a las manos los peddnculos gruesos (residuos
del racimo), pagando el duefo por esta actividad 0.40 por millar.

1.12.5 Estibe
Son estibados los plétanos, formando una pila de 1.3 a. de ancho X
S m. de largo y 1.2 . de alto con 4,000 unidades; pagando 0.50 por
millar.

1.12.6 Colocado del carburo
Se procede a colocar pequeias cantidades de carburo (de 2 a 3
onzas) envueltas en papel de traza, alrededor de la pila; el carburo se
compra a razén de RD$2.00 libra y se usa 1/2 libra para 4,000 unidades.

1.12.7 Tapado con lona pldstica

Se cubre el platano con una lona plédstica, rodedndole la base con
pedazos de racimos para que no circule el aire, y se amarra la estiba
con soga.

1.12.8 Carburacién

Durante 24 horas, los platanos permanecen tapados hermséticamente
para permitir la accidén del carburo.

13






1.12.9 Maduracidn final
Después de las 24 horas de carburacidn se procede a quitarle 1la

lona, y a dejar el pldtano al descubierto durante 24 horas aeds, para
coapletar e] proceso de maduracién.

1.12.10 Venta

El producto es vendido al mayoreo y detalle, pudiendo durar entre 3
y 4 dias sin danarse (vida dtil).

El costo de las fases &, 7 y 8, son cubiertas por el pago de las fases 4
Yy S.

El dueio del puesto paga a la administracidn del mercado RD$0.30 por
cada raya (espacio) que utiliza.

(1 raya=3.65a2)

1.13  TOMATE
1.13.1 Cospra

Compra el comerciante el producto en huacales al camionero.

1.13.2 Descarga y transporte
El producto es descargado frente al puesto del weayorista vy

trasladado al interior del puesto.

1.13.3 Clasificacidn

Se clasifica el producto, separando los tomates dafRados de 1los
sanos.

1.13.4 Venta

Vende el producto a mayorista-detallistas y a detallistas.

1.13.5 Iransporte
Los comerciantes mayoristas-detallistas vy los detallistas,

transportan los huacales a sus puestos, pagidndole a los cargadores a
razén de RD$0.25 por huacal trasladado.

14
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1.13.6 Reclasificacidn y lispjeza

El detallista clasifica el tomate en tres categorias, 1ira, 2da, y
Sra, lispidndolo con un paio hdmedo, para quitarle los residuos de

tierra (pegados al producto) y botar los tomates daiados.

1.13.7 Destino del desecho de la reclasificacidn
Tanto el agua wusada para mojar el paio para limspiar, como

producto darado, son tirados a las calles interiores del aercado.

1.13.8 Venta

el

Venden tanto el mayorista-detallista, como el detallista, a otros

detallistas, tricicleros y a consumidores.

El consumo de agua no es alto, ya que una lata (de las de aceite de 295

libras), o una cubeta, les permiten limpiar hasta 15 huacales.

1.14 YUCA

1.14,1 Compra
El comerciante mayorista-detallista, 'detallista, adquiere

producto del caamionero. El producto llega al mercado a granel vy
serones.

1.14.2 Envasado para transporte y pesada

el

Después de tratar el producto, se efectda el envasado del producto

en serones de 130-140 libras, de capacidad aproximada, luego en
balanza (kilo de gancho) sujetada a un palo de madera, se guinda

el

serdn donde es pesado e inmediantamente el cargador lo lleva al puesto

para ser arrimsado alli.

El comprador paga por esta aoperacién RD$0.25 por viaje.

1.14.3 Estibe

La yuca es dispuesta en el puesto a granel, pudiendo alcanzar
lote una altura 0.73 metros.

15
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1.14.4 Utilizacidn de agua

Se emplea agua para rociar el producto diariasente, esto se hace para
contrarrestar la pérdida de humedad en la yuca y weantenerla fresca
durante su exposicién para la venta, taambién cuando el dia es ventoso,
se eaplean sacos de yute humedecidos con agua para cubrir el lote.
Algunas veces utilizan hojas del mismo producto para cubrir la pila de
yuca.

1.14.5 Desechos

Este producto aporta poco desperdicio o desechos, normalmente hojas
del aismo producto que utilizan los camioneros para proteger la vyuca
durante el transporte y lo lanzan a las calles internas del asercado.

1.14.6 Venta

El producto es vendido al mayoreo y detalle, utilizan peso de
"Reloj" y kilo (en quintales y por libras)

1.14.7 Vida dtil en el puesto

Tres dias.

1.13 ZANAHORIA

1.15.1 Cospra

El comerciante mayorista y/c wmayorista detallista, compra el
producto al camionero.

1.13.2 Descarga

El producto es descargado en sacos frente al puesto del
comerciante.

1.15.3 Transporte y lavado

El comerciante entrega el producto a una persona especializada en
el lavado de productos, quien tiene empleados para esto, y lavan 1la
zanahoria en un area de lavado del mercado.

1.15.4 Desechos

Estos se quedan en el area de lavado.

16
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1.15.5 Entrega de productos lispjos

El lavador envia de nuevo el producto al coserciante lavado vy
limpio.

1.15.6 Aleacenaje

El comerciante almacena el producto, colocando los sacos parados
con la boca hacia arriba.

1.15.7 Venta

17
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PARTE 11

CARACTERISTICAS MANEJO POST-COSECHA DE PRODUCTDS PERECEDEROS
COMERCIALIZADOS EN EL MERCADO NUEVO






2.1

2. CARACTERISITAS MANEJO POST-COSECHA DE PRODUCTOS PERECEDEROS

En los cuadros siguientes,
manejo post-cosecha de pequefios productos perecederos, en el Mercado
estos resdmenes

se resumen

Nuevo de la Av. Duarte en Santo Domingo;

exclusivamente a las actividades que diariamente se manifiestan en
lugar, bajo las condiciones reinantes de temperatura y humedad relativa

naturales.

Estas actividades incluyen

manejo, actividades complementarias
su salida del mercado o venta.
decir, la manera tradicional como se efectdan las actividades de manejo

alsacenamiento, etc., hasta

de los productos en cuestidn.

desde que el producto
para preservacién y preparacién,
Podeaos

caracteristicas

llega al wmercado,

del

corresponden
ese

Como un complemento para facilitar la evaluacidén de las formas de manejo
en cuestién, en el anexo 3 se ofrece una recopilacién bibliogriafica de
las técnicas recomendadas para el manipuleo postcosecha de productos
perecibles.

CARACTERISTICAS MANEJO POST-COSECHA DE PLATANOS Y GUINEDS EN EL
MERCADO NUEVOD '

CARACTERISTICAS PLATANO GUINED
Forma de presentacién Manos en lote Racimos
Dias de vida dtil 2 7
Condiciones ambientales: - -

- Temperatura Sombra Soabra
- Humedad Alta Alta

- Ventilacidn Buena Buena
Necesidad de aqua No No
Generacién de basura Mediana Mediana
Factibilidad de almacenamiento Si Colgado
vertical

- Altura méxima recomendada 1 MT. -
Resistencia al manejo Mediana

Manejo para consuamo
Manejo para venta posterior

Actividad complementaria

Alta

19

Maduracién con
carburo
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pletar maduracidn
y venta
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CONTINUACION

Forma de llegada al comerciante Camién-camioneta Camién-camioneta

Embalaje 6ranel en manos Granel en raciamos
Forma de venta actual Camién, pilas Camién {(verde)
Pilas (verde)

Puestos (maduro)






2.2 CARACTERISTICAS MANEJO POSTCOSECHA

CARACTERISTICAS s YUCA YAUTIA B/A  YAUTIA COCO BATATA NARE MALANGA

Foraa de presentacion s Sranel Granel Granel Granel Granel Branel
Dias de vida util H 3 8-10 5 8-10 8-10 3
Candiciones Asbientales: s
- Tesperatura : sosbra soabra sosbra soabra soabra sosbra
- Husedad : alta alta alta alta alta alta
- Ventilacion H buena buena buena buena buena buena
Necesidad de agua : si no no no no no
Generacion de basura : sediana baja alta baja baja alta
Factibilidad de s si si no si si no
Aleacenisiento vertical: : A
- Altura saxisa recoa. (Mts) : 0.75 0.75 - 0.75 0.75 -
Resistencia al sanejo s sediana alta alta alta alta alta
Manejo para consumo ¢ rocio de agua - pelado / prolon- - - pelado / prolon-

2 para conservar gar vida util - - gar vida util
Manejo para Venta Posterior : para casabe - pelado del - - pelado del

¢ venta peladail) producto - - producto
Actividad Complesentaria H - - - - - -
Forsa de llegada : casion casion casion casion casion canion
al coserciante :  casioneta camione casioneta camioneta camioneta camioneta
Eabalaje H granel granel granel granel granel granel

: serones serone serones serones serones serones

: sacos sacos $acos sacas $acos
Forsa de Venta Actual : casion casion camion casion casion camion

$  camioneta  casioneta casioneta casioneta camioneta camioneta

: pilas pilas pilas pilas pilas pilas

: puestos puestos puestos puestos puestos

{1} Un puesto en donde pelan el producto para vender a los que producen casabe
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2.3

CARACTERISTICAS MANEJO POST-COSECHA DE HORTALIZAS DE HOJAS Y HORTALIZAS

NO DE HOJAS

e e e L L L T L L L L

HORTALIZAS
DE HOJAS

HORTALIZAS
NO DE HOJAS

- - - - - - - . e G G > - - ——— - - - - D - - A = - S S G - - G e - - - O W W W D G WS = W W = = - -

Forma de presentacidn
Dias de vida Gtil
Condiciones ambientales
- Temperatura

- Humedad

- Ventilacién

Necesidad de agua

Generacién de basura

Factibilidad almacenamiento

vertical

- Altura mdxima recomendada
(Mts.)

Resistencia al manejo
Manejo para consumo
Manejo para venta posterior

Actividad complementaria
Forma de llegada al comerciante
Embalaje

Forma de venta actual

Huacal, sueltas
2

Soabra
Alta
Buena

Si
Alta
Si (2)

1.00

Baja
Quitar hoja
exterior

Camidn, Camioneta
Granel, Huacal
Sacos

Camién, Camioneta
Pilas, Puestos

Huacal, Sacos
2-4

Sombra
Alta
Buena

Si (1)
Mediana
Si

0.75

Baja (3)

Camién, Camioneta
Huacal-Sacos

Camién, Camioneta
Pilas, Puestos

(1) Caso de Zanahoria, Berenjena

(2) Solo en Huacales
(3) Caso del Totate
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2.4 CARACTERISTICAS MANEJO POSTCOSECHA

CARATERISTICAS CITRICOS PINA NELON LECHOSA SANDIA HANGO AGUACATE
Forsa de presentacion ¢ branel Sacos Granel Granel branel Granel branel ranel
Dias de vida util : 3-4 -7 3J-5 J-3 IJ-35 3-35 IJ-35
Condiciones Aabientales: :

- Teaperatura :  soabra soabra soabra soabra sosbra _ sombra soabra
- Humedad s alta alta alta alta alta alta alta
- Ventilacion ¢ buena buena buena buena buena buena buena
Necesidad de agua H no no no no no no no
Generacion de basura s aediana alta sediana  aeediana  sediana  sediana  eediana
Factibilidad de H si si si si si si si
alsacenimiento vertical: H
-pltura saxima recos. (Mts) : 1.00 1.00 0.75 0.75 0.75 0.73 0.75
Resistencia al sanejo H alta alta baja baja baja baja baja
Manejo para consumo : - - - - - - -
Manejo para Venta Posterior : - quitar hoja - - - - -
s - 0 corona - - - - -
Actividad Cosplesentaria H - - - - - - -
Forsa de llegada s camion casion casion canion camion casion camian
al coserciante : camionet camioneta camionet camioneta camioneta camioneta camioneta
Esbalaje s granel granel granel granel granel granel granel
:  sacos huacal huacal huacal huacal huacal
:
Forsa de Venta Actual :  Ccamion casion casion casion casion camion casion
: casioneta camioneta casioneta camioneta casioneta casioneta casioneta
s pilas pilas puestos  puestos  puestos  puestos  puestas
¢ puestos







2.5 CARACTERISTICAS MANEJO POSTCOSECHA

CARACTERISTICAS : A0 CEBOLLA PAPA

Forsa de presentacion s Sacos Huacal Sacos Huacal Sacos Huacal
Dias de vida util : 13-30 13 - 30 13 - 30
Condiciones Asbientales: H
- Tesperatura : sosbra sosbra sosbra
= Husedad H baja baja alta
- Ventilacion : suy buena suy buena suy buena
Necesidad de agua H no no no
Generacion de basura : baja baja baja
Factibilidad de : si si si
almacenimiento vertical: H
-Altura maxima recoa. {(Mts) : 1.50 1.50 1.50
Resistencia al sanejo : alta alta alta
Manejo para consuso H - - -
Manejo para Venta Posterior - - -

' - - -
Actividad Complementaria t - - -
Forma de llegada : camsion casion tasion
3l coserciante H casioneta canioneta casioneta
Esbalaje : sacas sacos 5305

: huacal huacal huacal
Forsa de Venta Actual : casion canion casion

H casioneta casioneta casioneta

H puestos puestos puestos

ny
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CARACTERIZACION DE LOS COMERCIANTES DEL MERCADO NUEVO
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Caracterizacién de los comerciantes del Mercado

3.1

3.2

3.3

3.9

3.6

3.7

3.8

Detallista Tipo I

3.1.1 Caracteristicas Generales

3.1.2 Productos y volusenes sanejados
Tipo 1

Detallista Tipo II

3.2.1 Caracteristicas generales

3.2.2 Productos y volumenes manejados
Tipo 11

Detallista Tipo III
3. 3. Caracteristicas generales
3.3

1
.2 Productos y volusenes sanejados
Tipo III

Mayorista Tipo I

3.4.1 Caracteristicas generales

3.4.2 Productos y volumenes sanejados
Tipo I

Mayorista Tipo II

3.9.1 Caracteristicas generales

3.5.2 Productos y volumenes manejados
Tipo II

Mayorista Tipo III

3.6.1 Caracteristicas Generales

3.6.2 Productos y volumenes manejados
Tipo IIl

Mayorista-detallista Tipo I

3.7.1 Caracteristicas generales

3.7.2 Productos y volumenes manejados
detallistas Tipo I

Mayorista-detallista Tipo II
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3.9

{ Caracteristicas generales
«2 Productos 'y volumenes manejados por los sayoristas-
detallistas Tipo II

Mayorista-detallista Tipo III
3.9.1 Caracteristicas generales

3.9.2 Productos y volusenes manejados por los mayoristas-
detallistas Tipo III
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3.

3.1

3.1.1

CARACTERIZACION DE LOS COMERCIANTES DEL MERCADO NUEVO

DETALLISTA TIPO I

Productos que : papa, cebolla, miel de abeja, tomate ens.,

venden remolacha, ajies, orégano, lechuga,
zanahoria.

Actividades : carga y clasifica los productos, como es el

caso del tomate, ajies, papa, berenjena.

La carga la hace trayéndola desde la plaza donde coampra hasta su
puesto de venta y para esto paga a los burros a razén de
0.25/huacal de tomate, 0.20/saco, ajies. 0.25/ saco de papa.
0.20/saco berenjena.

Clasificacién t todos 1los productos 1o clasifica en su
puesto de venta, en el caso del tomate 1lo
clasifica en tres categorias: ira., 2da.,
dra., lo mismo sucede con el aji, la papa y
la berenjena.

Utilizan aqua

Equipos utilizados: peso reloj, cuchillos

Envase t huacales de 70 Lbs., sacos, fundas
plasticas y de papel.

Espacio

piso 4 X 4 M, traso i X 8 M.

4 mesas

fra. 1 X5 M., 2da. 1.5 X 3 M., 3ra.
2 X 3 M.

4ta. 1.5 X 2 M., Sta. 1 X 1.5 M., bta. 1 X
3 M.

En cuanto a seguridad se dan casos de robo

El agua estd muy retirada de los pabellones

La compra la hace a crédito para pagarla 4 horas después

Le vende a

consumidores, detallistas, tricicleros,
mayoristas, hoteles.

Hora de venta de S5:00 A.M. a 6:00 P.NM,
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3.1.2

- Manejan en RD$ alrededor de RD$1,000.00 a RD$1,200.00/dia.

Productos y voldmenes sanejados por los detallistas Tipo I

6RUPO HORTALIZAS

CANTIDAD Y PESO POR UNIDAD DE PRODUCTO MANEJADO DIARIAMENTE

PRODUCTOS MAXINO PESO / UNIDAD MININO
TOMATE 25 70 / HUACAL 15
AJIES 3 90 / SACO 2
PAPA 15 190 / SACO 9
BERENJENA 2 125 / SACO 2

VOLUMEN Y PESO MINIMO Y MAXIMO MANEJADO DIARIAMENTE

MAXIND MININD
"PESO VOLUMEN PESO  VOLUMEN
PRODUCTOS (QS.)  (M3) (Q0S.)  (M3)
TOMATE 17.5 2.08 10.5 1.25
AJIES 2.7 0.75 1.8 0.50
PAPA 28.5 3.75 9.5 1.25
BERENJENA 2.5 0.5 2.5 0.5
TOTALES 51.2 7.08 24.3 3.5
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3.2

3.2.1

DETALLISTA TIPO II

Caracteristicas Generales

Producto: habichuelas, ajo, cebolla, y papa

Ocupa 32 ats.3 (8 X 4 Mts.)

Tienen productos que no requieren de agua

Limpia el ajo y la cebolla, pero no asi los demds productos
Coloca sus productos sobre mesas o pequeios tramos

Carga sus productos desde el lugar de cospra (mayorista del
mercado) hasta el puesto de venta.

Usa peso reloj para pesar los productos al wmsosento de 1la
venta

Maneja de RD$530.00 a RD$600.00 diariamente
Coapra a la hora que aparezca el producto

Venden regularmente de 6:00 A.M. a 5:30 P.M. diariamente

28
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© 3.2.2 :: Productos y voluseses eanejados por log detallistas Tipo II  Frogusics | viia

‘ CANTIDAD Y PESG-POR UNIDAD DE PRODUCTO MANEJADO DIARIAMENTE

PRODUCTOS MAXINO PESO / UNIDAD NININO =7
HABICHUELA .5 100 LBS. POR SACO 1 b
AJO L8 100 LBS. POR SACO TSRt
CEBOLLA ' 20 50 LBS. POR SACO § Gt
. PAPA P11 100 LBS. POR SACO 4.4 7
", .. FUNDA . 25 7 LBS. POR SACO 2.5 -0k
i
|
VOLUMEN Y PESD MININO Y MAXIMO MANEJADO DIARIAMENTE
MAX IMOD MININO
o "PESO  VOLUNEN PESO  VOLUMEN
PRODUCTOS . (e@s.) (43) (90S.) (M3) ~oi i
HABICHUELAS 5 0.38 1 0.07
AJO 6 1.05 1 0.17.
CEBOLLA 10 1.66 2.5 0.81:
PAPA 11 1.44 4.4 0.57
FUNDA (FARDO) 1.7  0.75 1.75 0.75
TOTALES 33.75  S5.28 10.65 1.97
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3.3 DETALLISTA TIPO III

3.3.1 Caracteristicas Generales

Productos: Remsolacha, Lechuga Repollada, Apio (etc.)
- Ocupan espacio entre 16 82 a 32 »2

- Tienen productos que requieren de agua

- Colocan sus productos en mesas y pisos

- Lavan y salcochan las resolachas

- VLimpian las lechugas y el apio

- Manejan las lechugas y el apio

- Manejan de RD$100.00 hasta RS$1,200.00 diariamente
- Compran de 4:30 A.M. a 6:00 A. N.

- Venden de 6:00 A.M. a 5:30 P.M.

- Clasifican tomate, ajies, papa, berenjena y repollo
= No usan empleados

- Cargan la totalidad de sus productos
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.3.3.2.. .. Productos v xnlngsnssésinciiggs por los detallistas Tipo 1iI Prodguttons 4 vols

CRUPO HORTALIZAS

+ CANTIDAD Y PESO POR UNIDAD DE PRODUCTO MANEJADO DIARIAMENTE

-+~ 1PRODUCTOS MAXINO - PESO / UNIDAD MINIMO - it
. REMOLACHA 1 200 LBS. / SACO 0.75 st
; LECHUGA REPOLLADA 2 20 LBS. / HUACAL 2 O I P
*: APIO 70 LIBRAS 25 AT TR :
VOLUMEN Y PESD MINIMO Y MAXIMO MANEJADO DIARIAMENTE FINIE TN
MAXINMO MININMD
"PESD  VOLUMEN PESD  VOLUMEN
PRODUCTOS (0@s.) (M3) (00S.) (M3)
REMOLACHA 2 0.25 1.5 0.18 T v
LECHUGA REPOLLADA 0.4 0.16 0.4 0.16 Tt i
APID 0.7 0.15 0.25 0.05
TOTALES 3.1 0.56 2.15 0.39
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3.4

3.4.1

MAYORISTA TIPO I

Caracteristicas Generales

Productos: Tomate, Repollo, Remolacha y Sandia

Tienen productos que no requieren de agua

Usan mesas para la colocacién de Sandia u otras frutas
Ocupan un espacio de 32 a2 (8 & X 4 m).

Generalmente colocan los productos en el suelo

La Remolacha es vendida en sacos

Los tomates en huacales

Clasifican 1los productos, Repollo y Tomate dentro del puesto,
lanzando la basura a la calle

Los productos son descargados frente al puesto y transportados
al interior del mismo por el mayorista comprador

Usan cuchillos para la limpieza y clasificacién y peso de kilos
Realizan sus comspras de 5:00 A.M. a 6:30 A.NM.

Realizan sus ventas de 6:00 A.M. a 10:00 A.N.

Vende la totalidad de sus productos diariamente

El monto vendido en un dia de trabajo oscila entre RD$2,500.00
y RD$4,000.00
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3.4.2 Productos vy volusenes sanejados por los detallistas Tipo Il

'

G6RUPO HORTALIZAS

CANTIDAD Y PESO POR UNIDAD DE PRODUCTO MANEJADO DIARIAMENTE

PRODUCTOS MAXINMO PESO / UNIDAD MININO
SANDIA 300 12 LBS. / UNIDAD 50
REMOLACHA 40 200 LBS. / SACO 15
REPOLLO 2,000 4 LBS. / UNIDAD 3500
TOMATE 300 70 LBS. / CAJA 50

VOLUMEN Y PESO MINIMO Y MAXIMO MANEJADO DIARIAMENTE

MAXINO MININO
PESO  VOLUNEN  PESO  VOLUNEN
PRODUCTOS (80S.) (N3 (00S.)  (N3)
SANDIA 36 10.8 6 1.8
REMOLACHA 80 10 30 3.75
REPOLLO 80 10. 41 20 2.60
TOMATE 210 25 35 4.16
TOTALES 406 56.21 91 12,31
33






3.3

3.5.1

MAYORISTA TIPD 1II ; «

H

|

Qs:astgciztiséz Esusé&lss : SR

Productos: Tonati, Ajies y Molondrén
Ocupa 32 ca. (8 nide 4 a)

No ulitizan agua ?ara lavar los producto

-- Colocan sus prod@ctos en el piso

}
.~ :Descarga sus productos frente al puesto, pagando el msayorista‘z::ciga su

Y
-7 .:€l ~.Aji y el Molondrén son vendidos en sacos, vy el

huacales '

No clasifica sus ﬁroductos para la venta

comprador esta ac?ividad

No.- usan equiposi;auxiliares para sus labores de
kilos, cuchillos ?’I!Si

]
Maneja en RD$ de 1,800 a 2,000 diariamente

!

Realiza sus ventas:de 6:00 A.M. a 12:00 M.

Vende la totalidad de sus productos diariamente
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3.5.2 Productos y volusenes eangjados por los sayoristas Tipo II

GRUPO HORTALIZAS

CANTIDAD Y PESO POR UNIDAD DE PRODUCTO MANEJADO DIARIAMENTE

PRODUCTOS MAXIMO PESO / UNIDAD MINIMO
TONATE 80 70 LBS. / CAJAS 23
AJIES 40 90 LBS. / SACOS 15
HOLONDRON 120 50 LBS. / SACOS 30

VOLUMEN Y PESO MINIMO Y MAXIMO MANEJADO DIARIAMENTE

NAXINO MININO
"PESD VOLUMEN PESO  VOLUMEN
PRODUCTOS (20S.)  (M3) (285.)  (N3)
TOMATE 56 b.6b 17.5  2.08
AJIES 36 10.00 13.5 3.75
MOLONDRON 60 30.00 15.0 7.50
TOTALES 152 46.66 46.0  13.33

- - - - - - - ——— - > D WP WS v D an S e - G =S WS Gn WS G e S W S Gn G = > S G P en e S S Gn e .. S -
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3.6 MAYORISTA TIPO III - FEAVEESE A Thea gy

3.6.1 Caracteristicas Generales R Caractes . stizas v
- Productbsx Lechuga, Tomate y Berenijena Dt
- No utiliza agua para lavar sus productos T
- Ocupa 32 ats2 (8>m X 4 a) N FL N IR O

- No usa mesa para:colocar sus productos N S

s -Limpia y clasifica-la lechuga y el tomate lanzando la basura .a. ..

la calle : Ya ot o=
vro La Berenjena es vendida en sacos sin clasificar y sin limpiar .o ho coiens @
- Vende la totalidad de sus productos diariaamente R R N
I = Su volumen de vepta en RD$ es de 1,500 a 1,700 por dia Y L
= No requiere de kilos para pesar, pero si de cuchillos < tpoe el A
- Los productos son descargados frente al puesto, pagando el FEICTRRES S E

mayorista - comprador esta actividad A T

Venden de 6:00 AuM. a 10:00 A.NM. VETT T e

- Compran de 5:00 A.M. a 6:00 A.M. S e g AW
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3.6.2 Productos y !gluésues manejados por los eayoristag Tipo III

6RUPO HORTALIZAS

CANTIDAD Y PESO POR UNIDAD DE PRODUCTO MANEJADO DIARIAMENTE

PRODUCTOS MAXINO PESO / UNIDAD MININMO
LECHUGA 40 20 LBS. / HUACAL 10
TOMATE 30 70 LBS. / CAJA ]
BERENJENA 10 123 LBS. / SACOS 5

VOLUMEN Y PESO MINIMO Y MAXIMO MANEJADO DIARIAMENTE

MAXINO MININO

"PESO VOLUMEN PESO  VOLUMEN
PRODUCTOS (80S.) (M3 (08S.)  (M3)
LECHUGA 8 3.33 2 0.83
TONATE 21 2.5 3.5 0.41
BERENJENA 12.5 2.5 6.2 1.24
TOTALES 41.5 8.33 1.7 2.48
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3.7 HAYORISTA - DETALLISTA TIPO I ‘o MAYOHISTA = Bitan s

3.7.1 Caracteristicas Generales . - Gt allgl vbhiias

Para la Cebolla, Ajo, Papa realizan las siguientes actividades ° -« .
Descargar, limpiar y clasificar

- Para el Maiz y Habichuela solamente descargan

.~ :ka descarga 1la hace en su puesto de venta, pagando a personas - .:.-

»+. {burros) a vrazén de 0.50 y 0.15 por saco. Dependiendo del -.-
producto y el tamado del saco ot

:: .= Para el transporte, algunos tienen sus propias camionetas PEL e E T

“zov. ta~lispieza y clasificacién la hacen sus espleados. Tanto para - {....7

la- limpieza como:para la clasificacién no hay hora +fija, sino: .- .L.. ¢«
ads bien a cualquier hora del dia mE s o
- No necesitan agua:para lavar los productos © ML e

- Ocupan espacio de 8 a X 4 a en el suelo, en algunos casos ocupans_.oo. ». ..
mds de un puesto, ademds utilizan falsos pisos &3 e onnougn

- Equipos para ser utilizados: Balanza Roesana, Peso Reloj,:y::, A
Huacales pequeios, Sacos dnacr e g

- Tienen problemas de basura, y sequridad
- Se quejan del poco espacio, dicen que vendieron el parqueo

- Venden a crédito y al contado. A crédito le venden a
compradores que son mayoristas pero en senor escala que él

- Sus horas de ventas son: de 6:00 A.M. a 6:00 P.N.

- Manejan: RD$2,500,00 a RD$3,000.00 diariasente
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Productos y volusenes sapeiados por los sayorjstas-detallistas

Tipo I

GRUPO HORTALIZAS

CANTIDAD Y PESO POR UNIDAD DE PRODUCTO HANEJ&DO DIARIAMENTE

- O > ™ - T " ™ T D . O S s WD WS WD D WP WS W W e

PRODUCTOS MAXIMO PESO / UNIDAD MININO
CEBOLLA . 200 30 LBS. / SACO 10
"AJO 30 63 LBS. / SACO 10
PAPA . 60 180 LBS. / SACO 10
MAIZ 100 100 LBS. / SACO 23
HAB. ROJA 60 100 LBS. / SACO S
OREGANO . 10 50 LBS. / SACO 10

VOLUMEN Y PESO

CEBOLLA
AJO

PAPA

MALL

HAB. ROJA
OREGAND

MINIMO Y MAXIMO MANEJADO DIARIAMENTE

NAXINO MININD
"PESO  VOLUNEN PESD  VOLUNEN
(28S.) (M3 (208.)  (N3)
100.0 12.5 5.0 0.62
31.5 3.84 6.3 0.77
108.0 9.47 18.0 1.57
100.0 16.6 25.0  4.15
60,0 10.0 5.0 0.83
35.0 17.5 5.0 2.5
434.5  69.9 4.3 10.44
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3.8

3.8.1

MAYORISTA - DETALLISTA TIPO Il - Lk HAVERISTA - DETALLLSS

t

Caracteristicas Generales R Lot e lels zliias
;= La Berenjena, Tayota y Tosate que manejan no necesitan agua - «- = .
- La Zanahoria si necesita agua N PR

..Tanto la Berenjena:, Tayota, Tomate y Zanahoria ocupan espacio, .. '~ .. -
i .pisot 2 X7 M., "1 mesaz . 1.5 X 7 M., otra mesa 1.5 X 1.5 M. . oo

K

Estante: 0.5 X 6 M Cevrrrn Bon

- Coloca los productos tanto en las mesas coso en el suelo ESE TS S AT
.+Los. embasados los colocan en el suelo y los que estdn al granel... .ceuc.:y
en las mesas \ 3 a4 TEcac

- Los Tomates en hu;cales y parte sueltos en las amesas TookE frnabes

i

-=:-La Berenjena, Zaﬁahoria, Tayota y Tosate la descarga frente al.: o< wpier:.

puesto : anegt -

ol

.2ka Zanahoria las.lavan a.200 ats. del'puesto; pagan el lavado a.: ("aanhor.e

personas especial%zadas-en este asunto JESET 138 esr
- Amontonan basura frente a su puesto de venta LT S BN
- No tienen suficieﬁte espacio para ordenar sus productos R L
- Necesitan drea de almacenamiento- S RBLT YRR o
- Necesitan instalaciones de llaves de agua en sus pabellones v hae

- Coapra tanto a crédito como al contado, dependiendo de que tenga. . ;-

1

dinero o no al momento en gque le llegan los productos, cuando es:: = ' : o oo o

a crédito paga la préxima vez que le vendan ese producto B
Maneja alrededor de: RD$900.00 a RD$1,000.00 pesos o BINE

- Vende sus productos a: consumidor, detallista, triciclero,
viajantes para el interior

- Hora de venta: de S5:00 A.M. a 6:00 P.M.
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3.8.2 Productos y volusenes sanejados por los eayoristad-detallistas
Tipo I

GRUPD HORTALIZAS

CANTIDAD Y PESO POR UNIDAD DE PRODUCTO MANEJADD DIARIAMENTE

PRODUCTOS MAXINMO PESO / UNIDAD MINIMO
BERENJENA 15 125 LBS. / SACO 4
1ANAHORIA 7 240 LBS. / SACO 2
TAYOTA 150 60 LBS. / DOC. 100
TOMATE 25 70 LBS. / HUACAL 10

VOLUMEN Y PESO MINIMO Y MAXIMO MANEJADO DIARIAMENTE

MAXINO MININD
"PESD  VOLUMEN PESO  VOLUMEN

PRODUCTOS (Q0S.)  (M3) (Q0S.)  (M3)
BERENJENA 18.75 3.75 5 1
ZANAHORIA 16.80 1.75 4.80 0.5
TAYOTA 9.0 1.50 6.0 1
TOMATE 17.5 2.08 7.0 0.83
TOTALES 62.05 9.08 22.80 3.33
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3.9

3.9.1

. .- 1a Reaolacha fe,carga de diferentes sitios desde dentro- del

MAYORISTA -~ DETALLISTA TIPO III o TR I

by 4idt

Caracteristicas Gensrales T Cat toier
Productos: Ve Ly

- Ajies, Zanahoria, Papa, Molondrén. e
Estos productos que manejan no necesitan agua -

= Ocupan esbacio 6 X 6 ats.

- Usa 4 mesas

i
= _.fioloca los sacos:llenos de los diferentes productos en el suelo ' -

~.-4Los productos éue~no estidn en sacos son colocados en las asesas-

al granel 41
- Tiene problesas. con otros vendedores que se ponen ‘'a:- .

vender frente a su puesto Fpieas
- El Aji lo descahgan frente al puesto, ademds lo limpian -

= 4a lanahoria se carga desde fuera de su puesto; y se lava fuera '

del puesto ' ) dai

mercado
- La Papa se descarga en el puesto o
- La Papa se clasifica sacando las dadadas -

- El Molondrén se descarga dentro del puesto, los clasifican

sacando los molondrones llenos -

Los Molondrones, la Zanahoria y la Remolacha presentan una
caracteristica comin en la forma de los vendedores organizarlos
en el suelo, es la de: poner los sacos parados y con la boca
hacia arriba

- Los productos son cargados y descargados por hombres pagados
{burros)

- Maneja de RD$500.00 a RD$600.00 diariamente
- Usan huacales, sacos, fundas, mesas y peso reloj

- Hora de venta: 6:00 A.M. a 6:00 P.M,
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Productos y volusenes sanejados por los sayoristas-detallistas
Iin9.111

3.9.2

6RUPO VEGETALES

CANTIDAD Y PESO POR UNIDAD DE PRODUCTO MANEJADO DIARIAMENTE

> - A - = S - S =n TS W > = - T D R S S W R R e W S S =S e S D W -

PRODUCTOS MAXIMO PESO / UNIDAD MINIMO
"o e e e
AJIES 12 90 LBS. / SACO 4
IANAHORIA S 240 LBS. / saC0 | S
REMOLACHA 2 200 LBS. / SACO ) -1

PAPA 4.63 190 LBS. / SACO 2.31
MOLONDRON 3 30 LBS. / SACO 2

MAXINO MININD
"PESD  VOLUMEN PESD  VOLUMEN

PRODUCTOS (0es.)  (M3) (00S.)  (N3)
AJIES 10.80 3.0 3.60 1.0
ZANAHORIA 12.0 1.25 7.20 0.75
REMOLACHA 4.0 0.50 2.0 0.25
PAPA 4.40  0.39 8.80 0.78
MOLONDRON 1.0 0.50 1.50 0.75
TOTALES 32,20 S5.64 2.31 3.53

- "= . > - D G - > S > - - - . - R W R P = D P = R A P S R AR R S e = D e . . - -
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' PARTE IV

VOLUMENES PROMEDIO DIARIO COMERCIALIZADO POR Vili Ltk ks
PRODUCTO Y POR CATEGORIA 'DE COMERCIANTE PRGOS

1
}






!
4.1 PROMEDIO DE VOLUMENES MINIMOS Y MAXIMOS DE LECHOZA, MANEJADOS
DIARIAMENTE POR CATEGORIA DE COMERCIANTE EN EL MERCADO NUEVO DE SANTO

DOMINGO
|
4.1.1 Vendedores en yehiculos
- H ]
I Y T
CATEGORIA CAPACIDAD DE UNIDAD
DE DE CARGA LA CAMA DE VOL. MANEJA/DIA
VENDEDOR (TN) (n3) MEDIDA MINIMO  MAXIMO
Mayorista/Detallista I 4 10.35 Millar 1.5 2.0
Mayorista/Detallista II 4 6.01 Millar 0.8 1.2

NOTA: El volumen de la cama de un caidén mediano, cama larga de 4
toneladas en sus dimensiones de largo, ancho y altura es de
4,34, 1.85 y 1.29 metros respectivamsente, siendo para la camsa
corta de 4 toneladas 3.09 largo, 1.57 ancho y 1.24 de altura.

4.1.2 Vendedores en puesto
CATEGORIA DIMENSION UNIDAD
DE OCUPADA DE VOLUMEN MANEJADO/DIA
VENDEDOR (METRO) MEDIDA MINIMO MAXIMO
Mayorista/Detallista I 4 x 8 Docena 80 200
Mayorista/Detallista II 4 X 8 Docena 42 123
Detallista 4 X8 Docena 30 50
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4.2 -

4.2.1

4.2.2

PROMEDIO DE VOLUMENES :MINIMOS DE NARANJAS MANEJADOS DIARIAMENTE L .PORvC
CATEGORIA DE COMERCIANTE: EN EL MERCADO NUEVO DE SANTO DOMINGO : ¢ EuGEia OF LO&R[E )AL,

NOTA: La categoria de Mayorista/Detallista 1II y 111, esta
frecuentemente compartida su idrea de venta con otro vendedor,
asi como también la categoria de Detallista.

45
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Vendedores en vehigulo s Yendedor .y o vein
T T T T T ToameNsTon T
CATEBGORIA . CAPACIDAD DE UNIDAD oty
. DE DE CARGA LA CAMA DE VOL. MANEJA/DIA -t
"VENDEDOR (TN) (M3) MEDIDA MINIMO MAXIMO .-
Mayorista I 14 22.13 Millar 74 192
Mayorista 1[I ! 8 17.74 Millar 60 .70
Mayorista/Detallistatl 4 7.08 Millar 25 ERNE ' AR R
Mayorista/Detallista Il 4 6.25 Millar 20 R P
Mayorista/DetallistatiIl 4 5.33  Millar 16 222 7o j
! !
Detallista ! 1.5 2.94 Millar 8 IS YRR }
> = e > > > e = = = = > = D D @n G5 = = = D = > D G e =S =S =S =m D W = Ge e G e wn = - - - - - - b LI ;
-:NOTA: :E1 volumen de 1la cama de madera de un camidn grande 'de ..14=: ouwen
. . iidac ~toneladas en gus-dilensiones de largo, ancho y profundidad es' .. :;:uas urni
, alivr:$6.12, 2.43, 'y 1.49 metros respectivasente: tosando alturas:. - EEE
sayores dependiendo de la carga. UERNEIEE T RE
- i
Vendedores en puesto Pl Vengedon . v e '9??
CATEGORIA DIMENSION UNIDAD Loatin
DE OCUPADA DE VOLUMEN MANEJADO/DIA o
VENDEDOR (METRO) MEDIDA MINIMO MAXIMO Lot
Mayorista/Detallista I 7X4 Millar 12 20
Mayorista/Detallista Il 6 X 4 Millar 8 15
Mayorista/Detallista III 6 X 2 Millar 6 10
Detallista 3 X2 Millar 4 10






| : _
4.3 PROMEDIO DE VOLUMENES MINIMOS Y MAXINOS DE  GUINEO, MANEJADOS
DIARIAMENTE POR CATEGORIA DE COMERCIANTE EN EL MERCADO NUEVQC DE SANTO

DOMINGO
'
4.3.1 Vendedores en vehiculo
"""""""" CTTTTTTTTTTTTTTTTDamewston T
CATEGORIA . CAPACIDAD DE UNIDAD
DE DE CARGA LA CAMA DE VOL. MANEJA/DIA
VENDEDOR : (TN) (M3) MEDIDA MINIMD  MAXINMO
Mayorista I 14 22.15 Racimos 2635 350
Hayoristé 11 . B 17.74 Racimos 212 250
Mayorista/Detallista I 4 6.25 Racimos 75 125
Mayorista/Detallista II 4 5.33 Racimos 45 80

- - —— - — - - - - 0 - " = b e R S R n D D G G S S Gm G5 WE » G =n @ @n Ws wn e e -

NOTA: La dimensidn de la cama de madera de un camién grande de 14
toneladas es 6.12 m. de largo, ancho de 2.43 m. y altura 1.49
#. legando a tomar alturas mayores dependiendo de la carga.

4.3.2 Vendedores en puesto
CATEGORIA DIMENSION UNIDAD
DE OCUPADA DE VOLUMEN MANEJADO/DIA
VENDEDOR (METRO) MEDIDA MININMO MAXIMO
Mayorista/Detallista I 2.9 X 1.9 Racimo 75 125
Detallista 2.5 X 1.5 Racimo 30 75

NOTA: La dimensidén del puesto es igual, su categoria de tipo de
vendedor es determinada para el volumen de ventas.
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4.4 PROMEDIO DE VOLUMENES MINIMOS Y MAXIMOS DE PIRA, MANEJADOS DIARIAMENTE .. - :.

POR CATEGORIA DE COMERCIANTE EN EL MERCADO NUEVO DE SANTO DOMINGD ~« FiiT:l -f

4.4.1 Vendedores en vehicuio _ = VENSatuy u

I T

CATEGORIA CAPACIDAD DE UNIDAD
s DE DE CARGA LA CAMA DE VOL. MANEJA/DIA

VENDEDOR (TN) (M3) MEDIDA MINIMO  MAXINMO

Mayorista/Detallista I 8 20.33 Millar 2.0 3.0 .

Mayorista/Detallista II. 4 , 11,33 Millar 0.8 1.5

. o - = o = = - - - e m e e e o o e o o e > e > > > T > - o - -

.NOTA: - E1 volumen de; la cama de un camidén grande Nissa, de 8
- toneladas con .dimensiones de largo 5.23, ancho 2.38 y 1,63
metros de profundidad, se presenta tres veces por semana en el

mercado.
i
4.4.2 Vendedores en puestoi:- . YERTSATE
| !
CATEGORIA , DIMENSION UNIDAD
.- - . DE OCUPADA DE VOLUMEN MANEJADO/DIA
VENDEDOR (METRO) MEDIDA MINIMO MAXIMO
Mayorista/Detallista :- 4 X8 Unidades 100 300 = -
Detallista 4 X 8 Unidades 50 100
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4.5 PROMEDIO DE VOLUMENES MININMOS Y MAXIMOS DE PLATANOS MANEJADOS
DIARIAMENTE POR CATEGORIA DE COMERCIANTE EN EL MERCADO NUEVD DE
SANTO DOMINGO

4.5.1 Vendedores en yehiculos
"""""""""""""""""""" DIMENSTON
CATEGORIA CAPACIDAD DE UNIDAD
DE DE CAREA LA CAMA DE VOL. MANEJA/DIA
VENDEDOR (TN) (M3) MEDIDA MINIMO  MAXIMO
Mayorista I 14 22,15 Millar 30 80
Mayorista I1 8 17.74 Millar 23 30
Mayorista/Detallista I 4 6.25 Millar 15 24
Mayorista/Detallista 11l 4 3.33 Millar 13 22
Mayorista/Detallista Il 1.9 2.96 Millar 7 10

NOTA: La dimensidén de la cama de madera de un camidén grande de 14
toneladas, es 6.12 m. largo, 2.43 a. ancho y 1.49 a. de alto,
tomando alturas mayores dependiendo de la carga.

4.5.2 Vendedores en puesto
CATEGORIA DIMENSION UNIDAD
DE OCUPADA DE VOLUMEN MANEJADO/DIA
VENDEDOR (METRO) MEDIDA MINIMO MAXIMO
Mayorista/Detallista I 2.41 X 1.47 Millar 4 8
Detallista 2,0 X 1.5 Millar 1 4
NOTA: La dimensién de drea ocupada en la categoria

Mayorista/Detallista, es un minimo de 2,41 m. de largo, por
1.47 m. de ancho, siendo su altura variable segin cantidad.
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4.6 PROMEDIO DE VOLUMENES MINIMOS Y MAXIMOS DE VIVEROS MANEJADOS DIRIAMENTE .- - 'Luitni:
POR CATEGORIA DE COMERCIANTE EN EL MERCADO DE SANTO DOMINGO B RS A R A S

- - - - - - - - > . S T S W D = P T e W D = G S e R S TP W e A R S A - Y P - D . . .

DIPENSIDN VEHICULO VOLUMENES MANEJADQS POR VIAJE

CATEGORIA CAPACIDAD DIMENSION ceni e
DE DE CARGA CAMA MINIMO MAXIMO '
VENDEDOR {TN) (M3) PRODUCTO (Q@sS) (Q@S) QQS/M3

Mayorista I ; 14 22,15 Batata 260 275 - - -12.90
Hayofista II ;8 20.57 Batata 230 265 ' 12.90
Mayorista/Detallista I ; 4 6.25 Yuca 60 ‘80 .- 12.80 -
.Mayorista/Detallista II i 4 4.14 Yautia 60 80 1371 it
Mayorista/Detallista III L 1.5 2.96 Yuca 20 35 11,82 e

|

3

4.6.2 Vendedores en nggssggz o R VERCESQI BE iy Pu

- - P S S - o = D D Em e G e S G TR D S S G G S AR D G > D W S D S S S G G S G D Y T e G G G D R D = D W = .

VOLUMENES MANEJADOS POR VIAJE

MINIMO MAXINO
CATEGORIA DI&ENSIDN TTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTT T
DE PUESTO EN CANTIDAD VOLUMEN CANTIDAD VOLUMEN
VENDEDOR METROS PRODUCTO (Q@s) (M3) (a@s) ~(M3)
Mayorista/Detallista I 4 X 6 fame 20 4,21 80 16.8
Mayorista/Detallista II 4 X & Yuca 15 1.66 a0 3.95
Detallista I 5X3 Yuca 4 0.31 15 1.66
Detallista II 5X3 Batata 1 0.20 3 0.60
Fame 1 0.20 3 0,63
Yautia 2 1.33 4 2.66

- - - e~ - - = - Gn W em SR W S e = . m W S W - D T A W S S e D T W e e D D e e - . -
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PARTE V

PARAMETROS ESTIMADOS PARA EL DIMENSIONAMIENTD DE LAS FORMAS DE MANEJO Y

5.1

5.2

3.3

TRANSPORTE DE PRODUCTOS PERECEDEROS EN EL MERCADO NUEVOD

CANTIDAD DE ENVASES LLENOS Y PES0O PROMEDIO DE PRODUCTO POR METRO CUBICO

CARACTERISTICAS DEL MANEJO DE PRODUCTOS EN PILAS: FORMA, DIMENSION Y
VOLUMEN DE LAS PILAS

DESCRIPCION DE LOS VEHICULOS POR TIPO DE PRODUCTO
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3.1 CANTIDAD DE ENVASES LLENOS Y PESO PROMEDIO DEL PRODUCTO POR METRD CUBICO

PRODUCTO DESCRIPCION VOLUMEN OCUPADD (0Q/a3)
RENOLACHA 4 SACOS C/U 200 lbs. 8.00 0O/N3
TONATE 12 HUACALES DE 70 lbs C/U a.40 /3
BERENGENA - 4 SACOS C/U 125 lbs:* 3.00 /N3
LECHUGA REPOLLADA 12 HUACALES BE 120 1bs C/U 240 W/
IANAHORTA 4 SACOS C/U 240 1bs: 9.60 oO/M3
NOLONDRON 4 SACOS C/U 50 1bs 2.00 /M3
NIES 4 SACOS C/U 90 1bs - 3.60 0Q/N3
TAYOTA 4 SACOS C/U 200 1bs.. 6.00 /M3
API10 4 SACOS C/U 115 lbsi: - .60 0Q/M3
PEPING 4 SACOS C/U 100 1bs. 4.00 00/N3
VERDURA (CILANTRO) 300 PAGUETES DE 1/2':1bs C/U 2.50 /M3
PAPA 4 SACOS C/U 190 lbs: 1.60 Q/M3
CEBOLLA 12 SACOS C/U 50 lbs . 6.00 0Q/m3
MO 9 SACOS C/U 63 1bs : 3.67 0a/m3
HABICHUELAS ROJAS 4 SACOS C/U 327.80 lhs 13.10 /M3
HABICHUELAS NEGRAS 4 SACOS C/U 300 lbsic 12.00 /M3
OREGAND 4 SACOS C/U 50 1bs . 2.00 0a/M3
JENJIBRE 3 SACOS C/U 130 1bs. 4.50 /M3
YUCA ESTINADO AL GRANEL EN CAMIONES 12.80 /M3
BATATA NEDIDA AL GRANEL EN.CAMIONES 11.20 /M3
NANE NEDIDA AL GRANEL ENTANIONES .. 8.50 oa/m3
YAUTIA REDIDA EN SACOS EN CANIONES. 13.70  Qa/M3
PLATAND VERDE ESTIBE ACOSTADD )" 13.00 RACINOS/NS #
PLATANO VERDE EN MANO(ESTIDE) = 2.38  NILLAR/N3
PLATAND VERBE EN NANO(GRANEL) 2.00 NILLAR/N3
PLATAND VERDE ESTIDE PARADD #+ . :: 12.00  RACINOS/N3
PLATAND MADURD EN NANO TIPO CIBAQ IESTIBE) . 2.32  MILLAR/NW3
PLATAND MADURD EN NANO TIPO BARAHOMA(ESTIBE) 1.19  NILLAR/N3
PLATANO VERDE EN UNIDADES (ESTIBEX: 2.40  NILLAR/N3
GUINED VERDE RACING (PARADO) ! 12.00  RACINOS/NS
GUINEQ VERDE RACIND (ACOSTADD) 10.00  RACINOS/N3
GUINED VERDE EN NANO(GRANEL) . 2,30 NILLAR/M3
GUINEQ VERDE EN UNIDADES (GRANEL} 2.80  MILLAR/N3
GUINED PARA MADURAR ESTIBE ACOSTADD  * 10.00  RACINOS/NY #s+
GUINED MADURADO ESTIBE PARADO 8.00 RACINOS/M3
HUEVOS 69 CARTONES BE 30 UNIDADES .5 B -

(2070 UNIDADES) .
ESCOBAS 16 PAGUETES DE 25 UNIDADES 1.00 B

& RACINOS DE 435 UNIDADES

# POCO USUAL

++¢ CONTIENE NENOS RACINOS DADO QUE EL VAGOTE DE GUINED ES MAS GRANDE QUE EL DE PLATANO
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3.2 CANTIDAD DE ENVASES LLENOS Y PESO PROMEDIO DEL PRODUCTO POR METRO CUBICO

PRODUCTO FORMA DE LA BASE SUPERFICIE OCUPADA 1/ CANTIDAD EN 00

DE LA PILA (NETROS) 0 UNIDADES
BATATA CIRCILAR  B=1.14 Y H=0.85 9.00 a0s
BATATA RECTANGULAR  ANCHO=0.99,LARGO=1.27,ALTO=0.38  5.00 Q@S
BATATA CIRCULAR 3=0.39 Y H=0.43 2.00 005
NANE CIRCULAR 3=0.81 Y H=0.33 L7
YAUTIA CIRCULAR 3=0.33 ¥ H=0.33 1.5
AGUACATE RECTANGULAR  ANCHO=0.76,LARGO=1.60,ALTO=0.22 400.00 UNIDADES
REPOLLO RECTANGULAR  ANCHO=0.86,LARG0=0.84,ALT0=0.53 73.00 IﬁlDMES
SANDIA RECTANGULAR  ANCHO=1.00,LARG0=1.00,ALT0=0.46  B8.00 UNIDADES
€ocos RECTANGULAR  ANCHO=0.54,LARG0=0.74,ALT0=0.41 150.00 UNIDADES
AUYANAS RECTANGULAR  ANCHO=1.00,LARGO=1.00,ALT0=0.38 1B8.00 UNIDADES
1/ DIAKETRD (D)

ALTURA (H)

&1






3.3 DESCRIPCION DE LOS VEHICULOS POR TIPO DE PRODUCTO

1 s DESCRIPCION VEHICWLO : b I w E W €C I 0 N E 8§ )
13 PRODUCTOS 3 s tH
HH i NARCA H C A K & s VEHICULEO 3
tHH] H Y TONELADAS 3 H tH
st TIPD CANTIDAD UNIDAD

TIPO t LARGD ANCHO ALTO : LARGD ANCHO ALTO s

H t

t NERCEDES 14.00 ¢ b.12

$:BATATA 260.0 005 2.8 .9: 899 283 W u
$1BATATA 80.0 Q@5 : TOYOTA 4.00: 3.09 1.8% 1.47: AW 1.8 2.47::
$:YUCA 80.0 QS : DAIHATSU 4.00: 3.09 1.97 .24 AR L3724
$:YUCA 35.0 WS : TOVOTA 1.30: L9 1.32 - 1.00: 418 1.32 1.45 32
s1YAUTIA 80.0 005 : DAIHATSU 4.00: 3.12 1.60 0.83: 437 1.60 1.83 12
$ tNARANJAS 35.0 ML : DAIHATSU 4.00: 3.12 1.60 1421 466 160 2.42 13
3 :NARANJAS 2.0 ML : TOVOTA 4.00: 3.07 1.87 1,09 : 461 1.87 2.09 12
3 : NARANJAS 30.0 ML : DELTA 4.00: 3.12 1.37 1.09: 466 1.3 2,09 13
33 AGUACATE 10.0 ML : TOYOTA 4.00: 3.12 1.72 1.6 Abb .72 2.683 13
$:PINA 3.0 ML : TOvVOTA 8.00: 323 2.38 1.6 107 238 2.63 1
1:PIHA 1.3 ML o ISUN 4.00: 3.12 1.85 1.52: Abb 1.8 2.32 11
3 :LECHOSA 1.6 ML : DAIHATSU 4.00: 3.07 1.85 1.29: A6l 1.8 229 u
11 NANE 80.0 005 : HIN 400: 3.12 1.85 1.31: 4bb 1.83 237 s
s:C0CO 3.0 ML : DAIHATSU 4.00: 3.09% 1.85 1.47: 4.8 1.8 24712
13 H H H 12

& UTILIZ0 1.82 Nts DE LONGITUD PARA ESTE PRODUCTD
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PARTE VI

i : b
PRINCIPALES PROBLEMAS DE MANEJO DE PRODUCTOS COMERCIALIZADODS
' EL MERCADD NUEVD DE LA AV. DUARTE DE SANTO DOMINGOD
H : )
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EIE

it .
.-y dacopio, fuera y dentro del puesto o local. Durante varias horas,-g”
- .m1el,s0l penetra a puestos de ventas de los coserciantes, poniendo en-

iii.

PRODUCTOS COMERCIALIZADOS -
TE DE GANTO DOMINGO,

0 DE
EN EL MERCADO NUEVO DE. LA AV, DUAR

Colocaciéon de productos (frutas y vegetales) en el suelo, por “un"

gran némero de vendedores, ignorando la contaminacién existente en

. -todas -sus -dimensiones. Esta condicién obstruye el movimiento ‘ o
.-circulacién del pdablico comprador consumidor en los diferentes .

pabellones del amercado. '

Exposicién de frutas, vegetales y viveres al sol, durante su venta-

peligro la calidad y:vida del producto. 2

Los .. desechos que se generan por limpieza de productos, entresaque

de frytas, vegetales y viveres podridos en los puestos de ventas, -

o

.

N F

RN

. desparrame por manejo, transporte y operaciones de conteos, ‘son '

iv.

vi.

esparcidos por los comerciantes en las calles internas del mercado.’

La recogida de desechos por parte de la adsinistracidén, no :.es:
apropiada ni eficiente, ademds, los desechos derramados impiden :
mejor desarrollo de las compras, ventas y abastecimiento de 1los -
productos. eredess

EBlcc lavado de los productos (Zanahoria y Remolacha), se efectda - -
. prédcticamente sin la menor higiéne, el agua que utilizan para esta

acusul ados). K

, Los envases wutilizados en papas y vyautia para el acopio vy

-om

]

operacifn carece de limpieza, asi como los lavaderos, estos -
Gltimos, sucios en su interior. El 4&rea de los lavaderos .
completamente llena de desechos putrefactos (varios dias :

almacenamiento en el puesto o local, son inapropiados para ®sa -
actividad (sacos de polipropileno) contribuyen al rdpido deterioro

del producto, generado por la falta de ventilacién del envase, que -

impide la salida de los gases producidos como resultado de '1a
respiracidn de estos tipos de productos. :

Improvisacién de puestos para maduraciotn de pldtanos y guineos en
pasillos entre naves o pabellones y pasillos internos de los
pismos; que impiden la circulacidn dentro de ellos.

S3






PARTE VII

POSIBLES SOLUCIONES A LOS PROBLEMAS DE MANEJO EXISTENTES






-~ 7. POSIBLES SOLUCIONES A LOS PROBLEMAS DE MANEJQ EXISTENTES

i. Inducir a los vendedores a no colocar sus productos directamente en

el . suelo; estos seialamientos pueden ser indicados a través : de<ﬂ“=

boletines ilustrativos al respecto, charlas, etc.

Hacer 1las colocaciones en envases apropiados, sobre tarimas.. o.

cualquier material gque los aisle del suelo (sacos, huacales, ::

cestos, mesas etc.) : R

ii. Colocar estratégicamente toldos o parasol para ispedir la
incidencia de los rayos solares a través del frente de los puestos

o locales de los comerciantes, vy evitar la exposicién de dos - -

productos al sol, que ocasionan machitamiento y posterior deterioro =

del producto, haciéndolos invendibles o acortando su vida dtil. '~

Estos toldos o parasol deben ser colocados principalmente en 'los -

. pabellones correspondientes a frutas, (del lado de los citricos), '
- hortalizas, legumbres y frente a los puestos de detallistas mixtos.:::.

Los lados de los pabellones afectados por el sol corresponden a los -

. que estdn orientados hacia el sur de cada uno de 1los pabellones
para detallistas mixtos, que estdn perpendicular a los pabellones
indicados, o0 sea, paralelo a 1la calle Francisco del Rosario
Sdnchez. ' Lo

iii. Sobre 1los desechos, deben constituirse brigadas de limpieza por . .
galpones o naves, para recolectar la basura, de manera eficiente.y : .= .
que a estas brigadas de limpieza se les instruya sobre el manejo de -

los desechos que le permita a la administracién la clasificacidn: de
los wmismos, para que puedan ser aprovechados como alimentos para

animales, abonos etc. Estas labores deben ser supervisadas por. -

personal competente.

También puede suministrdrseles a los puestos o locales, cestos,
zafacones u otros recipientes que les permitan la recoleccién - de
los desechos y evitar el tirarlos o lanzarlos frente a los puestos

[

y calles internas del mercado. voa e

iv. Con respecto a los envases utilizados en papas y yautia, (envases o
sacos de polipropileno) no son recomendables para el acopio o
almacenamiento de estos productos, debe utilizarse sacos de yute,
huacales, sacos de wmalla para esa actividad, permitiéndole al
producto ventilacidn, aspecto determinante en el acopio vylo
almacenamiento a corto, aediano y largo plazo, y por ende en la
prolongacién de la vida 4til de los mismos.

ca
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Ve

vi.

vii.

Construccidon de lavaderos adecuados para la higieniza:idn de
viveres y vegetales; capacitar al personal que interviene en estas
actividades de lavado.

Estos lavaderos pueden construirse en la misma &rea donde se estd
haciendo actualmente esa labor. Los productos que se lavan
corresponden a zanahorias y en segundo orden remolacha,

Los lavaderos deben tener dos compartimientos, uno para lavado vy
otro para escurrimiento y clasificacidén, este dltimo con ligera
pendiente en el fondo, que permita el drenaje rdpido. Cada addulo
estara comprendido por los dos compartimientos, dotado con agua
potable y sistema de desague o drenaje.

Deben construirse sobre el nivel del suelo.

Localizacién y/o separacién de drea especifica para ser utilizada
en proceso de wmaduracién de productos por parte de los
comerciantes.

El area compartisiento o bodega debe estar en el lugar
correspondiente a pldtanos y guineos, ya que son los productos que
se maduran artificialmente en el mercado, ademds es importante la
corta distancia para facilitar la labor.

. i
Como un instrumsento badsico para propiciar la implementacién de
mejoras en los sistemas de manejo de productos perecederos a los
mercados péGblicos de Santo Dominga, en el Anexo 1 se propone un
esquema de programa de capacitacién, encaminado.a adiestrar a los
vendedores de dichos mercados en la adopcién de practicas adecuadas
para el manipuleo de los productos en cuestidn.

s






ANEXO 2

ASPECTOS TECNICOS FUNDAMENTALES SOBRE
MANEJO POST-COSECHA DE FRUTAS Y HORTALIZAS

-RECOPILACION BIBLIOGRAFICA-

Héctor Méndez Andujar
Tecnélogo de Alimentos






2.1

2.1.1

2.1.2

AGUACATE (Persea americana) M. LL.

Se determina la maduracién por la facilidad relafiva de separar la
fruta del é&rbol, esto es subjetivo, debido a que concentraciones altas
de nitrégeno hacen que la fruta se separe mas rapidasente del &rbol adn
antes de la maduracién.

Recoleccidn . !

]
El aguacate es una de las frutas que pueden ser recogidas cuando
todavia se hallan msuy verdes y que maduran a continuacidén hasta alcanzar

! una gran calidad.

2.1.3

2.1.4

2.1.5

La temperatura para el corte del aguacate es de 16 a 24 grados centigra-
dos. Con el corte a temperatura de 25 grados centigrados se consigue un
ablandamiento, decoloracidén, deterioro y pérdida del sabor del fruto de
una manera répida.

:

Seail - 34, Choquette, Lula, Booth -8, Hall, 6ripisa -5, Pollock,
i '

Melaxade -2, etc.
]

i

Para el aguacate se utilizan cajas de cartén y de nmadera,
dependiendo del 1lugar; también se envuelven en papel o0 polietileno.
Todas estas recomendaciones del envase son para proteger el producto al
someterlo al transporte. !

}

La sensibilidad de los aguacates a las bajas teamperaturas depende
de su grado de madurez, los sistemas de cultivo, la variedad de que se
trata y 1las condiciones climaticas durante su cultive. La variedad
"*Fuerte®, una de las mis populares de México y Guatemala, tiene una
temperatura 6ptima del almacenamiento de 7 grados centigrados (45 grados
Farenhait) y un periodo de conservacién de unas cuatro semanas.

Los almacenamientos en atmdésfera con bajo contenido de oxigeno, prolonga
su periodo de conservacién. También han prolongado su periodo de
conservacién las aplicaciones de recubrimientos plésticaos. El aguacate
que no tolere temperaturas frias debe almacenarse a 13 grados
centigrados (55 grados Farenhait); a temperatura normal tienen un
prosedio de vida de tres a cinco dias debido a su susceptibilidad a los
dafos causados por frio o ablandamienta.
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2.2

2.2.1

2.2.2

2.2.3

2.2.4

2.2.5

2.2.6

AJD0 (Allium sativuam)

Indice de Madure:z

Se presentan con amarillamiento y secado de las hojas. También se
puede acelerar la maduracién retorciendo las hojas, pasando un toner
sobre el cultivo.

Recoleccién o Cosecha
Se arrancan a mano, con aparatos rudimentarios que levantan 1la
tierra desarraigando a la vez el ajo.

La planta se deja secar dutante algunos dias al aire libre, luego
se pasa a un secadero cubierto y ventilado para terminar de secar el
producto completamente.

Una vez secado, se les corta las raices y hojas a dos centisetros
de 1la insercién con el bulbo y se guardan en lugar secoc y ventilado; o
bien despueés de la primera desecacién al aire libre, se trenzan las
hojas formando las ristras de 50 cabezas, dos ristras unidas forman la
mancuerna, en total 100 cabezas.

Los envases utilizados para venta y transporte, norsalasente son
sacos de malla de capacidad para 50 libras, huacales de madera y cribas
respectivamente.

- La disposicidén del producto: Si estd envasado en sacos de malla
ventilados, se conformardn lotes de altura de 10 sacos, nunca el
producto se estibara en el suelo directamente, sino sobre
tarimas de wmadera, entre lotes o estibes debe existir 1la
separacién de 0.25 - 0.50 metros para la circulacién de aire e
inspecciones de la cdmara.

- A granel es otra formsa de almacenarlo, pero esto es utilizado én

asbiente natural, tiene la ventaja de aumentar la capacidad de
almacenamiento (cada criba recibe 2.00 quintales de ajo).
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2.3

2.3.1 -

2.3.2

2.3.4

2.3.3

lLa conservacién puede realizarse a corto y largo plazo.;

El primer método se efectda en locales secos y ventilados, teniendo las
ristras colgadas para que se aireen aejor. 1 - .
El segundo}método, se quedan en frigorificos a la tempevatura de 0 grado
centigradojy humedad relativa de 75 porciento. i
]
1

!
BATAIA (IJonea batatas L.) 1

i
Leg;sJ de Madurez '
|
Para saber si los frutos estdn maduros se cortan algunos por la
mitad, si la superficie queda blanca y seca significa que no ha madurado
lo suficiente, esta operacién debe realizarse maximo a los 150 dias de
establecidoiel cultivo.

Cosecha x/ Recoleccidn
i 1
Esta dqberrealxzarse cuando el suelo estd completamente seco, de lo
contrario, .es; facil que se pudran los tubérculos. Ademds debe llevarse
a4 cabo con amucho cuidado porque los tubérculos golpeados, rotos o
heridos se pudren en poco tiempo; también es conveniente estar segquros

de que los misqos estén bastante maduros para arrancarles.
f

Curado

Antes de 1llevarlos al almacén para su conservacién seria
conveniente someterlos a una “Cura® que consiste .en colocar los
tubérculos en | lugares frescos y ventilados a temperatura de 30 grados
Celsius durante 15 dias.

1 .

Como en esta operacién pierden un 5 6 & porciento de su peso, pero su
calidad mejora, adquiriendo mayor resistencia a las condiciones adversas
durante su conservacién. El curado puede lograrse sometiendo el
producto a 29 grados Celsius con humedad de 90 porciegto durante 35-7

dias. g ]

Se wutilizan sacos de yute para su exportacién y se transporta a
granel.

o8






2.3.6

2.4

2.4.1

2.4.2

2.4.3

La conservacién de 1los tubérculos es algo dificil, porque
facilaente se deterioran si las condiciones no son las més favorables.

Un alto grado de humsedad y alta temperatura (superior a 15 grados
Celsius, e inferior a 5 grados Celsius), dadan de forma irreparable los
tubérculos, que se arrugan y se pudren. Por lo que conviene colocarlos
en locales secos donde la teaperatura oscile sobre los 10 grados Celsius.

Hay que revisarlos frecuentemente para eliminar los podridos. La
humedad relativa debe estar en el orden de 85 a 90 porciento.

Otros autores recomiendan temperaturas de 13 a 15 grados Celsius, para
su almacenamiento y humedad relativa de 85 porciento, asi podran durar
de 4 a 6 meses.

CEBOLLA

Cuando 1a cebolla alcanza la madurez, deja de producir follaje o
puerros y raices, los puerros se doblan sobre el bulbo y caen al suelo.
También se produce un ablandamiento en el cuello de la planta que al
tocarlo se dobla y cae el puerra.

Se inicia la recoleccidén cuando el 50 ¢ 76 porciento del cultivo
comienza a caer o doblarse.

Se suspenden los riegos 15 ¢ 20 dias antes de iniciarse este
proceso, para provocar un endurecimiento de los bulbos.

Existen dos métodos: sanual y mecanico, siendo el mds utilizado el
manual, que consiste en sujetar la planta por el follaje y tirar hacia
arriba hasta extraer el bulbo del terreno.

Cuando se estéd efectuando el arranque, nunca deberdn utilizarse
instrusentos cortantes tales como: cuchillos, machetes, azadas, mochas,
etc., para evitar danos al producte.

Curado

Se hace con la finalidad de proporcionarle al bulbo endurecimiento
y mejorar su conservacién posterior en el almacenamiento. Por medio de
esto, se impide que la humedad que contiene los bulbos al momento de la
cosecha, pueda producir infecciones en los mismos, causadas por el
desarrollo de hongos.
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2.4.4

Curado Natural ‘ o

e mmel eemmwes

Al mismo tiempo que se va recolectando el producto, éste se’' va:--.
.disponiendo a 1lo 1largo del surco, de manera que los bulbos de las:

ctebollas queden tapados con los follajes o puerros de las . cebollas

- anteriores, a fin de evitar quemaduras de sol. Aqui se secan :tas hojas

2.4.5

2.4.6

2.4.7

2.4.8

y las raices.

Se deja el producto en esta condicién de 7 a 12 dias dependiendo de las

condiciones climatolégicas reinantes de la zona. También se puede -curar-*

cebollas en cajas de madera. P

Curadoc Mecdnico . s

-8e utiliza donde se hace dificil el curado natural por - las
condiciones adversas del 'tiempo. e

Se efectta mediante 12 aplicacién de circulacién forzada de aire fresco,
asi como de aire caliente. Se utilizan sistemas de ventiladores o un

horno. secador, provisto de ventiladores para hacer la circuldacién de ..
-

aire caliente.

Después que se pasa por la etapa del curado, se procede ‘a

e

i

transportar el producto a una enrramada, almacén o un lugar donde haya

sombra para liapiar, cortar el puerroc y raices. v

La longitud del corte del puerro o tallo no debe ser menor de 1.5 cas.,
ni mayor de 3 ces. de su insercién con el bulbo. o S

Se utilizan para el corte cuchillos, tijeras, etc., pero con el cuidado

r

de no herir a los bulbos. et o

Preseleccién

Todas aquellas cebollas que presenten heridas frescas sin curar,
exceso de cebollas mellizas o doble, con quemaduras de sol, podridas,
magulladas, peladas, mal cortadas, pequedas, brotadas, puerrones, etc.,
se separan del lote. ‘ -oma

Empague y Transporte o 2 oazatoe

Los envases que se utilizan son sacos de malla, con capacidad de. 50 -

libras cada uno, y de buen aspecto.

Este saco permite buena ventilacién del producto. Se 1llenarén por
comspleto para evitar el rosamiento entre el producto.
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2.4.9

2.5

2.3.1

2.5.2

Cualquier medio que se opere para el transporte, debe tratar de cuidar
bien el producto y no causar daios que afecten su calidad y
presentacién.

Colocacién del producto en el almacén:

Debe ser estibado de manera tal que permita buena circulacién de
aire y con altura limitada, a fin de evitar wmagulladuras y
aplastamientos. La altura del lote no debe exceder de B a 10 sacos,
dejando pasillos de 0.25 - 0.50 cmes, entre lotes y paredes.

La temperatura 6ptima de almacenamiento es de 0 grados Celsius y de 45 a
75 porciento de humedad relativa. Se utilizan tarimas de madera para
colocar el producto.

Indice de Madure:z

La maduracion se manifiesta con aumento en el tamaio de la fruta,
es notable el color de la céscara. El color brillante de una naranja,
sandarina o toronja estd asociado con la madurez, sin embargo, muchas
variedades maduran o alcanzan calidad aun estando verde su cdscara, o
solo coloreada parcialmente. Una vez cortada no maduran ads.

Las propiedades fisico quimicas de la fruta madura, se pueden determinar
con bastante exactitud, wmediante métodos rdpidos y faciles de realizar,
por ejemplo determinando la acidez titulable en los frutos citricos.

La cosecha de los frutos citricos difiere de una variedad a otra de
acuerdo con el tamaio, 1la resistencia de la cdscara, la facilidad de
desprendimiento, el estado de madurez, etc., y dentro de la misma
especie, segin el destino que se le de, ya sea que se remita al mercado
como fruta fresca, en cuyo caso se tomardn mis cuidados, o para su
industrializacién.

El mosento oportuno depende de la variedad de que se trate. Si el fruto
permanece waucho tiempo en el arbol, 1los casos de jugos pueden hacerse
gelatinosos, con paredes mds gruesas y mds duras, de tal modo que pueden
separarse de la pulpa con mds facilidad que los frutos normales.

La cosecha generalmente se hace a manos o con tijeras, para desprender

los frutos de los drboles. Tasmbien en este caso el impacto que recibe el
fruto al caer, produce magullamiento y facilita el desarrollo de hongos.
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2.5.3

2.5.4

2.6

2.6.1

Algunas variedades comerciales saon: Valencia, Washington MNavel, --.:c.:
Higueyana, Pancho Regla, Hamlim, etc. T T

Para el acarreo de las frutas se utilizan diferentes tipos ' de
recipientes; cada 4rea tiene su forma segin sus posibilidades. -y ‘-

topografia. Normalmente se transportan a granel. Es optativa la forasf - e

-de transportar, esta puede acomodarse a: lomo de wmulos, caballoes, .-

burros, bueyes con carretones y tractores. . S e

Los sacos de polietileno trenzados o perforados son muy utilizados para - @ . .-

el wmercado consumidor de los frutos citricos. Los citricos deben ser-.
manejados -con sumo cuidado, ya que durante su recogida y empacado pueden

producirse cortaduras de tijeras de podar, razgufaduras, magulladuras:y - St

luego el deterioro por moho azul y moho verde. U

~Los citricos son almacenados a temperaturas de 40 a 50 grados -
Farenhait (4.5 y 7.2 grados Centigrados) con humedad relativa de~85»§n901

porciento. ‘ I

Un almacenamiento exitoso requiere que la fruta se amanejada - v
cuidadosamente durante todas las operaciones. . La calidad de los frutos-a~ >
no mejora durante el almacenamiento. El deterioro de los citricos:se = . i

reducird si éstos son tratados con sodio orthophenylphennote (sopp.).

Bafos con Biphenil seria ventajoso. El envejecimiento de los citricos
es de los problemas fisiolégicos mds comunes, puede minimizarse si' se.: :~~.
maneja con rapidez, evitando el exceso de frotamiento, manteniéndose.en. @ ' ..

el wmayor porciento de humedad durante el proceso de maduracién., ‘tos -+ .-

citricos almacenados deben chequearse periddicamente para evitar "su -~ " .
deterioro y perforacién. En los trépicos, los frutos tienden a picarse -
si se almacenan a menos de la temperatura citada. ’ e

GUINED . .

Los gquineos sembrados para ser comercializados son cosechados

verdes a diferentes tiempos de maduracién. Los indices de maduracién. :.':- FniS
usados .-para juzgar la misma varian grandemente dentro de los cosecheros .r: .:i. i

en diferentes dreas. Radio “"Pulpa a corteza", dias de surgimiento de '::
inflorescencia, desaparicién, de angularidad de los dedos, secado de las ' -
hojas y opacamiento de las puntas florales (floral ends), son los
indices usados en la India y otros paises.
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Cuande van a ser transportados a lugares distantes son .recogidos
ligeramente inmaduros y 75 a 80 porciento de maduracién, con: dngulos.

planos visibles y maduracidn en tres (3) semanas. ciens Do

2.6.2 Eavases y Transporte . ; v

Be utilizan cajas de carten, de wmadera, fundas pldsticas

envolventes y sacos de polietileno. i

En la mayoria de los paises productores de guineo, el transporte se
efectda en camiones, en racimos a granel.

2.6.3 Tratamientos Preservativos
8i. la fruta se va:a destinar para 1la exportacién, se efectdan
lavados antes de envasar, con soluciones quimicas como el benlate o
‘tritén, utilizando una dosis de 0.2 6 0.01 porciento, de esos productos

respectivamente, disueltos en 1,000 litros de agua, se hace esta -
operacién en wuna tina o lavadero. Este tratamiento se aplica -para

contrarrestar la incidencia de la enfermedad llamada Antracnésis.-

-Para la maduracitn de la.fruta que se va a destinar para consumo fresco,

se utilizan cdmaras para tales fines, con la consecuente aplicacidén -de
hormona de maduracién y sprays (Etileno, Carburo, etc.). : - .

2.6.4 Almacenamiento y Comservacién . : : L

La conservacién de guineos tiene su importancia tanto en. la

utilizacién de transporte, como reguladora en la distribucidn.

La conservacién puede ser a temperaturas de 12 a 13 grados centigrados -
externamente. Temperaturas por debajo de 1a indicada causan disturbios -

fisiolégicos a la cdscara.
La humedad relativa dentro del frigorifico debe ser de 90 a 95X, en caso
de ser mds baja, causa arrugamiento en la cdscara. El estado de

conservacién de 1la fruta depende del grado de desarrollo en .que fue
recolectada. Para almacenarlas es recosendable sacos de polietileno.

Para mercado 1local, 1la lechosa es dejada en el 4rbol hasta su
tiempo de madurez.

Este estado de maduracién se demuestra con el cambio de color en el
dpice de la fruta.

A%



E S S RS EENEEEEEEESEEN




2.7.2

2.7.3

2.7.4

2.8.2

El amarillamiento en el dpice y/o aristas de la fruta son las sefales de
maduracidn mds notadas.

Debe ser recolectada cuando presenta mds de un 33% de la coloracién
superficial amarillenta.

Cosecha

Tan pronto aparezcan los sintomas de madurez en la lechosa, debe
ser removida del arbol. Las cosechas en etapas con indice de madurez
indicada ads arriba, maduran de 4 a J dias. Su recoleccién se hace a
manoc. No debe dejarse que la fruta madure en el &rbol (que se ponga
amarilla); se debe cortar con cuidado, porque su cdscara es Aauy
delicada;

Las frutas cosechadas deben colocarse con cuidado en el suelo o en cajas
para que no se maltraten, pierdan su calidad y no deben cosecharse hasta
el momento de vender.

Empague

La lechosa se suele envolver individualaente en papel blanco
limpio, esbalar en envases de cartén o madera con viruta, debido a la
variacidén de tamafios se utilizan diferentes tamafios de envases.

Debido a sus exigencias de almacenamiento y a su susceptibilidad a
la contaminacidn por mohos, la lechosa es una de las frutas wmds
dificiles de exportar.

Para su conservacidn durante 2 a 3 semanas la temperatura recomendada es
de 7 a 10 grados Celsius, con humedad relativa de 85 a 90%.

La cosecha de la lechuga comienza cuando ésta abtiene el tamafo
adecuado y la firmeza necesaria, y debe ser completada antes de que las
hojas se tornen d&speras, amargas y antes de que los tallos de las
semillas broten inesperadamente. Estos cambios reducen'la calidad y el
mercadeo del producto.

Recoleccién

Después de manifestarse la firmeza y el tamafho necesarioc que se
presenta cuando esté lista para ser consumida, se procede al
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2.8.3

2.8.4

levantamiento de 1a hortaliza del terreno. Uno de 1los sistemas
mayorsente empleados en paises tropicales es el manual; en paises
desarrollados se utilizan kosechas mecanizadas, especlalmente para la
lechuga repollada. 1 Se rkcolecta a los 45 - 60 Hias después de
sembrarse. ¢ ' { ’

] )

¢ { ]

Con frecuencia se utilizan las cajas de madera para el transporte
de verduras, el envase misl corriente utilizado es el hbssian o saco de
yute, por su baratufa, su Facilidad de manejo y porqué proporciona una
buena ventilacién del contehido. Las verduras se envasin sin proteccién
alguna. La ventilacién’ es el factor mds importante para la
transportacidén en los trépicos. El lavado y pre-lavado de verduras cada
dia se hace mds necesario er los trépicos. i

) I

Las hortalizas de hojas, por su gran tamado con relacién a su peso

y a pesar de sus mecanismos de respiracién y de control de la pérdida de

agua, estdn muy expuestas a ponerse flojas y a morirse si no se las

mantiene frias, protegidas del sol y del viento, en bna situacién de
alta humedad. o : !
|

La temperatura para almacenamiento en frio de la lechuga es de 0 a |

grado Celsius con humedad relativa en el orden de 90 a 95%, en esta

condicién el producto puede:permanecer de | a 3 semanas! Debe evitarse

el lavado inicial, se recomienda el gloceado sensible al hielo.

f !

La lechuga repollada (cabezona) puede permanecer de 3 a 4 semanas, si se
almacena a temperatura de 0 grados Celsius luego de ser'cosechada.

'
Indice de Madurez * ¥ :
] I
Ocurre mediante cambfos en su coloracién (cdscara) de verde a
amarillo, algunos autores enfatizan que el mango debe ser cosechado
antes de que el cambio ocurra, o sea, unos dias antes. La fruta se
madura y se analiza quimica y organolépticamente solo aquellos que
auestran cambio en su color pueden ser cosechados. Todas las frutas de
un mismo periodo de floracién deben ser recogidas. Un indice claro es
la facilidad de separacién de la fruta del 4rbol, asi como un aumento en
su tamado 0o llenado de 1la fruta y el contenido de alaidén
(determinacidn). '
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2.9.2

El gran tamafio del arbol hace su recoleccién muy dificil, por - lo
que es preciso tener cuidado para no dadar el fruto. El mango se suele

~recoger cuando todavia se halla verde y durante su posterior maduracioén

2.9.3

2.9'4

2.9.5

2.9.6

2-9'7

e
. -3

desarrolla un gusto muy agradable.

Si la fruta es recolectada antes de manifestarse el cambio en su
color, y si la consistentia y el llenado de la fruta estd presente, 'se-
puede acelerar la wmaduracién, si las condicianes del mercado lo
requieren. -

Para esta practica se wutilizan sustancias quimicas {hornos -de-
maduracién) y otros sprays. El tiempo de maduracién de la fruta cortada.
verde es entre 9 - 12 dias a una temperatura de 1| grado Celsius, -luego
madura en un periodo de 4 dias. R

Los mangos con defectos que alteren su calidad y presentacidn -‘son
extraidos 0 separados: del lote; asi como las wunidades que no
correspondan a la variedad representativa. . U :

a) Introducidas: Palmer, Haden, Iwin, Kertt y Gleen

b) Criollos : Gota de Oro, Banileja, Rosas, Yamagui,
Fabriceé
Eabalaje y Transporte E Toa

En Australia se wutiliza generalmente la caja de madera de 1/2
bushel de capacidad (45 x 18 x 25 ces.), aunque experiencias recientes
indican que las bandejas de cartén con capacidad para 12 mangos~ de
tamado medio, proporcionan 1la mejor proteccién a la fruta durante su
transporte. S

En la Repiblica Dominicana se wutiliza el huacal de madera para
transportarlo y comercializarlo; también se acarrea a granel . En los
supermercados se utilizan bandejas de pldstico cubiertas con celofédn.’

La temperatura de almacenamiento es de 13 grados Celsius (55 grados
Farenhait), y humedad relativa de 85 a 90 %. Pueden permanecer bajo
esta teaperatura un periodo de 2 a 3 semanas. Algunas variedades son
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* muy susceptibles al frio (Haden y Kertt), wmientras otras pueden

2.10

2.10.1

permanecer 3 semanas almacenadas a una temperatura de 10 grados Celsius.
Todos los mangos son susceptibles al frio. Esto se manifiesta " en
decoloracién de 1la- cdscara, quemaduras grisdceas acosparadas de
perforaciones, maduracidén desuniforme, sabor y desarrollo de colores
pobres. Para un almacenamiento prolongado la fruta débe ser chequeada
periddicamente.

Sumergir la fruta (verde-madura) en agua caliente’ retardard el
desarrollo de antracnosis durante el almacenamiento. L4 susceptibilidad
al frio depende también de la variedad de que se trate, el grado de
maduracién en que fué recogido y de la estacién del ado.

Se ha demostrado que mediante la utilizacién de emulsiones a base de
cera, hormonas, radiaciones gamma, atmésfera controladas y utilizacién
de sacos de polietileno, puede prolongarse su periodo de conservacién.

. . !

MELON: (Cucumis melo)

Indice de Madure:z

Para su cosecha se tiene en cuenta lo siguiente:

o -

. Desecacién o marchitez del pedinculo ‘
2. Color de este extremo ' !
] ]

§

3. Qlor caracteistico de madurez del fruto
h
Segdrn otros autores: la fruta puede ser cosechada en estado de
maduracién "full-dip® o "half-slip”.

En  “"full-dip” 1la fruta ha alcanzado un estado de madurez avanzado y
puede facilmente ser removida. Con una ligera presién se separa del
pedﬁnculo, dejando una cavidad limpia en el.

El 'half—slzp s ©s una forma de cosechar donde la fruta no estd bien
madura, y les conveniente para mercados distantes.

1
La weadurdcién y la calidad de los melones requieren un contenido de
azdcar que indique una adquisicidn fisioldégica de maduracién, el punto
donde la fruta madura satisfactoriamente, aun después de cosechada.

El melén debe ser cosechado en el momento exacto de madurez porque, de
lo contrario, su sabor serd distinto a los que son cosechadaos
debidamente. Los que son cosechados pasados de tiempo pierden sabor vy
calidad.

67






2.10.3

2.11.1

- .- - - I B T B D B O O N oy e e ey

La cosecha se inicia a los tres meses y generalmente de 2 a -3 - :-

cortes cada 4 6 5 dias. e

La seleccién de los frutos juega un papel muy importante en el cultive .:. "

Rl S

de los melones.

Deben estar libres de daio por quemadura de sol, necénicos,"co}or y
forma tipica de la variedad, madurez firme y uniforae. B :

Empagque y Transporte -

El empaque que se stiliza para el melén es la caja de cartén o

madera, con capacidad que varia de & a 14 unidades por caja, dependiendo -

del calibre. El fruto debe ser de igual forma y tamafio en cada eapaque,

esto reduce el magullamiento durante el transporte, que como los.

frutales, debe hacerse en camiones a los amercados y en furgones
frigorificos para exportacidén. ‘ »

Para transportar el melén, la temperatura en el furgén debe ser de 4 3 ...

10 grados Celsius. . o

X2 2 2 2 2 P24 1 3 2 2 209 - R W 33

Se recomienda que la temperatura para almacenar melén oscile entre-
7.2 a 10 grados Celsias, lo que le da a ‘la fruta un tieampo .de

conservacién después delccorte de 7 a 14 dias. La FAD reporta para el

almacenamiento de melén, .temperatura de 0 a 10 grados Celsius y humedad
relativa de 85 a 90%, el-plazo de conservacién esperado es de 7 semanas i

para el melén "Cantaloupe®. : :

NAME (Dioscorea alata L.)

Indice de Madurez y “Copado’

Cuando la yema de la-planta de fame deja de crecer, y las hojas se
ponen warrones es el somento en que los agricultores hacen el  “Copado"
del fame, Este consiste en cavar con cuidado en el costado de la planta
y extraer el rizoma principal, el que se envia al mercado para su venta.
La planta se vuelve a aporcar para dar oportunidad a los fames laterales
a alcanzar un tamaino comercial en uno o dos meses mds de crecimiento.
Esta operacién se hace a los 10 - 12 meses después de seabrado. - ’

2.11.2 Cosecha

La cosecha es una operacién que se efectia por lo general en D.
alata, a 1los 12 - 14 meses y tradicionalmente se hace en forma manual.
Sin embargo, se han desarrollado cosechadoras que siguen en general a
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2.11.4

2.11.5

los disefios y la forma de operar de las mdquinas cosechadoras para
papas.
Espague y Iransporte

El Rame es empacado en serones, sacos y transporte a granel.

En algunas partes se acostumbra cortar las raices de Hame en
rebanadas, y secarlos al sol para guardarlas.

Las forsas tradicionales de almacenarlos son:
Aperchados en estacas verticales en un almacén a la temperatura ambiente
(25 a 30 grados Celsius); en sontones piramidales a la sombra, o

colocados en una sola capa a la soabra.

El fame puede ser almacenado de cualquier forma, inclusive en la tierra
2 la espera de ser vendido.

Puede ser almacenado en habitaciones sin métodos de precaucién ni
arreglos especiales. Se coloca en pilas.

Debe tener buena ventilacién y estar a la soambra.

Durante el almacenamiento normal sufre pérdidas de peso, durante los dos
primseros seses puede perder de 10 - 15%, después de & meses puede llegar
a perder 30 -~ 50%. Es susceptible a las bajas teaperaturas.

El rango de almacenamiento es de 12 - 16 grados Celsius.

Se debe tener la precaucién de eliminar todos los rizomas enfermos Yy
danados por instrusentos de cosechas, cuando de almacene el #ame.

La wmadurez se produce de 9 - 12 meses, pero la recoleccién puede
hacerse en forma paulatina, de acuerdo a las exigencias del mercado.

En algunas partes se hace la "Castracién” del cultivo, es decir, se hace
una cosecha parcial de cada planta, pero esto no es recomendable en
cultivos comerciales.

Es conveniente dejar al sol por unos dias los cornos recién cosechados
para facilitar la limpieza de la tierra que pueden llevar adheridos.
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Los envases utilizados para transporte y comercializacién son sacos de
polipropileno, a granel y serones.

2.12.2 Almacenasiento y Conservacidn
El Ocumo o yautia presenta mejores condiciones de conservaci6én al
ambiente natural que 1la Malanga o Taro, lo wmismo ocurre a bajas
temperaturas.

En ambiente natural (26 grados Celsius y 76X de humedad relativa) 1la
brotacién comienza a las é semanas. A temperatura de 7 grados Celsius y
80X de humedad relativa, se mantiene sin brotar hasta 18 sesanas.

2.13  PAPA (Solanum tuberosums L,)

2.13.1 Indice de Madure:z

Amarillamiento en casi todo el follaje, normalmente a partir de los
80 dias después de la nacencia de la papa; las hojas de la base del
tallo se van secando progresivamente. El punto 6ptimo de recoleccién es
cuando el secado de los tallos es apreciado de manera significativa en
todo el cultivo. La consistencia o textura, resistencia de la cdscara,
su peso, color, ete., son indicadores de wuna normal madurez
fisioldgica. Se wusan aparatos que aiden su concentracién de sé6lidos
(refractémetros o sacariasetros).

2.13.2 Recoleccién
La recolecciéon se inicia 15 6 20 dias después de aparecer el
sintoma de awmarillamiento del follaje. Si el cultivo es de regadio,
debe suspenderse 5 a 10 dias antes de la cosecha, lo que persite obtener
papas de mayor peso y msds resistencia al manejo. La cosecha puede ser
sanual y/o secdnica.

2.13.3 Pre-curado
Aqui se inicia el oproceso de suberizacién de las heridas y
eliminacién de husedad. Después de cosechadas las papas, se dejan sobre
el surco durante 2 y 3 horas de exposicién a las condiciones favorables
reinantes, luego se traslada a la bodega, almacén o rancho en canastas,
huacales, sacos, etc., evitando siempre el tirado brusco de los envases.

2.13.4 Curado

Ocurre normalmente de 10 a 15 dias después de realizarse 1la
cosecha, que termina de producirse la suberizacién o cicatrizacién de
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los tubérculos, se engrosg la epiderais del producto, asi como la

eliminacién de humedad en exceso. Esta operacid¥n debe hacerse

totalmente a la sombra, pues ¢a luz produce verdeamiento en la cdscara y

pulpa de las papas. La temperatura debe ser superior a los 12 grados
Celsius y 1a humedad relativa del orden del 95%.

-4 t

. ‘ 1}

2.13.5 Preselecciédn ¢ 1

! i
Cuando los tubérculos estén curados, debe iniciarse la preseleccioén

de las papas, apartando aqueglos que no respondieron al curado, también
se extraen las particulas exg¢rafias que aparezcan dentro del producto,
etc. El lavado no es recomendable, a no ser que las papas seran para el
consuso inmediato.

1

2.13.6 Esbalaje y transporte A
3 ! :
Deberian ser usados de upa sanera que facilite el transporte. Se
utilizan huacales de madera, ¢ sacos de yute y de polipropileno, este
Gl1timo no es muy recomendable.;

El transporte puede ser en anipales de carga, en carretones, en unidades
motorizadas, directamente por el homsbre, o0 que se ajuste a las
condiciones de las vias de acceso a los centros de venta.

2.13.7 Aleacenamiento y Conservacidn
Las temperaturas de almacenamiento deberdn estar comprendidas entre

4 a 15 grados Celsius, cos humedad relativa entre i 90 y 95%. El
almacenamiento se puede realizar en bodegas a granely en trojas, en
sacos, huacales y en cribas. { ]

1 |
Si se almacena en ambiente natural, 1las bodegas o almacenes deben ser
aireados, frescos y sombrios.

] '

§

2.13.8 Conforsacidn de Lotes o Estibes

)
Los lotes deben tener una altura mdxima de 8 sacos y espacio de

0.25 - 0.50 metros entre lotgs y paredes respectivaaente. Nunca el
producto se pone directamente gn el suelo, sino sobre tarimas de madera.
4 !
1 ;
S |

2.14 PIiA (Ananas casosus L.)
2,14,1 Indice de Madurez

El estado de madurez en el cual debe ser recolectada 1a pifa
depende grandemente de su uso o destino. La fruta para ser vendida se
cosecha cuando todos los "ojos" estdn aun verdes y no tienen sedales de
amarillamiento (especialmente si el mercado esta distante).
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. también cambian de puntiagudos a planos con un ligero ahuecamiento en el . -

2.14.2

2.14.3

2.14.4

A medida que la fruta madura, los espacios entre los "pjos" se llenan'y -

el color cambia gradualeente de clarp a verde oscuro. Los “opjos”

centro. La fruta se alarga, se pone menos firme y mds aromdtica. -

§i la fruta va a ser cosechada como fresca para eabarcar o enlatar, debe
tener no menos de un 20X y no ads de un 40% de los - "ojos".

predominantemente tintados de amarillo (para eabarcar), vy no senos. de
654, pero no mds de 90% de los "ojos" amarillos cospletamente. e

Otro sintoma fdcil, es sacar las hojas de la corona de la fruta nadura

(se desprenden mds facil que de las verdes).

Recoleccidn )

Es preciso recoger el fruto cuando empieza a tomsar un color .-
amarillento, ya que el resto de la maduracién va a tener lugar amds '

adelante, al wmomento de retirar la fruta del arbol coso en su envasado

es preciso que se observen condiciones de higiene y que se reduzca. su -

sanejo solo a lo necesario.
Se recolecta a mano o con maquinas, usando correas transportadoras, se

cortan a mano y se van poniendo en la correa de las mdquinas que. son
depositadas luego al camidn, en cajas 0 en unidades. <

Las pifas sometidas a transporte a grandes distancias se envasan en = - - . o7

cajas de cartén, protegidas con viruta, el tamaio varia de acuerdo al
pais o destino que se lleve el producto. El periodo wmdximo de

transporte permisible para una pifa que ha sido retirada del &rbol <con -
un grado de madurez adecuado, es de unas 2 semanas a unos 10 grados -

Celsius (50 grados Farenhait).

En awuchos paises la fruta se transporta a granel en casiones hasta . los
centros de mercados.

La temperatura critica de almacenamiento depende en téraminos

generales de la variedad y del estado de sazén de la fruta. Si la misma-

empieza a adquirir un color amarillento en la base, puede hacerse a
temperatura de 9 a 14 grados Celsius, por espacio de 1 a 2 semanas} - si
se almacena cuando mds de la mitad es de color amarillo, o0 sds sadura,
pueden emplearse niveles &ds bajos de temperatura (7 a 10 grados
Celsius) por dos semanas de duracién. s

La humedad relativa para su conservacién es de BS a 90%.

72






2.15

2.15.1

PLATANOS (Musa paradisiaca L.)

- - - -

Indice de Nadurez DA fdres

El principal problema en el sanejo de los plétanos es su saduracién:: -

heterogénea, que es lo que sotiva que algunos pldtanos de sadurez

sesejante en el mosento de su despacho lleguen a su destino en un estado &
de wsaduracién muy diferente. comso su vida ¢til depende de su madurez ..

4.

en el wmosento de envasado, no existe ningdn sistesma prictico de -

determinar la misma, por lo que los exportadores se basan principalsente '
en su didsetro. El desarrollo del platano no siempre indica su grado de
madurez, ya que los procedentes de plantas enfermas, por eJeoplo, pueden
ser mds delgados pero ya suy maduros.

2.15.2 Recoleccién Cla T

2.135.3

2.15.4

L2 22 £ 22 2 F P2

La recoleccién del plétano se efectta de los 80 a 90 dias después.

de la floracién, siemspre con la precaucién de no causarle danos a las’

manos del racimo, ya que su vida Gtil es suy corta. T

Existen varios métodos para transportar plitanos: en racisos,; 'en--
manos, en cajas de madera y en cajas de cartén. Com . T

El transporte de los plétanos en racimsos se hace protegiéndolos con “ias ' -

hojas de la misesa planta y a veces con envolturas plasticas tubulares.

No hay duda de que la caja de cartén posee ciertas ventajas técnitas .y :
econbémsicas sobre la caja de madera y que es sds rentable el sanejo .de
los plitanos en pequefos raciaos que de una forma individualizada ‘en
cajas de cartén, donde existe un riesgo mayor de pérdidas por
contaminacién por sohos (Squirter). o .

La caja de cartén reduce las alteraciones en la piel del platano, adesids
de constituir el envase ideal para su manejo mecanizado. El envasado en .
los paises tropicales en la propia plantacién parece mds lé6gico que el
transporte en racimsos al punto de venta, ya que el transporte del
producto envasado no solo es mds barato, sino que existen menos
desperdicios en el punto de destino. T L

Las cajas de cartén deben someterse a un baio en una solucién -de
salicilanilidad sédica para evitar el crecimiento de mohos. B

- - - - - 22 F 2 2093 F P 3

La temperatura menor a que debe ser manejado el platano verde debe
ser de 13.4 grados Centigrados para evitar su rdpida maduracién. A
teaperaturas menores se hace mds dificil luego el proceso de pelado. Los
pldtanos son susceptibles al frio, pero mds aun el plétano verde. El
frio causa danos a la céscara donde algunas células se aueren. Las
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células muertas le dan al producto un aspecto negruzco y una apariencia
amarillenta, ldnguida, en vez de un color amarillo brilloso. El plétano
saduro es muy susceptible al aanejo y las presiones mids leves causan
decoloracidén.,

La bisqueda de atmésfera modificadas o controladas para retardar 1la
maduracién en trdnsito o prolongar la vida en el almacén, indican
algunas aplicaciones comerciales, prosetedoras para el futuro. La
husedad relativa debe ser de 95% para plitanos verdes y B85% para
platanos maduros.

2.16 REPOLLO (Brassica Oleracea L.)

-

2.16.1 Indice de Madure:z
Generalmente las variedades de repollo saduran de 62 a 110 dias
desde su sieabra en elevaciones bajas y de 81 a 125 dias en elevaciones
altas.

Solidificacién y firmeza de 1la cabeza son las caracteristicas de
maduracién mds usadas. La cabeza toma un color verde claro cuando
alcanza su desarrollo cospleto. Las hojas exteriores se enrrollan hacia
atrds y las blancas quedan hacia fuera.

2.16.2 Cosecha y/o recoleccién

Las coles se cosechan y se utilizan durante todo el afo. La
recoleccién se hace desarraigdndola y cortando el tallo algo por debajo
de la insercidn de las primeras hojas.

2.16.3 Envases y Transporte (vedse lechuga)

cmeaS2E L2 -+ 5 1 2 293 _—ememRe cemewede=

2.16.4 Almacenamiento y Conservacidn

(AL -2 22 2 20 BB PP L 2 £ F 2 R P2 R P

Se pueden conservar en bodegas o apiladas en aontones, al aire
libre, cubriéndolos de tierra después. Se conserva perfectasente en
cédmaras frigorificas a temperaturas entre 2 y § grados Celsius.

2.17 SANDIA

2,17.1 Indice de Madure:z

== E2 22233

Dependiendo de la variedad, hay tres criterios usados cosunaente
para determinar la maduracién de la sandia:
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1. Cuando se golpea la fruta se produce un sonidoc hueco opaco.

2. La porcién de la fruta que queda en el suelo, casbia de un
blanco pdlido a un amarillo cremoso.

3. El zarcillo que acompafia a la fruta se marchita y asuere.

2.17.2 Recoleccién

Se efectda de 80 a 90 dias después de la siembra, de forma manual.
Si la fruta se deja demasiado tiempo en 1la planta, se licda
interiormente. La fruta debe ser cortada desde la enredadera, no
desprenderla porque se puede acidificar y podrir en corto tieapo.

Se deben cortar de manera que el tallo o pedinculo quede tan largo cosmso
sea posible.

12.17.3 Espaque y Transporte

2.18.1

X 2 % 3 229 )

Generalmente se utilizan cajas de cartén corrugado, a prueba de
humedad y con doble pared. El tamaho bdsico de estas cajas es de 20" x
24" x 10", De acuerdo a la variedad, se pueden colocar en estos
envases 3, 4 y 5 sandias. Se eambalan en pallets de 7 cajas.

22 2 2 A 3 2 202 P34 - 223 3 3 PN

fAlmacenamiento y Conservacién . {

La sandia no se adapta a periodos suy largos de alsacenamsientol A
tesperaturas bajas estdn sujetas a daiarse por frio, a 0 grados Celsius
(32 grados Farenhait) tienden a picarse o agrietarse y adquirir un:&abor
objetable después de una semana de almacenamiento. A 10 grados Celsius

pierden el color. Por encima de esta temperatura estdn sujetas a 1la
pudricieén. . 1

Las temperaturas de almacenamiento son de 4 a 10 grados Celsiusy dl
producto en estas condiciones mejora su sabor o intensifica el cblon.
Se puede mantener de 2 a 3 semanas. A i

Si esta almacenada en cédmaras frigorificas por mucho tiempo, pierde el

sabor (6 semanas). t
TARD O MALANGA (Colocasia Esculenta L.) {
Indice de Madurez |

La wmadurez del cultivoe se produce cuando las hojas comienzan ‘a
tornarse amarillentas. Los cornos en los suelos muy sueltos,! se
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arrancan a mano, O con una escardilla o azadén o con mdquinas
cosechadoras especiales.

La operacidén siguiente es 1la separacién de los cornelos del corne
principal y su liapieza.

2.18.1 Almacenasiento y Conservacidn
El taro o malanga, en general no soporta almacenamiento prolongado.
Algunos autores recomiendan tesperaturas de & a 7 grados Celsius, con
circulacién de aire, como buena condicién para su alsacenamiento.
También es posible dejarlos sin cosechar por 12 - 15 meses sin pérdidas
y aun obteniendo aumento en rendimiento siempre que no haya ataque de
plagas y enfersedades. '

2.19 VYUCA (Manihot esculenta) Crant:z

2.19.1 Indice de Madure:z
El engrosamiento de las raices reservantes de la yuca son visibles
al exterior por grietas o cuarteos que se forman en el suelo alrededor
del cuello de las plantas.

Esto ocurre en general a los 8 6 10 meses para algunas variedades,
ocasién en que se pueden cosechar raices para consumo; para la cosecha
industrial de la yuca, se toma la madurez de la planta. La madurez
industrial se detersina por el alto rendimiento y un mdximo de didmetro
en las raices para lograr su fdcil decantacién en la industria.

Para la industria del almidén se cosecha a los 15 6 24 meses, y a veces
cuando el mercado estd saturado, a los 2 6 3 afos de vegetacioén. La
yuca presenta una ventaja que no la tienen otros cultivos, es que su
cosecha puede ser pospuesta, ya sea por escasez de mano de obra ,
posiblidades de aeercado, sin tener por esto grandes mermas en la
produccién,

2.19.2 Recoleccién y Cosecha
Con frecuencia las raices se arrancan a mano con bastante cuidado
para no partirlas, esta tarea es fdcil realizarla en suelos arenosos vy
ligeros. En los de textura mds pesada, se usa palanca, una horqueta u
otro instrumento. Antes de la cosecha, se.cortan los tallos con machete
a unos 15 centimetros del suelo y se efectda un descalce de la tierra en
el cuello de las plantas, previa a la operacién de extraccidn.

2.19.3 Almacenasiento y Conservacidn

Las raices de yuca no se conservan bien una vez cosechadas y existe
muy poca inormacién sobre las causas que originan su deterior.
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2.19.4

Una forma de aecanizar la cosecha consiste en abrir con arado, ‘surcos de
ambos lados del camellén, para aflojar 1la tierra hasta ‘unos 1300
Taabién podria wutilizarse 1la: adquina:

2.19.5

Diversos
renovarlas,

autores indican como wsétodos apropiados de conservacién
secarlas al sol y alsacenarlas en un lugar '~ séco,:

enterrarlas en arena fresca; refrigerarlas de 0 grados a 2.5 : gradOS‘
Celsius y 85 a 904 de husedad relativa y por dltimo desecarlls con- uh 10

e L

a 122 de humedad. S

Mientras tanto, la yuca puede guardarse himeda y sacarse pronto
campo, apenas cosechadas.
material hdmedo y mantenerlas en refrigeracién hasta ser vendidas.’

Al usar bolsas de polietileno o bolsas de papel polietilinizadas’

Cee

‘del -

Las raices deben refrescarse, empacarlas en
AR B B

tratar las raices con protectantes (manzate, etc.) se logra alsatcenar
yuca libre de pudriciones por sds de tres semanas después de la. cose:ha,
€in ningdn cambio en la calidad culinaria. A

—eeemmaaas e mhec R amenmacaee w= e e

1. Curar la yuca antes de almacenarla !
2. Almacenar en cajas con material hdmedo

3. Ventilacién cuando la temperatura excede 40 grados Celsius:

Una efectiva manera de almacenar la yuca, es en cajas con aserrin

himedo, donde puede permanecer de 1 a 2 meses._ fosrus

centimetros de profundidad.
cosechadora. -

Curado S St

(Y.

El curado para con las raices ha engrandecido ampliamente para‘una -

mejor vida de alsacenamiento, tales como papa, #ame, pero no tanto

la yuca; la cura evita deterioro primsarios y reduce la pérdida-

humedad y deterioros secundarios. Se efectda el curado almacenando
raices bajo condiciones de alta humedad relativa, esta curacién de-

descomponen.
Celsxus) es la mds satisfactoria.

5

DA

ar

~

-

con -

de

yl‘-i L.

‘las*' -
las"
heridas previene la pudricién fisiolégica, si las condiciones de husedad
son muy secas, la cura no ocurre y los deterioros prisarios sucedeny si
son muy hdmedas las condiciones, suceden dafios secundarios vy

Teaperatura ambiental bajo sombra (alrededor de 26 grados

Hay autores que aconsejan impedir que las raices se asoleen durante las

cosechas.
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2.19.6 Espague y Transporte
Se utilizan serones, sacos de yute, se transporta a granel, para
las exportaciones se utilizan fundas de polipropileno y cajas de madera
acondicionadas con aserrin himedo.

2.20 IANAHORIA (Daucus carota L.)

LR AR A8 2S00 2 A/

2.20.1 Indice de Madure:z
Dependiendo de la variedad, el tamaio deseado es la consideracion
principal en 1la cosecha de raices. Las ventas de las zanahorias
cosienzan tan pronto como las raices alcanzan un tasafo aceptable.

2.20.2 Recoleccidn
No conviene dejar desarrollar excesivasente a las raices porque
resultan weds duras que las mds jévenes y menos desarrolladas. Las
raices se arrancan gradualmente, empezando por las m&s grandes vy
continuando segdin las exigencias del consuamidor.

La recoleccidn se efectda con un suelo no suy hdimedo, para que la tierra
no se quede pegada a las raices. La cosecha demasiado temprano causa el
sarchitamiento de 1las raices en el mercado, por tanto deben sacarse
maduras.

2.20.3 Preseleccién

Las zanahorias después de lavarlas se seleccioan, separando 1las
raices rotas, heridas y mal formadas de las aptas para la venta.

Estas se agrupan segin sus disensiones, teniendo en cuenta su dimensién

y el didmetro de la raiz.

2.20.4 Envase y Transporte

————=a R 2 3 4122 0 23

Son envasadas en sacos de polipropileno y de yute para el
transporte al sercado.

Formas de presentacién en el mercado:
- Reuniendo manojos de varios ejemplares (ejemplo: 10 unidades,

etc.), en cuyo caso se atan con un cordel colocado un poco mds
arriba del cuello.
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2.20.5

- Colocéndolas (sin hojas) por paquetitos en saquitos de
polietileno (de 1 y 2 libras).

Las zanahorias pueden conservarse por largo tieapo. En las
localidades de clima suave, se dejan sencillamente en el suelo y se
arrancan segin las necesidades. A fin de preservarlas pueden
amontonarse vy recubrirse con hojas o pajas, recubiertas a su vez con
una capa de tierra.

Todos estos sistemas dan 6ptimos resultados, siempre que no quede agua
encarchada en el wmonton conservado. Su conservacién en cdmaras
frigorificas es a 0 grados Celsius, con humedad relativa de 90X, ‘puede
durar 5 meses. La zanahoria en condiciones ambientales pierde 5 a 6% de
su peso diariamente.
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