A e o
=2 1! LA

FACULTAD DE
AGRONOMIA INSTITUTO NACIONAL DE LABORATORIO TECNOLOGICO
UNIVERSIDAD DELA REFUBLICA INVESTIGACION AGROPECUARIA DEL URUGUAY

CURSO: CALIDAD E INOCUIDAD DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS

En el marco de las actividades de conmemoracion de los 40 arios de fundacion de la
Estacion Experimental INIA-Las Brujas, nos es grato presentar este material que fue
generado con el esfuerzo de un grupo de técnicos vinculados a la actividad hortifruticola
y que pretende informar a los diferentes actores que interactian en la cadena que va "del
campo al plato" en cuanto a las tecnologias, reglamentos y sistemas productivos de
Buenas Préacticas para asegurar la calidad e inocuidad de frutas y hortalizas frescas.

El curso ha sido preparado siguiendo los lineamientos de la FAO y del Joint Institute for
Food Safety and Applied Nutrition (JIFSAN) de Estados Unidos para capacitar a
productores, operadores en plantas de almacenamiento, empaque y elaboracion,
operadores de mercado y técnicos o estudiantes de agronomia y tecnologia de
alimentos de nuestro medio.

La oportunidad de intercambiar conocimientos y experiencias de técnicos nacionales y
extranjeros pretende proporcionar un ambito de cooperacion e intercambio para
proyectar acciones futuras en esta tematica. Los participantes deberan esperar:
e Conocer las recomendaciones vigentes para prevenir la contaminacion y el
deterioro de frutas y hortalizas frescas.
o Conocer las reglamentaciones nacionales € internacionales que regulan la
calidad e inocuidad.
e Conocer los sistemas de gestion de calidad que pueden implementarse y el
proceso de certificacion.
e Conocer la situacion actual del problema de calidad e inocuidad en Uruguay y
otros paises e intercambiar experiencias con técnicos de referencia.

Por otra parte, esta es una ocasion para presentar la primera actividad que se ha
propuesto realizar el Grupo de Trabajo en Postcosecha y Agroindustria de Uruguay
(GPA) con el apoyo de la Sociedad Uruguaya de Hortifruticutura (SUHF). Este grupo de
trabajo ha sido creado como un ambito multiinstitucional y interdisciplinario que se
plantea trabajar en base a los siguientes objetivos:

1. Mejorar la calidad y valor comercial de las frutas y hortalizas de Uruguay.

2. Reducir las pérdidas postcosecha y mejorar la eficiencia comercial.

3. Implementar programas de buenas practicas de higiene y manipuleo para asegurar
la calidad e inocuidad.

Sergio Carballo INIA
Pablo Betancur LATU
Serrana Sollier Facultad de Agronomia

Sogiedad Urugusys
de Poriifraticudtura

40 AfRos de Investigacién para el Desarrollo de la Granja
» 1964 - 2004 :
LAS BRUJAS
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Curso "Calidad e Inocuidad de Frutas y Hortalizas"
INIA Las Brujas - 6 al 8 de octubre de 2004

CURSO: CALIDAD E INOCUIDAD DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS

PROGRAMA:

Miércoles 6 de Octubre:

8:00-8:30 hs. Inscripciones y entrega de materiales. Secretaria
8:30-9:00 hs. Apertura y bienvenida. Autoridades de INIA, LATU y FACULTAD DEAGRONOMIA

9:00-9:45 hs. Consideraciones para exportar frutas y hortalizas a Estados Unidos: Las
regulaciones del "U.S. Food and Drug Administration (FDA)". James Rushing (Clemson University,
South Carolina, Estados Unidos).

9:45-10:00 hs. CAFE

EL PROBLEMA DE LA CONTAMINACION

10:00-10:45 hs. Riesgos de contaminacidn en frutas y hortalizas frescas. Ing. Agr. Sergio Carballo
(INIA)

10:45-11:30 hs. Enfermedades transmitidas por frutas y hortalizas. Dr. Felipe Schelotto Guillamén
(Instituto de Higiene) :

11:30-12:15 hs. Investigacion en contaminantes microbiolégicos. Dra. Ana Maria Maquieira
(LATU)

12:30-13:30 hs. ALMUERZO
13:30-14:15 hs. Investigacion en residuos quimicos. Ing. Quim. Eduardo Egaiia (IMM)

BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS

14:15-15:00 hs. Manejo de la fertilizacion organica. Ing. Agr. Roberto Docampo (INIA)
15:00-15:15 hs. CAFE

15:15-16:00 hs. Manejo de agroquimicos en Produccién Integrada. Ing. Agr. Carolina Leoni (INIA)
16:00-16:30 hs. The Joint Institute for Food Safety and Applied Nutrition (JIFSAN).

James Rushing (Clemson University, South Carolina, Estados Unidos).

Jueves 7 de Octubre:

8:00-8:45 hs. La salud € higiene de los trabajadores. Ing. Agr. Pablo Betancur (LATU).

8:45-9:30 hs. Buenas Practicas durante la cosecha y refrigeracion. Ing. Agr. Ismael Muller (INIA)
9:30-9:45 hs. CAFE

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

9:45-10:30 hs. Calidad de agua agricola y de procesamiento. Ing. Agr. Sergio Carballo (INIA)
10:30-11:15 hs.Limpieza y desinfeccion de equipos. Ing. Agr. Pablo Betancur (LATU)

11:15-12:00 hs. Buenas Practicas de Manufactura en Plantas de Empaque. Ing. Agr. Ana Castillo
(PREDEG)

12:00-12:15 hs. Presentacion de auspiciante: Roda Ltda.



Curso "Calidad e Inocuidad de Frutas y Hortalizas"
IN.IA Las Brujas - 6 al 8 de octubre de 2004

12:15-13:15 hs. ALMUERZO
13:15-14:00 hs. Técnicas de almacenamiento. Ing. Agr. Alicia Feippe (INIA)

14:00-14:45 hs. Transporte. Bach. Juan Telesca (Fac. Ingenieria)

LEYES, NORMATIVAS Y PROTOCOLOS COMERCIALES QUE REGULAN LA CALIDAD E
INOCUIDAD

14:45-15:30 hs. Leyes y normativas en Uruguay. Ing. Agr. Betty Mandl (MGAP)
15:30-15:45 hs. CAFE

15:45-16:30 hs. Leyes y normativas que regulan el mercado internacional. Ing. Agr. Susana Di
Masi (INTA-Alto Valle, Argentina)

Viernes 8 de Octubre:

8:00-8:45. Normas de referencia y proceso de certificacion. Ing. Agr. Heidi Gremminger (LATU-
SISTEMAS)

SISTEMAS PREVENTIVOS Y DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD E INOCUIDAD

8:45-9:30. Manejo de Registros y Trazabilidad en frutas y hortalizas frescas. Ing. Agr. Marta
Bentancur (MGAP)

9:30-9:45hs. CAFE
9:45-10:30 hs. Atributos de calidad, grados y estandares. Ing. Agr. Fernando Gemelli (CAMM)

10:30-12:15 hs. Atributos de calidad y deterioro. Ing. Agr. Serrana Sollier y Ana Cecilia Silveira
(Fac.Agronomia)

12:15-13:15 hs. ALMUERZO

ESTUDIO DE CASOS

13:15-14:00 hs. Citrus. Ing. Agr. Andrea Pastore (JRUDOR)
14:00-14:45 hs. Planta Frigorifica. Ing. Agr. Juan Duran (CORFRISA)
14:45-15:00 hs. Presentaciéon de auspiciante: AVENTIS

15:00-15:15 hs. CAFE

15:15-16:00 hs. Hortalizas. Ing. Agr. Adriana Longinotti (LIBRESATAR)
16:00-16:30 hs. Acto de clausuray entrega de certificados.

Sabado 9 de Octubre: (Opcional)

9:00-12:00 hs. Visita a una planta de empaque. A confirmar.
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CURSO: CALIDAD E INOCUIDAD DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS

DISERTANTES:

Expositores Extranjeros:

James W. Rushing

Clemson University, Coastal Research and
Education Center

2700 Savannah Highway, Charleston,
South Carolina 29414 USA
Jrshng@clemson.edu

James W. Rushing es Profesor de Horticultura en la Universidad de Clemson desde 1985
cuando completé su PhD en la Universidad de Florida. Tiene responsabilidades en
extension e investigacion. Como extensionista especialista en postcosecha atiende la
industria de frutas y hortalizas. Su programa de investigacién se enfoca en plantas
medicinales. En 1990 el Dr. Rushing comenzé a trabajar en seguridad alimentaria en lo
relacionado a su impacto sobre los productos frescos y ha publicado numerosos
articulos en éste tema. En el 2002 y 2003 estuvo un afio con el programa de Estados
Unidos "U.S. Food and Drug Administration (FDA)" como cientifico visitante en el
"Center for Food Safety and Applied Nutrition". En la actualidad contintia colaborando
con el FDA como instructor internacional en programas de ensefianza de conceptos de
inocuidad para exportadores de productos frescos a Estados Unidos. Durante 1991 a
1994 vivié en Chile y trabajé como consultor privado, productory exportador de frutas y
hortalizas.

Susana Noemi Di Masi
INTA-ALTO VALLE- Argentina
Sdimasi@correo.inta.qgov.ar

Susana Di Masi es técnico en investigacion y coordinadora del Area Postcosecha en
EEAAIto Valle, INTA, Argentina. Se gradué como Ingeniero Agrénomo en la Universidad
Nacional del Comahue en 1985 y actualmente se encuentra realizando un doctorado en
Tecnologia de Alimentos en la Universidad de Lleida, Espafia. ~Es miembro y
representante institucional de la Comisién Técnica de Seguridad Agroalimentaria de
FUNBAPA y representante regional en Patagonia Norte para la implementacién de
programas de calidad institucional. Ademas, es coordinadora del Programa Regional de
Madurez de Frutas de Pepita para las zonas de Valle Medio y Alto Valle de los rios Negro
y Neuquén. Tiene amplia experiencia en el dictado de diferentes capacitaciones a
productores, técnicos y trabajadores de empaque en temas relacionados a programas
de calidad e inocuidad de los alimentos. En el 2003 participé como expositora en el
Seminario Taller "Actualizacién técnica en fisiologia y manejo postcosecha de frutas y
hortalizas" realizadoen EE INIALas Brujas.
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Sergio J. Carballo

INIA-Las Brujas
scarball@inia.org.uy

Sergio Carbalio se ha desempefiado como investigador de Horticultura en
INIA por mas de 15 afios. Obtuvo su grado de Ingeniero Agrénomo (1988)
en la Universidad de la Republica, y Master of Science (1993) en
Horticultura en "North Carolina State University", Estados Unidos. Ha
desarrollado experiencias en cultivos con especialidad en manejo
postcosecha de frutas y hortalizas tanto como investigador, consultor y
productor. También se ha desempefiado como presidente de la Sociedad
Uruguaya de Horticultura (SUHF). Actualmente es responsable del
proyecto "Generacion de Estrategias Tecnologicas para Mejorar la
Calidad en La Poscosecha de Hortalizas" de INIA, trabajando
principalmente con los cultivos de cebolla, ajo, boniato, melén y lechuga.
Los objetivos de investigacion han estado mayormente enfocados en
mantener la calidad e inocuidad de los productos con posibilidades de
exportacion.

Maria Alicia Feippe
INIA Las Brujas
afeippe@inia.org.uy

Maria Alicia Feippe, Ingeniera Agrénoma, se desempefia como
Investigadora de INIA Las Brujas, en el area de Fisiologia de Poscosecha
de frutales de hoja caduca. Ha realizado sus estudios de Maestria en
Ciencia de los Alimentos (UFLA, MG, Brasil), area de concentracion en
Fisiologia de Poscosecha. Se ha capacitado en Gestion de la Calidad,
HCCP, Herramientas del Sistema de Calidad, Buenas Practicas de
Manufactura, Documentacion, "ISO 9001- ISO 15161", dentro del
Programa de Especialista UNIT en Seguridad
Alimentaria.
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Ismael A. Miiller
INIA Salto Grande
imuller@sg.inia.org.uy

Ismael A. Miiller es técnico investigador en la Estacion Experimental
[INIA, Salto Grande, Uruguay. Graduado en la Universidad de la
Republica del Uruguay, y con el titulo de MSc. La Universidad de Fiorida,
Gainesville, USA. Su trabajo de investigacion esta centrado en el Manejo
de la Fruta Citrica en Poscosecha, poniendo énfasis en la busqueda de
metodologias y manejo que mantengan la calidad, incluyendo los
aspectos de inocuidad. Ha participado como expositor en Jornada del
INTA, Concordia, Argentina y en el Seminario Taller "Actualizacion técnica
en fisiologia y manejo postcosecha de frutas y hortalizas”, realizado en
INIA Las Brujas. La divulgaciéon de sus actividades de investigacion ha
sido principalmente en Jornadas de Divulgacién Técnicas en la EE INIA
Salto Grande.

Ing. Agr. Carolina Leoni (M.Sc)
Proteccion Vegetal - Fitopatologia
INIA Las Brujas

cleoni@inia.org.uy

Carolina Leoni es investigadora en la Seccién Proteccion Vegetal
Fitopatologia de INIA Las Brujas, desde el afio 2001. Previamente se
desempefié como investigadora de los programas de Horticultura y
Fruticultura, en INIA Tacuarembé (1996 - 2000). Sus principales lineas de
trabajo son en manejo integrado de enfermedades en frutales y hortalizas.
Participa en los siguientes proyectos de investigacion: "Etiologia
epidemiologia y manejo de la necrosis de las yemas de flor del peral" (en
colaboracién con EMBRAPA Clima Temperado), "Determinacion de los
momentos de infeccidén secundaria de la sarna del manzano en fruta
ocasionada por Venturia inaequalis en las variedades Pink Lady™ y
Granny Smith" y "Prospeccion de las enfermedades de verano de
manzanos" (junto a la Facultad de Agronomia-Universidad de la
Republica). Colabora en el desarrollo de las Directivas y Normas técnicas
de los Programas de Produccién Integrada de Frutas y Hortalizas de
Uruguay. También integra el equipo técnico del INIA que esta
implementando la estrategia de investigacion en Agricultura Organica.




Curso "Calidad e Inocuidad de Frutas y Hortalizas"
IN.IA Las Brujas - 6 al 8 de octubre de 2004

Roberto Docampo Romero
INIA Las Brujas
rdocampo@inia.org.uy
3677641

Roberto Docampo es técnico Investigador Ill del Instituto Nacional de
Investigacion Agropecuaria y desempefa sus funciones en la Estacion
Experimental INIA Las Brujas en el Area de Suelos, Riego y
Agroclimatologia en el marco de los Programas Nacionales de
Horticultura y Fruticultura. Se gradué como Ingeniero Agrénomo en la
Universidad de la Republica en 1985 y obtuvo el titulo de Doctor del
Instituto Nacional Politécnico de Francia en el 2000. Su actividad se
enmarca con énfasis en la ciencia del suelo y su manejo, asi como el
desarrollo de sistemas de produccién intensiva sustentables. Es
coordinador del Proyecto de Investigacion " Sistemas de Cultivos para
Produccién Horticola Sostenibie, Preservando los recursos Naturales y el
Medio Ambiente" y del Proyecto INIA/BID Il " Desarrollo de Tecnologias
para Producciones Hortifruticolas Sustentables, Componente: Riego en
Hortalizas y Frutales de Hoja Caduca".

Felipe Schelotto
Instituto de Higiene,
Facultad de Medicina

bacvir@higiene.edu.uy
Tel. 4875795

Felipe Schelotto es profesor titular de Bacteriologia y Virologia de la
Facultad de Medicina. Médico especialista en Microbiologia, docente
desde 1969 y docente con dedicacion total desde 1994. De 1975 a 1994
se desempeiid como responsable de Bacteriologia del Laboratorio
Industrial de Conaprole. Su linea de trabajo principal ha sido la
Microbiologia entérica y alimentaria, desarrollando investigacién,
docencia, apoyo a la atencién de Salud, extension y publicaciones sobre
patégenos entéricos, etiologia de diarreas infantiles, enfermedades
transmitidas por alimentos y gérmenes lacticos en produccion y
probidticos. Tiene a cargo actualmente la Direccion del Instituto de
Higiene. Integra la subcomisiéon de CSIC de vinculacion con el sector
productivo, y es representante por Facultad de Medicina en la Unidad
Académica Microbiologia de la Universidad de la Republica. Es miembro
de la Sociedad Uruguaya de Microbiologia, de la Sociedad Uruguaya de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y de la American Society for
Microbiology.
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Pablo Tedfilo Betancur Picasso
LATU :
pbentancu@latu.org.uy

Pablo Bentancur es Ingeniero Agronomo y se desempefia como Jefe del Sector Frutas y
Hortalizas desde el afio 1991. Antigliedad en el sector: 25 afios. Actividades realizadas:
Dictado Cursos de conservacién de frutas y hortalizas a pequefia escala. Participacion
en proyectos del drea alimentaria con énfasis en la parte industrial conjuntamente con la
Facultad de Ingenieria. Cooperacion con INIA en tratamientos de poscosecha de
boniatos. Estudios conjuntos con INIA“LAS BRUJAS" en aptitud industrial de variedades
detomate, arvejay duraznos. Asistente de cursos de poscosecha dictados poria Univ. de
Davis en 1982 y recientemente en el afio 2004. Asistente a un curso de poscosecha: en

. Chile patrocinado por la U. de Chile y su Depto. de Poscosecha. Asesoramiento varios a

laindustria de frutas y hortalizas.

Ana Maria Maquieira

LATU- Departamento de Microbiologia.

amaqui@latu.orqg.uy

Ana Maria Maquieira se ha desempefiado en el LATU, Departamento de Microbiologia
desde hace 13 afios, desde el afio 2003 paso a ocupar la jefatura del Departamento.
Obtuvo su grado de Doctor en Medicina y Tecnologia Veterinaria en la Universidad de Ia
Republica. Ha realizado postgrados en Calidad EOQ Quality System Manager
otorgados por Deutsche Gesellsdraft fiir QualititeV/ (DGQ), European Organization for
Quality. Es Auditora OVQ. Ha realizado cursos en HACCP dictados por la Utah State
University y por The National Center for Food Safety and Technology. Actualmente se
encuentra realizando la tesis final para el postgrado de Especialista en Inocuidad y
Calidad Agroalimentaria dictado porla Universidad de Buenos Aires (UBA). Ha trabajado
en el Control de Calidad Microbiolégica de Productos alimenticios diversos, Lacteos,
Cérnicos, Agua, Frutas y Hortalizas frescas y procesadas, platos preparados. Ha
brindado asesoramiento en Buenas Practicas de Elaboracién y HACCP.

Marta Bentancur Servetti
DGSA- Divisién Proteccion
Alimentos Vegetales
mbentan@adinet.com.uy

Marta Bentancur se ha desempefiado en la Comisién Honoria Nacional del Plan Citricola
entre los afios 1976 y 1999. Desde entonces se desempefia en el area de frutas y
hortalizas de la Divisién Proteccién Alimentos Vegetales en temas de inocuidad a nivel de
Buenas Practicas Agricolas, de Manufactura y HACCP. Obtuvo su grado de Ingeniera
Agronoma (1976) en la Universidad de Ia Republica. Realizo estudios de Especializacion
en Citricultura (1982) en el Instituto Valenciano de Investigaciones Agropecuarias IVIA.
Ha realizado el Curso de Posgrado en Marketing (1 993), grado otorgado por la Facultad
de Ciencias Empresariales de Ia Universidad Catdlica del Uruguay, en convenio con la
Universidad Federal de Rio Grande do Sul. Es Especialista en Gestion de la Calidad
(2002), UNIT-ISO 9000-2000, otorgado por UNIT. Ha realizado varios cursos en
Seguridad Alimentaria a distancia con la Universidad de Cornell (USA); es entrenadora
en Buenas Practicas Agricolas, Buenas Practicas de Manufactura y HACCP en el sector
hortifruticola, titulo otorgado por la Fundacién Chile y la Universidad de Mississippi. Ha
realizado Curso de HACCP en Productos Frescos Precortados en la Universidad de
Georgia (2003).
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Ha participado en varias consultorias de FAO en el tema de la Seguridad
Alimentaria. Desde su cargo en la DPAV ha dado capacitacion a mas de 700
productores, operarios y profesionales en aspectos vinculados a las Buenas
Practicas tanto a nivel de campo como en plantas de empaque. Ha realizado
numerosas giras en varios paises de América Latina y Europa en empresas
dedicadas a la comercializacién de frutas y hortalizas frescas, participando
activamente en organizaciones vinculadas al sector. Actualmente, participa junto
a PREDEG en laimplementacién de Buenas Practicas de Manufactura en varias
plantas de empaque de frutasy hortalizas.

Eduardo Egaia Cerni
I.M.Montevideo
ecemi8@hotmail.com

Eduardo Egafa Cerni trabaja en el Laboratorio Quimico del Servicio de
Regulacién Alimentaria de la Intendencia Municipal de Montevideo desde el afio
1996. Es Bachiller en Quimica, y cursa la carrera Ingenieria Quimica en la
Universidad de la Republica. Se desempefia principalmente en areas como
micotoxinas, residuos de plaguicidas en alimentos, y analisis instrumental.
Participacion en el proyecto PCT/URU/2903 FAO Mercado Modelo, como
asesor en contaminacién quimica en frutas y hortalizas frescas. Ha colaborado
en el proyecto conjunto de la Facultad de Quimica Universidad de la Republica,
con la Universidad de California para el analisis de pesticidas en pozos de agua
en la zona rural de Montevideo. Asistente a diversos cursos de especializacion
en determinacion de residuos de pesticidas en distintas matrices asi como
cursos de analisis instrumental, dictados por el centro de capacitacion analitica
Agilent Technologies Argentina. En el ambito privado, ha desarrollado tareas en
el control y asesoramiento de calidad de aguas para procesos industriales. En
otras areas ha tenido participacién desde el afio 1992 al afio 1999 en proyectos
de modernizacién de la gestién de la |.M.Montevideo, a través de las
herramientas informaticas en conjunto con técnicos de U.TE.y es docente en
informatica en el Instituto de Estudios Municipales de la |.M.Montevideo.

Ana Castillo Leska

PREDEG Mejora de la calidad
gilcas@adinet.com.uy

Ana Castillo Leska se ha desempefiado en el Programa de Reconversion y
Desarrollo de la Granja (PREDEG-MGAP-BID) como Coordinadora del Area de
Mejora de la 'Calidad desde el afio 2000. Obtuvo su grado de Ingeniero
Agronomo (1997) en la Universidad de la Republica y posteriormente curso
estudios de Posgrado en Gerencia Agroindustrial en la Universidad ORT-
Uruguay (1997).
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Actualmente se encuentra realizando la tesis final para la Maestria en
Administracion de Empresas en la Universidad de Belgrano (Buenos
Aires, Argentina). Ha realizado diversos cursos a nivel local y regional en
Buenas Practicas Agricolas, Buenas Préacticas de Manufactura, HACCP e
ISO 9000. Es entrenadora en Buenas Practicas Agricolas, Buenas
Practicas de Manufactura y HACCP en el sector horti-fruticola, titulo
otorgado por la Fundacién Chile y la Universidad de Missisipi. Con el
objetivo de facilitar el acceso de las empresas del sector horti-fruticola a
los mercados internacionales, desde el PREDEG ha coordinado g
capacitacion de mas de 700 productores, operarios y profesionales en
aspectos vinculados a las Buenas Practicas Agricolas y de Manufactura.
Asimismo participa con el equipo técnico de la Division Proteccion de
Alimentos Vegetales (MGAP) en la implementacion de Buenas Préacticas
de Manufactura y HACCP en plantas de empaque del sector horti-
fruticola.

Juan Telesca

IEM Ensayo de Materiales, Facultad
de Ingenieria

Jtelesca@fing.edu.uy

-

Juan Telesca es Bachiller de Ingenieria Mecanica. Trabaja como docente
en el Instituto de Ensayo de Materiales de la Facultad de Ingenierfa de I3
Universidad de Ia Republica. Ha participado en: proyectos FPTA de
Curado y Almacenamiento de Ajo, proyectos PROVA de Validacién de
Tecnologias Postcosecha, cursos de disefio de Camara de Frio y pre-
enfriamiento de Frutas y Hortalizas en INIAy Facultad de Agronomia. -

Ana Cecilia Silveira

Area Disciplinaria Poscosecha
Departamento de Produccién
Vegetal Facultad de Agronomfa
acsilver@fagro.edu.uy

Ana Cecilia Silveira, forma parte del equipo docente del Area Disciplinaria
Poscosecha de la Facultad de Agronomia desde al afio 2003, si bien esta
vinculada a la institucion a través de Su participacién en proyectos de
investigacion relacionados al mantenimiento de la calidad de productos
horticolas y fruticolas desde el afno 2000. Se gradu6 como Ingeniera
Agrénoma en el afio 2000. Ha realizado diversos cursos de actualizacion
profesional en las tematicas de poscosecha y fitopatologia. Actualmente
realiza estudios de Maestria en Ia Universidad Federal de Santa Maria
Rio Grande del Sur, Brasil y participa en los proyectos de investigacion en
poscosecha de frutas (manzana, caqui, durazno) y hortalizas (papa)
llevados adelante por dicha institucion.
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Serrana Sollier Diaz

Area Disciplinaria Poscosecha
Departamento de Produccién Vegetal
Facultad de Agronomia
poscosecha@fagro.edu.uy

Serrana Sollier forma parte del equipo docente del Area Disciplinaria
Poscosecha de la Facultad de Agronomia desde el afio 2003. Obtuvo su
titulo de Ingeniera Agronoma (1993) en la Universidad de la Republicay a
estado vinculada a proyectos de investigacion de la Unidad de
Horticultura del Centro Regional Sur de la Facultad de Agronomia, en
recursos genéticos de especies horticolas y mejoramiento genético de
cebolla, calidad, caracterizacion y evaluacion de pérdidas en poscosecha
de cebollas y zapallos. Se ha desempefiado como asesor privado desde
el afo 1994 vinculada a una Cooperativa de pequefios productores de la
zona sur y al Programa de Capacitacion para trabajadores rurales.
Actualmente en el Area Disciplinaria Poscosecha investiga en tecnologias
de cosechay poscosecha para el rubro zapallo.

Adriana Longinotti
Librestar S.A.
alongi@adinet.com.uy

Adriana Longinotti, Ingeniera Agronoma (1986),desde el ano 1996,se
desempefia como técnica encargada del area de produccién y calidad en
la empresa Librestar S.A. Desde el afio 2001, se ha capacitado en lo
relacionado con la Seguridad Alimentaria en el area horticola. Realizé
varios cursos: BPA, BPM HACCP y Auditorias (Consultora AINIA-Instituto
Tecnolégico Agroalimentario, Valencia, Espafa), - Curso "Sistemas de
Gestion de Calidad en el Sector Alimentario: ISO9001-1SO15161" LATU,
5 al 7 de mayo de 2003. - Curso "Introduccién al Protocolo Eurep-Gap y
Certificacion de Frutas Frescas, Vegetales y Carnes". LATU, 24 al 27 de
junio de 2003.-Curso "Post-Cosecha en Hortalizas".Convenio MGAP
Universidad de California-Devis,24 al 26 de marzo de 2004. Participé enla
implementacion del Sistema de Seguridad Alimentaria en [a empresa,
siendo hoy la responsable de mantener el sistema y la certificacion
lograda.
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Ana Andrea Pastore
Dpto. Técnico de URUD'OR S.A.
apastore@urudor.com,uy

Andrea Pastore es egresada de la Facultad de Agronomia de la Universidad de la
Republica en el afio 1998. Desde 1997 alafecha ocupa el cargo de Asistente técnico del
Dpto. Técnico de URUD'OR S.A. Esta organizacion nuclea a un grupo de productores y
empresas con 5.000 hectareas plantadas de citricos y con una produccién anual de
alrededor de 110.000 toneladas y un volumen de exportacion del orden de las 40.000 a
50.000 toneladas. En esta empresa su actividad ha consistido en realizar el control de
calidad de la fruta destinada a exportacién y el asesoramiento relacionado a pos
cosecha. Es la responsable del grupo de trabajo de Buenas Practicas Agricolas de
URUD'OR, el cual ha establecido las pautas de manejo para las quintas basandose en el
Protocolo de EUREPGAP, obteniéndose en 2002 la Certificacion EUREPGAP. Asu vez
se esta trabajando con el Protocolo Nature’s Choice de la cadena de supermercados
Tescode Inglaterra, el cual ha sido auditado en los predios. Enlas plantas de empaque se
trabaja en la implantacién de Buenas Practicas de Manufactura, HACCP y BRC (British
Retail).

En coautoria, ha publicado el Manual para plantas de empaque, transporte y
conservacion frigorifica; Manual de cosecha, manipuleo y transporte y Manual de
Buenas Practicas Agricolas.

Ha colaborado en laimplementacién del Sistema de Gestion de Calidad de URUD'OR, la
cual obtuvo, en 2000, la Certificacion ISO integrantes 9001:2000.
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Considerations for Exporting Fresh Fruits and Vegetables to the United States:
U.S. Food and Drug Administration Regulations

James W. Rushing’

Summary:in 2002, the United States government approved the Public Health Security
and Bioterrorism Preparedness Act, also known as the Bioterrorism Act. The U.S. Food and Drug
Administration (FDA) now has the responsibility for the implementation and enforcement of
regulations that impact the fresh fruit and vegetable industries. Four new rules are of special
importance to countries that export these products to the U.S. These are: a. all food handling
facilities must be registered with FDA,; b. prior notice must be given to FDA when these foods are
shipped to the U.S.; c. companies must establish and maintain records that trace the movement of
food, and; d. FDA has the authority to detain foods if there is evidence that these are unsafe. This
paper provides an overview of these regulations. Materials presented in this paper can be found on-
line at www.fda.gov. Case studies are utilized to illustrate the implications that the regulations have
on food industries.

Food safety and security should be a concern for food handlers throughout the world. As
the technigues for detection and epidemiology of food borne pathogens have become more
powerful, more outbreaks of iliness have been associated with the consumption of fresh fruits and
vegetables. The U.S. imports fresh produce from over 100 countries throughout the world, so
efforts to ensure the safety of these foods must be extended beyond the borders of the U.S. The
Food and Drug Administration (FDA) has the primary responsibility for protecting consumers in the
U.S. Four new regulations that were defined in the Bioterrorism Act of 2002 are currently being
implemented and enforced by the FDA.

Registration of Food Facilities.Domestic and foreign facilities that manufacture, process,
pack, or store food must be registered with the FDA. One purpose of this rule is to allow FDA to
respond quickly to a threat or actual attack on the U.S. food supply. It will allow for more rapid
identification of a potential threat and permit the FDA to quickly notify facilities that might the
affected. Farms and retail businesses are exempt from registration but all other facilities must
comply with the rule. The registration process can be completed on-line in a matter of minutes.

Prior Notice of Imported Food Shipments.The FDA must be given prior notice of foods that
are imported into the U.S. Most of the data required by FDA already exists in common business
invoices that importers or brokers provide to U.S. Customs, but this information now must be
provided to FDA. This will allow FDA time to review the information, schedule inspections as
needed, to intercept contaminated products, and to help ensure safe movement of food to U.S.
markets. Purchasers, importers, or their agents may provide the prior notice. This notice may be
given on-line and details of the process are available at the FDA website. Failure to give prior notice
can resultin the refusal of admission of food into the U.S.

Establishment and Maintenance of Records. Records must be kept by persons who
manufacture, process, pack, transport, distribute, receive, hoid, or import food. Farms and
restaurants are exempt from the rule. These records must be kept for at least one year. Records
must show one step back and one step forward in the movement of food. The records must contain
the names of the company and responsible persons, phone and fax numbers, e-mail addresses,
type of food, brand names or other descriptors, quantities, dates received or shipped, transporter
information, and any other relevant information. Existing business records, either paper or
electronic, are acceptable if they contain all of the required information. If FDA requests these
records, they must be made available within 4 hours on a regular business day.

The record-keeping requirement is one of the most difficult rules for businesses to comply
with. One example of an extremely difficult situation is that of a restaurant wholesale provider who
receives product every day and delivers products to customers every day. The customers, which
include restaurant and hotel chains, sometimes require that their own auditors review the records of
the wholesale provider. Auditors may request that every individual small package be labeled with
the trace-back information, which presents a severe hardship on the wholesale business.

I Jrshng@clemson.edu Clemson University Coastal Research and Education Center
2700 Savannah Highway, Charleston, South Carolina 29414 USA
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Another trace-back case study is that of outbreaks of salmonellosis that is connected to the
consumption of fresh tomatoes produced and consumed in the U.S. Very large outbreaks occurred
in 2002, involving thousands of sick persons in 24 states. Tomatoes eventually were traced to a
single packinghouse. In section of the facility revealed many problems with the presence of birds,
which are carriers of salmonella. In order to prevent such situations from occurring repeatedly, the
FDAnow has greater authority for administrative detention.

Administrative Detention. The FDA has the authority to detain food if there is credible
evidence that the product is unsafe. This rule might affect only one business or it might affect an
entire industry or country. An example of a country-wide detention is found in the cantaloupe melon
industry of Mexico. During the 2000-2002 period, four outbreaks of salmonellosis occurred in the
U.S.thatwere linked to the consumption of cantaloupes imported from Mexico. The FDA enforced a
detention order on the entire country that impacted approximately 400 growers and 20 shippers of
cantaloupes. In order to be removed from detention, each company must submitto FDAa package
of information showing compliance with Good Agricultural Practices (GAP) and Good
Manufacturing Practices (GMP). The FDA then schedules an inspection with the company in
Mexico to determine if the information contained in the package is accurate. In some cases, the
detention order remained in effect following an inspection which revealed that food safety problems
still existed.

Clearly there must be a scientific basis for a detention order and research is needed to find
the underlying causes of food safety problems. Considerable research has been focused on
methods for preventing contamination of cantaloupes. Further, methods for cleaning the surfaces
of melons have been investigated. Data from these studies demonstrate that once microbial
contamination has occurred on melons, itis extremely difficult to remove it.

Detention orders have serious economic implications for any industry. The order has no
termination date. It remains in effect until the firm complies with FDA requirements. It almost always
means that at least one season of business is lost for the company. In order to avoid detentions,
companies should perform self-audits of their operations to ensure that they are in compliance with
GAP and GMP. Special attention should be given to employee training programs, especially of the
issues of personal hygiene practices. Companies should keep accurate records of their food safety
programs so that they are prepared for inspections or third-party audits. Each company should
have at least one person who is assigned the responsibility for food safety and security policy.

Auditing and certification programs have become a major business in the fresh fruit and
vegetable industries. However, passing an audit does not ensure that a company is providing food
that is always safe. An audit is merely a snapshot of the company's operations. It indicates that,
during the audit itself, the company was conducting its business in a particular way. It is not a
guarantee that the company is conducting good GAP and GMP every day.

Some third-party auditing companies may grant certification following a series of audits of
the company's practices. The certification is only as good as the company or the person who
conducts the audits. Companies should first audit themselves. Many auditing tools and forms are
available at no cost on the internet. Certification can be very expensive fora company. inthe case of
the restaurant wholesale provider discussed earlier, individual restaurant chains are requiring that
their own auditors conduct reviews of the wholesale company's facility. In this case the wholesale
company must pay for multiple audits of the same facility, which places a large economic burden on
the company. Typically, the cost of an audit varies from U.S. $600 to $1,000. During the past year
this company paid over US $15,000 for outside audits which were required in order for the company
tostay in business.

In summary, businesses must recognize that these changes are inevitable. They must be
informed of all new FDA regulations and modify their business practices so that they are in
compliance with all required policies. They should train all new workers, audit their own practices,
examine the options for certification, and be prepared for any problem that may arise. Attention to
record-keeping is a critical step in developing an effective food safety program.

An audit or an inspection is a process that may occur only one time, but food safety is a
process that must be practiced every day.
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RIESGOS DE CONTAMINACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS

Sergio Carballo?

EL CONSUMO DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS

El consumo de frutas y hortalizas ha venido cambiando en el mundo en la medida que
hay una tendencia hacia la urbanizacion, el aumento del nimero de mujeres que
trabajan fuera de su casa, el incremento de los ingresos familiares y el mayor nivel
educacional, entre otros factores. Ademas, la mejor informacion de los mercados, el
desarrollo de sistemas de transporte mas eficientes y la mejor tecnologia de
conservacion de los productos han favorecido el desarrollo de un comercio global. Por
otro lado, los productos frescos son preferidos por los consumidores, ya que éstos
presentan mejores cualidades que los procesados en materia de salud, nutricion y
aptitud para el consumo. Este concepto lo apreciamos en las campafias de fomento al
consumo que se desarrollan en todo el mundo. La disponibilidad, conveniencia, aptitud
para la salud han sido preocupaciones de los consumidores de los paises desarrollados,
pero también se estan incrementando por los consumidores de paises con menor poder
adquisitivo, como lo es Uruguay.

Enla figura 1 podemos observar el aumento de la oferta y por consecuencia el consumo
de paises con distintos niveles de desarrollo o nivel de ingresos. El crecimiento es mayor
enlos paises de altos ingresos.
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Figura 1. Oferta mundial de frutas y hortalizas (kg/persona/aiio) en paises con diferentes niveles de

ingresos.
Fuente: FAO en "Changing Structure of Global Food Consumption and Trade", USDA, 2001.

En Uruguay se consumen 155 gramos de frutas por persona y por dia, 102 de raices y
tubérculos, y 137 de otras hortalizas, lo que totalizan 413 gr/per/dia (JUNAGRAJIICA
sobre la base de INE, "Aproximacién Estadistica al Consumo de Alimentos en Uruguay",
1996). Este consumo significa unas 2,5 porciones diarias de productos hortifruticolas por
persona, pero lo recomendable para la salud es consumir al menos 5. Las campaiias de
fomento al consumo, como lo es "Comé 5 por dia, mejora tu salud" intentan desarrollar
ese concepto. También se ha querido destacar la zafralidad de éstos productos en las
campanfias que orientan la época del afio donde hay mas disponibilidad y calidad de cada
producto. ,

EL CONCEPTO DE CALIDAD VS.INOCUIDAD

La calidad refiere a los atributos de los productos gue lo hacen més o menos aceptables
por el comprador. La inocuidad refiere a la certeza de que los productos no causaran
perjuicio al consumidorcuando sea preparado o ingerido de acuerdo con su uso previsto
(FAO/OMS, 1997). La inocuidad es, por lo tanto, un atributo de calidad de los
productos hortifruticolas que el consumidor no puede detectar y representa junto con
el valor nutritivo un atributo escondido. El consumidor espera que las frutas y hortalizas
no le causen dafoy tiene que confiar en ello.

lIng.Agr. M.Sc. Postcosecha, Programa Nacional de Horticultura. INIA Las Brujas scarball@lb.inia.org.uy
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La necesidad de informacién de los consumidores ha motivado que el concepto
moderno de calidad incluya los atributos de calidad de los procesos. A modo de
ejemplo tenemos los siguientes procesos ylos productos resultantes:

-Origen de la produccion. Productos con calidad de origen.

‘Biotecnologia. Productos modificados genéticamente.

-Produccién organica. Productos producidos sin agroquimicos sintéticos.

‘Produccion integrada. Productos producidos con técnicas controladas.

“Trazabilidad. Productos que permiten rastrear su historia.

EL CONCEPTODERIESGOVS. PELIGRO

Un alimento pierde su inocuidad cuando posee un contaminante en una dosis tal que
dafa la salud. Un contaminante es cualquier sustancia bioldgica. quimica o fisica gue no
anadida_intencionalmente al alimento pero que puede comprometer su aptitud para el
consumo. Por tanto, en un programa de inocuidad es importante analizar los riesgos y
peligros que hay que controlar para prevenir la presencia de contaminantes en los
productos. Un riesgo es la probabilidad de que en una situacion dada un alimento pueda
provocar un dafio o enfermedad. Un peligro se refiere a la capacidad de una sustancia
de producir perjuicios. Por lo tanto, un riesgo esta in funcion del grado de exposicion al
peligro. Analizaremos los tres tipos principales de riesgos en la inocuidad de productos
hortifruticolas frescos:

e Riesgos biologicos

) Riesgos quimicos

° Riesgos fisicos

RIESGOS BIOLOGICOS

Los microorganismos, como las bacterias, las levaduras, los hongos, los parasitos y los
virus que son responsables del deterioro pero fundamentalmente del perjuicio directo a
la salud de los consumidores. Algunos microorganismos son capaces de producir
toxinas (ej. Clostridium botulinum) y también se incluyen en éste grupo de riesgos. Por
ello, cuando microorganismos crecen dentro del cuerpo se habla de infecciones y
cuando son toxinas son las que causan los problemas se habla de intoxicaciones.

En Uruguay, existe una tendencia al aumento de enfermedades transmitidas por
alimentos desde 1993, especialmente Salmonelosis con 57% de los casos, seguido por
Coliformes con el 21%. Sin embargo, la mayoria de los casos estan relacionados con el
consumo de huevos y otros productos de origen animal. (PANALIMENTOS, OPS, OMS
2002).
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Figura 2. Evolucion de las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA’s) en Uruguay.
Fuente: Departamento de Vigilancia Epidemiologica. '
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Las bacterias son las que presentan los mayores peligros biolégicos cuando contaminan
a los productos, ocasionando vomitos, gastroenteritis y diarreas entre otros perjuicios.
La contaminacién puede producirse a través de distintos mecanismos:
» El contacto directo con algunos microbios que se encuentran naturalmente
en los suelos (ej. Clostridium botulinum, Bacillus cereus y Listeria
monocytogenes)
o Las bacterias que residen en el tracto intestinal de los animales y/o personas
(ej. Salmonella, Shigella, Escherichia coli patogénica y Campylobacter)
pueden contaminar los cultivos a través de:
o lainfiliraciéon de aguas residuales
o elriego con agua contaminada
o la presencia de animales
o el abonado con estiércol no tratado
e Aftravés de las personas que manipulan estos productos desde la cosecha al
consumo.

L.a cantidad de microorganismos que pueden causar infeccién puede ser muy bajoy por
lo tanto es fundamental evitar que estén presentes y que puedan reproducirse.

Para poder reproducirse las bacterias necesitan de nutrientes, condiciones ambientales
favorables (humedad, acidez, temperatura, oxigeno) y tiempo. La velocidad con que se
reproduzcan dependera de los requisitos especificos para cada microorganismo y cuan
favorable es el ambiente. Por ejemplo la E. coli requiere una temperatura de 37°C pero
puede multiplicarse dentro de un rango de 10° a 46°C. El Bacillus cereus tiene una
temperatura optima de crecimiento de 30°C pero puede proliferar en una escala de
temperatura de entre 10° y 49°C (JIFSAN en Fazier y Westhoff, 1991)

Las bacterias se reproducen a través de un mecanismo denominado fision binaria.
Durante este proceso, cada célula se divide en dos, y éstas a su vez vuelven a dividirse
endos. Silas condiciones son adecuadas, una poblacion de bacterias puede crecer muy
rapido. Por ejemplo, en condiciones éptimas una célula de E. coli puede producir mas de
un millén de células en 10 horas.

El conocimiento del proceso de crecimiento de la poblacién permite descubrir las
posibilidades de prevencién y control de la poblacion bacteriana._La mejor medida de
prevencién es mantener bajos los niveles iniciales y asegurarse de que no se
reproduzcan. Algunas medidas preventivas para mantener bajos niveles iniciales que se
analizaran en este curso incluyen el control de la contaminacién por el agua, el uso
adecuado de abonos biolégicos, higiene de los trabajadores y de las instalaciones
sanitarias, y sanidad de los productos durante la manipulacién y transporte. Otras
medidas que se analizaran para reducir el crecimiento bacteriano incluyen el control de la
temperaturay otras variables ambientales.
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Figura 3. Efecto de la temperatura sobre el crecimiento de Salmonella montevideo en la superficie
deltomate. Fuente: Comunicacion de Jim Rushing, JIFSAN de Zhuang el al. 1995.
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En el procesamiento se pueden desarrollar medidas que reducen el nivel de
contaminantes como ser I limpieza y el lavado. Por ejemplo, la superficie de un tomate
bien lavado puede tener menos de 1000 microorganismos por centimetro cuadrado,
mientras que otro no lavado puede tener varios miles (JIFSAN en Frazier y Westhoff,
1991). Sin embargo, el efecto positivo del lavado depende del poder desinfectante que
tenga. Un estudio de casos realizado en INIA identificé que el agua de lavado de
lechugas, que en origen era potable, se contaminaba con microorganismos presentes
en las lechugas del campo. Se dedujo que el agua de lavado se contaminaba por no
estartratada adecuadamente (M.Alonso; etal., 2002).

Los productos hortifruticolas pueden clasificarse por el riesgo de contaminacién
biolégica que presenten.

ALTO MEDIANO BAJO

Se consumen crudos Se consume crudo o se Se consume cocido,

cocina a temperaturas bajas eliminandose los
microorganismos

Se come con la cascara o no tiene La parte comestible se encuentra El producto lleva un
céscara con proteccion natural procedimiento que elimina
los microorganismos

La superficie comestible es dificil de lavar | La parte protectora puede lavarse | El medio en el que se
encuentra el producto es

acido
El lavado dafa el producto Se pueden aplicar métodos de | empagque del producto final
desinfeccion en poscosecha lo protege de contaminantes
fisicos, quimicos y
microbioldgicos

La superficie tiene alta probabilidad de
entrar en contacto con la tierra (50 cm.)

Por ejemplo podemos ver en el siguiente cuadro que la consideracion de riesgo es
diferente segin el tipo de producto. Por elio, las listas de verificacion y guias de las
buenas practicas deben ajustarse para cada tipo de cultivo.

RIESGO CULTIVO ALTO MEDIANO BAJO

Frutillas X
Lechugas X
Uvas X
Mandarina
Anana
Ciruela
Durazno
Manzana
Limén X
Papa X

RIESGOS QuiMICOS

Los riesgos de contaminacion quimica en frutas y hortalizas pueden existir en forma
natural o pueden afadirse durante Ia produccion y la postcosecha. La presencia de
sustancias nocivas en niveles altos se han asociado con intoxicaciones y con

enfermedades cronicas.

XXX ¢

Los riesgos quimicos en forma natural pueden ser alergenos, micotoxinas y
alcaloides entre otros. En Uruguay se han reportado 5 brotes asociados con la
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Los riesgos quimicos agregados pueden ser los agroquimicos (pesticidas, fertilizantes y
antibiéticos), las sustancias prohibidas; los compuestos téxicos (plomo, zinc, cadmio,
mercurio, arsénico, cianuro); los contaminantes (lubricantes, pinturas, plaguicidas, etc.) y los
materiales de embalaje (adhesivos, plastificantes, etc.).

En general, existe una mayor preocupacion por los riesgos que ocasionan el mal uso de
agroquimicos y que afectan a los trabajadores o dejan residuos nocivos sobre los productos.
Los niveles de contaminantes quimicos tienden a reducirse en muchos paises debido a las
mayores restricciones en el uso de plaguicidas y al mayor control de la produccion. Cuando
se use agroquimicos, es importante [eer y seguir las instrucciones de la etiqueta y las
recomendaciones de la Produccion Integrada.

RIESGOS FISICOS
Los riesgos fisicos pueden producirse por la presencia de materiales no deseados en los
productos y que fueron introducidos en algin punto de la cadena de produccion y

poscosecha.

MATERIAL LESION POTENCIAL ORIGEN
Vidrio Cortes, hemorragia Botellas, luces, etc
Madera Cortes, infeccion Campo, cajas, etc.
Piedras Rotura de dientes Campos, edificios

Efectos personales

Cortes

Empleados

(ej. joyas y lapiceras)

PREVENIR LA CONTAMINACION

Los dafios causados por el consumo de alimentos pueden tener un gran impacto en el
comercio. Ejemplo de esto ha sido el brote de Cyclospora relacionado con la frambuesa
exportada de Guatemala a Estados Unidos y Canada en 1996, que afecto a 1465
personas, caus6 pérdidas de US$ 20 a 40 millones en las ventas y motivé el cierre de las
importaciones desde ese pais (FAO en Herwalt & Ackers,1997). '

Las frutas y hortalizas pueden deteriorarse o contaminarse a través de todo el proceso de

produccion y postcosecha. Los programas gue garantizan la calidad e inocuidad se basan

en la prevencién de los riesgos de deterioro v contaminacién y no en la solucién o el
control de calidad.

Algunos programas de autocontrol y con verificacion son:

eBuenas Practicas Agricolas (BPA)= GAPs

eBuenas Practicas de Manufactura (BPM) = GMPs

eProcedimientos Operacionales Estandar de Sanitizacion (POES) = SSOPs
eAndlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) = HACCP
¢SO, Mejora Continua ,

El control de calidad e inocuidad se basa en:

e Especificaciones, clasificacion y estandares
e  Atributos de calidad y deterioro

. Reglamentos fitosanitarios

El ajuste en cadena productiva desde el campo a la mesa a fin de prevenir los riesgos de
la contaminaciodn esta contemplado en las Buenas Practicas Agricolas, las Buenas
Practicas de Manufactura, y el sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
que analizaremos en éste curso. Una definicién simple de Buenas Préacticas es "hacer las
cosas bien" y "dar garantias de ello”".

Hacer las cosas bien en la cadena productiva de frutas y hortalizas significa:

e Preservar las caracteristicas de un producto muy susceptible a dafios y pudriciones
e Reducir la presencia de contaminantes a niveles inocuos

e Producir de forma tal que no dafe el medio ambiente

e Contemplar el bienestar y seguridad de los trabajadores

Garantizar que se ha procedido bien significa:

° Realizar controles sobre el proceso

. Llevar registros sobre lo que se hace

e Realizar inspecciones, auditorias y certificaciones por los compradores o una tercera
parte a fin de verificar el cumplimiento de lo que se dice

22




Curso "Calidad e Inocuidad de Frutas y Hortalizas"
LNIA Las Brujas - 6 al 8 de octubre de 2004

En éste curso consideraremos solamente los aspectos de Buenas Practicas que
involucran la calidad e inocuidad de los productos y por lo tanto no analizaremos las
medidas preventivas a adoptar para no dafar al medio ambiente o perjudicar el bienestar
de los trabajadores.

PLAN DE INOCUIDAD

Un plan de inocuidad comienza con aplicar las medidas preventivas de BPA, BPM y
POES. Otros prerrequisitos son la designacién de un equipo y coordinador; la
descripcion del producto y su distribucion; un esquema de Ia planta y diagrama de flujo.

Laimplementacion de un sistema de APPCC es Ia etapa mas avanzada y se ha discutido
la pertinencia de su aplicacion a frutas y hortalizas frescas ya que no hay ningtin paso en
el que se pueda controlar o eliminar los peligros bioldgicos a niveles aceptables
después de ser contaminados. Por ello, los conceptos de APPCC en productos frescos
que se analizaran se basan en la prevencion y no en el control de peligros.
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ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR FRUTASY HORTALIZAS

Felipe Schelotto Guillamon’

RESUMEN

El estudio de las enfermedades transmitidas por alimentos es importante para orientar
buenas practicas de produccion, la inspeccion Y analisis relevantes y la prevencion de
riesgos. Siendo alimentos que se consumen muchas veces sin tratamiento térmico ©
quimico, las frutas y hortalizas pueden ser vehiculos de transmision de gérmenes con
escasa resistencia ambiental, como enterobacterias 0 Vibrio, con capacidad de
multiplicacion a bajas temperaturas como Listeria o Yersinia, 0 transmisibles a partir de
agua con contaminacion fecal, como todos los anteriores, Shigella o virus de hepatitis A.
Son conocidos los brotes de toxiinfeccion alimentaria producidos por Salmonella.
Escherichia coli productor de toxina Shiga (STEC)es un virotipo de esta especie capaz
de producir diarrea con sangre o Sindrome Urémico Hemolitico, especiaimente en nifios
menores de 5 anos. En nuestro pais la infeccion no €s infrecuente, pero no se han
identificado brotes epidémicos. El reservorio de estos gérmenes €s la poblacion animal,
silvestre o de produccion, a partir de cuyas heces se transmite 1a enfermedad al hombre,
con baja dosis infectante. Describiremos algunas cepas STEC aisladas en nuestro
medio de personas, alimentos o animales.

]
Dr., Instituto de Higiene, 'Fac. Medicina, UdelaR bacvir@higicne.edu.uy
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CONTAMINACION MICROBIANA

Ana Maria Maquieira'

Los riesgos a los que se enfrentan las Frutas y Hortalizas durante toda su etapa de
produccion (produccién, cosecha, envasado, transporte y almacenamiento) estan
clasificados en tres tipos: Fisicos, Quimicos y Biolégicos. Dentro de este Ultimo grupo
encontramos los microorganismos causantes de Enfermedades Transmitidas por los
Alimentos (ETA) tales como bacterias, virus y parasitos, asi como algunos hongos
capaces de producir toxinas.

Segun estadisticas de 1995 a 1997 en Latinoamérica y el Caribe el 50% de los brotes de
las ETA tuvieron su etiologia en microorganismos de origen bacteriano, virico o
parasitario. Informes del CDC sefialan que en el afio 2002, de un total de 494 brotes de
ETA de etiologia confirmada, el 88% tuvo su origen en microorganismos patégenos. De
estos el 52% fue de etiologia bacteriana, el 47% de etiologia virica y el 1% de etiologia
parasitaria.

En el 2003 en Cuba se registraron segtn datos de Panalimentos 504 brotes de ETA
siendo su origen elagua. Sibien las ETAasociados a productos agricolas constituyen un
porcentaje relativamente pequefio de todas las ETA, éste porcentaje se esta
incrementando (1973-1979 eradel 2% 1990 1997 aumenté al 6%).

La poblacién mas susceptible de padecer ETA esta constituida por nifios, ancianos,
embarazadas e inmunocomprometidos.

Las bacterias asociadas a brotes causados por consumo de Frutas y Hortalizas son:
Salmonella, Shigelia, Escherichia coli (patogénica), Campylobacter, Listeria
monocytogenes, Staphilococcus aureus, Bacillus cereus y especies de Clostridium.

Los principales virus identificados fueron: Hepatitis A, virus de Norwalk y similares,
Rotavirus, astrovirus y enterovirus.

Dentro de los parasitos mas cominmente asociados a infecciones humanas podemos
citar: Giardia, Entomoeba, Cryptosporidium, Cyclospora , Ascaris lumbricoides , Taenia
equinococcus y Fasciola hepatica.

Por lo general las Fruta y Hortalizas frescas no contienen patégenos para animales o

humanos con la excepcion de los que a modo natural estan en la tierra y en la materia.
vegetal en descomposicién; Campylobacter, Bacillus, Listeria, especies de Clostridium,

los cuales de esta forma contaminan facilmente las Frutas y Hortalizas. Otros tales como

Salmonella, Shigella, Escherichia coli son habitantes del intestino de animales y /o

humanos vy llegan a los productos hortifruticolas como consecuencia de malas practicas

agricolas. Algo similar ocurre con los virus los cuales no proliferan sobre o dentro de los

alimentos, sino que éstos actian como vehiculo luego de contaminarse por exposicion a

agua contaminada o por manipulaciones de personas infectadas.

A los efectos de reducir las enfermedades transmitidas por los Alimentos de origen
Biolégico, y de esta manera proteger a los consumidores, es importante tener claros
conocimientos de las posibles fuentes u origenes de las contaminaciones.

La superficie de las Frutas y Hortalizas pueden contaminarse con microorganismos
patégenos debido al contactos con el suelo, agua, abono, liquidos residuales, aire,
operarios, animales, cajones, maquinaria, transporte, equipamiento de plantas, etc.

La reproduccion de las bacterias en los productos va a depender de las condiciones de
temperatura, humedad, integridad del producto etc. De aqui la importancia de mantener
baja la carga inicial, asegurandose que los microorganismos que llegan al producto
permanezcanen estado latente y no pasen ala fase de crecimiento.

1
Dra., Departamento de Microbiologia, LATU amaqui@latu.org.uy
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Esto se lograatravés de laaplicacion de Buenas Practicas Agricolas tales como:

1) El Control de la Calidad del Agua, la cual puede ser una importante fuente de
contaminacion microbiana, sino se toma en cuenta:

e Lasfuentes utilizadas.

e quelospozos estén buenas condiciones, sin rajaduras etc.

e evitarla contaminacion de la fuente con materia fecal.

e laaplicacion de diferentes sistema de riego ( goteo, surco), en caso de desconocer
la calidad del agua empleada. _

que todas las superficies que entren en contacto con el agua, (tanques, canales etc)
estén limpias y

que los depdsitos estén tapados.

el correcto uso de antimicrobianos en el agua.

el mantenimiento en condiciones de clorinadores, filtros etc.

el establecer un plan para realizar controles microbiol6gicos periddicos del agua.

2) Correcto manejo del Estiércol ya que es una fuente de microorganismos patogenos.

e Nousarestiércol sin tratar o indebidamente tratado.

e Estercoleros o areas de almacenamiento de estiércol deben estar alejados de las
areas de produccion y manipulacion.

e Nodebe haberganado o crianza de aves en proximidades de los cultivos

Evitar contaminaciones por desaglies o lixiviacion.

e Control de roedores y fauna silvestre en zonas de cultivos, recoleccion, empaque,
etc

3) Sanidad de operarios
e  Operarios enfermos o con heridas infectadas aumentan el riesgo de transmision de
ETA.

4)Higiene de operarios

e Es importante la capacitacion de los operarios en Buenas Practicas de higiene y
manipulacion.

e Debe haberdisponibilidad de sanitarios, bien provistos y limpios.

5) Higiene de material y equipos
e  Elaborarprocedimientos de higiene
e Capacitacion del personal de todas las etapas de la cadena productiva.

Teniendo en cuenta todos los puntos anteriores, y considerando, que la tendencia actual
es a tener el proceso controlado en todas sus etapas ("del Campo al Plato") através de la
implementacion de Buenas Practicas, SSOPs e implementacién de Sistemas HACCP,
el Laboratorio de Microbiologia ,oficia como herramienta de apoyo colateral en la
verificacion del correcto funcionamiento del Sistema através de controles periddicos del
producto terminado, verificacién de eficacia de los planes de limpieza y desinfecciony
controles periodicos de la calidad del agua empleada.

En el &rea de la produccion hortifruticola atin no esta desarroliada a igual nivel que en las
Industrias Carnicas y Lacteas, la cultura de implementar HACCP y de realizar controles
periddicos de la produccion a efectos de verificar su Calidad, posiblemente debido a que
aun no lo ha exigido el Mercado. Teniendo en cuenta la tendencia Mundial de garantizar
lainocuidad de los alimentos, es sin lugar a dudas un camino sobre el cual vamos a tener
que transitar en los proximos afios, si queremos acceder a otros mercados.

Por otra parte frente a la ocurrencia de una enfermedad transmitida por los alimentos, es
necesario investigar los microorganismos implicados, asi como el alimento portador de
los mismos con el finde brindar un tratamiento adecuado y evitar nuevos casos, prevenir
casos en el futuro, describir nuevas enfermedades, obtener mas datos de las ya
conocidas y evaluar estrategias para la prevencion.
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Lainvestigacion de un brote abarca tres componentes:
1)Investigacion epidemioldgica
2)Investigacion de laboratorio
3)Investigacién medioambiental

La investigacion de laboratorio, implica el analisis de muestras clinicas con el fin de
identificar el patégeno, muestras de alimentos a los efectos de vincular los resultados
clinicos con los del alimento y muestras medioambientales cuyos resultados también se
vinculan a los resultados clinicos y hallazgos de las investigaciones epidemioldgicas.

De aqui que es fundamental también el tener implementado un mecanismo de

trazabilidad del producto, siendo una herramienta muy Util en el estudio epidemioldgico,
asicomo en la prevencién de nuevos casos.
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INVESTIGACION EN RESIDUOS QUIMICOS

Eduardo Egana’
Giovanni Gallieta?

HISTORICO

Afines del afio 2001, y a partir de la iniciativa de la Comisién Administradora del Mercado
Modelo (CAMM), se form¢ la Mesa de Trabajo en Residuos de Agroquimicos y Bioldgicos
en Frutas y Hortalizas, de la cual participaban entre otros organismos la Unidad de
Tecnologia de Alimentos de la Facultad de Agronomia (UTA) y el Laboratorio de
Bromatologia de la Intendencia Municipal de Montevideo (L.B.-.M.M).

De alli en adelante la CAMM apoyo el proceso de la puesta a punto de la técnica para la
determinacion de residuos de plaguicidas en Frutas y Hortalizas frescas.

Dicho apoyo incluyé compra de materiales asi como cursos en el exterior a fin de lograr la
capacitacion de los técnicos encargados de la operacion del instrumental analitico.
Asimismo la Divisién Salud de la |.M.Montevideo, realizé inversiones a fin de completar el
equipamiento necesario para dicho trabajo.

OBJETIVOS

[.Diagndstico de la Situacion de Residuos de Plaguicidas
[I.Asequramiento de la Inocuidad de los productos hortifruticolas

Tanto la Comisién Administradora del Mercado Modelo, como la Divisién Salud de la
I.M.M. comparten el interés de asegurar la inocuidad de las frutas y hortalizas frescas
consumidas por la poblacion.

Se obtiene una gran ventaja de trabajar en conjunto el Mercado Modelo y la
|.M.Montevideo, ya que como se sabe, ésta Ultima como gobierno departamental, tiene
la potestad de controlar los alimentos comercializados solamente en el Departamento de
Montevideo.

Esta limitacion es salvada en el rubro frutas y hortalizas, ya que al poder extraer muestras
del Mercado se llega atener el acceso a un porcentaje importante del total de las frutas y

hortalizas consumidas por la poblacién del pais.
Esto implica en un principio el poder llegar a tener un estado de situacion respecto a los

niveles de residuos de plaguicidas a nivel nacional.
TRABAJODE CAMPO

A fin de instrumentar un plan de muestreo que fuese lo mas representativo posible, se
tomé en cuenta de que el Mercado Modelo de Montevideo, centraliza el mayor
porcentaje de las frutas y hortalizas consumidas en el Uruguay, con lo cual la mayoria de
muestras fueron extraidas de dicho mercado.

Un porcentaje cercano al 10% de las muestras se extrajeron de comercios minoristas y
supermercados, cuyos productos no pasan por el Mercado Modelo de Montevideo
asegurando con ello un muestreo, bastante representativo de los productos
hortifruticolas consumidos por la poblacion del pais.

Paralelamente a esta seleccién, se generd la venta de servicios a terceros, lo cual
también aporté datos para la estadistica general.

Adicionalmente, se analizaron muestras que fueron recibidas, en caracter de denuncia,
por haber generado la muerte de aves domésticas, las cuales fueron alimentadas con
vegetales contaminados (lechugas).

'Tng.Quim.IMM ecerni8@hotmail.com
*Ing.Quim. UTAFA
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Con el objetivo de que el estudio apuntase a las especies hortifruticolas, que
presentasen mayor riesgo quimico para el consumidor y a efectos de establecer un
orden de prioridad en los productos a muestrear, se consideraron aspectos, como ser:

e El consumo per. capita de la poblacién

Para este item se consideraron datos de volumen de ingreso de los diferentes rubros al
Mercado Modelo de Montevideo, e informacion del Instituto Nacional de Estadistica.

® Forma de consumo

Se considerd para este punto, aquellos productos hortifruticolas, que no sufren procesos
de coccidn, quita de Ia piel, antes de ser consumidos, por lo cual es mayor el riesgo de
mantener los residuos de plaguicidas, en particularios del tipo de contacto.

° Técnica de Produccion

Para este punto se tuvo en cuenta aquellas especies con uso intensivo de plaguicidas,
tanto a nivel de campo, como de poscosecha, como ser durazno, manzana y tomate, asi
como el uso de invernaculos.

e Tipo de Plaguicida

La categoria toxicoldgica (CAT I, CAT Il), especies en las cuales se utiliza, forma de
accion (sistémico o de contacto), tiempo de espera, son de suma importancia en la
evaluacion de productos de mayor riesgo.

e Morfologia del Producto

La parte de la especie que se consume, puede que no esté expuesta a la aplicacion de
los plaguicidas de contacto (papa, boniato, etc.), lo cual reduce los riesgos a diferencia
de otras especies como la lechuga, Ia cual en su mayor parte sufre la aplicacion directa
del principio activo.

La evaluacion de estas variables, establece un orden en cuanto a especies que pueden
presentar un mayor riesgo sanitario a la hora de ser consumidas.

En base a esto se definié a las especies: durazno, tomate, manzana, papa y lechuga,
como las prioritarias a los fines de determinar residuos de plaguicidas.

Durante el periodo Octubre 2002 aAgosto 2004, conjuntamente la CAMM, el LB-IMM yla
UTAanalizaron un total de 191 productos hortifruticolas.

Frutas Hortalizas
88 103

Dentro de las frutas muestreadas el mayor porcentaje correspondié a manzanas
(38.6%) y duraznos (34.1%), el resto de las frutas (27.3%) se distribuyeron de la
siguiente forma: Frutillas (17.1%), ciruelas (6.8%), uvas (2.3%), y peras (1.1%). Los
tomates dentro de las hortalizas fue el producto mas analizado (61.2%) seguidos por
lechuga (19.4%), papa (9.7%), zapallos (7.8%), mientras que zanahorias y espinacas
correspondieron a un 2% del total de las hortalizas analizadas cada una.

Ademas de analizar la situacién general, se presentara un diagnostico particular de los

principales rubros hortifruticolas, ya que existen importantes diferencias entre los rubros
analizados. ' '
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DEFINICIONES

A continuacién se daran una serie de definiciones de términos que seran usados en
el presente trabajo:

CodexAlimentarius:

La Comision del Codex Alimentarius se cre6 en 1962 para ejecutar el Programa
Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, que tiene por objeto proteger la
salud de los consumidores y asegurar practicas equitativas en el comercio de
alimentos.

Residuo de Plaguicida:

Residuo de Plaguicida significa cualquier sustancia en alimentos para el hombre o
para los animales, resultante del uso del plaguicida. El término incluye, cualquier
derivado del plaguicida tales como, metabolitos, productos de degradacion natural,
productos de reacciéon e impurezas consideradas que puedan tener importancia
toxicoldgica.

LMR (Limite Maximo de Residuo):

El LMR, es la maxima concentracién de residuo de plaguicida (expresada en
mg/kg), recomendada por la Comisién del Codex Alimentarius a ser legalmente
permitida en alimentos frescos o procesados.

Los LMR, son basados en datos obtenidos en aplicacion de las Buenas Practicas
Agricolas, asi como de valoraciones toxicolégicas del plaguicida y sus residuos.

Plaguicidas Monitoreados

En cuanto a los insecticidas, la técnica empleada de multiresiduos en el presente
monitoreo, permite detectar aproximadamente el 95% de los insecticidas
ingresados al pais durante el 2002 y 2003, si no se consideran los aceites
minerales, los cuales estan considerados de baja toxicidad (categoria 1V}, excepto
Gold Supreme R.R el cual es el Unico aceite mineral con registro vigente en
Uruguay con toxicidad categoria ll.

En cuanto a los funguicidas, el 18% de los productos importados en Uruguay
durante el 2002 y el 13.4% durante el 2003 son detectados por la técnica utilizada
en el monitoreo. El principal funguicida importado, el Mancozeb (ditiocarbamato),
que representa en el 2003 el 33.7% de todos los funguicidas importados, no es
posible detectarlo por la metodologia utilizada.

A comienzos del 2004, fue puesta a punto la técnica para determinar uno de los
productos de degradacion del Mancozeb, como es la etilentiourea (ETU),
metabolito considerado de alta toxicidad para la salud humana. La puesta a punto
fue llevada a cabo en tomates y duraznos, y no se consideran los resultados de ETU
en este trabajo.

Resultados

Situacién general de Residuos de Plaguicidas en frutas y hortalizas.

En la figura 1 se observa que en la suma total de las frutas y hortalizas analizadas
(191 muestras analizadas), en el 28% de ias mismas no se detectd presencia de
pesticidas, el 65% corresponde a muestras que presentan al menos 1 residuo de
agroquimico detectado por debajo o en el LMR, y por dltimo un 7% corresponde a
frutas y hortalizas en las cuales se detecté residuos que estuvieron por encima de
los LMR establecidos por el Codex Alimentarius.
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ES?tua‘cién General de Residuos do Plaguicidas'en
| frutas y Horfalizas.

ciresiduos por

Figura 1. Residuos de Plaguicidas en la suma total de las frutas y hortalizas analizadas

Sise discrimina entre frutas y hortalizas, encontramos que dentro del total de las frutas
analizadas, se encontré que el 17% de las muestras no presentaba residuos, mientras
que el 74% de las mismas al menos presentaban un residuo de plaguicida detectado
pordebajo o en el LMR, estando un 9% de dichas muestras por encima del LMR

chrgsiduos por
Sin.residuos encima del
delectados. v

7%

Figura 2. Residuos de Plaguicidas en Frutas.

Mientras que en las hortalizas las muestras que presentan residuos es
significativamente inferior, un 52%, estando el 6% de las mismas por encima del LMR,
como se observa en lafigura 3.
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Figura 3. Residuos de Plaguicidas en Hortalizas.

Esta situacion nos ubica por encima de lo reportado por la CEAGESP de Brasil, la cual
para las muestras analizadas durante el 2003 en la ciudad de San Pablo, el 40% de las
hortalizas presenta al menos 1 residuo de plaguicidas, encontrandose un 1% por encima
de los LMR, en cuanto a las frutas para el mismo periodo en San Pablo fue de un 34% de
frutas con la presencia de al menos 1 residuo, siendo significativa la diferencia con lo
encontrado en Uruguay.

Es importante resaltar que el alto porcentaje de residuos detectados en frutas, puede
estar asociado a que el mayor porcentaje de frutas analizadas en este monitoreo

corresponde a manzanas, los cuales normalmente reciben un bafio poscosecha en
Uruguay antes de entrar a cdmara para su conservacion.

Monitoreo de residuos de plaguicidas en frutas

1.Manzanas

N
( Cantidad de Residuos por Muestraen Manzana

asp 32% 32%

'30.0

Figura 4. Cantidad de residuos detectados por muestra en Manzana.
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2. Duraznos

7

Eantidad de Residuos por Muestraen DuraznoI

Figura 5. Cantidad de residuos detectados por muestra en Durazno.

Otras Frutas: Frutilla, Ciruela, Pera, Uva de mesa

En cuanto al resto de la fruta monitoreada que corresponde al 27.3% (24 de 88 frutas),
se observa que el 54.2% del total de las mismas no presenta residuos de plaguicidas (13
de 24 muestras), estando muy por encima estos porcentajes de lo observado en
manzanas y duraznos, algunas frutas tienen una incidencia baja dado el nimero de
muestras, por ejemplo uva y pera que implican solamente un 3.4% del total de la fruta
muestreada.

En la tabla 1 se observa los porcentajes de las muestras de frutas con presencia de
residuos de plaguicidas por encima de los LMR del CodexAlimentarius.

Tabla 1. Limite Maximo de Residuos de Plaguicidas en Frutas

stal  de[N® muestras c/residuo
s  |porencimadelLMR |
1

[wllelelle]b]

Las muestras de duraznos analizadas confirman que ademas de ser la matriz analizada
(contando las frutas y hortalizas), con mayor nimero de residuos detectados (se
detectaron hasta 7 residuos en una muestra de durazno), es también la que presenta
mayor porcentaje de muestras' con residuos porencima del LMR.
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Los datos que nos acercan a conocer la situaciéon en otros paises respecto a este cultivo
son los aportados por la CEAGESP en el monitoreo del 2003 en San Pablo, la cual indica
que las muestras de durazno con residuos por encima del LMR fue del 5.1% (2 de 39
frutos analizados), a pesar de ser un resultado inferior al reportado para Uruguay, es la
matriz de todas las analizadas (incluyendo frutas y hortalizas) en ese monitoreo que
presenta mayor niimero de muestras con residuos por encima del LMR.

Monitoreo de Residuos de Plaguicidas en Hortalizas
1. Tomate

Tomate fue el cultivo con mayor nimero de muestras analizadas en este monitoreo (63
en 191). Las muestras de tomates estudiadas correspondieron a diferentes épocas del
ano (cultivo en invernaculo y campo) y zonas de produccién {nortey sur). Enlafigura 6
se observa los resultados de residuos en tomate discriminado por zonay sifue a campo o
invernaculo. Los tomates sur/campo fueron extraidos para el andlisis entre diciembre
2003y enero 2004, las muestras de tomate sur/invernaculo se extrajeron en el periodo
mayo 2003 y junio 2003, mientras que los norte/invernaculo fueron extraidos en ambos
periodos.

/ Cantidad de residuos por muestrafzonaftipo de cultivo \
% caiéebm uestras :

50
50,0

400

200 &

00

A

00

Sin residuos 1 residuoc 2 residuos 3residucs 4residuos 5omas
residuos

\ O Tomate/sur/campo B Tomate/sur/invernaculo £l Tomate/norte)

Figura 6. Residuos de Plaguicidas en tomate de la zona Norte y Sur de Uruguay

Los resultados en tomates indican que las condiciones ambientes en las que se da el
cultivo juegan un papel preponderante en cuanto a la degradacién de plaguicidas. Los
tomates/campo indican que la mitad de las muestras analizadas no presentan residuos
de plaguicidas detectados, mientras que en los tomates cultivados en invernaculos, se
da que es importante el porcentaje de muestras con multiresiduos.

También es importante observar cémo se distribuyen las muestras con residuos por
encima del LMR, en ninguna de las muestras de tomates cultivados a campo con
presencia de residuos superé los LMR, mientras que en las cultivadas en invernaculo,
tanto de la zona sur y norte se observd que un 10.5% de las muestras analizadas
superaba los limites establecidos por el Codex (vertabla 2).
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Tabla 2. Limite maximo de residuos en tomates

% muestras por
Tomates N° muestras encima LMR
Sur/Campe 22 0
Sur/invernaculo: 19 10.5
Norte/Invernaculo 19 10.5

- 2.Lechuga, Papa, Zapallo, Zanahoriay Espinaca

La lechuga fue la hortaliza mas analizada luego del tomate. Se analizaron 20 muestras
de las cuales el 15% (3 de 20) presentaron niveles por encima de los LMR, figura 7.

Es importante resaltar que 2 de estas 3 muestras, ingresaron al LB-IMM por denuncias
de intoxicaciones a pajaros, los cuales al ingerirlas murieron instantdneamente, los
resultados incluyen dichas muestras, las cuales al ser analizadas dieron presencia de
residuos de un plaguicida organofosforado muy por encima del LMR correspondiente.

Lechuga —

S g Sinresiduos

detectados
50%

Figura7. Residuos de Plaguicidas en Lechuga.

Salvo el cultivo lechuga, el resto de las otras hortalizas no presentaron residuos por
encima del LMR. El nimero de muestras analizadas de zanahorias y espinacas no
permite realizar comentarios en cuanto a su situacién, pues se analizo una muestra de
cadauna.

Residuos de Plaguicidas Detectados y su Toxicidad.

La toxicidad de los plaguicidas es medida a través de la Dosis Letal 50 (DL50); este
parametro se define como los miligramos de residuo de plaguicida por kilo de peso,
requeridos para matar el 50% de una poblacién de animales de laboratorio expuestos.

La DL50 en el caso de los plaguicidas, debe determinarse para las diferentes rutas de
exposicion y en diferentes especies de animales. En Uruguay la clasificacion vigente
toxicoldgica esta brindada por el CIAT, el cual clasifica a los plaguicidas en 4 categorias
toxicologicas (1, I, [l y V), detalladas enla tabla 3.
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Tabla 3. Clasificacion de plagicidas vigente en Uruguay, otorgada por el Departamento
de Toxicologia de la Facultad de Medicina, expresada como DL50 en mg/kg.

Clase Toxicolégica DLE0 en mg/ky
| Altamente téxico al hombre 506 menos

Il Téxico al hombre 50:a 500

I} Moderadamente téxico al hombre 500 a 5000

IV Poco téxico al hompre mayor a 5000

Enlafigura 8 se puede observar la frecuencia con que dieron los plaguicidas de acuerdo
a la clasificacion toxicoldgica, la toxicidad de cada plaguicida fue tomada de la planilla
vigente en la DSA-MGAP. En dicha planilla se encontré que de acuerdo a las
formulaciones, puede darse que plaguicidas con igual principio activo presenten
toxicidad diferente, lo que esta asociado a las sustancias inertes de cada formulacion, las
cuales pueden en algunos casos presentar mayor toxicidad que el propio principio
activo. Los residuos de plaguicidas que aparecen con mayor frecuencia pertenecen ala
categoria IV con un 29% y a la categoria 1l con un 27%, siendo las de menor toxicidad

para elhombre.

Plaguicidas detectados seglin Categorfade
Toxicidad

Categoria Hi
/’ 5%
¥

Categoria vV Categorial.

20% Ty 2% N

Categoria il
21%

[

Categoria i _/ Catégoria il
27% Tt

\_ J

Figura 8. Plaguicidas detectados en Frutas y Hortalizas seg(n Categoria de Toxicidad

Plaguicidas detectados no registrados para el cultivo dentro del Codex
Alimentarius.

En la tabla 4 se observa el porcentaje de muestras con residuos de plaguicidas que no se
encuentran registrados a nivel del Codex Alimentarius para dichos cultivos.
Tabla 4. Plaguicidas detectados no registrados para dicha especie.

% Muestras con Residuos
Matriz No Registrados en el Codex
Tomate 1.6
Manzana 35.3
Durazno ) 66.7
Frutilla 33.3
Lechuga -0
Papa - 10
Zapallo 25
Ciruela 0]

El durazno es la matriz con mayor porcentaje de muestras con residuos de
plaguicidas noregistrados, siendo el Clorpirifos (toxicidad: categoriall) el principio
activo que aparece con mayor frecuencia dentro de los plaguicidas no registrados
en el CodexAlimentarius para durazno. Sitomamos el global de las frutas, aparecen
residuos sin registros en el 43.2% de todas las muestras de frutas monitoreadas,
mientras que en hortalizas sélo el 4.2% de las muestras presentaban
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residuos no registrados. En Brasil la CEAGESP publica para su monitoreo de
residuos 2003 en la ciudad de San Pablo que el 28% de las hortalizas presentan
residuos sin registro y mientras que en las frutas se dio en el 15% de las muestras

(ref. CEAGESP).

CONCLUSIONES.-

De acuerdo a los resultados obtenidos en el presente estudio, y el analisis
realizado de los mismos, se extraen las siguientes conclusiones: :

En base al nimero muestreado de las matrices Durazno, Manzana, Tomate,
Frutilla, y Lechuga, aunado a que fueron extraidas en el periodo del afio de mayor
cosecha, permiten tener una idea mas acabada de la situacion sanitaria en cuanto
aresiduos de plaguicidas.

En virtud de los resuitados obtenidos, seria conveniente realizar un seguimiento
especial a los rubros Durazno, Tomate de invernaculo y Lechuga, debido a que
ambos presentaron los mayores porcentajes de muestras, por encima de los LMR
del Codex.

El suceso de Ia intoxicacién aguda de las aves debido a la ingesta de lechuga
contaminadas con altos niveles de Metamidofos, organofosforado categoria
toxicol6gica I, nos hace concluir de que en algunos casos hay un tratamiento de los
cultivos, con plaguicidas, que no siempre se ajusta a las buenas practicas agricolas;
lo cual genera situaciones de riesgo, que deberan sertenidas muy en cuenta.

Para un mejor seguimiento del tema, seria conveniente que todos los productores

adoptaran el "cuaderno de campo", el cual permitiria poder rastrear los problemas
que se detecten, y poder interpretar mejor el origen de los mismos.

37



Curso "Calidad e Inocuidad de Frutas y Hortalizas"
IN.IA Las Brujas - 6 al 8 de octubre de 2004

MANEJO DE LA FERTILIZACION ORGANICA

Roberto Docampo'

RESUMEN

El objetivo de la conferencia es brindar las pautas de uso y manejo de la fertilizacion
organica a efectos de disminuir los riesgos que implican para la salud humanay el medio
ambiente un usoirracional de la misma.

'Ing.Agr. Ph.D., Suelos, Riego y Agroclimatologia, Programa Nacional de Horticultura y Fruticultura, INIA Las Brujas
rdocampo@lb.inia.org.uy
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THE JOINT INSTITUTE FOR FOOD SAFETY AND APPLIED
NUTRITION (JIFSAN):
An important information resource

1

James W. Rushing

The Joint Institute for Food Safety and Applied Nutrition (JIFSAN) was established in April, 1996. It
is jointly administered by the U.S. Food and Drug Administration (FDA) and the University of
Maryland (UM). One of the primary goals is to provide the scientific basis for practices that help
ensure a safe, wholesome food supply. This is accomplished through multi-disciplinary research,
outreach and educational programs, and policy studies. The sharing of ideas through national and
international programs is key to the success of JIFSAN.

Partners in JIFSAN programs include federal agencies such as the FDA and the U.S. Department
of Agriculture (USDA), several Universities, private companies with interest in food and nutrition,
and consumers. These partners address a wide range of issues, including microbial pathogens and
toxins, food constituents, animal science, risk analysis, and economics.

JIFSAN provides support to the fresh fruit and vegetable industries primarily through educational
programs. The development and publication by FDA in 1998 of a Guide to Minimize Microbial Food
Safety Hazards for Fresh Fruits and Vegetables provided a basis for the initiation of educational
effort in fresh produce food safety. Identification of Good Agricultural Practices (GAP), combined
with existing knowledge of Good Manufacturing Practices (GMP) for food, clearly defined the
emphasis areas that educational programs should address.

To meet the needs of the produce industries nationally and internationally, JIFSAN assembled a
group of University specialists to draft a training manual to be used for teaching the principles of
GAP and GMP. The manual is entitled 'Improving the Safety and Quality of Fresh Fruit and
Vegetables: A Training Manual for Trainers'. it currently is available at no cost on the JIFSAN
website www.jifsan.umd.edu/GAPs. in English and Spanish languages. .

The manual has been the foundation of a Train the Trainer program thatto date has been delivered
ten times internationally. The countries that have hosted the training team include Trinidad, Brazil,
Puerto Rico, Dominican Republic, Mexico (three programs), Peru, Guatemala, and Honduras.

The training team includes a group of specialists from several Universities and the FDA. Each
teacher has expertise in one or more of the subject areas that are included in GAP and GMP
literature. The course is scheduled to be completed during a 5-day period. We begin with an
introduction to food safety hazards and the impact of fresh produce safety on international trade
and human health. This is followed by discussion of GAP with special emphasis on agricultural
water, soils and fertilizer use, animal exclusion and pest control, worker health and safety, and
harvesting and cooling operations.

Following the GAP discussion, we address aspects of GMP relative to fresh fruit and vegetables.
These include product cleaning and treatment, equipment and facility sanitation, packing, storage
and transportation. Food laws and regulations are covered by a specialist from FDA and the
relationships between food safety and quality assurance are handled by a food scientist. The
lectures are concluded with a discussion of the development of an effective training program for
adultlearners.

Typically a one-day field trip is included during the middle of the course. Students are divided into
groups and each group is assigned the responsibility of developing a comprehensive food safety
program for some aspect of the facilities that we visit. On the final day of the program the students
are given an opportunity to present their food safety plans to the audience. Depending upon the
needs of the audience, written case studies have been used in lieu of a field trip. In Mexico, a written
case study was utilized for cantaloupe melons because of the specific needs of the country to have
a detention order lifted from the melon industry. In every program, the audience participation has
been one of the most effective strategies for teaching the concepts of food safety.

Teaching materials, including the training manual, are available to any interested party on the
website provided earlier. Many companies and individuals have provided feedback to JIFSAN that
they have downloaded this information and use it routinely as an information resource.

Urshng@clemson.edu Clemson University Coastal Rescarch and Education Center
2700 Savannah Highway, Charleston, South Carolina 29414 USA
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Much of the food safety information available today is too general, without a specific focus on fresh
fruit and vegetables. Sometimes there are insufficient details about practical aspects of
implementing and managing food safety programs in the produce industries. Fresh products, like
processed products, have very specific requirements that must be considered relative to product

safety.

JIFSAN has attempted to provide, through training programs, very specific guidelines for the fresh
fruitand vegetable industries to use in developing programs that help ensure the safety of products
for the consumer. We recognize that it is business that will cause change. Simply creating new
regulations and policies is not enough. We must teach the material in such a way that companies
recognize the advantages of having formal food safety programs. Management practices that help
ensure safe food usually improve quality and profitability at the same time. Food safety is good

business.

For more information about JIFSAN, visit the website at www.iifsan.umd.edu .

40



Curso "Calidad e Inocuidad de Frutas y Hortalizas"
LNAIA Las Brujas - 6 al 8 de octubre de 2004

HIGIENE DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Pablo Betancur'

OBJETIVOS

e  Conocer las normas de higiene personal que requiere un manipulador de alimentos
e  Conocer las causas de las intoxicaciones alimentarias

e  Saber como prevenir las mismas

®  Saber colocar la basura de forma segura para evitar la contaminacion

e  Conocer el uso de las Camaras de Frio :

e  Saber como controlar las plagas mas comunes encontradas en alimentos

e  Saber realizar las operaciones de limpieza de forma segura e higiénica.

Lacalidad de los alimentos esta compuesta por varios factores:

Composicion.

Caracteres sensoriales.
Valor nutritivo.

Estado higiénico-sanitario.

"La calidad no es un accidente. es el producto de una variedad de factores que involucran
desde la seleccion adecuada de la materia prima, el manejo cuidadoso y esmerado del
producto, la envoltura atractiva y sanitaria y la distribucion efectiva hasta las practicas
sanitarias correspondiente.”

Un producto es juzgado por el consumidor en base a su precio, apariencia, sabor y estado
sanitario.

¢Qué es la higiene alimentaria?

e  Ladestruccién de las bacterias perjudiciales en el alimento por medio de la coccién u otras
practicas de procesado.

° La proteccién del alimento frente a la contaminacion.

e La prevencion en la manipulacion de los alimentos y el control de la alteracion de los
mismos,

Algunos factores son importantes para decidir siuna planta opera en forma eficiente.
Estos son:

La presencia o evidencia de roedores e insectos.

Vestuarios y bafios sucios.

Higiene de equipos y utensilios.

Aguas estancadas.

Materia prima en mal estado, mal almacenadas, sucia, etc.

Disposicién de los residuos en forma inadecuada.

Alrededores de la planta sucios.

Pobre disefic del edificio.

Ventilacion deficiente del edificio.

Utilizacién de cajas, envolturas sin el orden, limpieza y desinfeccion adecuadas.
Comportamiento inadecuado del personal de produccion durante las horas laborales.

" IngAgr, LATU pbetancu@latu.org.uy
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PREVENCION DE LAS INTOXICACIONES ALIMENTARIAS

Diserio del local

Equipo

Personal y sus practicas

Higiene y desinfeccién de equipos y materias primas
Manejo de desperdicios y basura

Almacenamiento

Control de plagas

La Salud y laHigiene de los Trabajadores
Objetivos Principales

e Todo el personal que maneje alimentos debe tener un gran sentido de la
responsabilidad por la salud y seguridad de los demas.

o Los riesgos de transmision de enfermedades en todos los procesos productivos
de un alimento deben minimizarse a través de Buenas Practicas Higiénicas.

e Informar y capacitar a todo el personal involucrado en dichos procesos es
fundamental para que:

e Disminuyan los riesgos de contaminacion de los alimentos.
e  Aumente la productividad.

La Salud
Relacion entre la salud del trabajadory la higiene de los trabajadores

Asegura que la salud del trabajador aumente su productividad y ayude en la prevencion
de la contaminaciéon microbiana de los productos.

Un empleado que padece una infeccién (tenga sintomas o no) puede contaminar
facilmente los productos. Algunos de estos sintomas podrian ser:

e Diarreas

Vomitos

Mareos

Dolores abdominales

Heridas, expuestas o abiertas

Hepatitis.

Control sanitario del empleado
¢, Qué es el control sanitario?

Es la vigilancia a través de exadmenes médicos periddicos para descartar la presencia de
alguna enfermedad infecto-contagiosa en los trabajadores.

Realizable con una frecuencia minima de una vez por afo, certificado con un Carné de
Salud.
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Précticas de higiene paralos trabajadores
Higiene personal

Es fundamental para disminuir los riesgos de contaminacion.
Lahigiene reduce la posibilidad de contaminar las frutas y vegetales.
Porello debe insistirse en determinados habitos:

Bafiarse frecuentemente, sobretodo antes de trabajar.
Lavado de manos de manera correcta con agua y jabén
Uso de ropa limpia

Mallas para el pelo

Uhas cortas y limpias

Utilizacién de barios higiénicos, incluso en el campo.

Conductade los trabajadores
Esta expresamente prohibido:

Usar elementos de vidrio donde se trabaja.

Comer y/o beber.

Escupir, fumar, masticar chicle.

Orinar y/o defecar en el lugar de trabajo.

Dejar equipos y herramientas sin lavar.

Acariciar animales, manipular dinero o basura y luego tocar el producto.
Secarse la transpiracién con las manos o brazos.

Limpiarse las manos en la ropa.

® & o o ¢ o o o

Indumentaria

Laropa debe proteger al alimento de fuentes externas de contaminacion.
Los elementos contaminantes pueden ser el polvo, pelos, fibras, etc.

Laropade trabajo debe:

. Cubrir la ropa de calle.

o Evitar bolsillos externos.

e  Evitar el uso de botones.

Otras consideraciones

Se debera habilitar un lugar para el descansoy comida del personal.

Las personas ajenas al establecimiento deberan cumplir con las practicas de higiene
establecidas.

Las buenas practicas de higiene, las recomendaciones y las prohibiciones para el
personal deben estar claramente sefialadas pormedio de carteles en todas las 4reas del
local de procesamiento en donde se realicentareas que deban ser controladas.

Otros aspectos ateneren cuenta

No debe permitirse el uso de anillos, aros, relojes, ya que son excelentes trampas para la
suciedad y pueden caer sobre los alimentos Yy sercausa de contaminacion.
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No debe permitirse el uso de perfumes y cremas en las manos del personal que maneje
el producto para no manchar o transmitir sus olores al mismo.

Instalaciones sanitarias
Riesgo microbiano

Las plantas o predios que carezcan de un buen sistema de saneamiento, pueden
. aumentar considerablemente el riesgo de contaminacion.

Porlo que deben tenerse en cuenta:

Excusados de facil acceso

Debidamente ubicados

Lavamanos, bien abastecidos de jabon y agua
Las instalaciones deben mantenerse limpias
Evacuacion de cloacas, saneamiento.

Servicios sanitarios higiénicos.

Se recomienda que haya al menos uno cada 20 personas.
De facil acceso, cerca del drea de trabajo.
Agua potable para consumo humano.

Lavado de manos

Es muy importante que el establecimiento cuente con sitios adecuados para el lavado de
manos. '

Es importante lavarse antes de comenzar a trabajar con frutas y hortalizas y después de
ir al bafio. Muchas de las enfermedades que se transmiten por los alimentos pueden
situarse en el intestino del empleado y ser eliminados en las heces. Silas manos estan
contaminadas pueden transmitir enfermedades infecciosas. Por ejemplo Salmonella, E.
Coli, etc.

Es fundamental una buena técnica

No hay que dar por sentado de que los empleados saben lavarse las manos
correctamente, sino que debe ensefiarse las técnicas apropiadas para ello:

Remangarse hasta el codo

Enjuagarse hasta el antebrazo, el agua caliente es mas efectiva que el agua fria
Enjabonarse, aproximadamente 20 segundos

Cepillarse las manos y uiias

Enjuagarse par eliminar el jabén con agua limpia

Secarse con toalla de uso personal o descartable.

Cerrar canillas y puertas con toallas papel descartable.

Heridas

Las heridas, cortes y otras afecciones de |a piel, deben ser protegidas y cubiertas, ya que
es el lugar ideal para que se produzca una infeccion.

Toda herida que contenga pus, como un furiinculo o una herida infectada que esté
abierta o supurando, y se encuentre situada en partes del cuerpo que puedan entrar en
contacto directo con las frutas y hortalizas durante la cosecha, seleccion, empaque,
aumentan el riesgo de contaminacion del producto. Por lo tanto esa persona tampoco
debera participar en ninguna actividad que implique un contacto directo o indirecto con
frutas hortalizas, utensilios o equipos. '
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Caja de primeros auxilios

Debe existir siempre en todos los lugares de produccion.
Esta debe contener: '
e Vendajes adhesivos

e Agua oxigenada
s Vendas

e Guantes

®

Otros materiales para proteccion de heridas.

Productos quimicos

Los productos quimicos no deben llevarse al area de procesamiento.  El
almacenamiento de estos productos debe realizarse en areas alejadas de las lineas de
produccion.

Agua

El agua para consumo humano debe ser potable

Libre de microorganismos y sustancias toxicas que pudieran poner en peligro la salud de
las personas.

Los microorganismos patégenos que pueden estar en presentes en el agua
contaminadaincluyen: o '
Escherichia coli0157:H7; Salmonella; especies Shigella

Virus de la hepatitis Ay de Norwalk

Parasitos como Gardia lamblia, Cryptosporidiumy Cyclospora cayetanesis.

Precauciones en lamanipulacion del agua.

Los sistemas de suministros de agua han de estar en buenas condiciones y funcionar de
manera correcta.

El agua ha de ser almacenada en envasesy depésitos limpios, desinfectados.
Los envases de agua han de serlavados y desinfectados a diario.

Los envases de agua deben permanecer tapados constantemente.
Un envase no debe estar expuesto al sol ni a un calor excesivo.

Cada persona dispondréa de vasos desechables y no compartidos con nadie.
Monitorizacion del agua

Llevar a cabo evaluaciones microbioldgicas y fisicas.

Evaluaciones simples organolépticas (color, olor sabor).

En el caso de que cualquiera de los andlisis de calidad del agua no sea adecuado, el

agua debera de ser reemplazada para reducir las posibilidades de infeccion y sera
necesario avisar a las autoridades competentes para gue se ocupen del problema
Capacitacion del personal

implementar planes de capacitaciony actualizacion
Realizar registros de dichas actividades
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Los programas de capacitacion deberan disefiarse de modo que permitan comprender
mejor la importancia de ciertas practicas de manipulaciéon del producto, en particular
saneamiento o higiene personal y deberan revisarse periédicamente y si es necesario
actualizarse, segun las exigencias de cada proceso. Es conveniente la capacitacion
conjunta del personal que actda en las distintas etapas del proceso productivo.
Evaluaciones del personal periédicas a efectos de determinar los posibles riesgos y
tomarlas medidas necesarias para solucionar diferencias.

Responsabilidades de laempresa

e  Que el personal disponga de Carne de Salud.
e  Brindar buenas condiciones de trabajo.
o Disponer de agua potable para la higiene de los operarios.

Resumen

La buena salud del trabajador incrementa la productividad y ayuda a prevenir una posible
contaminacion biolégica de los productos.

El agua para consumo debe ser potable, lo cual minimiza los riesgos de que se
desarrollen una enfermedad y por lo tanto contaminen los productos hortifruticolas.

Las tres tecnologias de desinfeccion del agua que se usan con mayor frecuenma son el
cloro, el ozonoy las cloraminas.

La higiene personal de los trabajadores agricolas es importante para minimizar la
contaminacion. Asegurar, inculcar y capacitar sobre la importancia de las buenas
practicas de higiene.

Barios, mantenidos de manera correcta y bien aprovisionados.

Disefo del local de manipulacion de los alimentos
Necesidades esenciales

Cumplir con las disposiciones legales

Zonas separadas que se dedicaran a tareas especificas

La distribucion de las dependencias debera proyectarse de forma que el flujo del
producto sea siempre de la zona de mas contaminacion a las zonas de menos
contaminacion evitando de esta forma posibles contaminaciones cruzadas

Alahora de disefiar los diagramas de flujo de las operaciones deben evitarse los cruces,
para disminuir el riesgo de contaminacion cruzada

Ha de disponerse de las areas de refrigeracion, enfriamiento, cocido y conservacion para
evitar que el alimento se contamine

Las instalaciones de tavado de los alimentos, las zonas dedicadas a la limpieza del
equipoy las zonas dedicadas a la limpieza personal han de establecerse por separadas.

Poseer un adecuado abastecimiento de agua potable.
Han de establecerse buenas practicas higiénicas.

Las instalaciones deberian disefiarse de modo que permitieran la limpieza y
desinfeccion con el minimo esfuerzo.

Ha de usarse un sistema que evite la entrada de insectos y roedores.
El personal debe disponer de areas de uso exclusivo (vestuarios, areas de descanso,

etc.)

Debe instalarse la ventilacion, la refrigeracion y la luz adecuadas para proteger a los
~alimentos y salvaguardar las condiciones de trabajo.
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BIBLIOGRAFIAS.

Mejoramiento de la calidad e inocuidad de las frutas y hortalizas frescas.
Un enfoque practico

Manual para manipuladores
Servicio de Calidad de los Alimentos y Normas Alimentarias (ESNS)

Direccién de Alimentacion y Nutricién FAO
Mejorando la Seguridad y Calidad de Frutas y Hortalizas Frescas: Manual de formacion

para Instructores.
Guia de Buenas Practicas de Manejo y Manufactura para la Produccién de Miel en

Uruguay.
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BUENAS PRACTICAS DE MANEJO DE LOS CITRUS DURANTE LA
COSECHA Y CONSERVACION'

1

Ismael A. Miiller

INTRODUCCION

Las buenas practicas agricolas (BPA) comprenden aquellas acciones orientadas a la mejora de los
métodos convencionales de produccion y manejo en el campo, poniendo énfasis en la prevencion
y control de los peligros con el abjetivo de lograr la inocuidad del producto a los consumidores y
reduciendo, ala vez, las repercusiones negativas de las practicas de produccién sobre la salud y el
ambiente (fauna, flora).

Riesgos de seguridad asociados conlacosecha

En general la mayoria de las frutas y hortalizas se deterioran con gran facilidad. La seguridad y
calidad de las frutas cuando llegan al mercado esta muy influenciada por las practicas de manejo
en el campo y por la calidad en el momento de la cosecha. Otros factores adicionales que afectan la
seguridad y la calidad de un producto en fresco en el mercado incluyen:

a- manipulacion

b- temperatura de almacenamiento

c- condiciones del transporte .

¢- tiempo transcurrido desde la cosecha hasta lallegada al consumidor

El mantenimiento de la aptitud de las frutas para su consumo (que sean seguras) y de alta calidad,
con una vida media razonable en el mercado, depende de las practicas de manejo anteriores ala
cosecha, y de las medidas de control que se hayan tomado a través de la cadena de distribucion.
Conrespecto ala cosecha de los productos hortofruticolas, existen dos procedimientos:
a-mecanico
b-manual
En el caso de los citrus para consumo en fresco, no existe aln una tecnologia aplicable para su
realizacién mecanica. Por lo tanto donde la integridad y la apariencia de las frutas son importantes,
se utiliza el método manual. En este caso adquiere especial relevancia la higiene del trabajador,
puesto que sus manos entran en contacto con el producto y la contaminacion resulta facil. El
entrenamiento y la supervision de los trabajadores en el campo entonces, son vitales para
minimizar los dafios que pueda sufrir el producto. '

La contaminacion microbiana puede ocurrir facilmente durante la cosechay puede deberse a:
a - contacto conlos trabajadores
b - caracteristicas del entorno, como el suelo, el agua, aire, manos, contenedores, etc.

Se muestra un resumen de las principales acciones que deben tenerse en cuenta durante la
cosechay el transporte de la fruta al packing.

Recomendaciones ateneren cuenta:

Mantener practicas de higiene y limpieza en los trabajadores

Utilizar para cosechar tijeras con punta redondeada

Evitar golpearla fruta

La fruta debe ser volcada directamente en los envases (bins, cajones, etc.) )

Los bins deben poseer bordes redondeados a los efectos de reducirlesiones en la piel de las frutas

Las bolsas cosecheras, cajones, bins, deben estar limpias y no tener signos visibles de suciedad,

aceite, grasa u otros productos quimicos contaminantes

e Los contenedores deben estar en lugar limpio, sobre superficie de hormigén
(preferentemente) y deben ser manipulados (lavados/desinfectados), tratando de
evitar contaminaciones

o Lavarydesinfectarla fruta después de la cosecha tan pronto sea posible

« Evitar contaminacién durante transporte del monte al packing

'Ing.Agr., M.Sc. Programa Nacional Citricultura. INIA Salto Grande imuller@sg.inia.org.uy

48



Curso "Calidad e Inocuidad de Frutas y Hortalizas"
ILN.IA Las Brujas - 6 al 8 de octubre de 2004

Riesgos de seguridad asociados con las operaciones de empacado

El primer elemento a tener en cuenta en cualquier eslabon de la cadena agroindustrial es
el aseguramiento del bienestar de los trabajadores y a la vez la obtencion de un producto
apto para su consumo.

La prevencion de la contaminacion de las frutas y hortalizas con patdgenos es
fundamental, a los efectos de reducir el riesgo de enfermedad en las personas que las
consumen.

El agua desempefia un papel fundamental desde la implantacién de un cultivo hasta la
obtencion del producto final, siendo de vital importancia su calidad en las operaciones
posteriores a la cosecha. En el packing se utiliza en la entrada de la linea de empaque
para lavar la fruta y reducir los dafos fisicos, en la aplicacién de fungicidas, ceras y
enjuagados. Por lo tanto debe ser potable (segura y sana), y no poseer microorganismos
causantes de enfermedades. El pH menor a 8 es recomendable para una desinfeccion
eficaz con cloro.

Los microorganismos presentes en las frutas se acumulan en los sistemas de
manipulacion del agua (estanques, areas de enjuague, hidro-enfriadores, etc). Son
frecuentes los problemas de contaminacién posteriores a la cosecha, debido a un uso
incorrecto de - medidas de higienizacion en los sistemas que conducen el agua. EI
mantenimiento o la obtencién de agua con calidad potable, se logra con adicién de
productos aprobados. Los hipocloritos de sodio y calcio o el cloro liquido son utilizados
para prevenir la acumulacién de patégenos. El cloro en el agua es uno de los mas
utilizados. Una concentracion de 50-200ppm, es capaz de destruir la mayor parte de los
microorganismos viables. El efecto del cloro depende la cantidad de éste en forma libre,
es decir, el que queda después de su reaccién con la materia organica (demanda de
cloro).

Si se utiliza cloro es importante efectuar un monitoreo de la concentracion de cloro libre
(que no ha reaccionado con la materia orgénica, otros quimicos o microorganismos) en
forma periddica. El agua reciclada debe cambiarse al menos una vez al dia, o con mayor
frecuencia si se observa turbia, debido a que la presencia de materia organica reduce la
eficacia del tratamiento con cloro.

La temperatura de los bafios, ya sea en el lavado o en la aplicacion de los tratamientos
quimicos, produce un efecto positivo en el control de Penicillium. De los ensayos
realizados en citrus en INIA Salto Grande se muestran dos ejemplos en las graficas
inferiores:
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Efecto de la temperatura de aplicacion de imazalil en mandarina satsuma Okitsu (graf.
izquierda) y en tangor Ellendale (graf. derecha).

49



Curso "Calidad e Inocuidad de Frutas y Hortalizas"
IN.IA Las Brujas - 6 al 8 de octubre de 2004

Otros productos désinfectantes:
Diéxido de cloro (CIO,)

Es un oxidante 2.5 veces mayor que el cloro, y es menos afectado por las variaciones del
pH y contenido de materia organica. Sin embargo, es muy poco estable y se
descompone a temperaturas mayores a 30°C si se expone a la luz. Se estan utilizando
formas estabilizadas a concentraciones menores a 5ppm, para no tener que generarlo in
situ.

Se muestra en el cuadro siguiente la respuesta del ClO, en el control de Penicillium en
mandarina satsuma Owari, manteniendo la fruta a temperatura ambiente.

Efecto de concentraciones de didxido de cloro aplicado en agua a temperatura ambiente
(17£2°C) para el control de Penicillium en satsuma Owari con inoculacién previa a los
tratamientos

TRTS % POD TR % POD14d %.POD 214
1 - agua Temp. ambiente 73.3034 76.0a 77.6a

2- GOy 50ppm 80.0ab £8.0ab 73:6ab

3- ClO; 100 pom 64.0ab 73.1ab 74:08b

4- ClOy 150 ppm 56.0ab 56.7ab 61.0ab

5. ClOs 200 ppm 483 b 533 b 557 b

&: - Hipoclorito 4% 56.6ab 70.6ab 74.3ab
Media 81,5 864 8493

v 16,1 14,7 13,7

“Transformacion de los % de fruta podrida: ARCSEN(0%)
®Duncan P =< 0.05

®Fruta mantenida a 19+2°C, 90%HR

“Cepa 1. Conc. 1.0x10°

Aunque numéricamente la concentracion de 200ppm de ClO, mostro los porcentajes
més bajos de fruta podrida, las distintas concentraciones no tuvieron DS entre si.
Ensayos con ofras variedades, mostraron resultados erraticos.

Fosfato trisédico (FTS)

EIFTS al 15%, con un tiempo de contacto de 15 segundos, controla Salmonella. Todavia
hay poca informacion respecto al espectro de accion.

Amonios cuaternarios (Quats)

Estos productos son sales derivadas de la sustitucion del H del NH, por compuestos
organicos.

Los Quats son utilizados normalmente en la desinfeccion de recintos (camaras, areas de
trabajo, etc.), suelos, drenajes. No estan aprobados para el contacto directo con los
alimentos, aunque en forma limitada pueden usarse en aquellas frutas que tienen que
ser peladas antes del consumo. No son corrosivos para los metales y son estables a altas
temperaturas. Son eficaces contra levaduras y mohos, aunque menos contra coniformes
Salmonella, E. coli, Pseudomonasy virus.

Acidos organicos

Los productos del metabolismo de las frutas y verduras como los acidos acético, citrico,
succinico, malico, tartarico, benzoico y sérbico, poseen un efecto descontaminante,
atribuido a la reduccion de la permeabilidad de las membranas celulares de las bacterias.
Poseen un uso limitado y depende del tipo de &cido y microorganismo. En algunos casos
puede tener un efecto negativo en las propiedades sensoriales como el sabory el aroma
de los productos tratados. :
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Acido peracético (PAA)

Este se obtiene a partir de acido acético y el peréxido de hidrégeno con catalizadores. Los bafios
desinfectantes a concentraciones de 40-80ppm reducen significativamente poblaciones de
Salmonella 'y E. coli. Este se encuentra aprobado en USA para el agua de lavado o para la
aplicacion directa en frutas y hortalizas enteras.

En INIA Salto Grande, se han realizado ensayos para estudiar el efecto del PAA en el control de
Penicilfium en distintas variedades. En el cuadro siguiente se muestra la respuesta en dos
_ variedades de citrus.

Efecto del acido peracético (PAA) en el control de Peniciflium en
mandarina satsuma Owari y Clementina (% frutas podridas)
Owarl Clementina
20+10d 20+10d
20d camara _mostrador 20d camara Mostrador

Agua T®ambiente 97 5a 100.0a 41,2a 90,0a
PAA 50ppm 92,528 100.0a 31,2ab 97,5
PAA 100ppm 400 ¢ 950 b 163 be 92,57
PAA 150ppm 437 ¢ 987a 25 ¢ 887a
Hipoclorit 200ppm 73,7 b 100.0a 75 ¢ 575 b

En satsuma se observé cierto control durante su estadia en la camara, en cambio luego de 10 dias
mostrador, el PAAtuvo un control muy reducido. En clementina en cambio, el efecto fue mas visible
ala salida de camara, sin embargo en condiciones de mostrador s6lo se registraron diferencias con
el hipoclorito a 200ppm (datos no mostrados).

Otros productos desinfectantes

Peréxido de hidrégeno (H,0,)

Este esta limitado a [a desinfeccion de algunas frutas y hortalizas, ya que produce un
blanqueamiento de los pigmentos de antocianina en las frutillas y frambuesas. Ha mostrado
buenos resultados en melones, uvas y algunas nueces. En citrus solo hay ensayos a nivel
experimental con resultados aleatorios.

Ozono v

Debido a su elevado potencial de oxidacién destruye los microorganismos con mucha
mayor rapidez que el cloro. Es muy utilizado para el fratamiento del agua de procesamiento (agua
ozonizada), pero sus resultados son variables cuando se aplica a productos frescos. Existen
ensayos con resultados prometedores en naranjas, frutillas, uvas, peras y manzanas.

Tecnologias endesarrollo

Nuevas tecnologias se encuentran en desarrollo para el tratamiento de frutas y hortalizas, algunas
ya se encuentran disponibles aunque no se aplican a nivel comercial.

Irradiacion

La irradiacion se aplica normalmente para inhibir los patégenos postcosecha y mantener la calidad
del producto. La radiacién ionizante de 1. kGy es eficaz para la destruccion de algunos
microoganismos como Listeria en pimientos cortados. Sin embargo, para la eliminacién de
esporas, virus, levaduras y mohos se requieren dosis bastante mayores, que puede provocar
ablandamientos y sabores extrafios en los productos frescos.

Impulsos-de luz

La combinacion de impulsos de luz (25% UV, 45% luz visible y 30% luz infrarroja), son eficaces
cuando la luz puede penetrar en la superficie de los alimentos, por [o que en aquellos productos
con superficies opacas y/o irregulares no son aplicables.
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Estas comprenden diversos polimeros (pectina, proteinas, aceites, etc). Cumplen el
mismo objetivo que otros recubrimientos, es decir mejorar el aspecto y prevenir las
perdidas de humedad. Paralelamente se le pueden incorporar sustancias anti-
microbianas como acidos organicos y metil jasmonato.

En el cuadro siguiente se muestra un resumen de las principales medidas a tener en
cuentaenlazonade empaque y transporte.

Recomendaciones atener en cuenta:

e Mantener las condiciones de higiene en la zona de empaque y cdmaras,
utilizando métodos y productos aprobados
Las instalaciones de empaque y camaras deben estar construidas para
facilitar la limpieza y desinfeccion, ademas de contar con buena iluminacién

e Los edificios deben poseer barreras contra insectos, animales, aves, etc.

e La desinfeccion implica la utilizacién de productos aprobados para destruir o
reducir significativamente los niveles de microorganismos que impliquen un
riesgo parala salud, y que afecten negativamente la calidad del producto

o Elagua debe ser potable, si se utiliza cloro efectuar un seguimiento continuo
del mismo, controlando el pH (6 7.5) y turbidez (presencia de materia
organica)

e Elsistemade desagie debe evitarlaacumulacion de agua en areas de trabajo

e La temperatura de la solucién debe ser proxima a 20°C para reducir la
evaporacién del cloro

e - Eléareade desinfeccidn debe estar con ventilacion adecuada

e Elpersonal debe utilizar guantes, no usarjoyas, relojes, etc

e Evitarentodo momento los golpes y la produccién de machucones o cortes en

las frutas

e Las areas de embalaje y almacenamiento deben estar separadas de ofras
areas

e Lasareas de almacenamiento deben poseer un control preciso y registrado de
latemperaturay humedad

e El transporte de las frutas embaladas debe realizarse en vehiculos limpios,
protegidos para evitar contaminacién y deshidratados

e Los contenedores deben poseer control y registros de temperatura y
humedad

Conclusiones

Las BPA deben mantenerse en el tiempo, para que se convierta en una herramienta de
valor comercial, tanto para el productor como para el pais exportadory su sociedad. Esta
herramienta posibilita a quienes la aplican recibir un caracter diferenciador, al tener en
cuenta no solo los aspectos de inocuidad, sino también por las implicancias sociales y
ambientales que posee.

El aseguramiento de ia calidad e inocuidad de los productos esta basado en un constante
APPC), cuya validacion ante los clientes que compran nuestros productos, implica que el
proceso de las BPA se encuentre avalado por organismos reconocidos de certificacion.

'Fuentes consultadas para la elaboracién de este documento:

http//: www.fao.org/es

http//: www.fao.org/prods

http//: www.codexalimentariuos.net

http//: www.iram.org.ar

http//: www.jifsan.umd.edu

http//: www.who.int c: bpa charlalalbrujas[2]
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MANEJO DEL CLORO PARA EL LAVADO DE FRUTAS Y HORTALIZAS

Sergio Carballo

Las frutas y hortalizas pueden ser afectadas por enfermedades durante el
transporte o en el mercado de destino. En productos de exportacion, las enfermedades
de poscosecha pueden causar graves pérdidas econémicas. Golpes y machucones
durante el empaque, mal manejo sanitario de poscosecha y un enfriado inapropiado son
las causas mas importantes de podredumbres. En presencia de agua, los hongos y
bacterias pueden penetrar facilmente las- aberturas de frutos y hortalizas. Ademas, la
adecuada cloracion del agua es un punto critico en un programa de inocuidad
alimentaria. Aunque existen otras alternativas, la cloracién adecuada de toda el aguaque
entre en contacto con el producto es el método mas cominmente utilizado para matar

microorganismos y prevenir pérdidas.
¢COMO SE PUEDE DESINFECTAR ELAGUA?

Aunque la cloracion sea adecuada, no curara frutos y hortalizas podridos o desinfectara
de patégenos que ya hayan penetrado a las heridas.

En operaciones comerciales de gran escala se utilizan el cloro gas (Cl,) o el hipoclorito
de calcio (CaCl,0,) entre otros agentes desinfectantes. En Uruguay el hipoclorito de
sodio (NaOCl,) es el desinfectante mas cominmente utilizado hasta el momento. La
concentracion comercial de hipoclorito de sodio usualmente utilizada es de 100 g/l
aunque existen formulaciones mas diluidas de agua lavandina gue se comercializan con
fines domésticos. '

El cloro (CI') es un muy potente desinfectante y con fuertes propiedades antioxidantes.
La solucion conocida como agua clorada o agua lavandina, consiste en una mezcla de
cloro gas (Cl,), &cido hipocloroso (HOCI), o iones hipoclorito (OCr) en cantidades que
varian con el pH y la temperatura. Los términos cloro libre, cloro reactivo. o cloro
disponible se utilizan para describir la cantidad de cloro en cualquier combinacion y que
puede producir reacciones oxidativas y desinfeccién. Cloro total se refiere al tofal de
cloro presente en el agua tanto en forma disponible como combinado. En el agua del
proceso, la forma deseable de cloro es el acido hipocloroso (HOCI), que es un
bactericida mas efectivo que el ién hipoclorito.

Cuando se agrega el hipoclorito de sodio al agua se produce la siguiente reaccion:
NaOCI+H,0 €> NaOH+HOCI

¢QUE DOSIS APLICAR PARAEL LAVADO?

Aunque una concentracion de 1 a 2 ppm de cloro disponible es suficiente para el agua
domestica, se requiere una concentracién mucho mayor para-el agua de lavado de
productos hortifruticolas. Esto se debe a que la materia organica reacciona
permanentemente con el cloro.

Las dosis cominmente utilizadas para el lavado de frutas y hortalizas varian de acuerdo
altipo y manejo del producto.

Tabla 1. Concentraciones de cloro mas comtnmente utilizadas para lavar frutas y
hortalizas.

PRODUCTO Cloro disponible (ppm)*
Limén. 40-75
Maiz dulce, zapallo, kiwi, durazano, pelon, 75-100

ciruela, espinaca.
Esparrago, brécoli, repollo, coliflor, apio, pepino] 100-150
lechuga, meldn, boniato, manzana, naranja.

Morrén, zanahoria, papa, 150-200
Tomate, pera. 200-300
*PH7a8

! Ing. Agr. M.Sc., Postcosecha,»Programa Nacional de Horticultura, INIA Las Brujas scarball@lb.inia.org.uy
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¢ COMO CALCULARLADOSISAAPLICAR?

Las concentraciones de las soluciones se dan en partes por millon (ppm)
o miligramos por litro (mg/It). La cantidad de cloruro de calcio o hipoclorito de
sodio a agregar al agua para alcanzar la concentraciéon de cloro disponible
deseada dependera del porcentaje de cloro disponible en el producto comercial.
El producto comercial debe indicar el porcentaje de cloro disponible.

El hipoclorito de sodio es la forma de cloro mas cominmente usada en
pequefias escalas. Para determinar la cantidad de NaOCl a afiadir se debe tomar
la siguiente férmula:

Volumen de NaOCI necesario = {(ppm de cloro disponible deseado) * (volumen total de agua)
(%NaOcl en concentrado) * (10000)

Por ejemplo:

Deseamos aplicar 150 ppm de NaOClI en una pileta de 700 It de agua.
Disponemos de NaOClI concentrado Doble A(100 g/It 6 10%) .

Volumen de NaOClnecesario=150 ppm -*7001t=1.051t
(10% * 10000) ppm

Por tanto se llena la pileta con 698,95 It de agua y se le agrega 1,05 It de solucion
comercial.

,COMO MEDIR EL CLORO ?

Los kits para testear el cloro disponible (por ej. kits de piscina o papel
indicador) miden el HOCI y el OCI (cloro total disponible), por ello con solo esta
medida no sabemos cual es la cantidad de cloro para matar patdégenos. Es
necesario, por tanto, que los kits también incluyan medidas de pH.

Recientemente se ha difundido el uso de medidores de ORP que miden el
potencial de éxido reduccion o la accién oxidativa de cualquier desinfectante en
una condicién dada. Es un método simple y practico, que no requiere medidas
complementarias de pH y temperatura. Un valor de ORP de 650 a 700 mV es
suficiente para matar bacterias como E. coli y Salmonella en algunos segundos.

¢ COMO FUNCIONAEL CLORO ?

1. Reacciones de oxidacién y cloracién. El cloro disponible reacciona con
cualquier agente quimico que acepta oxigeno. El cloro disponible en el agua es
dinamico. La cantidad de cloro disponible decrece constantemente con
reacciones de oxidacién y cloracién. Cuanto mas materia organica en el tanque
con agua (frutos, hojas, suelo, etc.) se pierde mas rapido el cloro disponible. En
consecuencia, el nivel de cloro del agua debe ser chequeado y renovado
periédicamente, especialmente cuando se manejan grandes volumenes de
producto para empacar. Ademés cuando el agua se vuelve muy sucia debe ser
reemplazada. '

2. Cambios del pH.El pH es dindmico y puede aumentar o disminuir,
dependiendo del material adherido al producto a lavar y de la fuente de cloro
usada. Distintas fuentes de cloro tendran diferentes efectos sobre el pH. El
hipoclorito de sodio aumenta al pH.

La figura 1 muestra los porcentajes de cloro disponible que estaran
disponibles para matar patégenos a varios valores de pH.
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Figura 1. Valores relativos de cloro activo como porcentaje del cloro disponible en agua a distintos
valores de pH.

Aunque parece ser una ventaja que el pH esté por debajo de 7.0, esto no es asi
ya que en la practica se pierde rapidamente por evaporacién y ademas es corrosivo. El
rango de pH recomendado en el agua estaentre 7.0y 8.0.

3. Efecto de la temperatura y tiempo de contacto. Cuanto mas reactiva la solucién,
mas rapido los microbios moriran. La reactividad de la solucién aumenta con mayores
temperaturas. En muchas situaciones donde los efectos de temperaturas bajas y altos
pH se combinan se reduce marcadamente la eficiencia del cloro disponible. Ademas de
la concentracion, pH y temperatura, la efectividad del tratamiento con cloro depende en
gran manera del tiempo de exposicion. Una exposicion prolongada tiende a matar mas
patégenos que un leve contacto. '

4. Accién del cloro.El cloro puede matar patégenos solamente como cloro disponible.
Mata por contacto no sistémicamente. Solo es efectivo para matar patégenos que estén
expuestos sobre la superficie del producto, no mata aquellos que estén por debajo de la
piel del producto. Ademas, no tiene efecto residual, por lo que frutos y hortalizas
expuestos a patégenos luego de ser tratados con solucion clorada estaran susceptibles
ainfecciones.

5. Olores producidos.Dos compuestos volatiles son basicamente responsables de los
olores desprendidos del agua clorada. :

A. Cloro gas. Puede hacerse volatil en el agua, usualmente como consecuencia de un
pH bajo de la solucién (debajo de 4.0).

B. Cloraminas. Este olor es inevitable porque es el resultado de la reaccidn del cloro
disponible con compuestos nitrogenados tales como nitratos de amonio, nitritos y
proteinas. Es el olor tipico de las piscinas. Este olor puede ser peor si existe una mala
ventilacion, si grandes volimenes de materia organica pasan por el agua, si hay una
excesiva cantidad del ion amonio en agua y/o si hay un bajo nivel de cloro disponible en
solucioén.

Los olores deben ser controlados o disipados porque pueden causar malestar a
los trabajadores y pueden ser perjudiciales para la salud humana.

6. Cantidad de cloro necesaria para matar patogenos.Las esporas de hongos son
mas dificiles de matar que las bacterias.
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Tabla 2. Concentracién minima de cloro disponible necesaria para matar patégenos a dos
temperaturas en pH neutro.

25°C 35°C
HONGOS 30-40 ppm 10 ppm
BACTERIAS < 20 ppm <10 ppm

Una concentracion de cloro disponibie de unos 50 ppm a pH 7.0 es recomendada para proteger la
mayoria de las frutas dafiadas de ser inoculadas con patégenos provenientes del agua. Se debe
agregar mas cloro si el pH es mayor y silas temperaturas estan por debajo de 35°C.

El hipoclorito de sodio o de calcio esta exento de requerimientos de tolerancia como
residuos. Por ello, en el pasado se utilizaban dosis elevadas sin preocuparse del efecto adverso que
pudieran ocasionar para la salud de los consumidores. Sin embargo, en la actualidad se conoce que
el cloro puede producir compuestos tales como el cloroformo (CHCI,) u otros trialometanos con
probado efecto cancerigeno a altas dosis. Ademas, a pH elevado, el cloro puede reaccionar con el
nitrégeno orgénico para producir cloraminas que son compuestos algo téxicos. Por otra parte, si se
usa el hipoclorito de sodio en demasia se puede dafiar el equipo de packing, puede ser molesto para
los trabajadores, puede dafiar la superficie de los frutos y hortalizas y ademas es un gasto innecesa-
rio.

7. Periodos de exposicién necesarios para matar patégenos.Tomando en cuenta las recomen-
daciones anteriores los periodos de exposicién de 3 a 5 minutos generalmente son adecuados para
controlar la mayoria de los patégenos poscosecha y microorganismos nocivos suspendidos en el
agua. Periodos menores a 1 minuto de exposicién pueden ser efectivos sélo si la concentracion es
muy alta.

8. Desecho de agua clorada.E! agua usada no puede ser tirada directamente sobre aguas superfi-
ciales ya que las cloraminas son altamente toxicas para la vida acuatica.. El agua de salas de
empaqgue es considerada un agua industrial cuando se desecha sobre aguas superficiales. Los
responsables de plantas de empaque deben consultar a agencias gubernamentales antes de
desechar aguas cloradas.

ALGUNAS PAUTAS PARA UNA CLORACION EXITOSA

1. Diferentes productos vegetales pueden variar en el manejo del packing y en la susceptibilidad a
patdgenos de poscosecha. Se aconseja evaluar la necesidad de agua para manejar el producto
contra el riesgo de enfermedades. Si el agua no es necesaria en el proceso de empaque es mejor no
usarla. ]

2. Si el agua es necesaria en el packing (tolvas de descarga, conductos, hidroenfriado, etc.), la
cloracién debe hacerse para reducir los patdgenos presentes en el agua y en la superficie del
producto.

3. Monitorear frecuentemente (1 o 2 veces al dia) el pH y la concentracion de cloro disponible en
agua, mediante papel indicador, kit 0 equipo electrénico. La concentracién de cloro disponible debe
de ser mantenida en general a 100-150 ppm a un pH de 7.0-8.0. La temperatura del agua debe ser
chequeada también con termémetro. Con la misma cantidad de producto, se requerird menores
cantidades de cloro disponible cuando la temperatura es mas alta.

4. Evite dejar el producto en agua clorada por periodos mayores a 5 minutos. Asegurese que durante
los recesos del personal de packing no quede producto en el agua clorada. Elimine lugares donde no
circule agua.

5. Cambie el agua sucia diariamente o al menos una vez por semana.

6. Planee como va a deshacerse del agua sucia antes de usar el cloro. Tirarla en la tierra es normal-
mente permitido, pero los responsables del packing deben averiguar si requieren algiin permiso.

7. Por la seguridad y confort de los trabajadores, conviene que se prevea la forma de evitar y/o
remover olores de cloro en packings cerrados.

8. La cloracion del agua no es suficiente para prevenir de todas las enfermedades de poscosecha y

microorganismos que afecten la salud humana. El control de patégenos en el campo, la higiene
adecuada, y el enfriado réapido deben ser parte de un programa de manejo de enfermedades.
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HIGIENIZACION DE LA PLANTA

Pablo Betancur'

Una HIGIENIZACION eficiente comprende dos aspectos:
Limpiezay desinfeccién

Los objetivos de una higienizacion perfecta deben ser:
e  Eliminarlos residuos visibles.

Eliminar las peliculas adhesivas.

Destruir la flora microbiana.

Respetar las superficies a limpiar.

Eliminar cualquier rastro de los productos quimicos

Limpieza y Desinfeccién de Equipos

Deben seguirse estrictos procedimientos de limpieza y desinfeccién con todos los
equipos e instalaciones.

En todas las superficies que entran en contacto con la fruta u hortaliza durante la
produccién en el campo, cosechay post-cosecha.

Procesode limpieza
Un proceso de limpieza incluye las cinco o seis siguientes etapas:

Desarmado de los equipos

Preenjuague para eliminar toda la suciedad posible

Limpieza por medio de un detergente adecuado

Enjuague para eliminar el detergente

Desinfeccion con el fin de destruir o reducir sustancialmente todas las bacterias
que hayan sobrevivido a la etapa de limpieza

Enjuague final (esta etapa no es necesaria si se utilizé el nivel correcto de un
agente sanitizante que no necesite enjuague)

o abkon-~

Para limpiar eficazmente es necesario utilizar los instrumentos adecuados:

Esponjas

Escobas

Raspadores

Cepillos

Pistolas de agua a presion

Estos pueden constituir una importante fuente de riesgos bioldgicos si no se manipulan
correctamente. Deben ser lavados y desinfectados después de su uso y deben ser
reemplazados regularmente.

Procedimientos de limpieza
Lalimpieza incluye métodos fisicos y quimicos:
. Métodos fisicos

. Métodos quimicos
) Métodos combinados

! Ing.Agr., LATU pbetancu@latu.org.uy
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Agentes de desinfeccion fisicos

Vapor: exposicion de 5 minutos.
Inconveniente: la condensacion

Agua caliente: se limita a utensilios y equipos.
Serecomienda 77 °C: durante 2 minutos a utensilios
Durante 5 minutos a equipos

Inconveniente: la condensacion

Aire caliente:
Se recomienda: superficies y equipos durante 20 minutos a 80 °C.

Radiacion: se emplea la radiacion ultravioleta, y acttia sobre  aquellos microorganismos
que atraviesan el campo expuestoa los rayos.

Detergentes

Reducen ia tensién superficial del agua, incrementando su capacidad de interactuar con
medios acuosos y organicos.

Esta propiedad proporciona a los detergentes la capacidad de retirar y/o eliminar
sustancias contaminantes no deseadas presentes en las superficies.

Caracteristicas de un buen detergente:

Solubilidad

No corrosivo

Buena accion humectante

Buenas propiedades de dispersién o suspension
Buenas propiedades de enjuagado

Accidn germicida

Bajo costo

No toxico

Procedimiento de desinfeccién

Desinfectar significa tratar adecuadamente las superficies de contacto con los alimentos
una vez limpias mediante un proceso que sea eficaz para destruir o reducir
sustancialmente las cantidades de microorganismos

Funciones de un desinfectante

La desinfecciéon nunca puede suplir una limpieza mal realizada.
La funcion del desinfectante es mantener el nimero de gérmenes a niveles
aceptablemente bajos

Las principales propiedades que debe cumplir un desinfectante son:
No ser toxico

No ocasionar lesiones al personal que lo manipula

No dejar olores ni sabores residuales

No ser corrosivo

Ser de facil empleo

Tener una accion humectante efectiva

Poder conservarse sin perder eficacia
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Factores ateneren cuenta al seleccionar un agente desinfectante

Tipo de equipo y clase de superficie a desinfectar.
Dureza del agua.

Equipo de desinfeccion disponible.

Eficacia contra importantes patégenos.’

Eficacia en condiciones practicas

Se recomiendan desinfectantes de amplio espectro y desarrollar un programa de
rotacion para los agentes de limpieza y desinfeccion.

Agentes de desinfeccion de equipos‘

Cloro y agentes de cloracion, incluyendo los compuestos de hipoclorito
Compuestos amonicos cuaternarios (quats)

Acidos y Aalcalis fuertes.

loddforos

Cloroy compuestos de cloro

Utilizados adecuadamente suelen ser los mas Utiles. No obstante la actividad del cloro
puede verse afectada por pH, temperatura y carga organica.

Suelen ser altamente corrosivos para los metales y también pueden blanquear el equipo,
por lo que es necesario enjuagar inmediatamente una vez transcurrido el tiempo de
contacto adecuado.

Cloro residual libre, la cantidad de este es muy importante para la desinfeccién de la
planta ya que la velocidad de destruccion de microorganismos es directamente
proporcional ala concentracion de éste.

Se considera que agentes desinfectantes que contengan una concentracion de 2 - 7 ppm
de cloro residual libre tienen un alto poder bactericida.

Pueden aplicarse a correas o cintas transportadoras y equipos utilizando aspersores
continuos / intermitentes o mediante inundacion o ducha.

Soluciones con concentraciones mas elevadas (20-50 ppm) pueden utilizarse para
equiposy limpieza.

La duracion del tiempo de contacto, pH y temperatura del agente desinfectante son
importantes para lograr una desinfeccion eficaz. Aumentar la temperatura del agua con
cloro puede provocar un disminucion del cloro a menos que el agua contenga nitrogeno
organico que interacttie con el Cly forme cloraminas que poseen poder germinicida.

Muchas operaciones inyectan cloro gaseoso en el agua para preparar soluciones

desinfectantes, en estos casos es importante considerar la temperatura del agua, ya que
ésta afecta a la solubilidad del cloro gaseoso (Gavin y Wedding, 1995).

Compuestos de Yodo
Son ampliamente utilizados.

Los mas comunes son las soluciones de etanol-yodo, soluciones acuosas de yodo y
yodéforos, que son combinaciones de yodo elemental con tensoactivos anionicos de
nonilofenol etoxilatos o portadores como polivinilpirrolidona.

Concentraciones de 6 - 13 ppm de yodo libre (pH 6.6 -7.0) durante 3-15 segundos logran
reducir reducir poblaciones bacterianas vegetativas hasta un 90%. Las esporas

bacterianas son mas resistentes.
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Se recomienda solucién con 25 - 20 miligramos de yodo por litro (ppm) a un pH 3-4.
Yodéforos, son los compuestos mas frecuentemente utilizados. Amplio espectro de
accion. Levaduras y mohos. Son muy convenientes si se necesita un limpiador acido.
Efecto rapido amplia actividad microbiana.

Menos corrosivos a bajas temperaturas en comparacién con el cloro. No obstante se
vaporizan a temperaturas superiores a 50° C (122 ° F) momento en el que pueden ser
altamente corrosivos y su eficacia se reduce a bajas temperaturas (Beuchat, 1998). Son
mas eficaces en un rango de pH entre 2-5, pero pueden permanecer activos en
condiciones levemente alcalinas.

Los yoddforos pierden su eficacia en presencia de material organico y a pH 7 o superior.
Visualmente pierden su color cuando el yodo residual alcanza niveles ineficaces.

Pueden volverse corrosivos en altas concentraciones en superficies de metal, por ello es
importante enjuagar con abundante agua; en caso de superficies que no se dafien
facilmente los yoddforos pueden aplicarse sin un enjuague final.

Compuestos Amonicos Cuaternarios (Quats)

Presentan buenas caracteristicas detergentes. Incoloros, poco corrosivos para metales,
no téxicos, buenos desinfectantes (aunque son selectivos, poco eficaces contra E.Coliy
Pseudomonas aeruginosa) por esto pueden tratarse con cloro.

Las soluciones suelen ser entre 200 y 1,200 miligramos / litro (en aguas duras aumentar
su concentracion)

e No son afectados por matera organica.

e [ncompatibles con jabones o detergentes anidnicos.

e Por su adherencia en superficies es necesario enjuagar abundantemente con
agua.

e  Utilizables en suelos, paredes, techos, compartimentos refrigerados.

e Son limitados por inactivarse por maderas, algodén, nylon, esponjas de celulosa

y algunos plasticos (Gavin y Wedding, 1995).

Otros agentes desinfectantes

Acidos y bases fuertes: propiedades detergentes, actividad antimicrobiana.
Esimportante evitar la contaminacién con éstos de los alimentos.

Luz ultravioleta (UV): tiene algunas aplicaciones como agente desinfectante de
superficies. Sin embargo debido a su bajo poder de penetracion se utiliza principalmente
para destruir microorganismos transmitidos por el aire, esporas de moho en sistemas de

circulacion de aire, por encima de las areas de embalaje, en camaras de frio, efc.

El ozono: utilizado para tratamiento de agua y camaras de almacenamiento, es eficaz
contra microorganismos existentes en el agua fria y sistemas de agua de recirculacion

&
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Recomendaciones para lamanipulacion segurade agentes desinfectantes

Al utilizar sustancias alcalinas o acidas, los empleados deben utilizar anteojos y ropa
protectora.

Los agentes de desinfeccion deben conservarse en unainstalacion independiente.

Deben seguirse cuidadosamente las instrucciones especificas de manipulacion y
empleo de cada producto.

Los agentes desinfectantes estan clasificados como sustancias quimicas pesticidas, por
lo tanto, estén sujetos a normativas de empleo y eliminacién especificas de cada pais.

Formacion de los operadores en manipulacion y preparacién adecuada de soluciones de
desinfeccion.

Mezclas peligrosas de agentes desinfectantes

Para evitar las reacciones de neutralizacién, no deben mezclarse los productos
desinfectantes alcalinos y acidos (por ejemplo el cloro mezclado con amoniaco, es
extremadamente peligroso).

Los productos acidos no deben mezclarse con soluciones de hipoclorito ya que pueden
producir cloro gaseoso, que puede ser toxico.

Calidad del aguay agentes desinfectantes

El agua como principal componente de las soluciones desinfectantes debe ser de buena
calidad

Resumen

Seguir estrictos procedimientos de limpieza y desinfeccion.
La limpieza incluye métodos fisicos y quimicos, separados o combinados.

La seleccion de un agente desinfectante dependerd en gran medida de los
microorganismos, el tipo de producto procesado vy el material de las superficies que
entran en contacto.

BIBLIOGRAFIA.

Mejoramiento de la calidad e inocuidad de las frutas y hortalizas frescas:
Un enfoque practico

Manual para manipuladores

Servicio de Calidad de los Alimentos y Normas Alimentarias (ESNS)

Direccién de Alimentacion y Nutricion FAO
Mejorando la Seguridad y Calidad de Frutas y Hortalizas Frescas: Manual de formacion

para Instructores.
Guia de Buenas Practicas de Manejo y Manufactura para la Produccién de Miel en

Uruguay.
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN PLANTAS DE EMPAQUE

Ana Castillo'

Los Programas de Buenas Practicas de Manufactura en Plantas de Empaque (BPM)
comprenden aquellas practicas tendientes a controlar los peligros para la inocuidad del
producto, asociados a las etapas relacionadas a la poscosecha del mismo, considerando
elminimo impacto de tales practicas sobre el ambiente y a salud de los trabajadores.

La aplicacion de BPM se fundamenta en la identificacion de peligros y la determinacion
de las practicas mas apropiadas para su prevencion y control.

Componentes de los Programas de BPM:

Instalaciones.

Insumos (el producto, insumos, agua, agroquimicos, la mano de obra)
Manipulacion del producto

Equipos, utensilios y herramientas.

Almacenamiento.

Transporte.

Gestion de residuos y deshechos.

Recall.

Registros y trazabilidad.

Presentaremos a continuacion algunos de los peligros asociados a las instalaciones y la
manipulacion del producto, y las practicas mas apropiadas para su prevencion y control.

1.UBICACION Y CONDICIONES GENERALES DE LA PLANTA DE EMPAQUE. »

a) Posibles peligros:

Quimicos Disefio y materiales de construccién inadecuados.
Mantenimiento inadecuado.
Zonas cercanas contaminadas

Sistemas de desaglies riesgosos

Bioldgicos i . . .
Cercanias con zonas de produccion pecuarias.
Cercanias con basureros.

Fisicos Mantenimiento inadecuado

b)Medidas preventivas:

Ubicacién de la planta de empaque.

La planta de empaque debera estar localizada en lugares no cercanos a fuentes de
contaminacién (cercanias de zonas de produccién pecuarias, basureros, industrias
contaminantes, centros urbanos)

Exteriores.

Sera aconsejable disponer de un perimetro asfaltado, con pendiente favorable al drenaje
natural, libres de escombros y basuras, buen drenaje. Los muelles de carga deberan
estar preferiblemente protegidos.

La parte exterior debera estar disefiada y construida para prevenir la entrada de plagasy
contaminantes.

Separacién de zonas.

El disefio de la planta de empaque debe tener en cuenta el flujo del proceso productivo y
la separacion de zonas sucias y limpias, con el objetivo de evitar contaminaciones
cruzadas y reducir el costo de limpieza y desinfeccién.

Ing Agr., Mcjora de la Calidad, PREDEG gilcast@adinet.com._uy
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Consideraciones generales.

v Eltecho, muros, ventanas y cimientos deberan estar libres de grietas o aber’turas
que faciliten el acceso de plagas, animales o materiales contaminantes.

v Pisos, paredes y techos deben ser de materiales durables, lisos, faciles de
Ilmplar

v Los pisos tienen que ser resistentes a la maqumarla y debera tener la pendiente
suficiente para evitar los encharcamientos.

s Las luminarias y vidrios deben estar protegidao para evitar Ia contaminacion del
-producto en caso que estos se rompan.

v La intensidad de luz debe ser la necesaria para la actividad a desarrollar.

2.MANIPULACION DEL PRODUCTO.

Plantearemos a continuacion un flujograma teérico, que servira de ejemplo para estudio
del proceso.

iy Pre- Limpieza y Secado Seleccidn
Recepcion enfriamiento desinfeccion | | Encerado Clasificacion Empaque
2.1. Recepcion.
a)Posibles peligros:
Quimicos Mala practica / comportamiento inadecuado.
No respetar los tiempos de espera. .
Accidentes por manipulacién descuidada.
Biolégicos Enfermedades / deficiente aseo personal.
Fisicos Presencia de polvos o elementos extrafos.
Comportamiento inapropiado (chicles, joyas, pelos, etc.)

b)Practicas de prevencién/control:

v' En esta etapa es importante que se realice una inspeccion visual, con objeto de
identificar la limpieza del producto, enfermedades aparentes, dafios por insectos
o frutas en mal estado, que pudieran provocar una contaminacién cruzada en el
empaque.

v Verificar que el producto provenga de establecimientos que implementan
programas de Buenas Practicas Agricolas (Produccién Integrada, Eurep-Gap,
Manejo Integrado de Plagas y Enfermedades, etc.).

v~ Debe verificarse que los contenedores (bins, cajas, cajones) estén correctamente

identificados del area donde provienen y que no estén en malas condiciones o

excesivamente sucios.

En el caso que se utilicen cajones o cajas, éstos deben permanecer sobre pallets

o tarimas y no directamente sobre el suelo.

v El area de recepcion debe mantenerse limpia y debe estar cubierta. Las frutas y

hortalizas deben estar bajo la sombra, dado que las altas temperaturas pueden

facilitar la reproduccion de posibles microorganismos patégenos y alterantes.

Esta debe mantenerse libre de animales; perros, gatos y aves.

Establecer un sistema de registro para la fruta rechazada, indicando la causa del

rechazo (contaminacion con polvo, palos, pelos, presencia visual externa de

productos quimicos, etc)

AN

AN

2.2 Pre-enfriamiento.

El pre-enfriamiento de productos puede realizarse utilizando aire forzado, hydro-cooling
o en contacto con el riego.

En cualquiera de estos meétodos lo que buscamos es descender rapidamente la
temperatura del producto y asi hacerlo mas resistente a los microorganismos patogenos,
por lo que deberemos tener en cuenta la correcta eleccién de la temperatura.
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a)Posibles peligros:

Quimicos AIRE FORZADO Pérdidas de refrigerantes.

Bioldgicos AIRE FORZADO - Contaminacion en el aire.
AGUA/HYDROCOOLING - Aguas contaminadas con m.organismos.

Fisicos AIRE FORZADO mal mantenimiento de la cdmara, presencia de objetos
extrafos.

b) Practicas de prevencién / control:

AIREFORZADO.

Se debe realizar un mantenimiento periddico del sistema de aire, que incluya el cambio de los
filtros.

El sistema debe estar disefiado y mantenido de forma tal de evitar que se produzcan goteos sobre

los productos frescos.

Las areas alrededor de la planta deberan mantenerse limpias (evitar la presencia de compostaje,
basuras, descartes de frutas) para evitar cualquier tipo de fuente de contaminacion potencial del
aire.

Debe incluirse la cdmara de pre-enfriamiento dentro de los Planes de Limpieza y Desinfeccion.
AGUAFRIAYHIELO.

Elagua utilizada debe ser potable. Ademas se debe controlary mantener fa calidad del aguaquese
utiliza. ’

2.3.Lavado y desinfeccién del producto.

a)Posibles peligros:

Quimicos Agua contaminada con sustancias toxicas y/o metales pesados.
Uso inadecuado de agentes limpiadores o desinfectantes.
Biolégicos Sanidad e higiene inadecuada de los trabajadores.
Equipo sucio y/o contaminado.
Agua contaminada con microorganismos patdgenos.
Falta de supervisién y mantenimiento de los niveles apropiados de desinfectante.
Fisicos Presencia de objetos extrafios (piedras, clavos, vidrio, plastico, madera, etc.)
b)Practicas de prevencién / control:
LAVADO. ‘

En el caso que el producto lo permita. Es recomendable comenzar con el lavado del producto, para
retirar la mayoria de tierra e impurezas que se encuentran en su superficie, para su posterior
desinfeccion.

Es importante que el agua para lavado sea supervisada y cambiada de forma periédica, evitando
asila contaminacion del producto.

La temperatura del agua de lavado debera ser mayor a los de los productos (manzana, apio,
tomate), puesto que de no ser asi existiria una diferencia de presién que provocaria una absorcion
del agua por parte del producto, introduciéndose cualguier organismo patégeno presente.

DESINFECCION.

Antes de realizar la desinfeccion del producto es necesario eliminar previamente el exceso de
materia organica o impurezas.

Los desinfectantes disponibles pueden reducir los contaminantes microbianos, pero no pueden
eliminarlos por completo. Por lo cual debe trabajarse en la prevencién de la contaminacion, a
traves de la aplicacion de Buenas Practicas Agricolas y de Manufactura.

El cloro es el desinfectante mas usado, se utiliza a dosis de 50-200 ppm durante 1 a 2 minutos.-
Entre las venfajas de su uso; barato, accion rapida, amplio espectro de accidn, incoloro, facil
preparacién y uso, facil determinar la concentracion. Entre sus desventajas se destaca; inestable
durante el aimacenamiento, su accién es afectada por la presencia de materia orgénica, la eficacia
desciende cuando aumenta ei pH de ia soiucion, es toxico a aiios niveies, exige ia utilizacion de
equipos para los operarios.
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Es importante supervisar y controlar la concentracion de desinfectante, la temperatura del aguay
el tiempo de contacto del desinfectante con el producto, durante el lavado y otras operaciones de
desinfeccién, con objeto de asegurar que se mantenga a niveles efectivos. El nivel de
concentracion de cloro debe registrarse peridédicamente.

2.4.Secado.
a)Posibles peligros:
Quimicos Desechos de combustion.
Bioldgicos Higiene inadecuada de la cinta
Fisicos Presencia de objetos extrafios

b)Practicas de prevencién / control:

En esta operacion no hay més contacto con el producto que la cinta transportadora, rodillos en que
se escurre o el aire de secado.

Por lo tanto es importante que el equipo y las areas que entran en contacto directo con las frutas y
hortalizas, se encuentren limpias y libres de microorganismos patégenos. Incluir el rea de secado
dentro de los planes de limpieza y desinfeccion.

2.5.Aplicacién de productos quimicos; funguicidas, ceras.

a)Posibles peligros:

[ Quimicos | Sobre dosificacion.

b)Practicas de prevencién / control:

v’ Laaplicacién de productos poscosecha debe ser minima y su uso justificado.

v"  Encaso de ser necesaria su utilizacion durante la poscosecha se deberan utilizar productos
registrados y permitidos, y exclusivamente para el uso recomendado.

v’ Lasaplicaciones de productos deberan estar debidamente justificadas porunidéneo.

v/ Se deberan mantener registros de todas las explicaciones, que deberan contener
informacién sobre la fecha de aplicacion, dosis aplicada, el nombre del producto y el método
de aplicacion.

v'  Elequipo utilizado para las aplicaciones debe calibrarse periédicamente a fin de controlar la
dosificacion exacta.

v’ Asimismo, dicho equipo debe ser lavado y desinfectado minuciosamente y con productos de
limpieza. ' '

En el caso de las ceras deben utilizarse productos que ayuden a eliminar la cera presente,
evitandola presencia de frutas y vegetales que pudieran contaminarse.
2.6.Seleccion y clasificacion.
a)Posibles peligros:
Quimicos Equipo y maquinaria sin mantenimiento y/o sucio.
Materiales de fabricacion del equipo inapropiados.
Uso inadecuado de quimicos (ceras, pesticidas, preservadores, etc.)
Biologicos Falta de higiene de los trabajadores.
~ Equipo sucio y/o contaminado ‘
Procedimientos inadecuados de trabajo.
Contaminacion cruzada. ' '
Fisicos | Trabajadores con objetos personales riesgosos (aretes, pasadores,’
monedas, etc.) ' v
Uso de lamparas o focos colgarnites sin proteccién
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b)Practicas de prevencion / control:

Dependiendo del tipo de proceso al que hagamos referencia, muchas veces es de esperarse que
en esta etapa el producto ha sido lavado y desinfectado, por lo que se debera tener especial
cuidado en no contaminarlo.

El personal que trabaja en esta etapa cumple un rol muy importante: se debe hacer énfasis en la
capacitacion permanente.

El personal que manipula alimentos debera cumplir con las siguientes normas.
1. Todo el personal que trabaja en la planta de empaque debe usar
Gorro o malla adecuada para mantener el cabello en orden

v/ Uniforme completo y limpio.
No deben utilizarse: aros, collares, anillos u otros elementos que puedan caer sobre las
frutas.
Las unas deben estar cortas, limpias y sin pinturas.
Mientras se manipulan frutas y hortalizas no se debe COMER, MASCAR CHICLE,
TOMAR MATE, FUMAR.
Las manos son la principal herramienta de trabajo; DEBEN MANTENERSE LIMPIAS!!!
Deben limpiarse y desinfectarse (de ser posible) al inicio del trabajo, cada vez que se use
el bafio o se alejen de la zona de trabajo.
En el caso que se utilicen guantes, deben incluirse dentro del plan de limpieza y
desinfeccién.

AU NN NN

. Los equipos y las superficies que entren en contacto con el producto deben ser lavados y
desinfectados con una frecuencia adecuada. Se deben incluir deniro de los planes de limpieza y
desinfeccion de equipos, utensilios y herramientas. Estos a su vez deben estar correctamente
mantenidos. Hay que desarrollar e implementar planes de mantenimiento pre-operativos y
operativos para evitar de esta forma posibles contaminaciones sobre el producto.

2.7.Empaque.

d)Posibles peligros:

Quimicos Uso de materiales de empagque téxicos.

Bioldgicos Higiene inadecuada de los trabajadores.
Material de empaque sucio o contaminado.
Procedimientos inadecuados de trabajo.

Fisicos Presencia de objetos extrafios en empaque.

b)Practicas de prevencién/ control:

MATERIAL DE EMPAQUE.
El material de empaque (cajas, cajones, bolsas, hojas de papel, évalos, maples, etc) debe cumplir
con los siguientes requisitos:

v~ El material que se usarad durante el dia se debe almacenar en una superficie
techada, protegidos
Utilizar dnicamente empaques limpios, preferiblemente nuevos.
El disefio y los materiales para el empaque deberan ofrecer una proteccién
adecuada de los productos, evitando dafios.
Los empaques deben ser adecuados al transporte, refrigeracién, almacenaje y
estiba, evitando que estos se dafieny puedan facilitar la contaminacién.
Los materiales no deberan ser toxicos ni representar una amenaza para la salud.
Solicitar a los proveedores materiales de "grado alimentario”
Las cajas y/o envases deberan estar marcadas con el cédigo correspondiente al
numero de lote, parafacilitar su rastreo.
En la zona de empaque el material debe mantenerse siempre sobre pallets o
repisas.
Debe incorporarse a la rutina de trabajo una inspeccion visual de los materiales
de empaque para detectar posibles contaminaciones.

AR N N N N NN
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OPERACIONES EN EL EMPAQUE.

El empaque del producto debe realizarse de manera limpia e higiénica. Tal como lo

v
mencionamos en el numeral referido a Seleccion y Clasificacion.

v’ Lalinea debe tener un flujo de produccion tal que no se entrecruce el producto con
elementos sucios. El flujo de desechos no debe ser en el sentido contrario al flujo de
las operaciones.

v’ Las zonas de transito en el packing no se debe encontrar obstaculizada por pallets,
cajas bins, etc.

v~ El drea donde se mantienen Ios productos embalados antes de ser despachados
debe ser de acceso restringido.

v Una vez que el producto ha sido empacado, es recomendable que no permanezca
durante mucho tiempo a temperatura ambiente, sobre todo si hay alta temperatura.
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ALMACENAMIENTO REFRIGERADO

Alicia Feippe'

INTRODUCCION

El objetivo del almacenamiento refrigerado de frutas y hortalizas frescas, es crear un
ambiente alrededor de ellas, que minimice los procesos naturales de deterioro. La necesidad
de llegar al consumidor con productos cuyas caracteristicas sean similares a las del
momento de cosecha, asi como expandir las oportunidades comerciales y competitividad en
la comercializacion, hacen del almacenamiento una de las practicas mas importantes de la
postcosecha. La temperatura, humedad relativa (H.R) y la composicion del aire en la camara
de conservacion determinan, en gran parte, la vida dtil postcosecha de los productos
hortifruticolas. Los términos de Atmdsfera Normal (AN) o Regular (AR) estan referidos a la
manipulacion de temperaturay humedad relativa en la conservacion de frutas y hortalizas. En
tanto los de Atmosfera Modificada (AM) y Controlada (AC) son empleados para aquellos
sistemas en los cuales, ademas de los parametros de temperatura y humedad, se manipulea
la composicién gaseosa del ambiente.

PRINCIPIOS DEL ALMACENAMIENTO REFRIGERADO

Temperatura

La temperatura es el factor mas importante, para preservar la calidad de productos
vegetales al estado fresco, luego de la cosecha (Apéndice: cuadro 1). En este aspecto,
las bajas temperaturas, manejadas durante la refrigeracion, son un eélemento
fundamental en la disminucién de la tasa respiratoria, teniendo en cuenta que las
reacciones bioquimicas involucradas en la misma suponen una pérdida de las reservas
alimenticias, sabor y peso, conduciendo a un deterioro o muerte de los tejidos. Por otra
parte, las altas temperaturas inducen una mayor tasa respiratoria, la que a su vez
disminuye la vida postcosecha de unafruta u hortaliza.

Manejo de la temperatura

Para que la refrigeracién sea efectiva en el enlentecimiento de los procesos de senescencia,
la temperatura debe mantenerse lo mas constante posible. La exposicion a la alternancia de
altas y bajas temperaturas, resuita en una acumulacién de humedad sobre el producto,
acelerando el deterioro, asi como.a peligros de congelamiento del producto. La camara de frio
debe constar de un buen aislamiento y ventilacion adecuada, para lograr la uniformidad de la
temperatura ambiente. Por otra parte, debe realizarse un monitoreo peridédico del estado de
los termometros, termostatos y controles, para asegurarse el correcto funcionamiento.

Humedad relativa

La pérdida de peso de los productos hortifruticolas, no solamente significa pérdida
econdmica, por la reduccion de kilogramos comercializables, sino que ademas, el desarrollo
de marchitez, redunda en una pérdida de calidad.

Muchas frutas y hortalizas retienen mejor sus cualidades con una humedad relativa ambiente
entre el 80 y 95 % (Apéndice: cuadro 1). No obstante ello, debe tenerse en cuenta que estos
niveles de humedad suponen el crecimiento de patdgenos. Por ésta razon, es que las
condiciones sanitarias de las instalaciones de frio, asi como locales de empague y envases,
deben ser cuidadosamente programadas y ejecutadas.

Manejo de la Humedad Relativa

El proceso normal de refrigeracién remueve la humedad ambiente, por lo cual para mantener
los niveles dentro de los rangos 6ptimos, es necesario la utilizacion de coadyuvantes. En este
sentido son utilizados desde equipos humidificadores, de diversos modelos, hasta soluciones
sencillas, creadas o adaptadas por el propio productor. En relacién con ello, se puede
mencionar la posibilidad de utilizar cubos con agua, que al pasar el aire por la superficie
produce evaporacién, aumentando la humedad ambiente.

ng.Agr. M.Sc., Fisiologia de Cosecha y-Poscosecha, Programa Nacional de Fruticultura. INIA Las Brujas
afeippe@inia.org.uy .
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Otra practica cominmente utilizada, es el regado del suelo, que si bien es muy préactica, tiene el
inconveniente de incrementar el riesgo de infecciones por hongos. Aquellos productos vegetales
que admitan el contacto directo con el agua, pueden ser salpicados o regados.

Como en el caso de la temperatura, es importante el monitoreo de los niveles de humedad relativa
en forma periddica.

ATMOSFERA MODIFICADA

El aire contiene aproximadamente un 21 % de oxigeno, cerca de 0 % de anhidrido carbénicoy 79
% de nitrégeno. La conservacion de frutas y hortalizas en condiciones de Atmdsfera Modificada
puede ser definida como el almacenamiento, realizado en condiciones de composicidn
atmosférica diferente, de aquel presente en una atmésfera normal.

Dependiendo del mecanismo por el cual se establece una atmésfera alrededor del producto, la
misma se denomina pasiva o activa.

Una atmésfera modificada es considerada pasiva, cuando la composicién gaseosa es corregida
por el proceso de respiracién del producto y por la permeabilidad de la barrera utilizada. El
almacenamiento en éstas condiciones, utiliza el proceso respiratorio del vegetal, para reducir el
nivel de oxigeno y elevar el del anhidrido carbdnico en el ambiente que lo circunda. Es un sistema
dinamico, en el cual el proceso respiratoric y permeabilidad, ocurren simulténeamente. Para
mantener la composicion interna dentro de los limites deseados, |la permeabilidad de la barrera,
debe permitir la entrada de oxigeno a una tasa compensada por la respiracién del producto. Del
mismo modo, la salida-de anhidrido carbonico, debe permitir un equilibrio con la cantidad de mismo
producida por la respiracién, habiendo una elevacién inicial seguida de un posterior
mantenimiento. :

Una atmoésfera modificada es considerada semi activa, cuando uno o mas gases son adicionados
oretirados al inicio del almacenamiento, siendo sus niveles no controlados posteriormente.

Una atmosfera modificada es activa, cuando el porcentaje de cada gas es estrictamente
controlado, luego de adicionado o retirado. En el vocabulario utilizado por los especialistas en
estudios de cosechay postcosecha, se le denomina con el término de atmésfera controlada o la
abreviatura AC.

El almacenamiento de productos perecederos dentro del rango 6ptimo de niveles de bajo oxigeno
y anhidrido carbénico elevado reduce la respiracion y produccion de etileno. Sin embargo, fuera de
estos rangos, se crea un estrés por lo cual la respiracion y etileno pueden ser estimulados, lo cual
contribuye a la incidencia de desérdenes fisiologicos e incrementa el decaimiento. Atmésferas
ricas en CO2 inhiben la actividad de la ACC sintasa, mientras que la actividad de las ACC oxidasa
es estimulada por bajo CO2 e inhibida por alto CO" y/o bajas concentraciones de oxigeno. AC
optima retarda la degradacién de clorofila, biosintesis de caroteno y antocianos, biosintesis y
oxidacion de compuestos fendlicos. La AC reduce la actividad de las enzimas degradativas de la
pared celular que causan el ablandamiento y de las enzimas involucradas en la lignificacion o
endurecimiento de vegetales. La AC influye en el sabor y aroma reduciendo la pérdida de acidez, la
conversion de almidén en aztcar y la biosintesis de compuestos volatiles, especialmente éteres.
Retiene el acido ascorbico y otras vitaminas, resultando en un mayor valor nutricional (Kader,
2003)

EFECTO DE LASATMOSFERAS MODIFICADAS

Inhibicién de la respiracion

La respiracién es el mejor indicador de la actividad metabdlica a nivel celular, por lo cual una
reduccion de su intensidad, promueve la disminucién de los procesos metabdlicos directa o
indirectamente relacionados.

En un trabajo realizado con frutilla, cv. Tangi, fueron probados filmes de PVC (15, 20, 30 y 35 Wy
polietiteno (15, 30 y 60 u) con el objetivo de evaluar la acumulacién de CO, en el mantenimiento de
la calidad. Se verificé que mayores espesores de PVC (30 y 35 p) y polietileno ((30 y 60 u)
asociadas a bajas temperaturas (0.5°C) de almacenamiento, acumularon mas CO, y por tanto
controlaron mejor el desarrollo de patdgenos. No obstante ello, el filme de polietileno mostré no ser
adecuado para la modificacion de la atmésfera, en frutillas, debido a la dificil manipulacion y a la
condensacion de agua en la parte interna del embalaje, afectando negativamente la apariencia del
fruto (Brackmanny col., 1999).
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Los frutos de mango cv Irwin, presentan una excelente calidad, pero con un periodo de cosecha
limitado y un potencial de vida postcosecha reducido. Con el objetivo de levantar estas
restricciones, se disefaron las condiciones de conservacion mas apropiadas, basandose en la
tasa respiratoria del producto. Fue estudiado el efecto de la temperatura de almacenamiento (5, 15
y 25 °C) y la composicion gaseosa, sobre el consumo de O, y produccion de CO,. El cociente
respiratorio bajo condiciones de AC (1.6 a 20.7 % O,y 0.2 a 10.2 % CO,, balanceadas con N,)
fueron calculadas en contraste con los valores obtenidos bajo condiciones de atmésfera normal.
Los datos obtenidos de tasa respiratoria y cociente respiratorio sugirieron que la combinacién de la
menor temperatura con una AC de 10 % CO, y 5 % O, fue efectiva en descender los niveles de la
tasarespiratoria y por tanto extender el periodo de vida postcosecha del cultivar (Nakamuray col.,
2003)

El valor del pH del citoplasma celular se redujo en peras 'Bartlett expuestas a bajos niveles de O, y
altos de CO, . Este descenso en el pH afecta Ia actividad de las enzimas involucradas en el
metabolismo de larespiracion, biosintesis de etileno y cambios composicionales.

La acumulacién de acetaldehidos, etanol y etil acetato fueron mayores con niveles menores a
0.5% O, y con niveles mayores a 20% de CO,. Frutas en el preclimaterio fueron menos afectadas,
por esa atmosfera, que frutas en el post climaterio (Kader, 1995).

En manzanas almacenadas en atmésfera normal (AN)y atmésfera controlada con bajo oxigeno
(BO olow oxigen LO) y a 4°C de temperatura, la respiracion anaerobia o punto de compensacion
anaerobia (PCA) podria ser detectado cuando la concentracién de oxigeno baja y se incrementa
significativamente la concentracién de anhidrido carbénico. La produccién de CO, debajo del PCA
fue dependiente de latasa de reduccién del 02, grado o estado de madurez de la fruta, duracion del
almacenamiento y de las condiciones previas de almacenamiento. En manzanas almacenadas en
AN, el PCA cambio hacia niveles altos luego de 5 9 meses de conservagcion (Gasser, 2003)

Reduccién de la produccidn de calor

El calor liberado por la respiracion, en condiciones ambientales normales, es de 2.58 cal/mg de
CO,, situacién que no ocurre en condiciones de atmdsfera modificada. Toledo y colaboradores
(1969, citado por Moreira, 2000) verificé que el calor producido en la respiracién de diversos
vegetales, es afectado significativamente por la atmésfera de almacenamiento. Asi manzanas bajo
condiciones de atmdsfera normal produjeron un calor de respiracion de 1.900 British Thermal Units
0BTU/t/ dia, en tanto las frutas en atmésfera controlada (1.8 % 02 y 11 % de CO2) produjeron 525
BTU/t/dia, aunatemperaturade 1.7°C.

Disminucién de la actividad del etileno

Niveles de oxigeno por debajo del 5% reducen marcadamente la produccién de etileno a través de
la inhibicién de la actividad de la ACC oxidasa. Mientras 1% CO, 0 menos estimula la produccién
de etileno, altas concentraciones de CO, la reducen, inhibiendo la actividad de la ACC sintasa y
ACC oxidasa (Kader, 1995).

Frutos de durazno "Merry O'Henry" y "Baby Gold 6" fueron sometidos a diferentes tratamientos de
calor, atmésfera modificada y controlada, combinada con shock de CO, con el objetivo de mejorar
las condiciones de conservacion. La fruta expuesta al tratamiento con CO, durante 24 horas
(shock) y conservada en filmes de polietileno semi permeables durante 45 dias, mostraron tasas
respiratorias y niveles de produccién de etileno bajos, asi como mejores atributos de calidad,
comparadas con frutas en condiciones de atmdsfera normal. En tanto los tratamientos de calor
combinados con almacenamiento en atmésfera controlada no fueron muy efectivos en el
mantenimiento de la calidad de duraznos (Roig y col., 2003).

Accion sobre la maduracion

El mayor beneficio de las atmésferas modificadas es retrasar el inicio de los procesos involucrados
en la maduracién. Peras, cv.'Forelle' producidas en Africa del Sur fueron susceptibles al desarrollo
de sintomas de dafio por frio, textura de pulpa harinosa y ausencia de jugo, debido a un insuficiente
periodo de almacenamiento refrigerado, requerido para inducir la biosintesis de etileno y
maduracion. Consecuentemente se estudié el rol del almacenamiento en frio sobre el proceso de
maduraciény especialmente sobre la aparicién de harinosidad. :
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Las frutas cosechadas con madurez comercial fueron almacenadas a -0.5°C durante 21
semanas. Luego de 12 semanas de frio, la fruta tuvo la capacidad de madurar en condiciones de
temperatura de 15°C, pero la fruta luego de 6 semanas de frio presentd dafio por frio durante el
periodo de maduracién a temperatura de 15°C (Martiny col., 2003).

Accién sobre |a Transpiracién

Si bien no existe un efecto directo sobre la transpiracion de los diferentes productos vegetales,
tanto la hermeticidad de las camaras de AC, como las barreras. de las otras atmdsferas
modificadas, concentra la humedad alrededor de los productos, evitando la pérdida de agua.
Aplicaciones de shocks de CO, (20 %) y tratamientos conteniendo un 10 % de CO,, durante el
almacenamiento de frutillas, derivé en una menor pérdida de peso (< 4%), cuando colocadas en
condiciones de temperatura ambiente o vida de estante. En tanto la fruta conservada en atmoésfera
normal, sin otro tratamiento, experimentaron una mermade peso del 6.5 % (Tudela y col., 2003).

Accién sobre [a incidencia de desdrdenes fisioldgicos

Las manzanas del cultivar Braerbun son susceptibles al oscurecimiento interno, desérden
fisioldgico asociado, entre otros factores, a la madurez de cosecha y condiciones de
almacenamiento. El almacenamiento en atmdsfera normal, con una posterior instalacién de
atmésfera controlada, retuvo los niveles de antioxidantes (lipidos solubles) en los tejidos, dentro de
los valores obtenidos en cosecha, mientras que frutas almacenadas inmediatamente en AC,
redujeron significativamente los antioxidantes y presentaron un mayor desarrollo de
oscurecimiento interno (Toivoneny col., 2003).

El cultivar de durazno de pulpa blanca, "Marli", sensible al oscurecimiento interno, almacenado en
condiciones de atmésfera modificada pasiva, presenté menores niveles de actividad de la enzima
polifenoloxidasa y peroxidasa, que aquellas frutas almacenadas en atmoésfera normal. Esta
situaciéon condujo a una mayor vida postcosecha de los duraznos mantenidos en almacenamiento
refrigerado con AM (Feippe, 2000).

Estudios realizados por Retamales y colaboradores (2000) mostraron que nectarinos exportados
en embalajes de atmésfera modificada (MAP = Modified Atmosphere Packaging) resultaron con
un menor desarrollo de harinosidad y oscurecimiento interno, siendo una alternativa mas
econdémicaquelaAC.

Frutas expuestas a un estrés inicial de bajo nivel de O, y luego almacenadas durante 20 y 12
semanas a 0.5° C en atmoésfera conteniendo 1.5 % de O,/ 1.5 % de CO, 0 1.5 % de O,/ 3.0 % de
CO, (ManzanaTopRed)y 1.5%de O, /1.0 % de CO, 0 1.5% deO,/ 3.0 % de CO,(manzana
Granny Smith), sin aplicacion de antiescaldante, no desarrollaron escaldadura superficial (Van Der
Merwe y col., 2003).

Accién sobre la degradacién de clorofila

En peras Barlett, el mantenimiento del color de piel verde, es un atributo de calidad post
almacenamiento requerido por muchos mercados de destino, principalmente porindicar un estado
de mayor firmeza y menor sensibilidad a la manipulacion.

La coloracién amarilla es una cualidad exigida luego de un periodo de maduracion a temperatura
ambiente o vida de estante, a nivel del consumidor. Peras Barlett sometidas a tres regimenes de
almacenamiento en AC (1.9-2.2 0,/ 1-1.1C0O,; 1.0-1.2 0,/ 0.1-0.3 CO,; 0.6-0.7 O,/ 0.4-0.5 CO,)
fueron comparadas, a la salida de camara, con relacién al valor de color de piel (L*a*b), frente a
aquella fruta almacenada en AN. Los datos obtenidos mostraron que la fruta conservada en AC con
0.6-0.7 0,/ 0.4-0.5 CO, no solo presenté mejor calidad interna, sino que mantuvo el color de piel
dentro de la gama del verde. En condiciones de vida de estante, continué la degradacién de
clorofila, con la subsecuente aparicién de coloracién amarilla uniforme (Feippe, 1995).

Accién sobre el aroma

Muchos cultivares de manzana presentan un excelente aroma al momento de cosecha, el cual se
va perdiendo a medida que transcurre el periodo de almacenamiento.
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El efecto sobre el aroma de frutillas, almacenadas en diferentes condiciones de AM (polipropileno,
polietiteno) y temperatura, mostrd que la emision de compuestos voléatiles y la actividad de las
enzimas alcohol acyltransferasa, involucradas en la biosintesis de éteres fueron afectadas por las
concentraciones de gases alrededor de la fruta. Cuando la atmdsfera interna llegé a niveles
superiores al 25 % de CO, y menores al 2 % de O,, las frutillas desarrollaron un aroma anormal,
donde el metil y etil acetato fueron los compuestos de mayor concentracion. Las alteraciones enel
aroma fueron atribuidas alos altos valores de CO, y/o bajos valores de O, (Sanzy col. 2003).

Una concentracion de 2% de oxigeno y 2% de anhidrido carbénico es una atmésfera exitosa para
el almacenamiento en AC de manzana "Fuji". En estas condiciones la manzana fue 0.5 kgf mas
firme, con una evolucién del color menor y 30 % mas acida que aguella proveniente de atmosfera
normal. Por otra parte, la fruta de AN desarrollé mas grasitud enla piel, que lade AC. Encuanto ala
incidencia de deso6rdenes fisiologicos, la manzana de AC presentd un 12 % comparada con las de
AN, donde el valor fue de 22 %. Si bien la manzana llegd al consumidor, luego de la conservacién
en AC, con apariencia de un producto mas fresco, el sabor y aroma disminuyeron
significativamente, una vez que la fruta fue alejada de la AC. En éste sentido, se recomienda el
consumo inmediato una vez retirada de una camara de AC (Elgar, 1997).

Tomates verdes maduros almacenados en AC (3% 0O,, 5% CO,, 92% N,05% O,, 5% CO,, 90% N,)
a 13°Cy 93-95% de H.R durante 6 a 10 semanas, maduraron uniformemente cuando fueron
trasladados a condiciones ambientales, a una temperatura de 20°C, comparados con aquellos
frutos almacenados en atmosfera normal. La fruta almacenada con niveles de 5% de O,y 5% de
CO, retuvieron un mejor sabor que aquellas mantenidas en niveles de 3% de O,y 5% de CO,
(Dennisycol., 1979).

Manzanas del cultivar "Pacific Rose", almacenadas en unaAC, con 1.5% de O,y 1.3% de

CO, a 0.5° C, disminuyeron significativamente las concentraciones de compuestos volatiles que
hacen al aroma de la fruta, dentro de las primeras cuatro semanas, comparadas con manzanas de
atmdsfera normal. El decrecimiento del aroma en AC aumento con el periodo de almacenamientoy
con la inmediata vida de estante, en un proceso irreversible en condiciones de atmosfera normal.
Luego de 4 semanas en AC, la concentracion de butylacetato, importante compuesto volatil del
aroma, era s6lo 34% que el de la fruta de AN. Después de las 26 semanas, la fruta de AC no
contenia butylacetato, permaneciendo en niveles altos en la fruta que permanecié en AN.

A pesér de la reduccién en el aroma de la fruta de AC, los panelistas inexpertos encontraron
apenas una ligeradiferencia (Toughy col., 2003).

Accién sobre la firmeza de pulpa

La disminucién de la firmeza de pulpa en frutas y el ablandamiento o pérdida de turgencia en
hortalizas de hoja, ocurre igualmente bajo condiciones de baja temperatura y alta humedad
relativa, aungue el proceso sea muy lento comparado con las condiciones de temperatura
ambiente.

Brécoli fresco fue almacenado en 4 diferentes AM de polimeros selectivos: polipropileno (OPP),
polivinil (PVC) y dos tipos de polietileno (PE) y almacenados a4 y 10 ° C. El almacenamiento en
OPP permiti6 un almacenamiento mas prolongado. El brécoli en PVC se deterior6 mas
rapidamente que en los otros embalajes. Las diferencias entre los tipos de AM son mas notorios a
10°C que a4° C (Nielseny col., 2003)

El cultivar de manzana 'Cox's Orange Pippin' de maduracion temprana y rapido ablandamiento de
pulpa, almacenadas en condiciones de AC (2% 0,:1.8% CO, a 3°C) y AN, presentaron diferencias
en la velocidad de disminucidn de firmeza. La fruta de AC experimenté una mas lenta pérdida de
firmeza, que aguella de AN. La tasa de produccién de etileno se incrementé tanto en la fruta de AC
como en la de AN a 3° C, pero con la diferencia que en la fruta de AC, el tiempo necesario para
alcanzar los niveles en que la hormona es més activa (1.5?1.1"), fue un 50 % menor que en la fruta
de AN. La cuantificacién de los efectos de diferentes niveles y periodos de AC sobre la firmeza,
podria permitir predecir el valor de la misma luego de diferentes periodos de almacenamiento en
AC (Johnstony col., 2003).

Los duraznos son frutos que experimentan un rapido ablandamiento de la pulpa, una vez
comenzado el proceso de maduracion. Duraznos del cultivar O'Henry, almacenados durante 21y
28 dias en AC (5-10 % de CO, y 5 % de O,) presentaron mayor firmeza de pulpa, comparados con la
fruta almacenada en AN (Lizanay col. 1998).
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Duraznos Junegold, en tres regimenes de AC (1.9-2.2 O,y 1-1.1C0O,; 1.0-1.2 0,y 0.1-0.3 CO,; 0.6-
0.7 0,y 0.4-0.5 CO,) durante 32, 22 y 20 dias de almacenamiento, mantuvieron la firmeza de pulpa
dentro de los valores registrados a la cosecha (11libras). Durante el periodo de maduracion a
temperatura ambiente, de cuatro dias, la fruta logré el estado de ablandamiento de 2 a 4 libras,
considerado 6ptimo para el consumo (Feippe, 1995).

Accidn sobre el desarrollo de patégenos

Las atmodsferas modificadas y controladas al enlentecer los procesos naturales de maduracion y
senescencia de frutas y hortalizas, reducen indirectamente la susceptibilidad de los tejidos a la
invasion de patégenos, al conservar la estructura celular. Por otra parte se ha comprobado que la
AC disminuye la produccion de esporas, por parte de los hongos. Un ejemplo de ello fueron los
resultados obtenidos con cebolla duice almacenada en un ambiente con 3% de O,y 5% de CO,ya
una temperatura de 1° C. Esporas de Bolrytis allii y Bolrytis cinerea, crecieron mas lentamente en
condiciones de AC que en AN. Otros resultados mostraron que cultivos de B. Allii y B. Cinerea en
dextrosa agar, produjeron esporas a 10° C y a 20 °C en AN, pero no lo hicieron en condiciones de
AC (Purvisy col., 2003).

Efectos nocivos de las atmésferas modificadas

En manzanas "Pacific Rose ™", se esta observando un nuevo desérden fisiol6gico, caracterizado
por puntos de color marrén distribuidos al azar entre los 16culos o regién del corazdn de la fruta.
Evaluaciones realizadas en la linea de packing, luego del almacenamiento refrigerado, mostré que
el 6 % proveniente de AN presenté esta fisiopatia en contraste con el 37 % proveniente de las
lineas cuya fruta fue almacenada en AC (2 % de O,y 1-2 % de CQ,). Los autores sugieren que los
sintomas desarrollados por la fruta, provienen del estrés causado por el bajo nivel de oxigeno o alta
concentracion de anhidrido carbénico, similar a lo que sucede con manzanas Braerburn en el caso
de oscurecimiento interno o BBD (Braerburn Browning Disorder), (Maguire y col., 2003).

Las condiciones de AC en manzanas reducen la produccién de volatiles pos almacenamiento,
comparados con aquella fruta mantenida en AN (Felmany col., 2003).

Altos niveles de CO, (5%) en AC, unidos a cosecha tardia, incrementa el desarrollo de cavidades
en la pulpa y oscurecimiento alrededor de las semillas de peras Conference, durante el periodo de
almacenamiento refrigerado de seis meses (Streif y col., 2000). Por otra parte, resultados en pera
cv. Rocha, mostraron que concentraciones de 02 de 2% y CO2 de 1.5 % fueron menos
susceptibles a cambios de color o desarrollo de pigmentacion oscura, luego de un periodo de
nueve meses de almacenamiento (Sanchezy col., 2000).

Las peras 'D'Anjou’ desarrollan manchas redondeadas o lunares de color negro en la piel (Skin
black speck o SBS) y corazén marrén (Pithy brown core o PBC) durante el almacenamiento
postcosecha. Estos desoérdenes fisioldgicos estan asociados con la actividad enzimatica de la
piruvato descarboxilasa (PDC) y de la alcohol deshidrogenasa (ADH). En condiciones de AC (0.5
% de 0,y 1.0 % de CO,), la actividad de la PDCfue mayor que en lafruta de AN, no registrandose
diferencias para la actividad de la ADH. En tanto en AC con 1.5 % de O, y 2.0 % de CO,, se
mantuvieron niveles similares de PDC y ADH a los hallados en condiciones de AN. Los resultados
sugieren que la actividad de la PDC en peras D"Anjou fue inducida por niveles bajos de O, (<0.5%)
antes del desarrollo de los sintomas (Chen, 2003).

Frutillas almacenadas en una atmésfera conteniendo 50 % de CO2y 0.25 % de 02, a temperatura
de 5° C, acumularon acetaldeido y etanol en los tejidos, lo cual condujo a la pérdida total de la
calidad de consumo (Ke y col, 1994).

CARACTERISTICAS DE LA ATMOSFERA CONTROLADA COMERCIAL

El sistema comercial de Atmodsfera Controlada (AC) fue desarrollado alrededor de 1918 en
Inglaterra, como resultado de las experiencias de Franklin Kidd y Cyril West. Su gran expansion en
Europa y Estados Unidos recién se realizé en las décadas de 1950 y 1960, como mejor alternativa
en la conservacion prolongada, principalmente de manzanas.
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Las camaras de Atmdsfera Controlada son similares a las de Atmodsfera Normal, ya que la
hermeticidad, contro! de temperatura y humedad son los mismos.

La diferencia esta en los equipos coadyuvantes al sistema convencional o normal necesarios para
mantener, dentro del almacenamiento, los niveles predeterminados de oxigeno y anhidrido
carbonico.

Los principios y conceptos basicos necesarios para la instalacién de una Atmosfera Controlada
pueden resumirse en:

-Generadores de atmésfera

La finalidad del generador de atmédsfera es reducir répidamente el nivel de oxigeno presente en la
camara frigorifica, luego de haber ingresado el producto. El nitrégeno gaseoso es utilizado en la
operacién cominmente denominada "barrido", por la cual se expulsa el aire con 21 % de oxigenoy
se sustituye con nitrégeno, el cual tiene un contenido residual de 4 a 5 % de oxigeno.

-Pulidown

Es el tiempo necesario para bajar el nivel de oxigeno de 21 % a4 5 %. Dependiendo del equipoy
volumen de la cdmara, los tiempos recomendados son de 8 a 48 horas.

-Absorbedores de CO,

Los productos hortofruticolas, almacenados en Atmésfera Controlada, no obstante los bajos
niveles de oxigeno, continGan respirando y por tanto produciendo anhidrido carbonico. La
acumulacion de éste gas, reduce la tasa respiratoria, pero por encima del 5 %, se vuelve fitotoxico
para el producto. Por lo tanto, es necesario reducir esos valores en el ambiente de
almacenamiento.

Los primeros reductores utilizados de anhidrido carbdnico fueron hidréxido de caicio, carbonato
potasico, que actuaban como absorbedores quimicos. Posteriormente se introducen al mercado
equipos, como el reductor de carbén activo, compuesto que absorbe fisicamente la molécula de
anhidrido carbonico. No obstante el método utilizado, se debe contar con una elevada capacidad
de absorcién, capaz de mantener en el ambiente niveles entre 1a2 % de anhidrido carbonico

- Sistema de inyecciénde O,

El poco oxigeno dentro de la cdmara es utilizado en la respiracién. Para evitar las condiciones
anaerobias, el sistema de AC debe contar con un dispositivo de reposicion, para mantener los
niveles estables.

-Analizador de oxigeno y anhidrido carbénico

Para lograr el mantenimiento de las condiciones de atmdsfera predeterminadas, es necesario un
estricto control de las concentraciones de gases, a los efectos de una autorregulacion del equipo
por sistema computarizado.

Sobre la base de las condiciones ideales de oxigeno y anhidrido carbdnico, para el
almacenamiento de frutas y hortalizas, se han construido tablas indicadoras de los respectivos
niveles (Apéndice - Cuadro 2).

Del mismo modo que para los requerimientos de temperatura y humedad relativa, el mencionado
cuadro debe tomarse como una guia, ya que los niveles de gases 6ptimos dependen de la especie,
variedad, indice de madurez, tasa respiratoria, efc. )

CARACTERISTICAS DE LAATMOSFERA MODIFICADA COMERCIAL

Las barreras artificiales utilizadas para crear una atmésfera modificada alrededor del producto son
revestimientos y filmes plasticos.

Los revestimientos se refieren a una fina camada de cera, aceite u otro material aplicado a la
superficie del producto. Muchos de ellos son utilizados con fines cosméticos o para descender la
tasa de transpiracién.
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Los filmes plasticos presentan diferentes permeabilidades al O, y al CO, de acuerdo con su
composicion y espesor. La tasa de permeabilidad se refiere a la cantidad de gas que pasa a través
de una unidad de superficie del embalaje por unidad de tiempo, a determinada temperaturay sobre
un cierto gradiente de presion parcial del gas y a una determinada humedad relativa (Garcia y col.,
1989, citado por Moreira, 2000).

Los plasticos como el cloruro de polivinil, polietileno de baja densidad, poliestireno y polipropileno,
son mas permeables al CO, que al O,. Es importante que la permeabilidad al CO, seaentre 3y 5
veces mayor que al O,, de modo que una reduccién de O, no sea acompafiada por la acumulacion
excesiva de CO, dentro del embalaje. Por otra parte, filmes con alta permeabilidad a los gases, no
permiten la modificaciéon del ambiente alrededor del producto como para alterar el metabolismo
natural (Examay col. 1993).

La permeabilidad de los filmes al vapor de agua, es un factor muy importante ya que un intercambio
insuficiente con el medio ambiente de la atmdsfera, hace elevarla humedad interna.

CARACTERISTICAS DE LOS PRODUCTOS HORTIFRUTICOLAS PARA E
ALMACENAMIENTO REFRIGERADO '

La técnica poscosecha de almacenamiento refrigerado de productos hortifruticolas tiene como
objetivo mantener la calidad en relacién a la apariencia, textura, sabor, valor nutritivo y sanitario. La
inversion en equipos sofisticados, por si sola, no logra conservar |a calidad, si conjuntamente a ello
no se aplican buenas practicas, siendo éstas de minimo costo o nulo. En éste sentido se puede
puntualizar que:

No se debe almacenar frutas y hortalizas con danos fisicos

Un producto hortifruticola con heridas o dafio fisico, principalmente los productores de
etileno, intensifican la produccion de ésta hormona. Altos niveles de etileno promueven la
aceleracion de los procesos fisiolégicos de maduracién y senescencia. A su vez, la acumulacion
del mismo en el ambiente, afecta porigual a aquellos productos que se encuentran sanos.

No se debe almacenar frutas vy hortalizas con darios patolégicos

Los productos afectados, principalmente por hongos, no solamente perjudican la salud
humana, sino que son una fuente de inéculos, capaces de afectar a los demas productos dentro
de la camarade frio.

La contaminacion puede originarse, ya sea por pequefias heridas visualmente no detectadas,
epidermis, etc. disminuyendo la vida poscosecha. Por otra parte, los costos de los programas de
desinfeccion posteriores al almacenamiento se tornan mas onerosos.

Se debe almacenar frutas y hortalizas de madurez uniforme

El estado de madurez a la cosecha define, en gran medida, el potencial de
almacenamiento de muchos productos hortifruticolas. Por ejemplo, una fruta con madurez
avanzada debe ser comercializada inmediatamente, pues los efectos de la refrigeraciéon y
atmosferas modificadas no revierten los procesos de senescencia. Son una probable fuente de
contaminacion por patégenos, al ser mas sensibles a su desarrollo. Por otra parte, si son
almacenadas con productos que fueron ingresados al almacenamiento con madurez éptima, hace
que éstos disminuyan su vida poscosecha, acelerando su maduracién y deterioro.

Debe existir compatibilidad entre los productos hortifruticolas almacenados

Cuando diferentes productos son almacenados o transportados juntos, es importante combinar
aquellos que sean compatibles con relacién a sus requerimientos de temperatura, humedad
relativa y atmésfera (oxigeno y diéxido de carbono). Otro elemento muy importante a ser
considerado, es conocer el comportamiento en relacion con el etileno y a la absorcién o emision de
compuestos volatiles (aroma), causantes de sabores extrafios. Amodo de ejemplo, las manzanas,
productoras de altos niveles de etileno, no pueden ser almacenadas conjuntamente con lechugas.
Estas Ultimas son clasificadas como de sensibilidad alta al etileno, originandose un rapido
amarillamiento y marchitamiento de sus hojas. Otro ejemplo, es que para evitar |a transferencia de
olores de un producto a otro, no deben ser almacenadas juntas manzanas y peras con apio,
zanahoria, papa, cebolla y repollo; apio con cebollas y zanahoria; citrus con cualquier producto
que produzca aromas fuertes.
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Las perasy manzanas adquieren un desagradable sabor y olor a tierra cuando son almacenadas
con papas. Se recomienda que cebollas, citrus y papas sean almacenados cada una por separado.
A menos que sea por muy corto plazo, en donde es posible mantener mas de una especie en un
mismo ambiente (Apéndice - Cuadro 3), siempre es conveniente almacenar una sola, para poder
optimizar las condiciones de almacenamiento especificas.

HIGIENE DE CAMARAS REFRIGERADAS

Los productos hortifruticolas pueden ser contaminados por microorganismos,
transmisores de enfermedades, antes de la cosecha, durante el almacenamiento, transporte,
procesamiento y distribucidn. La sanidad no esta Unicamente referida a las patologias o
alteraciones poscosecha de frutas y hortalizas, sino que también a la proteccion del consumidor
frente a organismos como E. Coli, Salmonella, Chryptosporidium, Hepatitis y Cyclospera,
causantes de enfermedades y que son transferidos a través de frutas y hortalizas frescas.

La prevencion de la contaminacion debe ser uno mas de los objetivos planteados entoda la cadena
poscosecha. Cuando se finaliza un periodo de almacenamiento, se debe proceder a una limpieza
profunda de paredes, piso y techo, para que la accién del método de desinfeccion sea efectivo.

Se comienza con la eliminacion de residuos, tales como tierra, restos de frutas, etc, poniendo
especial cuidado en aquellas zonas de mayor contaminacion, en las puertas de acceso y cercanias
delacamara.

No es suficiente con una limpieza a fondo, si no adoptamos précticas como la de evitar la
permanencia de productos alterados o permanencia de restos de productos en las cercanias de la
camara. . .

Con la operacion simple de cepillado, se eliminan las particulas fisicas mas gruesas y con una
posterior aplicacién de agua a presion, las mas finas.

Se adiciona un detergente desinfectante para disminuir el nimero de microorganismos que estan
presentes en el ambiente. Posteriormente se debe eliminar los restos de ese detergente con agua
limpia. Independiente del producto utilizado en la desinfeccion, el mismo debe presentar
determinadas caracteristicas, como:

- Buena capacidad de disolucién y floculacion de diferentes sustancias

- Capacidad de emulsificacion de grasas

- Buena solubilidad

- Nosercorrosivo

- De facil eliminacion de las superficies

- No ser peligroso de manipular

- Serbiodegradable

- No sertéxico para el operario o utilizador

COLOCACION DE PRODUCTOS EN LACAMARA

El modo de estibar los productos en la cdmara, afecta la circulacion del aire y por tanto la calidad de
la conservacion de los diferentes productos. Los embalajes deben de estar dispuestos de tal forma
que permitan |a libre circulacion del aire, evitando asi estratificaciones del mismoy la creacion de
microclimas. Es importante no sobrepasar el limite de carga de la camara estipulado por el
fabricante, dejando a su vez un espacio libre del 10 al 20 % de! volumen total. Para evitar el
congelamiento de los productos que quedan enfrentados a los ventiladores, los mismos deben ser
cubiertos con un pléastico.

Las recomendaciones para una correcta carga de la camara se refiere a:
- La distancia entre palets debe ser de 5 cm

- La distancia entre palets y pared debe ser 5-10 cm

- Ladistancia a la pared de los evaporadores debe ser 60-80 cm

- La distancia entre el techo y el palet superior debe ser 70 -80 cm

La velocidad del aire es otro aspecto muy importante a controlar dentro del ambiente de
almacenamiento. En éste caso se debe teneren cuenta que:

- La velocidad a la salida del evaporador debe ser 2-5 m/s

- La velocidad de contacto con la fruta en el periodo de refrigeracion debe ser 0.25 0.5 m/s

- La velocidad de contacto con la f ruta en el periodo de conservacion debe ser 0.05 0.2 m/s
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APENDICE

Cuadro 1.- Requerimientos de temperatura y humedad relativa durante el
almacenamiento refrigerado. Produccion de Etileno y sensibilidad. Temperatura
de congelamiento.

Producto Temperatura y Temperatura. | Produccién | Sensibilidad Vida de
Humedad Relativa de congela- | de-Etileno' | al Etileno? | alniacenamiento
Optimas miento
°C %
Aréandano -05a0 90-95 -13 B B 2.semanas
Ciruglas -05a0 80-95 -0.8 M A 2-5.semanas
Manzana -1a4 90-95 -1.5 MA A 1—7 meses
Pera asiatica 1 20-95 1.6 A A 4—6 meses
Frutilla 0 90-95 -0.8 B B 7 =10 diag
Brécoli 0 95 -100 -0.6° MB A 10 =14 dfas’
Coliflor 0 95 -98 -0:8 MB A 3-4semanas
Apio 0 98-100 -05 MB M 1-3 meses
Limén 1013 85 - 90 -1.4 1-6 meses
Narahjas 0-9 85-895 -0.8 MB M 3-12 semanas
Pomélo 7-9 85-90 <186 12 semanas
Mandarina 4-7 90-95 - -1.1 MB M 2-4 'sémanas
Escarola 0] g5 -100 -0.1 MB M 2-4.semanas
Higo -05a0 85-90 -2:4 M B 7-10.dias
Ajo 0 65 -70 -0.8° MB B 6-7 meses
Uvas.de mesa -0.5a0 90-95 -2.7 MB B 2-8 semanas
Kiwi 0 g0-95 -0.9 B A .3-5 méses
Lechuga 0 98-100 -0.2 MB A 2-3 ' sémanas
Maiz dulce 0 95 -98 -0.6 MB B 5 -8 dias
Meién Cantalupe 2-5 95 1.2 A M 2-3 semanas
Morrén 7-13 90-95 -0.7 B B 2-3 semanas
Nabo 0 95 1.0 MB B 4:5 meses
Nectarino -05a0 90-95 -0.9 M M 2-4:semahas
Cebolla seca 0 65-70 0.8 M B 1-8 meses
Durazno 0540 90-95 -0:9 A M 2-4'semanas
Sandla 10-15- 90 -0.4 2-3 semanas
Perejil 0 95-100 -1 MB A 2 —2.5.meses
Pera -1.56a05 | 90-95 1.7 A A 2-7 meses
Pepino 5-10 a5 -05 B M 4.semanas
Papa temprana 10-15 90-95 -0.8 MB M 10-14.dias
Papa tardia 4-12 5 - 98 -0.8 MB M 5-10 meses
Puerro 0 95 -100 -0.7 MB M 2 — 3 meses
Repollo tardio 0 98 - 100 -0.9 MB A 5 —6 meses
Repolio temprano 0 98 - 100 -0.9 MB A 3 -6 semanas
Membrillo -05a0 a0 -2.0 B A 2-3 meses
Espinaca 0 95 - 100 -0.3 MB A 10-14.dlas
Tomate 8a13 85-95 -05 MBaA AaB 1-3.semanas
Zanahoria 0 98 - 100 -1.4 MB B 7 —9 meses

(Datos extraidos de la Universidad de California, Publicaciéon n® 21567 Marita Cantwel)
'Nivel de produccién de Etileno

MB = muy bajo (<0.1ul/kg-hra 20°C)

B=bajo (0.1 1.0 pl/kg-hr)
M=moderado (1.0 10 ul/kg-hr)
MA =muy alto (> 100 pl /kg-hr)
*Sensibilidad al Etileno

B =baja sensibilidad

M =moderada sensibilidad
A=altasensibilidad
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Las recomendaciones presentadas en el cuadro 1, son solamente una
guia, ya que las condiciones y periodos de almacenamiento dependen de
factores como condiciones de cultivo, madurez de cosecha y variedad.

Cuadro 2.- Condiciones de atmdsfera controlada recomendadas para el
" almacenamiento y transporte refrigerado de frutas y hortalizas

Producto Atmdsfera Potencial de beneficio
O CO;

Anana 2-5 5-10 Regular

Banana 2-5 2-5 Excelente (usado en transporte: marino)

Ciruela 1:-2 0-5 Uso limitado

Palta 2-5 3-10 Bueno

Higo 5 15 Bueno (limitado use durante el fransporte
maring)

Kiwi 1-2 3-5 Excelente (Aumento, de su uUso en
almacenamiento y-transporte; el etileno debe
mantenerse por-debajo de 2 ppb)

Naranja 5-10 5—10 Regular

Liméh 0=5 Bueno

Manzana 2-3 1-2 Excelente

Frutilla 5-10 15-20 |[Excelente

Nectarino 1-2 3-5 Buyeno

Damasco 2-3 2-3

Durazno 1-2 3:-5 Buengo

Lechuga 2-5 0 Bueno:

Papa Sin datos Poco o inexistente

Remolacha Sin datos Poco o inexistente

Brécoli 1-2 5-10 Bueno

Cebolla verde 1-2 10-20 |Regular

Cebolla seca 1-2 g8 Bueno

Zanahoria Sin datos Poco o inexistente

Coliflor 2-5 2-5 Reguiar

Morrén 3-5 0  [Regular

Repollo 3-5 5-7 Bueno

Tomate verde - maduro 3-5 0 Buenc:

Tomate - rosa 3-5 0 Bueno

Pera 1-3 0-5 Excelente

Uva de mesa 2-5 1-3 Incompatible con -SO:

5-10 10-15

Fuente: Thompson, 1998 y Moreira, 2000
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Cuadro 3.- Compatibilidad de productos hortofruticolas durante 10 dias de
almacenamiento refrigerado. con concentraciones de Etileno en el ambiente menores a

1ppm.

{Grupo 1. 0%-2°C y 90-98 % de HR

Espdrrago® Cebgliz verde* Nabo

Bracoli* Lechuga® Berro*

Repolic* Perejit*

Zanahoria® Espinaca™

Maiz dulce Alcaucil®

Escarola* Remelacha

Ao Agio®

Grupo 2: 0%-2°C vy 85-85 % de H.R,

Manzana Blackberry Higo Nectarino Nisperg*
Diamasco Blugherry Uva Durazna Ciruela
Palta {(madura) Boysenberry Kiwi Pera Membrillo
Frutilla
[Grupe 3. 7°-10°C y 85-95 % de H.R

Albahaca - Garbanzo Limon* Pomelo

Haba Pepinc* Lima* Anand

Poroto Palta {inmadura) | Mandaring Sandia

Zapallo Toronja* Aceitunal

[Grupo:4 13%18°C vy 8595 % de H.R.

Boniato* Tomate
Cebolla seca Banana
Papa Melon
Papa dulce* Mango

Adaptado de Postharvest Technology of Horticultural Crops (Univgrsidad de California,
publicacién 3311, 3%ed. 2002)

* Productos sensibles al dafio por etileno, las concentraciones de Etileno en el ambiente
deben ser menores a 1 ppm.
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TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS

Juan Telesca!

RESUMEN

Las frutas y. hortalizas una vez cosechadas deben ser llevadas a un lugar de
acondicionamiento primario (galpdn), luego hasta el lugar de acopio para realizar el packing
y después al punto de venta. El método para el transporte estara determinado por la
perecibilidad, el valor del producto y la distancia, factores que dependen fuertemente del
tiempo.

N *
Cualquiera que sea el método que se use, los principios para el transporte son los mismos:

La carga y descarga deben ser tan cuidadosas como sea posible;

La duracion del viaje debe ser lo mas corta posible;

El producto debe protegerse bien en relacion a su susceptibilidad al dafio fisico;
Las sacudidas y los movimientos deben reducirse al minimo;

Debe evitarse el sobrecalentamiento;

Debe ser restringida la pérdida de agua del producto;

Una vez alcanzadas las condiciones de conservacion requeridas, éstas deben
-mantenerse constantes, en particular en lo referente a la temperatura, humedad
relativa y circulacion de aire

L.a mayor parte de los productos hortofruticolas en nuestro pais son transportan por carretera.
En general son camiones abiertos sin sistema de refrigeracion.

Los sistemas mecanicos de refrigeracion instalados en camiones varian en funcién de su
capacidad de enfriamiento. La mayoria sirve Gnicamente para mantener la temperatura del
producto que ha sido pre-enfriado por otros medios.

El transporte a grandes distancias se realiza por via maritima en contenedores refrigerados.
Cada contenedor puede tener su propio sistema de refrigeracion independiente el cual se
conecta a la red de electricidad del barco. Los contenedores refrigerados tienen dimensiones
estandares, todos son de 8 x 8 pies de ancho, pero pueden tener 10, 20, 30 0 40 pies de largo.
Las dimensiones mas usadas son la de 40 pies y después las de 20 pies.

Las Buenas Practicas de Manejo durante el transporte incluyen:

e Los remolques y contenedores deben estar libres de suciedad visible, olores y
particulas de alimentos.

e Las unidades de transporte no deben tener condensacion de agua y no deben
estar mojadas

e Se recomiendan uniones herméticas para evitar el acceso de plagas y la
contaminacion medioambiental durante el transporte

e El equipo de refrigeracion debe funcionar correctamente. Deben utilizarse
dispositivos de control de temperatura para monitorizar el comportamiento del
sistema de refrigeracion

e Esimportante la formacién de los conductores y del personatl de transporte y
manipulacién,

Se puede agregar como complemento de las buenas practicas que el transporte esté en
perfectas condiciones mecanicas. Algunos de los defectos graves encontrados en la
inspeccioén vehicular son:
e Neumadticos lisos y/ o deformados
Campanas de frenos fisuradas
Elasticos partidos
Barra de direccién soldada
Paragolpes basculantes

! Bach. Ing. Mecénica, IEM (Ensayo de Materiales), Facultad de Ingenieria, UdelaR
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LEYES Y NORMATIVAS QUE REGULAN EL MERCADO INTERNACIONAL

Susana Di Masi'

Introduccion

Para garantizar la inocuidad de los productos importados existen diferentes opciones como
evaluar los productos al ingreso al pais (puertos y otros puntos de ingreso), importar alimentos
sblo de establecimientos reconocidos, trabajar en la capacitacion de trabajadores e
inspectores en el lugar de origen de los alimentos o solicitar pruebas o certificaciones
realizadas en origen.

Para realizar controles deben estar claros los parametros a evaluar y las exigencias respecto
de éstos. Asise podranormar, controlary llegado el caso, sancionar por los incumplimientos.

Garantizar la inocuidad de los alimentos es un esfuerzo combinado entre los diferentes
sectores desde la produccién hasta el consumo. El productor debe controlar la aplicaciéon de
los pesticidas y otras sustancias quimicas peligrosas, identificar y controlar otras fuentes de
contaminacion como el agua, el suelo, los animales y las personas. Las industrias y los
transportistas deben adoptar las medidas adecuadas para contrarrestar los riesgos de
contaminacion, [os expendedores de alimentos deben aplicar las medidas necesarias para
garantizar la inocuidad de los alimentos y por Ultimo los consumidores representan el punto
mas importante ya que son los que controlan la inocuidad de los alimentos en el punto mas
cercano al consumo.

Las fases del proceso factibles de normalizar son las que van desde la produccién hasta la
distribucién y venta, los riesgos que puede manejar el consumidor no podran minimizarse mas
gue confuertes esfuerzos de capacitacion paralatoma de conciencia.

Leyes y normativas

Las reglamentaciones que rigen la produccién, procesamiento, transporte y distribucion de los
alimentos, para minimizar los riesgos de contaminacién a niveles que norepresenten unriesgo
para la salud del consumidor, se pueden clasificar en una primera etapa, en obligatorias y
voluntarias.

Ley: Preceptodictado porla suprema autoridad en que se manda o prohibe una cosa

Las reglamentaciones obligatorias estan representadas por las leyes, ya sean municipales,
provinciales, nacionales, regionales o internacionales. A nivel pais las leyes nacionales
condicionan a las provinciales y municipales, éstas Gltimas podran, en todo caso, ser mas
exigentes perodebenrespetarlos alcances de la reglamentacién nacional.

Cuando los paises se organizan en estructuras regionales (MERCOSUR, ALCA) establecen
reglamentaciones que faciliten el comercio entre los paises miembros y que garanticen, entre
otros requisitos, la calidad e inocuidad de los alimentos. Estos grupos deben respetar también
los parametros ya establecidos a nivel internacional, en general, se toma como referencia al
Codex Alimentarius. En este contexto, el acceso a los mercados internacionales, dependera
de |la capacidad de cumplir con los requisitos regulatorios de los paises importadores.

ELCODEXALIMENTARIUS

El CodexAlimentarius es un conjunto de normas acordadas internacionalmente, que sirven de
patrén para las normativas de los diferentes paises que pretenden -asegurar |a calidad e
inocuidad de los alimentos y promover practicas equitativas en el comercio internacional.

Para el MERCOSUR, el Codex es utilizado como referente primario en las armonizaciones de
las legislaciones alimentarias de los Estados Parte. Las siguiente resoluciones estan basadas
en las Normas Codex: GMC N° 62/92 sobre residuos de plaguicidas, la Resolucion GMC N°
6/93 que establece el acuerdo SFSyla Resolucion GMC N°80/96 que establece el Reglamento
Técnicosobre BPM, entre otras.

La Comision del Codex Alimentarius fue creada por la FAO y la OMS para desarrollar normas alimentarias,
reglamentos y ofros textos relacionados, tales como codigos de précticas bajo el programa conjunto FAO/OMS
de Normas Alimentarias que pretende la proteccion de la salud de los consumidores, asegurar las practicas del

! Ing.Agr., INTA Alto Valle (Argentina) sdimasi@correo.inta.gov.ar
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comercio claras y promueve la coordinacién de todas las normas alimentarias acordadas
por las organizaciones gubernamentales y no gubernamentales. La Comisién esta
integrada por los gobiernos de los Estados Miembros de las Organizaciones de las
Naciones Unidas que estén de acuerdo con formar parte de ella.

Existen también varias Normativas que son de cumplimiento voluntario, pero que se
imponen desde los importadores y que su implementacion termina siendo fundamental
paralograr la venta de frutas y hortalizas frescas en los principales mercados.

Norma: Regla sobre la manera como se debe hacer o esta establecido que se haga una determinada cosa.

Estas normativas surgen desde el sector privado o publico pero no como marco
regulatorio de la actividad sino, como se mencioné anteriormente, para cumplimiento
voluntario. A su vez las hay de reconocimiento universal, es decir, de réapido
entendimiento para un conocedor del tema y otras que si bien se imponen en las
transacciones comerciales suele haber variantes en las directivas segun la regién de
produccion o el comprador que las sugiere o exige.

Dentro del primer grupo se encuentran, por ejemplo, la produccion organica, las
denominaciones de origen, EUREP-GAP, el HACCP, las BRC, las ISO 9000, etc. En
cambio otros procedimientos surgen a partir de una normativa, pero con diferencias
locales o regionales en las exigencias, un claro ejemplo de esto son las directivas de
Produccion Integrada que varia por pais, region, cultivo, etc. Que si bien en su filosofia
son semejantes no lo son en puntos donde en una regién se plantean prohibiciones y en
otras no representan riesgo.

Un parrafo especial merece el sistema HACCP ya que se esta imponiendo en diferentes
Estados o Grupos, con el caracter de obligatorio como es el caso de la UE.

Las normativas que se establecen como de obligatorio cumplimiento, exigen un control e
inspeccion de parte del Estado, en cambio las que han surgido como voluntarias poseen
diferentes tipo de control ya sea de primera, segunda o tercera parte pero siempre es
desde el sector privado y a costo, en la mayoria de los casos, del sector productivo.

La region del Alto Valle de los rios Negro y Neuquén es conocida por su produccion de
perasy manzanas las cuales se destinan, en una proporcién importante, a la exportacién
principalmente a la UE, EEUU, Canadé y Brasil. En la zona ,ya desde el afio 1996, se
esta produciendo bajo normativas de reconocimiento internacional debido a las
exigencias de los mercados importadores, principalmente Europa. Se comenzé con el
Programa de Fruta Integrada el que se implementé durante varias temporadas dando pie
en su filosofia y en el entrenamiento y la capacitacion en el sector productivo, para la
posterior implementacién de las EUREP-GAP en la etapa productiva y las BPM en los
empaques. Actualmente las empresas estéan siendo presionadas para laimplementacion
de HACCP en los empaques y es el procedimiento gue se esta desarrollando para la
certificacion en la proxima temporada.

La produccion organica también fue muy adoptada desde hace varios afios yrepresenta
un nicho muy importante y ventajoso para el sector.

Existen clientes que estan demandando la implementacién de las BRC, normas que
surgen en el Reino Unido para armonizar las exigencias técnicas en torno a la seguridad
e higiene de los alimentos que se suministran bajo la marca blanca a las cadenas de
distribucion. También fijan niveles de cumplimiento respecto a unas exigencias higiénico
sanitarias orientadas a la manipulacién de alimentos para consumo humano. Hoy en dia
se han aceptado porlos mercados europeos como complemento alas EUREP-GAP.

En la actualidad, en Argentina, es obligatorio el cumplimiento de las BPM en todos los

establecimientos de manipulacion de productos alimenticios y se esta discutiendo
extender las exigencias a las BPAya que resultan complementarias a la primera.
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¢Nadaalcanza?

Todos los recaudos que toman los productores, 1as industrias, transportistas y distribuidores seran
insuficientes si el consumidor no toma conciencia de su rol enfa preparacion de los alimentos, el
Codex Alimentarius en su Seccion IX: informacién sobre los productos ¥ sensibilizacion de
los consumidores advierte:

Una informacion insuficiente sobre los productos y/o el conocimiento inadecuado de la higiene

general de los alimentos pueden dar lugar a una manipulacién no apropiada de los productos de
fases posteriores de la cadena alimentaria. De dicha utilizacion inapropiada pueden derivarse
enfermedades, o bien los productos pueden dejar de ser aptos para el consumo, aun cuando. se
hayan adoptado medidas suficientes de control de la higiene en las fases anteriores de la cadena

alimentaria.
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TRAZABILIDAD. UN ENFOQUE DE CADENA. CONCEPTOS E
IMPLICANCIAS

Marta Bentancur'

La trazabilidad es un concepto que se ha desarrollado en los Gltimos afios y que ha tenido variadas
acepciones y se utilizan diferentes términos en inglés o en espariol.

Eltérmino ha adquirido relevancia y que se utiliza para diferentes fines a nivel comercial.

Asi por ejemplo, constituye el capitulo niimero uno de la norma de Buenas Practicas Agricolas de
EUREPGAP; es un requisito fundamental en el Reglamento no. 178/2002 del Parlamento Europeo
y es una herramienta para los compradores de nuestras frutas y hortalizas en los mercados
externos.

Los gobiernos utilizan la trazabilidad con el objetivo de asegurar el comercio de productos sanos,
segurosy asegurar practicas leales de comercio.

Los empresarios privados lo utilizan para dar garantia a sus clientes de productos sanos y
seguros, dar cumplimiento a las reglamentaciones vigentes y ademas, porque aun se visualiza
como un agregado de valor a sus productos.

Si bien el término trazabilidad tiene varias definiciones y recién ahora el Codex Alimentarius ha
llegado a una definicién global de acuerdo a los objetivos de su organizacién, el concepto de
cadena desde la produccion hasta la distribucion y el concepto de manejo del riesgo son
elementos claves. El sector frutihorticola debe tener elementos para entender los objetivos,
comprender su alcance y poder utilizarlo como una herramienta para su gestion y dar
cumplimiento a requisitos de los mercados de destino de los productos.

Diversas organizaciones internacionales de la industria alimentaria y en particular en la Industria
Fruticola internacional, han elaborado estandares y criterios técnicos a fin de dar respuesta a las
nuevas disposiciones internacionales en la materia.

En todos los casos, el sistema implantado en una empresa o en una cadena de produccién-
comercializacion, debe asegurar que sea un sistema comprensible gue, en caso de sospecha de
que el producto puede causar un dafio a la salud del'consumidor, se pueda ir para atras y retirar el
producto del mercado lo mas rapido posible. Los sistemas de Buenas Practicas Agricolas, Buenas
Practicas de Manufactura y HACCP en los diferentes eslabones de la cadena hortifruticola
constituyen o danla posibilidad de asegurar una trazabilidad confiable. La tecnologia que se utilice
debera ser determinada por cada empresa o sector. El aspecto relevante en esta instancia es
comprender la importancia de implantar sistemas adecuados, que tengan en cuenta un enfoque
de procesos, capaces de interrelacionarse desde la produccién hasta la llegada al consumidor.

El objetivo principal del sector hortofruticola debe ser ofrecer al mercado productos sanos vy
seguros del campo alamesa.

Elobjetivode esta presentacién es definir la trazabilidad en este contexto y poder visualizar cuales
son los elementos claves que el productor, empacador, transportista o comercializador tendran
que considerar para poder alcanzar un nivel de trazabilidad razonable.

Cual es la informacién que requiere ser trazada, cudl es el alcance de la trazabilidad (ala caja, al
pallet, a la fruta ), debera ser considerado caso a caso, de acuerdo a los objetivos del sistema de
control al que se quiera acceder.

Segun el concepto de la Norma I1SO 9000: " [a trazabilidad es [a capacidad para seguir la historia o
la ruta de un producto, sus componentes o informacion asociada, desde el origen hasta el punto
dedestinoyviceversa. "

Segin el Codex Alimentarius: "la trazabilidad es la implementacion de medidas para asegurar, en cualquier
eslabon de la cadena, que se conoce el camino de un producio e informacién relevante que incluye:
Identificacion del producto, informacién del producto, las materias primas utilizadas, cémo se ha transformado

Ing,Ag_r., Divisién Proteccion Alimentos Vegetales DGSA mbentan@adinet.com.uy
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(si corresponde), de dénde y cuando vino y a dénde y cuando va de un paso a otro, los controles
que se han hecho del producto y larelacién entre la identificaciony la informacion.”

En ambas definiciones queda claro que debe existir una identificacién del producto en todo
momento y ademas, tiene que estar registrada la historia del mismo.

El concepto de trazabilidad contiene dos componentes principales, uno tiene que ver con la
localizacion y que en inglés se refiere al Tracking, y otro que tiene que ver con la rastreabilidad
hacia atras y que eninglés se refiere como Tracing.

La primera se relaciona con la habilidad de seguir el camino desde el origen hasta el puntofinal de
consumoyy el segundo, con la habilidad de identificar el origen del producto desde el consumo final,
hacia atras, durante toda la cadena.

El registro de datos en cada eslab6n de la cadena es imprescindible para lograr una identificacion
adecuada, confiable. La identificacion de cada lote o partida de fruta u hortaliza en el lugar donde
se encuentra, asi como la historia de los procesos recibidos y el registro de despacho hacia la
etapa siguiente, son elementos muy importantes.

Asi por ejemplo, en el campo, se debe identificar cada cuadro de plantacion, registrar su historia de
manejo en cuanto a fertilizacion, tratamientos quimicos, cosecha, etc. El registroo remito de salida
del campo servira de entrada al proximo eslabon, el empaque. Aqui, el lote ya identificado pasa por
un procesamiento determinado, donde se debe registrar los tratamientos recibidos, fecha de
proceso, almacenamiento, etc, y el remito de salida de packing o packing list, sera el registro para
la préxima etapa. Asi sucesivamente se va registrando la vida del lote.

Ante cualquier problema con un producto dado en destino o en cualquier etapa intermedia de la
cadena, se debe poder realizar el camino inverso; rastrear €l lote hacia atras, permitiria llegar al
origen del problema y poder tomar las medidas correctivas necesarias e incluso ser capaz de
retirar el producto sospechoso o con el problema detectado en cualquier punto en que se
encuentre.

En definitiva, la trazabilidad debe ser entendida como una herramienta complementaria a
cualquier sistema de gestion. Como tal es un facilitador para mejorar la eficiencia de procesos.
Ayuda a encontrar problemas dentro y fuera de la empresa y evitar que el error se repita. Ayuda a
diferenciar los productos, a garantizar su calidad e inocuidad.

Por lo tanto, se debe tener en cuenta que la trazabilidad no es capaz por si sola de asegurar la
inocuidad de una fruta u hortaliza, sino que es una herramienta que debe ser aplicada dentro de un
sistema de control mas amplio. Los Sistemas de Buenas Practicas y HACCP provee de
herramientas necesarias para la realizacion de una gestion del riesgo y su implementacion
requiere de una serie de datos e informacién necesarios para una adecuada trazabilidad.
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ATRIBUTOS DE CALIDAD, GRADOS Y ESTANDARES

Fernando Gemelli!

1.CALIDAD

La palabra calidad, en su definicion literaria, académica, refiere al "conjunto de cualidades de una
persona o cosa"; "al grupo de caracteres que hace que una persona o cosaes lo quees”.

Para FAO, el concepto Calidad, segun lo establecido en la 222 Conferencia Regional para Europa,
Oporto 2002 "es una caracteristica compleja de los alimentos que determina su valor o
aceptabilidad para los consumidores™,

La Organizacion Internacional de Normalizacion (ISO) define calidad como: "fotalidad de las
caracteristicas y rasgos de un producto relacionados con su capacidad de satisfacer necesidades
explicitas e implicitas". Entonces, la calidad debe vincularse a necesidades definidas por el
consumidor, comprador, cliente, etc. Es un termino relativo, dindmico y tiene variadas
interpretaciones y significados. Relativo porque esta sujeto a cada cliente, a cada consumidor,
dinamico porque este cliente o consumidor esta a su vez en constante cambio, consecuencia de
cambios culturales, econdmicos, etc. El suscrito entiende ademas que, al menos en nuestros
paises y en la actual coyuntura histérica mas que nunca, esta definicién no cobra toda su real
dimensién sila calidad no la conjuntamos con el precio del producto.

1.1 Calidad en Frutas y Hortalizas Frescas

Anivel mundial el grado de exigencia de los consumidores, respecto al alimento fruta u hortaliza se
ha acrecentado y el Uruguay, con sus particularidades no escapa a ello. La informacion, la
diversidad de la oferta, los cambios culturales, el incremento del turismo, etc. han ocasionado
modificaciones respecto a las necesidades de los consumidores y consecuentemente en la
calidad del alimento para su satisfaccion.

Muchos factores influyen en la calidad de un producto. Incluye elementos objetivos y subjetivos.
En el caso que nos convoca, las frutas y hortalizas frescas, puede agrupar conceptos como sabor,
aroma, frescura, nutritivo, seguro, o cualquier otro atributo o caracteristica que cada cliente estime
como necesidad. Ademas, al ser estos productos seres vivos, altamente perecibles, siendo natural
que se produzca cierto grado de deterioro, variable con el cuidado que se le prodigue, el estado de
calidad es un "estado momentaneo”, un proceso continuo de cambios en la calidad y la definicién
de ésta debe necesariamente referirse a un momento o lugar.

1.2 Valoracién de la calidad

No obstante lo expresado, existen en el colectivo social elementos comunes que permiten evaluar
la calidad, si bien la ponderacion final de cada uno de ellos resulta azarosa y cada necesidad
explicita o implicita se satisface, de ultima, en el resumen personal, intransferible e instantaneo
que los individuos, consumidores, compradores, hacen cuando se enfrentan con el producto.
Cuando el comprador condensa todos sus requerimientos y "establece” que, un producto es de
buena o mala calidad. Un producto sera de buena calidad si cubre los requisitos establecidos por el
cliente. Cliente que a su vez no permanente estatico sino que esta en constante evolucion y
cambio.

La calidad de las frutas y hortalizas para ser estudiada y analizada, puede desglosarse en funcion
de componentes: intrinsecos y extrinsecos, objetivos (parametros) y subjetivos (atributos),
internos, externos y ocultos, tratandose mayoritariamente de factores que se evaltian con los
sentidos.

1.3 Factores Intrinsecos

Son factores de calidad que, si bien pueden sufrir transformaciones o cambios durante la vida de
postcosecha, nacen o se forman basicamente durante la etapa de cultivo.

Se pueden dividir a su vez en organolépticos, nutricionales, higiénico-sanitarios, industriales y
culinarios o gastronémicos. Son propios de cada fruta u hortaliza. Son la materia prima de todo el
proceso comercial y constituyen la base, el cimiento del andamiaje "calidad". Son la condicién
necesaria, aunque no suficiente, para poner un producto de calidad en los mercados.

o  Organolépticos o sensoriales

La evaluacién para este grupo de componentes de lacalidad se realiza basicamente por los
sentidos, percibiéndose a través de las distintas sensaciones que recibe el consumidor, desde el
producto.

! Ing.Agr. Mercado Modelo CAMM gemellif@adinet.com.uy
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e Calidad sensorial externa

Son aquellos atributos o parametros que el cliente primero observa y evalla; los que se

enfrenta por primera vez al tener el producto delante suyo. Representan en general los

elementos de mas gravitacion en latoma de decision del comprador.

a) Aspecto o apariencia:Quizas sea el atributo de mayor impacto en la evaluacion de la
calidad por el consumidor. Es el que trasmite al comprador la primera impresion y por
ello constituye la base de la calificacion. Cada uno de los consumidores aprende a
correlacionar un aspecto con una calidad aunque muchas veces esa percepcién, en

: estricto, pudiere no corresponder con la realidad. .

b) Tamafio:Es uno de los parametros mas importantes de todos los que conforman la
"calidad". Es facilmente medido y cada producto tiene en un mercado sus preferencias
por parte del consumidor; pudiendo también para un mismo producto variar la
preferencia segln el uso del producto.

c) Forma: Cada fruta u hortaliza tiene una forma caracteristica y las desviaciones o
deformaciones provocan una baja en la calificacion.

d) Colory Brillo:El color es consecuencia de la presencia de diversos pigmentos y confiere
a este grupo de alimentos caracteristicas especiales que mediante la vision, trasmiten al
comprador sefiales diversas. Es un buen indicador del estado de madurez y/o frescura
del producto y en algunos casos el consumidor valora, asocia un color a una calidad
aunque el mismo no afada, en estricto, ninguna condicién. En algunos rubros el color es
unindicativo de calidad que se valoraenla piely enlapulpa.

e) Ausencia de defectos: Hace a la condicion del producto, a la presencia o ausencia de
lesiones, manchas, rajaduras, pudriciones o cualquier otra modificacion de la condicion
"normal del producto”. Engloba conceptos como 'liso", "sano", "entero”, etc. Los
defectos a su vez pueden ser evolutivos o simplemente "cosméticos". Los defectos
evolutivos comprometen la vida del producto por pudricién o descomposicion. Las
denominaciones utilizadas para este tipo de problema son: critico, grave, alteracion, de
condicién, etc. Los denominados "cosméticos”, representan una afectacion a la calidad
pero no estd en juego, la vida del producto. Se les denomina menor, defecto,
permanente, etc.

f)  Firmeza o turgencia: es la sensacion que provoca el producto al tacto y se asocia con el
ablandamiento del mismo. La firmeza es resultado de la estructura de la pared celulary
de la presién interna de las células. Es uno de los factores que se ve comprometido
mayormente por el manejo postcosecha, en particular la temperatura de conservacion.
Es un factor muy vinculado a la vida de estanteria del producto.

g) La_frescura:atributo globalizador, de dificil definicién; pero con un alto impacto en la
caracterizacion cualitativa de los vegetales. Bajo este rotulo se encierra buena parte de
los factores sefialados precedentemente y el comprador "siente” la sensacion de
frescura que le trasmite una fruta u hortaliza. Se trata de la conjuncion, en especial de
atributos tales como color, brillo, firmeza, turgencia, etc. y que cada consumidor o
comprador consolida de una manera particular al enfrentarse al producto y evaluarlo.

e Calidad sensorialinterna
Son caracteristicas que, exceptuando el aroma, solo se perciben al cortar o morder el
producto razén por lo cual su influencia en el acto de compra es posterior y se vincula con la
decision del comprador de repetir o nola compra del producto.

a OloroAroma: Percepcion por parte de la nariz de estimulos variables, provenientes
de compuestos organicos volatiles, aromaticos, presentes enlos vegetales. .

b Sabor:Percepcion de compuestos quimicos integrantes del alimento, en la lenguay
otras partes de la boca (dulce, acido, amargo, astringente) . : '

¢ Textura:Sensacion global que un alimento despierta en-la boca del consumidor.
Complejo de sensaciones percibidos por los labios, la lengua, las paredes de la boca, los
dientes y los oidos. Esta puede ser tierno, fibroso, crujiente, arenoso, etc.

e Higiénico-sanitarios: ‘ ; '
Este tipo de apreciacion refiere a la inocuidad, a la garantia de que un “alimento no provocara
perjuicios al consumidor cuando se prepara y/o consume de acuerdo con su uso previsto”.
Incluye consideraciones de orden microbioldgico, en especial ausencia de microorganismos
patégenos; quimico, con énfasis en residuos de plaguicidas, ausencia de minerales (por
ejemplo nitratos), etc. Conforman un grupo de propiedades que cada dia esta cobrando mas
relevancia en la consideracion de los aspéectos de calidad, no obstante ser las frutas y
hortalizas frescas un grupo de alimentos de los mas seguros.
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Algunas veces se lo incluye dentro de los factores extrinsecos habida cuenta que, estos
atributos son invisibles y por tanto no posee el consumidor la posibilidad de evaluarlo.

) Nutricionales :

Se incluye en esta categoria el contenido en vitaminas, fibras, minerales, antioxidantes y
sustancias que previenen algunas enfermedades humanas. Son también parametros "no
visibles", "ocultos". Este grupo esta ganando terreno en la calificacion de los vegetales, pero
hoy dia es el factor menos considerado porlos compradores.

e  Tecnoldgicos
Tiene que ver con las cualidades de los vegetales en respuesta a los procesos industriales
que los afectan (por ejemplo porcentaje de materia seca en papas para chips).

° Culinario o Gastronémico
Refiere al desempefio de una fruta u hortaliza cuando se la somete a procesos de coccion y/o
preparacion en la cocina. ‘

1.4 Factores extrinsecos.

Son cualidades adquiridas en el transcurso del proceso de puesta de un producto en el
mercado. Refiere a la calidad conjunta de un vegetal, comercializado en un envase comun,
que transforma al producto individual. Por expresarlo en forma diferente; en Ia
comercializacién mayorista por ejemplo, se comercializan cajones o planchas de manzanas y
no manzanas. Es decir, que al producto manzana se le han adicionado servicios, cambiando
la identidad del producto y en consecuencia la valoracion de la calidad. Los aspectos de
mayor atencion en referenciaala calidad, en la etapa de la distribucién mayorista son:

° Homogeneidad

Tiene que ver con la uniformidad de los productos que posee el envase, en algan atributo
(forma, etc.) o parametro (tamafio, color, etc.); obviamente con la necesarias tolerancias. Es
uno de los factores de calidad mas importantes para el minorista o comprador institucional. La
presentacion dentro de un mismo envase de productos similares, con un rango aceptable,
criterioso, de variacién entre calibres, formas, colores, estados de maduracién, etc. es un
calificativo relevante para los clientes. Este concepto también cobra relevancia en sectores
compradores de volimenes importantes. La homogeneidad no solo debe respetarse dentro
del envase sino también en los lotes de un mismo producto.

En otras palabras, calidad (su necesidad) para algunos compradores es adquirir envases
homogéneos de productos homogéneos.

. Rotulado

La informacion que el propio producto le brinda al comprador es otro elemento de juicio en su
calificacion. Cada dia se hace necesario brindar mayor conocimiento del producto,
transforméandose la etiqueta en el vehiculo idéneo y la mas de las veces obligatorio para
lograrlo.

e  Presentacion

Hace ala forma de arreglo, a la disposicién de cada pieza del vegetal en el envase (arreglada,
suelta, en bandejas, etc.). Es un elemento de consideracion interesante para algunos
productos y compradores. Tiene que ver, por ejemplo, con la presentacién y el armado de los
"puestos de venta"; con "la vista” que se pretende dar a una exhibicién. Un buen ejemplo lo
constituye la frutilla donde, para algunos minoristas la forma de presentacién "arreglada”en el
envase es la preferida porque permite Ia exposicién y venta en forma "espejada” (Ia frutilla no
se cae). :

) Envase

Eltipo de envase, respecto al material de confeccidn y su uso para cada producto juega un rol
importante en la determinacion de la calidad o preferencia de los compradores. En particular
este aspecto tiene mucha significacion para los minoristas o distribuidores. Este atributo es
uno de los que genera mayor dispersion en las preferencias. En su valoracion se incluyen
aspectos como: manejo de los envases vacios, facilidad o dificultad para ser estibados y
amarrados al vehiculo, su utilizacion como dispensadores de la mercaderia, capacidad para
proteger al producto, etc.

91




Curso "Calidad e Inocuidad de Frutas y Hortalizas"
LN.IA Las Brujas - 6 al 8 de octubre de 2004

. Peso

Habitualmente no se le considera un parametro de calidad. No obstante, avances en la
modernizacion del sistema de comercializacion de productos frescos a nivel nacional, no puede
realizase sin el adecuado tratamiento de este pardmetro. Es uno de los factores preponderantes en
un sistema comercial para proporcionar transparencia en los mercados y reducir asi las
imperfecciones e ineficiencias que, como en todo acto econémico, siempre alguien termina
pagando.

. Otros

También existen en estricto, otras consideraciones a la hora de definir "calidad": se trata de
aspectos vinculados a los servicios que en forma concomitante con el producto se le ofrece al
comprador: continuidad en el abastecimiento, puntualidad en las entregas, volumen de entrega,
servicios de reposicién, devoluciones, entregas fuera de hora, etc.

1.5 Calidad Higiénico Sanitaria

. Inocuidad

Este factor de |a calidad esta cobrando cada dia mas relevancia y debe considerase una condicion
"sine quanon” de la calidad en un producto hortifruticola. Las frutas y hortalizas son alimentos; en
consecuencia su funcion primordial, mas alla de lo placentero, es nutrir y mejorar la salud de las
personas. Si por el contrario trasmiten enfermedades o afectan la salud humana mal pueden
cumplir su misién como alimento. Los consumidores cuando adquieren frutas y hortalizas
mayoritariamente tienen la creencia y el convencimiento que éstas no son portadoras de
enfermedades o que puedan ocasionarles infecciones o intoxicaciones. Y ello en gran parte es
cierto porque las frutas y hortalizas constituyen; como ya fue detallado, uno de los grupos de
alimentos mas seguros para el consumidor. Constituye una de las necesidades implicitas a
satisfacer.

El concepto Inocuidad, definido como la "capacidad que tiene un alimento de no provocar
perjuicios al consumidor cuando se prepara y/o consume de acuerdo con su uso previsto" no es
asociado generalmente con la definicidon tradicional de calidad de una fruta u hortalizas ni
considerado ala hora de su evaluacion.

Los aspectos pertinentes a la calidad higiénico-sanitarios si bien son responsabilidad de toda una
comunidad, constituyen la porcién de la calidad que podemos denominar de "intransferible
responsabilidad publica”. Disponer de alimentacién y que esta no ocasione trastornos sanitarios a
la poblacion es un deber ineludible, en primera instancia, del ambito publico. Ello no solo es asi por
las implicancias que este aspecto conlleva sino ademas porque este ingrediente de la calidad es de
los que podemos denominar "invisibles”", no hay forma de que el consumidor pueda apreciar las
alteraciones microbiolégicas o quimicas. No se pueden evaluar con los sentidos. Es necesario
entonces que algunas instituciones velen por la salud publica, otorgando certeza o disminuyendo
la probabilidad que los alimentos, frutas y hortalizas, provoquen algun tipo de enfermedades o en el
mejor de los casos, que el acto de alimentarse con estos productos sea un momento desagradable.

1.6 Consideraciones especificas para Uruguay

Los factores descriptos en forma genérica, tienen en el pais expresiones locales, derivadas de
nuestras costumbres, idiosincrasia, cultura, situacién econémica y productiva, etc. Cada uno de
ellos se expresa en las diferentes frutas y hortalizas con una especial ponderacion.

Acontinuacion se realizan algunas consideraciones generales sobre el tratamiento que en nuestro
pais se da a los principales atributos o parametros desarrollados. Se trata por consiguiente de los
factores de mayor incidencia en la calidad final del producto. La focalizacién del tema se realiza
para el ambito del M. Modelo pero, la trascendencia de éste, con mas de la mitad del comercio
nacional sintetiza adecuadamente las necesidades de los diversos formatos comerciales
(minoristas, distribuidores, etc.) asi como las necesidades de los consumidores finales. La
pertinencia del comentario se sustenta en que la valoracién de la calidad en el M.Modelo agrupa
consideraciones que son de interés para un minorista pero no para el consumidor final, por ejemplo
la homogeneidad en los calibres o el peso del envase. Otras si; como el calibre; se valoran por el
comprador en el Mercado Modelo, pero en definitiva solo estan trasmitiendo las sefales recibidas
desde el consumidor final.

a)  Tamafio: Es uno de los parametros preferidos en nuestro pais para juzgar la calidad. Es el
factor que determina las denominaciones utilizadas corrientemente en la comercializacion (1,
II; 1, etc.). Para cada rubro existe un tamafio "ideal", privilegiado en las compras, siendo el
precio obtenido reflejo de esta situacion. ]

b)  Ausencia de defectos: Constituye otro atributo de importancia si bien su compleja expresién

‘ no siempre se resuelve satisfactoriamente. La dificultad de "medir" la incidencia de las piezas
condefectos en el envase dificulta la interpretacion de este factor. '
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¢)  Firmeza: Es un pardmetro de significacion para determinar la calidad en algunos productos;
siendo frutilla y fomate dos buenos exponentes de la influencia que este aspecto tiene en la
calidad de estos rubros.

d)  Sabor: Este pardmetro es de compleja interpretacion. Por un lado, porque como se expresara
anteriormente su percepcidn es generalmente posterior al acto de compra y ademas porque
es un factor con un alto grado de subjetividad en su apreciacién; el "gusto” es algo personal; si
bien existen "gustos” comunes en las poblaciones. El principal problema en este sentido, es
cuando se comercializan en un estado de maduracién no apto para el consumo. La
penalizacion que la sociedad retribuye a este comportamiento es la retraccidn en las ventas y
la consecuente disminucién en sus precios. Es deficitario el estado de situacién que se
verifica en algunos momentos, en la comercializacion de varios productos, entre los que se
pueden citar: melén, uva, durazno, manzana, pera, naranja. La comercializacién de estas
frutas, principalmente en estados inmaduros o sobremaduros, ocasiona importantes
trastornos en el comercio de los rubros.

e)  Frescura: Atributo de importancia, en especial para el grupo de hortalizas de hoja.

f)  Inocuidad: No es actualmente un elemento de diferenciacion significativo, ni en su
componente microbiolégico ni en el de residuos de agroquimicos. En el comercio mayorista
que se realiza en el M.Modelo no se diferencian algunos tipos de produccion particular, como
lo es por ejemplo la Produccion Integrada o la Organica

g) Homogeneidad: Caracteristica gravitante para definir la calidad en la comercializacién
mayorista. Tiene un doble significado; dentro del envase y entre envases. El "tamafado”, es
una expresion del "mercado” que resume las necesidades del comprador. Explica la
importancia que éste asigna a la uniformidad en el tamafio de las piezas en un mismo envase.
También este factor cobra magnitud en las ventas de volumen porque el cliente necesita
adquirirun numero determinado de envases homogéneos entre si. :

h)  Color: Es un factor diferenciador de calidad en algunos rubros, tanto en lo concerniente al
color de la piel como de la pulpa. También es un buen indicador de la madurez de algunos
productos razén por la cual el concepto homogeneidad (en el envase y entre envases)
descripto anteriormente cobra importancia.

i)  Tipode Envase: Es un componente del producto comercializado con heterogénea influencia
ensu calidad. Es uno de los componentes donde es mayor la dispersion de las preferencias.

)} Peso: Las transacciones en el mercado uruguayo se realizan por bulto (bolsa, plancha, cajon,
etc.) con un peso "asociado” a cada envase, seguin se destaco en el parrafo anterior. Existe
un. peso/bulto de evaluacion cualitativa, de reconocimiento “"social”; asi una plancha de
tomate se comercializa por 10 kilos o una bolsa de papas por 30 kilos.

En el mercado han aparecido algunos productos con indicacién en sus etiquetas del peso
neto contenido en el envase y ello ha tenido un impacto positivo entre los compradores
convirtiéndose en un factor de diferenciacién de esos productos.

1.7 Resumen

A modo sintesis, se redactan algunos ejemplos con las consideraciones principales de calidad
para dos productos; Frutilla y Boniato, recogidas de investigaciones realizados por el suscrito en
dos consultorias realizadas.

Las definiciones de calidad sintetizan las necesidades sentidas por los compradores minoristas y
pueden resumirse de la siguiente manera:

| Frutilla |

"Abastecimiento continuo de envases con peso detallado en el mismo, presentacion
arreglada, de frutas uniformes en color (% color) y tamafio grande {mayor de 25 mm), con
adecuado nivel de firmeza"

L Boniato , I

“"Abastecimiento continuo de envases con peso detallado en el mismo, conteniendo
batatas lisas, de piel violdcea-colorada, pulpa amarilla, de calibre mediano (peso
aproximado entre 200-400 gr.),sabor dulce y uniformes en tamafio (calibre)”

2" Ascguramiento de la calidad en Boniato y Frutilla™. Ing. Agr. Femando Gemelti
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Se puede apreciar que, en las necesidades manifiestas por los compradores para los productos, se
armonizan los distintos factores de la calidad enumerados oportunamente: calibre; color, sabor,
firmeza, presentacidn, continuidad abastecimiento, etc. Calidad en frutas y hortalizas es, en
resumen, la consolidacién de todos los factores descriptos precedentemente.

2.ESTANDARES O NORMALIZACION

2.1 Introduccién

Un sistema de comercializacion hace referencia a los mecanismos bésicos, primarios, que
coordina las actividades. de produccién, distribucion y consumo.- La normalizacién o
estandarizacién de los productos es una de las funciones de los sistemas de comercializacion. Se
la integra al componente denominado Funciones Facilitadoras o Auxiliares (financiamiento,
informacién de precios, etc.) y junto a las Funciones de Intercambio (compra - venta, precios, etc.)y
Fisica (acopio, transporte, almacenamiento), etc. constituyen los procesos funcionales del
proceso.

Los sistemas de comercializacidn, si bien pueden visualizarse como inalterables, nunca
permanecen estaticos, evolucionan con el tiempo y estan estrechamente ligados a la situacién
general de los paises, a su medio ambiente. Forman parte integral de la situacién demografica
(cambios en la demanda, distribucién de la poblacion, etc.), tecnolégica, etc. y reflejan las fuerzas
politico - econémicas y socio - culturales (patrones de consumo, etc.) existentes.

El sistema comercial existente en un pais, en términos "cotidianos”, es la manera de ganarse la
vida de la gente que en él, lleva a cabo diferentes actividades. Cada individuo o institucion participa
de una parte del sistema por lo cual su percepcién del mismo esta cargada de los naturales
prejuicios y subjetividad inherentes a su ubicacion en el mismo. Se trata de agentes
independientes que participan del proceso, separados en el tiempo y en el espacio, pero que
generan interacciones y reacciones donde lo que es bueno para uno no necesariamente; lamas de
las veces, loes para el otro.

2.2 Alcance

La estandarizacién o normalizacion hace referencia a: "la aceptacion comun de la practica de
clasificar el producto y ofrecerlo para la venta en términos de calidad previamente establecidos”.
Puede ser un simple acuerdo de partes en una transaccién comercial privada o conformar un
cuerpo normativo o reglamentario de un pais o una region.

Una norma es un documento escrito, de publico acceso, que representa el marco de acuerdode las
partes interesadas , relativas a directrices y especificaciones tecnificas relativos a los atributos de
calidad de observancia obligatoria para definir unas reglas de juego para el beneficio 6ptimo de la
comunidad (FAO)

Las normas y documentos normativos se vuelven documentos reglamentarios cuando son
adoptados por los paises dentro de su legislacion como una manera de proteger al consumidor.
(FAO)

La finalizacion de la Il Guerra Mundial generd en Europa el ambito para comenzar el desarrollo de
estandares de calidad para las frutas y hortalizas frescas. El creciente desarrollo del comercio
mundial ocurrido en la segunda mitad del siglo pasado acelerd los procesos de estandarizacién, en
especial en los paises llamados desarrollados. No obstante, en los paises latinoamericanos ello ha
sido de mas dificil instrumentacién, siendo el generalizado bajo valor de las frutas y hortalizas un
factor importante que frena la adopcién de los procesos de normalizacion. En la medida que estos
paises comenzaron a expandir los mercados, con la necesidad de alcanzar nuevos destinos, la
estandarizacion impuesta por estos, condicioné transitar por nuevos caminos, muchas veces con
una clara disociacién entre la forma de presentar una fruta o una hortaliza para el mercado interno y
el mercado externo. Nuestro pais no escapa a este comportamiento.

No obstante, en algunos componentes de la calidad como por ejemplo los aspectos vinculados a la
inocuidad, se debe evaluar correctamente el alcance del término y las connotaciones que de él
derivan pues de ellos depende luego la asignacién de recursos siempre escasos. Para los paises
desarrollados, el énfasis en |a inocuidad es distinto; por ejemplo, al de los paises latinoamericanos
o africanos.
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Enestos, alimentarse, para una alta proporcion de la poblacion es un problema prioritario. Si, como
fue citado, Inocuidad es "la capacidad que tiene un alimento de no provocar perjuicios al
consumidor cuando se prepara y/o consume....... " mal podemos hablar de inocuidad si el problema
central es que no se consume. '

2.3 Objetivos de la normalizacién

La estandarizacién o normalizacion, una de las funciones de un sistema comercial, tiene variados

objetivos. A continuacion se detallan algunos de ellos:

- Fija marcos de referencia para el comercio, favoreciendo en consecuencia toda la actividad
comercial.

- Hace mas transparente y "honesto" al sistema.
Cada cliente del proceso produccién consumo; entendiendo por cliente a los sucesivos
tenedores de la mercaderia, adquiere y vende lo que realmente es. Se elimina asi, o al
menos se reduce, la practica comdn utilizada por muchos de los participantes de los
mercados de comercializar una categoria de calidad menor pero pretender obtener el precio
de una calidad superior.

- Mejora larentabilidad del productory favorece al consumidor.
La eliminacién del circuito comercial de los productos de calidad inferior evita o disminuye la
presién a la baja que ejercen en los mercados los productos de inferior o mala calidad y
satisfacen de mejor forma al consumidor.

- Mejora las comunicaciones
Establecer un lenguaje comun. Todos hablan el mismo idioma, pero ademas todos estén de
acuerdo en cual es el significado de las palabras.

- Establece el precio justo a todos los componentes del sistema.
Este es quizas uno de los objetivos centrales de la normalizacién, habida cuenta de la
trascendencia que el precio de los productos tiene en los sistemas comerciaies. Permite la
real comparacion de precios y propende a la justa remuneracién del/los producto/s para
todos los participantes: productores, intermediarios y consumidores. Constituye ademas una
base sélida para la mejora en los sistemas de informacién e inteligencia de mercados.

- Favorece competitividad de la produccién nacional.
El incremento de las actividades de comercio exterior, en particular las importaciones,
conlleva necesariamente por la legislacién vigente, a la actuacion de un cuerpo inspectivo en
frontera que controla el ingreso de las mercaderias sujetas a reglamentos o decretos. En el
mercado local se encuentran entonces compitiendo, en los distintos canales comerciales,
productos normalizados extranjeros y productos nacionales no estandarizados los cuales se
ven desplazados por poseer, en general, menor calidad consecuencia de la falta de padrones
comerciales.

- Crea condiciones para el trabajo colectivo. :
La existencia de un marco normativo de estandares comunes, favorece o al menos estimula -
los procesos asociativos. de distintos grupos en especial de los productores. Las
caracteristicas del sector productivo nacional, conformado mayoritariamente por pequefias
empresas, refuerza en opinién del autor la necesidad de agruparse y por ello lo expresado.
En algunos casos, la inexistencia de las normas, se constituye en un elemento adicional que
dificulta aun mas el ya complejo tema del agrupamiento.

- Protege la salud publica.
La proteccién de la salud del consumidor, en definitiva la poblacion de un pafs, configura hoy
dia un imperativo nacional. La existencia de normas al respecto salvaguarda, o al menos
previene y reduce la probabilidad de trasmitir enfermedades a través de los alimentos

- Mejora las relaciones de trabajo
Fomenta el desarrolio del trabajador y en consecuencia su remuneracion. La aplicacién en
concreto, practica, de normas implica una calificacion mayor de la mano de obra. La puesta
enlos mercados de un producto estandarizado hace necesariala capacitacién del trabajador,
con la consiguiente mejora en la escala social, siendo de esperar una mejora en sus
remuneraciones.

2.4 Aspectos normativos

e  Ambitonacional

En el ambito oficial existen algunas leyes o decretos gue conciernen al comercio interno de las
frutas y hortalizas frescas. Los Reglamentos Técnicos Mercosur, el Decreto 929/988, modificado el
8/8/90, el Reglamento Bromatolégico Nacional, Decreto 315/94, etc. ‘ :
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e  Sectorminorista

En el ambito privado del sector comprador minorista ignoramos la existencia de normas de calidad
escritas, explicitas, para ser aplicadas en frutas y hortalizas frescas. En este sentido la gran
distribucion ha incursionado en la temética pero desconocemos la implementacion de normas de
calidad escritas.

e  Compradores institucionales

Este grupo de compradores particulares se integra con Hospitales, Sanatorios, Fuerzas Armadas,
Hoteles, Servicios del Estado, Organismos Publicos vinculados a planes dé alimentacion, etc..
Constituyen un particular grupo de clientes pues en ellos se conjuga, dependiendo del producto, la
funcién consumo y/o un eslabdn mas en la cadena de distribucién del alimento. Todos ellos tienen
mecanismos propios de control de la calidad, con énfasis en atributos o parametros diversos,
segun las poblaciones que atienden.

° Mayoristas

Al nivel mayorista tampoco conocemos la existencia de estandares de calidad establecidos.

En ambito del M.Modelo, existe una estandarizacion informal, donde se maneja un lenguaje con
términos aceptados por la comunidad y que refleja un cierto grado de acuerdo tacito. La mencion
de términos para definir la calidad como primera o segunda, segtn los productos; establece en el
conjunto de los participantes un lenguaje de comunicacidén"entendido" y aceptado que permite el
relacionamiento comercial.

En este sentido es importante destacar que las definiciones de primera, segunda o tercera hacen
referencia a los calibres, pero ello no se expresa en una etiqueta o rotulo sinc que se trasmite
verbalmente. No resulta nada facil, "entender" Ia definicion de primera o segunda asociada a
presencia o ausencia de defectos, como es generalizado en normas o reglamentos de calidad.
Este es uno de los comportamientos aprendidos de larga data y que solo un adecuado plan de
comunicaciones y capacitacion podra revertir en el tiempo.

Los Unicos materiales publicados, de los que tenemos conocimiento; que establecen estandares
de calidad para un grupo de productos hortifruticolas son: el Manual de Referencias Técnicas por
Productos editado por la Comisién Administradora del Mercado Modelo (C.A.M.M) y que es
utilizado por el area competente de la C.A.M.M como referencia para el relevamiento y difusion de
los precios mayoristas.

° Sector productor

El sector productivo obviamente no escapa a los conceptos ya desarrollados en el sentido de la no
existencia de procesos generalizados de estandarizacion; exceptuando la Produccién Integrada y
las Normas de Calidad que se elaboraron y se utilizan en ella. En los Ultimos tiempos, han
comenzado algunos productores a incursionar en el establecimiento de categorias de calidad y
calibres, detallados en las etiquetas de los envases que comercializan, aunque las mismas
responden a criterios personales o empresariales, no colectivizados, y solo sujetas al autocontrol.
Existen algunas otras experiencia de aplicacion voluntaria de normas de calidad consensuadas
entre un grupo de productores, pero no existe un control independiente de las mismas.

En torno a una marca comercial registrada; denominada AC Boniato, varios productores de lazona
de San Antonio - Canelones comercializan su producto identificado y con algun parametro de
calidad, el calibre, estandarizado y escrito.

3
www.mercadomodelo.net
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2.5 Comentarios :
Lainexistencia de normas de calidad conlleva, de suyo, un patrén de comportamiento colectivo de
particular y sustantiva importancia a tener en cuenta porque impregna a todos los participantes del
sistema; desde el productor, el técnico, el transportista, el mayorista, el minorista, el trabajador, el
consumidor, etc. No existe, excepto en el sector exportador citricola yen algun sector de frutas de
hoja caduca, la "costumbre”, la mentalidad de trabajar bajo normas de clasificacion o quiza lo que
es peor existe una mala costumbre.

Por otra parte, un elemento de importancia, de compleja comprensiony redaccién tiene que
ver con la real dimensién que adquiere el termino calidad en cada uno de los productores. Mas alla
de que todos conocen e interpretan que se quiere expresar cuando hablamos de calibre, peso,
madurez, color, rajado, brotado, etc., es diferente las connotaciones comerciales que ellotiene. Es
comin en nuestro agro que el productor solo conozca: tenga idea o nocidén, de su ambito
inmediato: su chacra y los predios cercanos. Pero desconoce totalmente; por ejemplo; como es el
Mercado Modelo. Solo sabe que existe un lugar llamado asi y que esta en Montevideo. Esta
realidad, no solo ocurre; como podia suponerse, en zonas productoras alejadas de la capital sino
también en regiones no muy distantes. Ello ocasiona que, cuando tratamos el tema de los
parametros de calidad descriptos no se tiene el contexto donde ellos cobran relevancia. El unico
referente de la calidad de sus productos que tiene el productor es su comisionista; el cual, la
mayoria de las veces o no trasmite los cédigos comerciales o los trasmite mal. Este punto es
importante. El desconocimiento de los alcances comerciales de algunos factores de calidad
cuestiona naturalmente los beneficios que de el se esperan y puede transformarse en un elemento
de resistencia a posibles cambios a implementar. La no visualizacién de ventajas econdmicas;
razon basica del comercio, traduce muchas veces en costos adicionales cualquier accion.

El incremento de Ias importaciones ha introducido el tema en el contexto comercial pero sin
que se alcance a dimensionar el concepto de la normalizacién. Entre otras cosas porque los
principales rubros importados ingresan mayoritariamente al pais como categoria Il (CAT ll) y su
comercializacion no escapa a los conceptos generales del sistema; donde, como expresaramos
anteriormente, la credibilidad personal, sumado a la "sapiencia" del comprador trasmite mas
confianza que una etiqueta, la cual muchas veces inclusive, es puesta en tela de juicio su
contenido. Este déficit, asociado naturalmente al tratamiento del concepto calidad, no es
patrimonio exclusivo de ningln sector en particular. Por el contrario, y por citar ejemplos de algunos
sectores que por su rol en la sociedad deben ser formadores de opinién, los profesionales
agrénomos, no reciben en la Facultad de Agronomia una formacién académica que les permita
enfrentar el tema con idoneidad.

2.6 Antecedentes de estandarizaciony controlen Uruguay

El control de calidad de frutas y hortalizas frescas se esta realizando en el pais a los
productosimportados por la autoridad competente en la materia; el Ministerio de Agricultura y
Pesca, através de sus oficinas especializadas.

Otra actividad donde existe control de la calidad es en la Produccién Integrada (P.I). Posee un
mecanismo interno de control de las normas a través de una secretaria téchica y son auditados
externamente por Latu Sistemas. Se trata de un sistema de aplicacioén obligatorio para quienes
voluntariamente participan del mismo.

2.7 Unantecedente de estandarizacion y control en el mercado interno

Un antecedente de aplicacion de normas y control de la calidad en el comercio hortifruticola interno
fue el implementado en el Mercado Modelo. E| proyecto piloto y voluntario, denominado "Sistema
de control de calidad en frutas y hortalizas frescas de produccién nacional, comercializadas en el
ambito del Mercado Modelo” fue desarrollado en forma conjunta entre la Comision Administradora
del Mercado Modelo (C.A.M.M) y el Programa de Reconversion y Desarrollo de la Granja
(PREDEG). del proyecto en uno de los laterales: "COMPRE CON CONFIANZA" y un sello
asociado .

Las ensefianzas e interrogantes que dejé el proyecto son de incuestionable valor y forman una
base de conocimiento y experiencia sustantiva para encarar el desarrollo de trabajos futuros. Los
elementos de mayor importancia, enumerados en forma sucinta, sin que el correlato signifique
jerarquizacion son:
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a) Existe en el colectivo dificultad en la comprensién y aplicaciéon de Normas de Calidad. En
especial los aspectos concernientes al concepto "tolerancia”.

b) Los Reglamentos Técnicos Mercosur constituyen un marco normativo bastante estricto para
encuadrar la produccién nacional. ‘

¢) La calidad comercial de los rubros incluidos en el proyecto presenta, en términos globales,
algunas restricciones a levantar.

d) Los envases merecen una consideracion especial y cualquier proceso de normalizacion
debe armonizarse conla resolucion del tema.

e) Unsistema de normalizacion y control voluntario exige un alto compromiso de productores,
operadores mayoristas, compradores, técnicos e -instituciones que cuestiona su

- sustentabilidad.

f)  Laformacién e informacion a todos los niveles son una herramienta idénea e indispensable

paraavanzar en laimplementacién de procesos de normalizacion y control.

* “La formacién implica la transmisién de nuevos conocimientos, aptitudes, comportamientos y actitudes para realizar
funciones especificas en el trabajo". JIFSAN. University of Maryland. 2002. Mejorando la Seguridad y la Calidad de
Frutas y Hortalizas Frescas: Manual de Formacion para Instructores.
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ATRIBUTOS DE CALIDAD Y DETERIORO.

Serrana Sollier!
Ana Cecilia Silveira?

La calidad de un producto determinado se define teniendo en cuenta una serie de
componentes.intrinsecos y extrinsecos, de parametros y atributos de distinta naturaleza que en
definitiva van a determinar la aceptacion o no de nuestro producto por el consumidor.

Las caracteristicas o atributos de calidad son el resultado de una serie de acontecimientos y
factores de distinta naturaleza que ocurren en la etapa de campo y en poscosecha. Estos factores
pueden ser de origen genético (cultivares, variedades, porta injertos); culturales (suelo, riego,
fertilizacion, manejo, etc); climaticos (temperatura, lluvia, granizo etc) asi como consecuencia del
manejo poscosecha tanto en la planta de empaque como en la comercializacion final.

Productos con excelente apariencia externa no siempre presentan caracteristicas internas
deseables exigidas por parte de los consumidores. He aqui la importancia de las buenas practicas
no solo de produccién sino también de manipulacién que garantizaran tanto la calidad externa sino
la calidad interna de nuestros productos. Todo esto se traduce en definitiva en mayores ganancias
tanto por reduccién del deterioro (pérdidas totales o parciales) asi como por el mantenimiento del
mercado comprador.

Para mantener la calidad de un ‘producto lo primero que debemos conocer son las
caracteristicas del producto con el que estamos trabajando. O sea, cudl es la temperatura de
conservacion adecuada, sies o no sensible al etileno, con que productos se puede almacenar, cual
es el periodo maximo por el que se puede conservar , etc. Ademas es importante mejorar el
tratamiento que se le da al mismo en las plantas de empaque y durante el resto de la cadena de
comercializacion. El conocimiento de nuestro mercado de destino es también importante ya que el
concepto de calidad depende del mismo.

1.Mecanismos de Deterioro y Pérdidas de Productos Frescos

El deterioro de un producto puede ser entendido como Ia pérdida de atributos de calidad por
la accién de factores de distinta naturaleza que se manifiestan en las distintas etapas del proceso
productivo. El deterioro en el caso de productos hortifruticolas puede ser considerado sinénimo de
pérdiday puede ser medido en términos cuantitativos, cualitativos y nutricionales.

Las pérdidas cuantitativas corresponden a la pérdida de peso del producto debido a la
pérdida de agua o de materia seca. Las pérdidas cualitativas o de calidad refieren a pérdidas de
sabor y aroma, deterioro de la textura o apariencia, y las pérdidas nutricionales ocurren por el
deterioro o la reduccién en el contenido de nutrientes. Cada una de estas pérdidas o la
combinacién de ellas resulta en una disminucién del valor comercial del producto.

Se estima las pérdidas de produccién por deterioro en los paises en vias de desarrollo, en
alrededor de un 50% segtin datos de la FAO para boniatos, tomates, bananas y citricos (FAO,
1989) y esta cifra es incluso superior en los paises subdesarrollados. La reduccién de estas
perdidas, seria de enorme importancia tanto para los productores como para los consumidores. A
nivel nacional, una evaluacion de las perdidas desde la cosecha hasta el consumidor mostré que
llegan a valores de hasta un 54 % en manzana, 48 % en perasy 38 % en durazno (Falchi, 2001).

Para un estudio realizado para tomate se estimo un 12.8 % de perdidas en la etapa de
cosecha y acondicionamiento del producto considerando cultivos en invernaculo y campo,
mientras que en la etapa mayorista, el promedio de las pérdidas ascenderia a 12.5%. Los motivos
de pérdidas indicados como prioritarios fueron: podredumbres, falta de consistencia (blando) y
dafios de insectos (Barboza, 2003).

'Ing.Agr., Area Disciplinaria Poscosecha, Dpto. Produccién Vegetal, Fac.Agronomia poscosecha@fagro.edu.uy
*Ing.Agr.,Area Disciplinaria Poscosecha, Dpto. Produccién Vegetal, Fac. Agronomia acsilver@fagro.edu.uy
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2. Causas de Pérdidas en poscosecha

Las frutas y hortalizas son organismos vivos que contienen entre un 65% a un 95% de aguay
gue continlian sus procesos vitales después de la cosecha.

E! tipo de producto, asi como el manejo en la cosecha, empaque y almacenamiento
determinan la vida del mismo. La tabla 1 identifica algunas de las principales causas de pérdidas
poscosecha para los distintos grupos de frutas y hortalizas.

Tabla 1. Principales Causas de Pérdidas Post-Cosecha para distintos grupos de Frutas y
Hortalizas (Kitinoja y Kader, 1995)

Grupo'de productos Principales causas de Pérdidas poscosecha'y
mala calidad

danos mecanicos
curado inadecuado

Hortalizas de ralces
(zanahorias, remolacha, -cebolla; ajo, papa,

boniato) aparicion de brotes
pérdida de agua
pudriciories
dafios por frio
Hortalizas de hojas pérdida de agua

(lechuga, acelga, ‘espinaca, ‘cebolla verdeo, pérdida de colorverde

»
»
-
L J
-
-
*
L J
repolio) » dafios mecanicos _
s altas tasas de regpiracion
« pudriciones
Hortalizas de flor s dafios mecanicos
(coliflor, brocoli) s decoloracion
« ‘pérdida deagua
« calda deflores
Hortalizas con frutos inmaduros « Pudriciones
{pepino, berenjena, morron verde, chauchasy |«  sobre maduracion a cosecha
« ‘perdida de-agua
+« machucones yotros dafios mecénicos
# dafios porfrio
Hortalizas con frutos maduros + Pudriciones
(tornates, zapallos, melones, Manzanas, wva s« machucones
de mesa;, frutos de carozo: dwaznos, |« sobre madurosala cosecha
ciruelas, nectarinos) « pérdida de agua
+ dafios porfric
-

cambios en la composicion

Las pérdidas de producto o de calidad durante la poscosecha pueden deberse a diferentes
factores. Estas causas de deterioro son normalmente clasificadas en fisiolégicas, biologicas o
patolégicas y fisicas.

3. Causas fisiolégicas del deterioro

Las alteraciones fisiolégicas son provocadas por anomalias en los procesos metabdlicos, ya
sea por el propio envejecimiento del vegetal o por factores externos.
La tasa de respiracian, la produccion de etileno, la transpiracién y otros factores relacionados con
el crecimiento, el desarrolle, la madurez fisioldgica, la maduracién y senescencia contribuyen al
deterioro de los productos.

Principalmente la temperatura de almacenamiento y la acumulacién de CO2 pueden
provocar dafios fisiolégicos. Estos y otros desdrdenes debidos a dafios fisiolégicos pueden
evitarse a través de una manipulacion adecuada de los productos durante la cosecha y post-
cosecha. .
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RESPIRACION

La respiracion es el proceso mediante el cual las plantas toman oxigeno y expulsan
dioxido de carbono. El oxigeno del aire esta implicado en el proceso de descomposicion de los
carbohidratos de la planta en di6xido de carbonoy agua. Esta reaccion produce energia en forma
de calor. La respiracién es una reaccién basica de todas las plantas, tanto en el campo como en
poscosecha.

Tener en cuenta la respiracion es importante parala manipulacién de productos frescos, ya que la
energia liberada en forma de calor afecta la temperatura.de almacenamiento y la ventilacién
necesaria de los productos.

La tasa de deterioro de frutas y hortalizas suele ser proporcional a su tasa respiratoria. Bajar la
temperatura, minimizar los golpes y dafios y aumentar el nivel de CO2 en la atmésfera gaseosa
constituyen diversos pasos para controlar la respiracion.

Debemos realizar la cosecha evitando las horas de mayor temperatura y lograr bajar la misma
rapidamente hasta la temperatura ideal de conservacién para prolongar la vida poscosecha de!
producto.

Tabla 3. Clasificacién de productos hortifruticolas de acuerdo a sus tasas respiratorias (Wilson y
otros, 1995).

Clase ' Rango a 5%C Productos
{mg CO2/kg-h)
Muy baja <5 Nueces. frutasy hortalizas secas
Baja 5-10 Manzana, -citricos, uva, Kiwi, ajo, ceballa,
papa, boniato, lechuga, zapallo

Moderada 10 - 20 Banana, celeza, damasco, nectarinds,
: dursiznos; pera, tomate, repollo, -melon
cantaloupe, zanahoria, pepino.

Alta 20-40 Frutilla, frambuesa; coliflor

Muy alta 40 - 60 chauchas, cebolla. de verdeo, repoliitc de
Bruselas, flores cortadas

extremadamente alta - > 680 Esparrage, brécoll, ‘arvejas, espinacas,
malz dulce

LIBERACION DE ENERGIAEN FORMADE CALOR

El calor producido por la respiracion es un factorimportante a la hora de calcular los requerimientos
durante el transporte y el almacenamiento de los productos. Se considera este calor a la hora de
seleccionar los métodos mas adecuados de enfriamiento, empaque, cdmaras de almacenamiento,
capacidad necesaria de refrigeracion, circulacién de aire y ventilacion.

PRODUCCION DE ETILENO

El etileno (C2H4) regula muchos aspectos del crecimiento y el desarrollo de la planta, incluyendo el
envejecimiento y la maduracion. Esta hormona, producida por los tejidos de la planta, es activa en
pequefiisimas dosis (<0,1 ppm), y su actividad aumenta con la maduracién, los dafios, las
enfermedades, las altas temperaturas (>30° C), y el estrés de agua.

Los factores que afectan la tasa de produccion de etileno y por lo tanto la evolucion de la
maduracion y/o decaimiento de los frutos son varios : la variedad, el estado de madurez del fruto, la
temperatura (aumentos de la temperatura aumenta la produccion de etileno), nivel de oxigeno (al
disminuir el nivel de oxigeno disminuye la produccién), nivel de CO2 ( es un inhibidor del etileno) y
el stress (induce la produccién).

La produccion de etileno es disminuida al almacenar el producto a bajas temperaturas, reduciendo
el O2 en el medio ambiente que lo rodea a menos de 8% y aumentando el CO2 a mas de 2%. Se
han desarrollado distintas tecnologfas, como los absorbedores de etileno, para ayudar a reducir el
etileno que rodea a los productos.

Basados en las tasas de produccion de etileno y de respiracion, el comportamiento de maduracién
de frutas se denomina como climatérico o no climatérico.
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La calidad comestible en frutos no climatéricos se ve afectada si se cosechan antes de que estén
fisiol6gicamente maduros, ya que su contenido de acidos y azlcares no aumentan posterior a la
cosecha. Las tasas de respiracion disminuyen gradualmente durante el crecimiento y posteriorala
cosecha.

Tabla 4. Frutos clasificados de acuerdo a su forma respiratoria al madurar

Frutos climatéricos Frutos no climalericos:

Manzana, Nectarinos, Durazno, Pera, Ciruels, | Cerezas, uvas,

Higo, Kiwi Frutilla

Tomate | Limén, mandarina, naranja
zapallo, pepino, beréniena, morrén

Los productos climatéricos pueden ser cosechados cuando estéan fisiolégicamente maduros pero
antes de que haya comenzado el proceso de maduracion. Puede hacerse madurar a estas frutas
de forma natural o artificial después de cosecha. El inicio de la maduracién esta acompafado por
un répido aumento de las tasas de respiracion y de produccion de etileno, llamado el climaterio
respiratorio. Después del climaterio, la respiracion disminuye a medida que la fruta madura y
desarrolla una buena calidad comestible.

La produccién de etileno en frutos climatéricos es autocatalitica, por lo cual una vez que el fruto
comienza a producir etileno, éste estimula la produccién de mas etileno, acelerando el proceso de
maduracion.

CRECIMIENTOY DESARROLLO

Ademas de la tasa de respiracion y la produccion de etileno, otros factores relacionados con el
crecimiento, el desarrollo, la maduracion fisiolégica, y la maduracion / senescencia contribuyen al
deterioro del producto.

La aparicién de brotes o raices, la elongacién y curvatura pueden provocar problemas en la calidad
durante la vida del producto.

TRANSPIRACION Y PERDIDADE AGUA

Las plantas pierden agua constantemente a través de un proceso denominado transpiracion. En la
planta esta agua es reemplazada por el agua tomada por medio de las raices. Cuando se cosecha
el producto, éste pierde su fuente de reemplazo del agua. La transpiracién después de cosecha
puede conducir a marchitamiento, deshidratacion, ablandamiento y a la pérdida de consistencia,
jugosidad y calidad nutricional del producto. Un recubrimiento (ceras) o embalaje adecuados y el
control del medio ambiente alrededor del producto , manteniendo una humedad relativa alta y el
control de la velocidad de circulacién (velocidad del aire), pueden controlar la transpiracién.

DESORDENESFISIOLOGICOS

Los desodrdenes fisiolégicos pueden ser resultado de condiciones medioambientales previas a la
cosecha o de un almacenamiento y manipulacién inadecuados después de la cosecha.

Los dafos por congelacion (cuando se mantiene el producto por debajo del punto de congelacion),
los dafios por frio (que se producen en muchos productos tropicales y subtropicales mantenidos a
temperaturas de entre 5 y 15° C), los darfios por calor (exposicidn a temperaturas muy altas), y los
dainos por CO2 (altas concentraciones de CO2 en la atmésfera circundante) pueden provocar
desoérdenes fisiolégicos que pueden contribuir a producir el deterioro.

Algunos de. los sintomas resultantes son la decoloracién superficial e interna, manchas
/endurecimiento, areas acuosas, incapacidad para madurar / maduracion desigual, sabores
extrafios, aceleracién de pudriciones, blangueamiento, quemadura superficial, y deshidratacién.

PERDIDADE SABORYAROMA

En general sabory aroma se consideran juntos y se denominan con la palabra "flavor".

El sabor y aroma de un producto son en general una mezcla compleja entre sabores y sustancias
diferentes que dan a nuestros productos una caracteristica determinada, sabor dulce, amargo,
astringente. La calidad del "flavor" puede ser afectada por distintos factores durante la produccién
(riego, fertilizacién, momento de cosecha) como en almacenamiento (condiciones de temperatura,
mezcla de productos en la cdmaras).
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PERDIDADE VALOR NUTRITIVO

El valor nutritivo es el atributo de calidad menos considerado en la cadena de comercializacion de
frutas y hortalizas ya que no se relaciona con la apariencia ni con la calidad comestible. El valor
nutritivo se relaciona con el contenido de vitaminas, minerales y azlcares principalmente. Estos
componentes varian a lo largo de la vida de los productos y se tornan muy bajos en la
senescencia. Dependen en gran medida de la adecuada conservacion.

4.Causas pétolégicas de deterioro

La susceptibilidad de los productos a ser afectadas por los patégenos de poscosecha es variable y
depende de la variedad, la madurez, del manejo del cultivo, el packing y el almacenamiento. Un
correcto manejo sanitario durante el cultivo permitira que las infecciones latentes que luego se
desarrollen en conservacién sean menores (Leoni y Mondino, 2003). Frutos que presentan
problemas de quemado de sol, heridas, que se encuentran sobremaduros o con dafios de
insectos, seran mas facilmente atacados porlos diferentes patégenos.

De igual manera se debe realizar un correcto manejo en la cosecha y packing evitando golpes y
heridas en los productos, que involucra un entrenamiento de los cosechadores y operarios de la
planta de empagque.

Las condiciones del ambiente: temperatura, humedad relativa y atmésfera de conservacion son
determinantes para limitar el desarrollo de enfermedades.

Las temperaturas bajas limitan el desarrollo de patoégenos como Rhizopus sp. y Aspergillus sp, o
hacen que se desarrollen a menores tasa que a temperaturas mas altas (Peniciltium, Alternaria o
Botrytis). Evitar que se produzca condensacion de agua encima del producto, la reduccién del
nivel de O2 y el aumento del Co2 puede también contribuir a un menor desarrollo de algunas
enfermedades.

Otro aspecto importante es la reduccion de los niveles de inéculo a través de préacticas de limpieza
y sanitizacion de envases, lineas de empaque y camaras de almacenamiento.

En las enfermedades de poscosecha de frutas pueden diferenciarse dos grandes grupos, las
enfermedades a partir de infecciones latentes, que se inician en el campo y se desarrollan a partir
de la madurez o inicio de la senescencia de los frutos como ejemplo pueden nombrarse las
podredumbres ocasionadas por Alternaria sp. en manzanas, Monilinia fructicola en duraznos y
Botryis cinerea en uva de mesa. El otro grupo corresponde a las enfermedades que se inician
sobre tejidos debilitados, a través de heridas o aberturas naturales, donde el in6culo proviene del
campo o se encuentra en los sitios de almacenamiento, y al ocurrir condiciones ambientales
favorables se inicia el proceso de infeccion colonizando los productos almacenados, como por
. ejemplo Penicillium sp, Botrytis cinerea, Rhizopus sp.

Para el control de las enfermedades de poscosecha se dispone de practicas de manejo cultural,
control quimico y control biolégico. Para un adecuado manejo de estas enfermedades es
necesario integrar las distintas medidas de control.

Através del manejo de la fruta y de su almacenamiento se apunta a lograr tres objetivos: reducir las
vias de entrada del patdgeno a los frutos, reducir los niveles de indculo del patégeno vy lograr
condiciones ambientales poco favorables para el desarrollo de la enfermedad.

Para disminuir las heridas en los frutos se debe proceder mediante practicas de cosecha y
manipuleo de la fruta muy cuidadosa, es fundamental la capacitacion y entrenamiento del personal
de cosechay la utilizacién de los bolsos, herramientas y envases apropiados.

La reduccion de los niveles de inéculo se logra mediante practicas de sanitizacion de cajones,
cajas de empaque y camaras de almacenamiento. .

Las bajas temperaturas de almacenamiento disminuyen la velocidad de desarrollo de las
enfermedades, por lo tanto se debe evitar las horas de temperatura mas elevada para realizar la
cosecha, y trasladar la fruta lo més rapidamente posible al lugar de empaque o conservacion. El
momento mas critico es el comprendido entre la cosecha hasta que se logra la dptima temperatura
dela pulpa para conservacion, ya que es en ese periodo en que crecen y se desarrollan la mayorfa
de los organismos fitopatégenos ( es conveniente que sea menos de 12 horas). ‘Un lento
enfriamiento permite a patégenos como P. expansum y otras especies adaptarse a las bajas
temperaturas (Leoniy Mondino, 2003).
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Una practica que se realiza para algunos productos que se almacenan por largos periodos es la
aplicacion de fungicidas en la postcosecha mediante bafios o aspersién de la fruta. Los fungicidas
mas utilizados son benzimidazoles, dicarboximidas, SOPP e imazalil, existiendo un nimeroc
reducido de principios activos disponibles para uso en postcosecha, lo que limita las posibilidades
de realizar un manejo que evite la aparicion de resistencias.

Debido a estos problemas y a los riesgos para la salud humana se estan investigando y
desarrollando productos para sustituir a los fungicidas empleados en los bafos de
poscosecha, se ha trabajado en la busqueda de microorganismos antagonistas y
tratamientos fisicos. .

5.Causas fisicas de deterioro

El alto contenido de humedad y la textura de frutas y hortalizas las hace sensibles a dafios
mecanicos que pueden criginarse en cualquier etapa desde la produccién a la comercializacion.

Este dafio puede producirse en precosecha, cosecha o poscosecha. Las causas de dafio mas

relevantes suelen ser:

. rameado de la fruta por una podainadecuada o lainexistencia de cortinas rompevientos.

cosecha de frutas sobremaduras o con piel muy sensible.

malas practicas de cosecha que provoquen heridas o machucones en los productos.

cosechas mecanicas no adecuadas que provoquen golpes

manejo descuidado en la manipulacién de los productos durante el proceso de clasificacion,

transporte o comercializacion.

golpes en lalinea de clasificacion y empaque

cajones o bins de campo o comercializacion inadecuados, que pueden tener astillas, bordes

cortantes, clavos o grapas mal colocadas.

° llenado excesivo de los envases de campo 0 de comercializacién, que puede provocar
aplastamiento por el peso del producto o heridas al estibar.

° malas condiciones de la camineria dentro del predio o entre las zonas de produccién y los
mercados.

° excesiva exposicion de los productos a la circulacién de aire que provoca una deshidratacion
importante.

Los dafios fisicos no sélo son desagradables a la vista sino que también aceleran la pérdida de
agua, proporcionan lugares para la infeccion por hongos, y estimulan la produccién de dioxido de
carbono y etileno lo que conduce a un deterioro mas rapido del producto.

Utilizar bolsos o envases de cosecha acolchonados, buenas practicas de manipulacién y un
embalaje adecuado son algunas formas de minimizar los dafios fisicos.

El tiempo es un factor que desempeiia un papel muy importante en el deterioro de los productos.
Todos los productos pierden eventualmente su calidad minima aceptable; la edad se convierte en
un factor muy importante en el deterioro del producto y es esencial una rapida llegada al
consumidor.

Amodo de sintesis en la Tabla 5 se presentan |as principales causas de deterioro y algunas de las
practicas de manejo recomendadas para su disminucion.

Tabla 5. Causas de deterioro en poscosecha y practicas de manejo recomendadas para
minimizarlo.

Causas de pérdidas Practicas de manejo recomendadas
Cosecha y manipuleo cuidadaso, envases adecuados

FISICAS . "
_ " Cosecha en momento optimo

Golpes y abrasiones : S

Heridas Buena:camineria

Capacitacion de los operarios
. Carrecta manipulacion en la cosecha y clasificacion
PATOLOGICAS Evitar heridas, desinfeccidn de ‘envases, almacenamiento

Podredumbres ert frio, bafos funguicidas

FISIOLOGICAS

Senescencia Condiciones adéecuadas de almacenamiento (temperatura y
Ablandamiento h dad correct

Harinosidad umedad correctas) v s
Deshidratacion CpmngI,allzaCIén o mas alla del momento optiho
Desordenes fisiologicos Disminucion de temperatura rapida despues de cosecha

Pérdida. de valor nutritivo
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Experiencia de URUD'OR S.A. en la gestion de la calidad e inocuidad

Andrea Pastore’'

1. ¢Qué es URUD'OR S.A.?

URUD'OR 8.A. es una organizacién especializada en la exportacién de frutas citricas frescas
que opera en el mercado internacional desde 1963.

El cometido principal de la Organizacion es comercializar en el mercado internacional fa fruta
producida por sus proveedores: Agrisur C.A.R.L., Azucitrus S.A., Costa de Oro S.A., De Souza e
hijos, El Repecho S.A., Nitrax S.A. y Sandupay S.A. Estos establecimientos estan ubicados en
Paysandu, Salto y surdel pais.

La superficie total det grupo es de aproximadamente 5000 has, con una produccién que oscila
entre 110000y 120000, siendo la exportacion alrededor del 45% de lo exportado por Uruguay.

El principal destino de las ventas de la empresa es la Unién Europea (70% en la zafra 2003),
aunque se abastecen ademas los mercados de Europa del Este (27% zafra 2003), Canada (2,5%
zafra 2003) y Asia (0,5% zafra 2003).

2.¢;Cémocomenzamos...?

URUD'OR S.A. ha definido en su Politica de la Calidad la necesidad de continuar creciendo
internacionalmente como proveedor de fruta citrica. La forma de conseguirlo es satisfaciendo a los
clientes con un producto inocuo, de calidad demandada y adecuando la oferta de variedades a las
exigencias de la demanda actualy la proyectada para los préximos afios.

La sefal que se recibe de un sector cada vez més amplio de compradores, es que la defensa
del consumidor va adquiriendo mayor importancia. Hoy comienzan a exigir la implementacion y
certificacién de nuevos protocolos que a su vez requieren nuevas herramientas de gestién. Esto no
significa que los exportadores puedan obtener mejores precios en comparacién con los actuales
enla U.E. Solamente les permite colocar sus productos.

El conjunto de medidas aplicado por los exportadores que integran el grupo URUD'OR,
garantiza al consumidor la procedencia del producto (trazabilidad) y que el sistema productivo
cumple con los requerimientos internacionales de seguridad agroalimentaria a lo largo de toda la
cadena: produccién, cosecha, empaque, conservacion. Asimismo, se trabaja para minimizar el
impacto negativo sobre el medio ambiente, asegurar la aplicacién de programas adecuados para
la mejora de la conservacidn y uso de los recursos naturales y, ademas, desarrollar una actitud
responsable sobre laseguridad y bienestar de los trabajadores.

La posicién de URUD'OR en cuanto a las Buenas Practicas Agricolas se basa en los
fundamentos de la Produccién Integrada de acuerdo a la definicion de OILB (Organizacion
Internacional de Lucha Biolégica): "Producir en forma econdmica, fruta de alta calidad, dando
prioridad a métodos ecoldgicamente seguros, minimizando los efectos colaterales indeseables y
el uso de agroquimicos, poniendo énfasis en la proteccion del medio ambiente y la salud humana".
Se incorpora en esta etapa un protocolo genérico - EUREPGAP - y otro mas especifico de un
cliente como Nature's Choice de la cadena de supermercados Tesco.

En las plantas de empaque el programa de seguridad alimentaria exigido es el sistema
HACCP (Hazard Andlisis Critical Control Points = Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control).
Los programas de requisitos previos ofrecen condiciones ambientales y operativas que son
necesarias para la produccién de alimentos sanos y seguros. Muchas de las condiciones y
practicas estan especificadas en los Protocolos de Buenas Practicas de Manufactura
(reglamentos, Cédex Alimentarius), que se implementan y desarrollan durante la manipulacion,
almacenamiento, embalaje y transporte de la fruta fresca.

Un componente horizontal de las Buenas Practicas Agricolas asi como de las de Manufactura,
es el conjunto de Buenas Practicas de Higiene que incluye aquellas practicas tendientes a
asegurar lainocuidad y aptitud del producto, en todas las fases de la cadena alimentaria.

lIng.Agr., Dpto. Técnico URUD'OR S.A.  apastore@urudor.com.uy
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URUD'OR ha venido acompariando la evolucién de las demandas de sus clientes
incorporando los sistemas mencionados que, en la mayoria de los casos, han proporcionado el
marco global de la organizacién para desarrollar la filosofia ya presente en los exportadores. Asu
vez dichos sistemas traen como beneficio complementario para la organizacion Yy sus asociados
una mejora continua en la gestién al aprovechar los elementos que se generanenla implantacion,
desarrollo y mantenimiento de los programas.

Finalmente, la organizacion como tal se encuentra enmarcada dentro de un Sistema de
Gestion de la calidad ISO 9001-2000. Este sistema de gestion certificado, involucra como
procesos principales la comercializacion, la atencion de los reclamos de los clientes, la adquisicién
de fruta a los Proveedores de Fruta y también todo lo referente ala seleccion, compray evaluacién
deinsumosy proveedores de las etapas de produccion y empaque.

El desarrollo del Sistema de gestion ISO en Ia organizacion exportadora y la responsabilidad
que la misma ha asumido en Ia verificacion de que los procesos de los Proveedores de Fruta
cumplan con los requisitos normativos, de calidad e inocuidad, permite lograr un alto nivel de
garantia para los clientes mas exigentes. Es una buena herramienta para la implementacién y
certificacién de algunos protocolos por ejemplo EUREPGAP y NATURE’S CHOICE cuando los
que certifican son grupos de productores.

3. Sistemas de gestion con los que se esta trabajando
IS0 9001:2000
Normas que establecen lineamientos de caracter general que permiten gestionar una
organizacién, apuntando a un desempefio continuamente mejorado en el largo plazo,
considerando las necesidades de todos los involucrados.
Alcance: desde la produccién hasta la cobranza.
Certificacion desde 2000,

EUREPGAP ; , ’ : ,
Las Buenas Practicas Agricolas de EUREPGAP estan desarrolladas para mantener la confianza
del consumidor en la produccién de productos frescos inocuos. Establecen, ademas, un
compromiso para minimizar el impacto negativo en el medio ambiente, para reducir el uso de
agroquimicos, mejorar |a utilizacion de los recursos naturales y asegurar una actitud responsable
con la salud y seguridad de los trabajadores. ,
Alcance: a nivel de predio ygrupo de productores.
Certificacion desde abril 2002 de URUD'OR como Grupo de Productores, pioneros bajo esta
modalidad de certifiacién en Sudamérica en el rubro citricos. :
Objetivos de URUD'OR: : : v

1. Renovacién de la certificacién con version 2004 del Protfocolo

2. Incorporacién de otros productores.

Nature's Choice ~
Con-este protocolo TESCO quiere diferenciarse de otras cadenas de supermercados ingleses.
Busca proveerse de frutas con buena calidad externa e interna, que sean agradables de mirar yde
consumir. Sin embargo, busca que esta fruta se consiga con la adopcién de practicas de
produccion que protejan el medio ambiente ylasalud de los trabajadores.

Alcance: a nivel de predio.

Certificacion en proceso, ya se realizaron las auditorias.

Objetivos de URUD'OR:
1. Predios que certifiquen, que renueven la certificacién con nueva versién de Nature's
Choice.

2. Tesco ha elaborado una lista de fechas de "enrolamiento” de los diferentes paises;
Uruguay figura para el afio 2006,

Buenas Practicas de Manufactura

Establecen las condiciones ambientales y operativas que son necesarias implementar y
desarrollar durante la manipulacion, almacenamiento, embalaje y transporte para la produccién de
alimentos sanos y seguros.

Alcance: plantas de empaque.

Certificacion enproceso. ~ ~ :

Objetivo de URUD'OR: certificar cada planta de empaque al inicio de Ia zafra 2005.
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HACCP (Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control)

El HACCP se ha convertido en sinénimo de inccuidad de los alimentos. Es un procedimiento
sistematico y preventivo, reconocido internacionalmente para abordar los peligros bioldgicos,
quimicos y fisicos mediante la prevision y la prevencion, en vez de mediante la inspeccion y
comprobacion de los productos finales. Permite identificar, evaluar y controlar los peligros
significativos paralainocuidad de los alimentos.

Alcance: plantas de empaque.

Certificacion en proceso.

Objetivo de URUD'OR: certificar cada planta de empaque al inicio de la zafra 2005.

BRC (British Retail Consortium)

El estandar ha sido desarrollado para contribuir con el cumplimiento de las obligaciones legales y
en la proteccion del consumidor. De los proveedores de alimentos se requiere:

° la adopcion e implementacion de un Sistema HACCP,

e unsistema de gestion de calidad documentadoy efectivoy

. control de los factores del entorno de la planta, del producto, del procesoy del personal.
Alcance: plantas de empaque.

Certificacién en proceso.

Objetivo de URUD'OR: certificar al inicio de la zafra 2006, luego de tener implementado y revisado
BPMyHACCP,

4. ; Con qué dificultades nos encontramos...?

e En el caso del Protocolo EUREPGAP, cuando comenzamos fuimos aprendiendo a
interpretarlo junto con el Organismo certificador. Lo cual también constituyé una ventaja ya
que ambos teniamos un desafio: el Organismo certificador acreditarse para EUREPGAP y
URUD'OR desarrollar el sistema e implementarlo a su realidad.

. En el caso de Nature's Choice, al no haber recibido capacitacién previa, el programa se
desarrollé e implementd segun la interpretacion del protocolo, y gracias a la creatividad y
pragmatismo de los técnicos del grupo hasta las auditorias realizadas a principio de este afio.

e También en el caso de Nature's Choice, una dificultad importante es la lejania fisica con
Organismo certificador (UK/Chile) que hace no sdlo encarecer el proceso sino que la
comunicacion no sea agil.

] Los Organismos certificadores se van capacitando y adquiriendo experiencia, por lo que de
una auditoria a otra hay nuevas exigencias aunque la versién auditada del protocolo sea igual
alaauditoria anterior. Ej: productos fitosanitarios y sus etiquetas.

] Fitosanitarios- Registros. Para todas estas Normas y Protocolos, el documento oficial en el
caso de los fitosanitarios es la etiqueta. En ella se debe poder comprobar el registro del
producto en el pafs y para el cultivo que se va a certificar, que la dosis recomendada coincida
con la aplicada, que esté indicado el tiempo de espera para el cultivo, la ropa de proteccion a
usar para el fraccionamiento, preparacion y aplicacion del producto.

Uno de los mayores problemas que surgio este afio ha sido que productos fitosanitarios,
incluso algunos histéricamente usados en el cultivo de citricos, no estén registrados frente al
MGAP. En muchos casos, los proveedores no han registrado el producto (nombre comercial)
para citricos aunque técnicamente se tengan elementos que avalen su uso. Y en estas -
condiciones el uso del producto es una grave no conformidad.

° Fitosanitarios-Tiempos de espera. Otro inconveniente es el tiempo de espera de algunos
productos. La informacion que figura en fa etiqueta no corresponde con datos obtenidos de .
curvas de degradacion realizadas en nuestras condiciones y con las dosis de uso frecuente
para nuestra realidad. Esto especialmente se agrava para los productos aplicados en
primavera cuando aun hay fruta sobre la planta: hay que esperar el tiempo indicado siendo
que los residuos en la fruta son considerablemente menores a los Limites Maximos de
Residuos.

. Para ordenar estos temas es imprescindible el involucramiento y apoyo de las empresas
proveedoras de fitosanitarios y de los Organismos oficiales que regulan y controlan los
registros. '

108




Curso "Calidad e Inocuidad de Frutas y Hortalizas"
IN.IA Las Brujas - 6 al 8 de octubre de 2004

El desarrollo de todos estos protocolos y normas pasan indefectiblemente por un cambio de
mentalidad pero no sélo en la punta de la piramide jerarquica sino que es casi mas importante
en el personal. Se necesita también involucramiento de quienes participan entoda la cadena,
desde la plantacion hasta el consumidor.

Se requiere de personal con horas dedicadas a la implantacion y luego al mantenimiento de
los sistemas.

Mantenimiento. La experiencia nos ha mostrado, a diferencia de lo previsto, que la fase de
implantacién de los sistemas y herramientas de gestion de la calidad e inocuidad es mas facil
que la fase de mantenimiento. Para que esto funcione se necesitan de los dos puntos
anteriores.

5. ¢ Cudles son los préximos desafios?

Mantener vivos los sistemas implantados.

Continuar trabajando para integrar en cada empresa y en URUD'OR las diferentes normas y
protocolos.

En los predios: incorporar cambios propuestos en nuevas versiones (ej: EUREPGAP versién
2004, Nature's Choice 2004).

En las plantas de empaque: implantar el estandar BRC.

Continuar aprovechando la ventaja de ser un Grupo de Productores para resolver problemas
en comun.

Comprender que el beneficio complementario de estos sistemas es mejorar la gestion.
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IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y
HACCP LIBRESTAR S.A.

Adriana Longinotti’

Librestar S.A. forma parte de un conjunto de empresas agropecuarias las cuales comprenden:
explotaciones ganaderas ( recriay terminacion), forestaly horticola.

Hemos sido invitados a participar en este evento para transmitir nuestra experiencia en la
implementacion del Sistema de Seguridad Alimentaria por el que esta actualmente certificada
por LATU Sistemas la empresa LIBRESTAR S.A.

La empresa que representamos estd ubicada en el departamento de Colonia y comenzé su
actividad en el area horticola hace 7 afios. Su rubro principal es el cultivo de productos de hoja,
lechugay espinaca, realizados bajo el sistema de cultivo protegido.

El desarrollo del Sistema de Seguridad Alimentaria se decidié por la conviccion de la importancia
de asumir la produccién de productos horticolas, inocuos para el consumidor, conjugado con el
respeto del medio ambiente y salud de los trabajadores.

Se entendié asimismo que, desde el punto de vista comercial, mejoraria el posicionamiento de la
empresa en el mercado al cubrir un campo no desarroliado y que se entendia con demanda
insatisfecha. :

De acuerdo con esta definicion es que, en el afio 2001 fue una de las empresas que integré el
Programa Piloto de Gestion en Seguridad Alimentaria, organizado por el MGAP (DPAV, DGSSAA
y PREDEG) .

Dicho programa fue desarrollado por la empresa consultora AINIA (instituto Tecnoldgico
Agroalimentario, Valencia, Espaiia)

Recorrimos todo el Programa, lo que incluyo:

Capacitacién en BPA, BPM, HACCP y auditorias.

Diagnéstico de la situacion de la empresa respecto al tema de seguridad alimentaria.

> Implantacién del sistema documental, con la creacién de nuestro manual de
procedimientos y metodologia de auditoria.
> Auditoria final del sistema.

Considerando las areas correspondientes se establecié nuestro manual de Seguridad Alimentaria
y HACCP. Si bien cada uno de los sistemas por si solo es incompleto, todos en conjunto cubren lo
exigido por un sistema de seguridad alimentaria: "reducir la probabilidad que un alimento
cause perjuicio al consumidor”

Las areas consideradas fueron:
BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS:

Se analizaron detenidamente todas las practicas el punto de vista de Seguridad Alimentaria que
realizdbamos en el area de produccion, tales como conservacién del medio ambiente, uso racional
de los recursos naturales, buenas condiciones de seguridad e higiene del personal, etc.
determinando cuales eran correctas, cuales no, cuales habia que crear o mejorar o eliminar.

Como ejemplo simple debimos adecuar las instalaciones existentes para el almacenamiento de
combustibles, fertilizantes y fitosanitarios, asi como de los equipos que utilizan los operarios para
la aplicacién de los productos.

Se redactaron nuestros procedimientos implementando el ajuste operativo consiguiente en las
areasde:

Manejo de suelos.

Manejo del agua de riego.

Optimizacién delf uso de energia.

Uso racional de fertilizantes.

Uso racional de fitosanitarios.

Mejora y conservacion del paisaje.

A A A 4 A 4

IIng.Agr., Libertar S.A. alongi@adinet.com.uy
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA:

En esta area se describieron y analizaron todos los procesos desde la cosecha, transporte a la
planta de empaque, control de calidad del producto, contro! del proceso de empaque, materiales
de envasado, retirada de productos de descarte, retirada de materiales de desecho, procediendo a
las implementaciones que correspondieran.

4 Cosecha de productos:Se establecieron los parametros necesarios para considerar el
momento de cosecha, los parametros y laformaen que debe efectuarse.

> Transporte del producto a la planta de empaque: Se incluye el modo de transporte, el
tiempo empleado para el traslado y los envases utilizados paratalfin.

2 Control de calidad del producto: Se consideran todas las actividades para controlar la
calidad de los productos durante su pasaje por el almacén de empaque.

> Control del proceso en el empaque: Se consideran todos las operaciones,
instalaciones y equipamiento involucrados en la manipulacién, almacenamiento y
conservacioén de los productos

4 Utilizacién de materiales de envasado para productos horticolas: Se incluyen los
tipos de envase utilizados por la empresa para la recoleccion, transporte, manipulacién y
comercializaciéon de los productos horticolas, se indica zona de almacenamiento y
periodicidad de limpieza de los mismos.

» Retirada de productos de descarte: Los productos de descarte, se producen en forma
continua en el proceso de empaque, son retirados en recipientes diferenciales y utilizados en
la alimentacién de ganado ovino y equino.

14 Retirada de materiales de deshecho: Se incluyen los materiales de envase, (envases
de productos horticolas, productos agroquimicos, etc.), los envases no reutilizados o que
culminaron su vida util, asi como otros matetiales como nailon, almacigueras, etc., los cuales
son depositados en sitio predeterminado siendo luego recogidos por la Intendencia Municipal
de Colonia.

HIGIENE :

Se elaboré un procedimiento general de higiene, que define cada una de las ‘actuaciones y
establece un sistema de control de las mismas.

Este procedimiento es de aplicacién a las lineas de produccion y locales, con todo su personal,
equipos y utensilios utilizados en la manipulacién y envasado de lechugas y espinacas.

ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP):

Se elabord, implanté e instrumentd el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico.
La implantacion de! sistema HACCP en Librestar S.A., se realiz6 desde el inicio del proceso de
produccién hasta la entrega del producto final (Recibo del comprador). ,

Siguiendo el flujo de todos los procesos que recorre el producto, se analizé cuales son los peligros
(biolbgicos, fisicos y quimicos) a considerar. ,

Se considera peligro significativo aquel cuyo riesgo o gravedad se valora como alto. .
Se determino cuales peligros significativos son puntos de control critico, y se elaboré un Plan de
control de PCC, donde se determina:

La etapa del proceso en la que se detecta un PCC

El peligro al que esta sometido el producto

Las medidas preventivas que se utilizan para prevenir un peligro

Limite critico: lo que separa lo aceptable de lo no aceptable :
Vigilancia o control planificado al que se somete el producto o el proceso para
asegurarnos que el PCC estd controlado y creando un registro seguro para verificacion
Acciones correctoras para los casos en que la vigilancia acuse valores desviados de los
limites criticos ' ‘ ’

Registro de la vigilancia o control realizados.

v v vVVewvwvww
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Para verificar la eficacia del sistema, se cuenta con:

» Auditorias internas anuales.

P Auditorias externas semestrales (organismo certificador),donde se auditan los
procedimientos y los registros que los respaldan.

» Controles del producto final. Semestralmente se realizan por parte del organismo
certificador analisis de residuos fitosanitarios y microbioldgicos.

REGISTROS:

Al elaborar nuestro manual de procedimientos de Seguridad Alimentaria y HACCP, se determiné

la documentacion que es necesario llevar, tanto para lograr la trazabilidad del producto, como para
respaldary verificarlas buenas practicas con sus registros correspondientes.

Se deben mantener actualizados para demostrar que todas las actividades de produccion
cumplen con los procedimientos establecidos en el Manual.

Los registros deben servir para mantener la trazabilidad de los productos desde el campo,
pasando por el empaque hasta el mercado final.

TRAZABILIDAD:

Identificamos el producto final de manera que podamos obtener los datos de cualquier etapa del
proceso de produccion del mismo. Esto permite tener la posibilidad " de detectar, corregir o
modificar el sistema para lograrlos objetivos de Seguridad Alimentaria.

CONTROL DE CALIDAD FINAL:

El control de la calidad final del producto, ademas de los parametros establecidos para determinar
la cosecha, incluye controles de calidad durante el proceso de envasado, volviendo a muestrear el
producto envasado antes de su expedicién. En el momento de expedicién se completa un
formulario que indica las cantidades de producto enviado, su fecha de cosecha y envio y las
observaciones correspondientes silas hubiera.

Al llegar a destino, un funcionario de la empresa recibe la mercaderia y nhuevamente chequea la
calidad del producto.

Nuestro cliente, por su parte realiza su control de calidad, y en el caso que se planteara alguna
observacion, ésta se registra en el formulario enviado. Esto permite, de ser necesario, aplicar
alguna medida correctiva y luego verificar su efectividad.

Como complemento de estos controles de rutina se realiza, ademas, una encuesta anual al cllente
donde se obtiene informacién del resultado del afio en cuanto a productos y servicios.

CURSOS DE CAPACITACION:

Se realizan en forma permanente cursos de capacitacion para el personal dentro de un plan anual

establecido.
Algunos ejemplos de las capacitaciones que se han realizado: BPA, BPM, HACCP, Auditorias,

Aplicacion segura de fitosanitarios, Regulacién y calibracién de pulverizadoras, Primeros auxilios,
etc.

ACOTACIONES FINALES:
Nuestra experiencia ha indicado como basicas para el funcionamiento del sistema lo siguiente:

» Lograrla comprensién y colaboracion total del personal para la implantacion y desarrollo
del Sistema, sin lo cual todo el esfuerzo hubiera sido en vano.

» Desarrollar una comunicacion continua entre todos los niveles decorosos involucrados
como Direccion, Gerencia de produccidn, Encargados, creando una total interaccién en
todo el sistemay por lo tanto un control y generacién de mejoras en forma permanente.
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GUIA DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS PARA LA PRODUCCION Y
MANEJO DE CEBOLLA y AJO EN URUGUAY

Sergio Carbalio'

Introduccién

Una definicion simple de Buenas Préacticas Agricolas (BPA) es "hacer las cosas bien" y "dar
garantias de ello”. La produccién y distribucion de cebollas desde "el campo al plato” pasapor
distintas etapas en las que se pueden contaminar con microorganismos u otros productos
quimicos o fisicos. El control de contaminantes en todo el proceso de produccién, a niveles
gue no pongan en riesgo la salud de los consumidores, es uno de los objetivos primordiales
de toda buena practica agricola dentro del predio.

Para asegurar el control de la calidad e inocuidad con el empleo de buenas practicas se han
desarrollado sistemas de gestion basados en normas y el manejo de documentos y registros.
Algunos ejemplos de estos sistemas son Produccion Integrada (PI), EuroRetailer Produce
Good Agricultural Practice (EUREPGAP), y Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(APPCC 6 mas conocido como HACCP en inglés). La implementacion en los predios yla
posibilidad de ser certificados por un organismo reconocido permite dar confianza a los
compradores de que los productos han sido producidos y empacados con los procedimientos
y controles necesarios para prevenir la presencia nociva de contaminantes. Algunas normas
incluyen, ademas de la gestién de la inocuidad, requisitos de bienestar laboral y conservacion
del medio ambiente. :

En esta guia nos ocuparemos en destacar las buenas practicas para reducir los riesgos de
contaminacién dentro del predio productivo.

Precosecha

Presenciade animales

Se debe evitar la presencia de animales en los cultivos, ya que éstos pueden introducir
microorganismos a través de sus heces o restos en caso que mueran.

Fertilizacién organica

El estiércol contiene microorganismos causantes de enfermedades como SalmonellayE. coli
que pueden permanecer en el producto. Si se utilizara estiércol como fertilizante se debe
tener presente no usar estiércol humano, usar estiércol compostado o aplicarlo al menos 120
dias antes delacosecha.

Riego

El agua de riego puede ser una importante via de contaminacion microbiana. El método de

riego utilizado es muy importante.

e Si se riega por aspersién o surcos es deseable analizar Ia presencia de coliformes
fecales ya que esta agua estara en contacto directo con los bulbos.

e  Si se utiliza el riego por goteo, el agua tocara la cebolla después que pase por el
suelo y por tanto no es necesario realizar analisis microbiolégico. No obstante es
importante prever que la fuente de agua no esté contaminada con estiércol.

e  Esrecomendable también dejar un periodo sin regar de al menos una semana previo
alacosecha. ;

Uso de agroquimicos

El mal uso de fitosanitarios puede dejar residuos quimicos que afectan la salud de los
consumidores. Existen limites maximos de residuos de plaguicidas (LMRY) establecidos por
organismos internacionales como el CODEX ALIMENTARIUS. Estos criterios han sido
incluidos en las leyes de Uruguay, asi como de muchos otros paises. Afin de evitar problemas
durante los controles oficiales, es importante utilizar las recomendaciones establecidas en las
normas de Produccién Integrada. Después de tomar las precauciones para un uso minimo de
fitosanitarios, se debe tener en cuenta:

1Ing.Agr., M.Sc., Postcosecha, Programa Nacional de Horticultura INIA Las Brujas scarball@lb.inia.org.uy
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e  Asesorarse por un técnico calificado en el objetivo, las dosis y las frecuencias de las
aplicaciones y verificar las recomendaciones de la etiqueta def agroguimico.

. Verificar que el agroguimico esté autorizado en el mercado de destino.

. Verificar que se respeten los tiempos de espera desde aplicacion hasta la cosecha.

. Asegurarse de aplicar con equipos en buenas condiciones.

. Almacenar los fitosanitarios en un lugar seguro, ventilado y separado de otros productos.

° Asegurarse de no reutilizar los envases vacios y eliminarlos segun la legislacion vigente a fin
de evitarla contaminacion del medio ambiente.

Cosechay Empaque

Descartes

Los patégenos humanos proliferan sobre los bulbos dafados o podridos. Es importante que los
productos en malas condiciones se descarten lo antes posible. Lo ideal es que los trabajadores en
la cosecha no toquen los bulbos podridos, ya que seran una via de diseminacion de los microbios.
Si fuera posible, los descartes deberian cosecharse por separado con otros trabajadores y asi no
contaminar los bulbos sanos. '

Higiene de los envases

Los bins o cajones utilizados para la cosecha, almacenamiento y acarreo deben estar limpios. Es
importante revisar que los envases estén limpios y reparados antes de iniciar la cosecha. El lavado
se debe realizar con agua a presion y un desinfectante apropiado (por ejemplo con Hipoclorito de
Sodio a una concentraciéon de 500 ppm de cloro active). Cuando se carguen los envases se debe
evitar el llenado excesivo y si se dejan en el campo para el secado se debe proteger del solconpaja
otelay delalluvia con nylon u otro material apropiado.

Manipuleo durante cosecha

Se debe evitar depositar en los envases cosecheros bulbos con excesos de tierra y sifuera posible
cortarle las hojas y raices. Ademas, se debe evitar los danos producidos por golpes o cortes
durante el manipuleo.

Controles en el empaque

El empaque debe realizarse teniendo las siguientes precauciones:

. Se debe asegurar un adecuado funcionamiento del equipo utilizado para clasificacion y
empaque. Por tanto es importante realizar una verificacion previo al inicio de la zafra y un
mantenimiento y limpieza durante la zafra de empaque.

o Se debe establecer un programa de limpieza de la sala de empaque a fin de evitar
acumulacion de tierra, catafilas sueltas o bulbos podridos.

. Se debe higienizar o reemplazar la ropa y equipo de proteccién personal (guantes, botas
delantales) segun se necesite.

e Se debe prevenir la contaminacién de roedores u otros animales con un programa de control
de pestes adecuado al local utilizado.

Higiene de los trabajadores

Los trabajadores pueden contaminar a las cebollas principalmente durante la cosecha y el

empagque, especialmente con sus manos cuando tocan el producto. Por ello, se deben tomar las

siguientes precauciones:

] El contacto de las manos con la materia fecal es la principal via para que permanezcan
microbios y por tanto se debe asegurar un adecuado lavado de las manos cada vez que los
operarios utilicen los servicios sanitarios. Se debe disponer de servicios sanitarios, aguay
jabdn en cantidad suficiente (un bafio cada 20 personas a una distancia menor de 500
metros del lugar de trabajo). Ademas, los trabajadores deben ser instruidos con las practicas
de higiene y salud personales. También es recomendable utilizar carteles que indiquen el
requerimiento de lavarse las manos.

] Se debe evitar que los trabajadores coman, fumen o beban cuando estdn cosechando o
clasificando los bulbos debido a los riesgos de contaminacion fisica.

° En caso que se detecten sintomas de enfermedades (fiebre, tos, diarrea, vomitos, dolor de
garganta, etc.) los trabajadores deben ser relevados de las actividades en contacto directo
con el producto.

. Evitar que los operarios trabajen con heridas abiertas. Se debe disponer de un botiquin
basico para curar heridas y en lo posible los operarios deben utilizar guantes.
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Curado, Aimacenamiento y Distribucion

Requisitos de secado o curado

Los bulbos que se quiere almacenar deben ser secados por el método que se considere mas
apropiado. No se debe dejar en un espacio cerrado y poco ventilado aquellos bulbos que no estén
Secos porque se estara favoreciendo el deterioro de los mismos.

Condiciones de almacenamiento:

La conservacién debe realizarse en un galpén limpio, seco y ventilado que haya sido destinado
exclusivamente al almacenamiento. Si se desea conservar por un periodo prolongado es
necesario utilizar cAmaras de frio.

Es recomendable disponer de termémetros e higrémetros que permitan monitorear la temperatura
y humedad durante el almacenamiento. El buen control permite tomar decisiones de manejo (ej.
ventilacién) a fin de evitar un ambiente favorable a las pudriciones.

Transporte .

Los vehiculos utilizados para el transporte deben ser inspeccionados antes de cargarse a fin de
que estén limpios y 'sin olores extrafios. Ademas, se debe asegurar que éstos vehiculos estén en
condiciones apropiadas para el transporte y debidamente habilitados porlaautoridad municipal.

Registros
Mantener registros es importante a fin de poder demostrar que se ha cumplido con los requisitos
de Buenas Practicas Agricolas e identificar problemas potenciales. Los registros deben contener
suficiente informacién como para: . ’ . :
®  Permitirlatrazabilidad ante una situacién de responsabilidades legales o contractuales.

e Conocer los andlisis realizados sobre el producto (residuos de plaguicidas o
microorganismos patégenos), andlisis realizados sobre el ambiente (calidad de agua,
monitoreo de temperatura y humedad relativa) y las actividades realizadas (higiene y
mantenimiento).

e  Utilizar las listas de verificacion que se utilizan en programas de Buenas Practicas Agricolas
para determinar el cumplimiento de las normas.
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PGAP®

EUREPGAP

Checklist / Listado de Verificaci-(’)n

Frutas y Hortalizas

Version en Espanol

Version 2.0-Enero04

Vélido a partir de: 12 de Septiembre de 2003
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IN.IA Las Brujas - 6 al 8 de octubre de 2004

Curso "Calidad e Inocuidad de Frutas y Hortalizas"
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