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Etapas de produccion de un alimento

Suelo: pH, abonamiento
f(analisis), roturacion...

Preparacion de terreno

Semilla de buena
calidad

Siembra

Aporque, deshierbo,
Labores culturales riego, plagasy
enfermedades, etc.

indice de madurez
Cosecha
Limpieza, seleccion,
Poscosecha secado, etc.

Comercializacion

Derivados: Jugos,

Procesamiento hari
arinas, etc.

Comercializacion




¢, Hasta se donde se veia antes y hasta donde hay
gue ver ahora?

Vision antigua El comprador

No importa quién lo compre
ni para qué lo quiere,
con tal que lo compre

Interesa la
satisfaccion
del
consumidor




el presente
de los
alimentos?




Fisiologia de vegetales
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Causas de pérdidas de alimentos

Pérdidas en
Manipulacién
Respiracién, Temperatura, humedad, oEn la cosecha, transports,
o eEmbalaje, comercializacién.
eDafios mecénicos,

Factores

Pérdid
e del medio

Biol6gicas




Pérdida de agua

 La mayoria de los vegetales contiene entre 85% vy
95%, lo que las hace muy vulnerables.

* En la intemperie la pérdida de solo 5% de agua
produce marchitez y arrugamiento de los tejidos
superficiales, con pérdida del valor comercial del

producto.
* La pérdida del agua de los tejidos es irrecuperable.



Pérdidas Bioldgicas

Condiciones que requieren los microorganismos para reproducirse. CHATTO

Célula vegetal intacta Célula vegetal rota
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Pérdidas por traumatismos en la
manipulacion




Modificar fotos de acuerdo al flujo de procesos




Dafo por impacto en

Herida producida por el pedunculo

pera. de otro fruto durante el transporte

a granel.



Cosecha y estado de madurez

Es el arte de separar una parte de la planta o
extraerla toda en un momento preciso de su
proceso de maduracion sin provocarle dafos, a
fin de mantener en Optimo estado sus
caracteristicas.




Madurez para cosecha

Es el estado en el que un producto ha alcanzado un nivel de
desarrollo suficiente para que, luego de la manipulacion de
poscosecha y el tiempo del transporte al mercado, se
encuentre en condicion de ser aceptado por el consumidor.

El grado de madurez para la cosecha lo define el consumidor o
el industrial, segun los patrones del consumo, tiempo de
travesias, procesamiento y vida util en los puntos de venta.



Indices de madurez

Caracteristicas internas o externas que cambian durante el
proceso de desarrollo.

Se utilizan para determinar el momento 6ptimo de cosecha.

Un buen indice de madurez:

— Simple, facil de aplicar y de bajo costo
— Objetivo (una medicioén)
— No destructivo



Instrumentos de medicidon para cosecha

W

Refractometro(brixometro)

Balanza para pesar el fruto

Carta de color(limén) Carta de calibre (cereza)



Indices de madurez mas usados

Tamano y forma
Color de la pulpa
Color de la piel

Firmeza de la pulpa

Contenido de sdélidos solubles (SST)
Acidez titulable

Contenido de almidon



Caida del follaje es la manifestacion externa de que el Pérdida de las catafilas protectoras en bulbos de
cultivo esta listo para ser cosechado cebolla debido a roces o abrasiéon contra superficies
asperas.



El porcentaje de tubérculos que han alcanzado el

Momento de cosecha en funcién del grado de

tamafio deseado es utilizado para determinar el desarrollo de las semillas

momento de cosecha



Momento de cosecha en funcién del diametro alcanzado.



Estado ideal de madurez para cosechar

Especie / variedad

Destino del producto
Condiciones de transporte
Condiciones del almacenaje

Calidad final deseada



Tipos de cosecha

Cosecha manual




Herramientas de cosecha manual




Tipos de cosecha

Cosecha Mecanica




Tipos de cosecha

anica

V4

Cosecha Mec



Madurez vs. Calidad




Que es Calidad?




)
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Calidad?

Conjunto de caracteristicas diferenciales que satisfacen los requisitos,
necesidades y expectativas del consumidor. Es decir es aquel que es
producido, seleccionado, procesado y empacado para satisfacer los
requerimientos de los clientes.

Cumplir varios atributos para su comercializacion y consumo: apariencia,
caracteristicas internas, condicion y conservacion del producto; otros
atributos también importantes, aunque ocultos estan referidos a la nutricion
e inocuidad. ‘

El precio accesible es considerado como un atributo mas.

Estas exigencias de los clientes son subjetivas y variables de acuerdo a

segmento de mercado objetivo, varian con el tiempo.



Poscosecha

La poscosecha se inicia en el momento en que el producto es
sacado del campo y se acondiciona para su transporte a un
centro de acopio.

El objetivo de la poscosecha es preparar el producto
cosechado reduciendo el calor de campo y eliminando partes
no utilizables, a fin consolidar un volumen determinado para
su envio a la planta de empaque o proceso.

Las labores de poscosecha se realizan en un centro de acopio
qgue puede localizarse en el mismo campo o fuera de él.



Envases para transporte

Boxes

Slatted Bin



Envases para transporte




El transporte es un complemento de la cosecha, tanto el
del campo al centro de acopio como desde este hasta la
planta de empaque o de proceso. Debe considerar
proteccion contra el polvo, el calor, vientos desecantes, la
lluvia, la luz y el ingreso de insectos o patdégenos.



Centros de acopio

Las labores que se realizan en los centros de acopio son simples y van desde
la proteccién de la intemperie para reducir el calor traido del campo, una
seleccion preliminar, eliminacion de partes no utilizables y unidades con
danos o defectos, pudiendo llegarse hasta cierto grado de limpieza y una
calibracion preliminar.
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Ejemplo de operaciones de poscosecha

Alta calidad, Cultivar variedades especificas

COSECHA Estado de madurez 6ptimo

Mecanica o manual

y

RECEPCION Almacenamiento y refrigeracion
A
SELECCION Retirar productos dafinados
A 4
LAVADO A chorro 0 8 a 10 Lt agua/Kg de
producto
A
DESINFECCION Cloro residual o disponible
A 4
SECADO Oreado hasta eliminar agua

y

ACONDICIONAMIENTO Cortado, brillo, etc.

A 4

ENVASADO Bolsas, bandejas con films, atados,
etc.
y
ALMACENADO Refrigeracion 8 — 10 °C

A 4

DISTRIBUCION







Maca (Lepidium meyenii walp.)
Evidencia antropoldgica que desde el ano de 1600 A.C. se cultiva maca en el Peru.

La Unica brasicacea domesticada en los andes,

Su centro de origen y diversificacion es la zona central de Peru, se encuentra
mayor de variabilidad genética.

Esta adaptada a condiciones ecoldgicas muy frias donde otro cultivo no podria
prosperar.

Su produccidn esta concentrada en Pasco y Junin.
Extendido a Puno, La Libertad, Ancash, Apurimac, Ayacucho, '
y Huancavelica. .



Propiedades de la Maca

Es rica en minerales esenciales: selenio, calcio, magnesio y hierro.
Incluye los acidos grasos: acido linolénico, acido palmitico y acido oleico.

Ensayos clinicos (escala reducida) han demostrado que extractos de maca pueden
mejorar la cantidad y calidad del semen. Necesario ensayos de mayor
envergadura para poder confirmar estos resultados preliminares.

No se ha demostrado que tienen efecto en los niveles de las hormonas sexuales.
No se ha divulgado ninguna toxicidad.

Tradicionalmente, la maca se ha utilizado para aumentar la fertilidad en la gente y
animales, para incrementar la libido, la energia y otros propdsitos medicinales.

La dosis es dificil de establecer por falta de estandarizacion de los extractos brutos,
pero es de unos 600 a 900 mg diarios.



Alcaloides : 0.4-0.8%

naturales
Glucosinolatos: 0.2-0.4%
naturales
Esteroides : 0.3-0.6%

naturales




Nutrientes
Proteinas
Calclo
Fostoro

Maca y otros alimentos

Maca
16.5%
244.8 mg.
196.6 mg;

Arroz
6.5%
40 mg,
130 mg.

Pan Fideos
9.2% 8.7%
44 mg, 26 mg,

108 mg.



Destino de la Maca

¢Cuales son las caracteristicas requeridas?



Productos de la maca

Harina de maca
Maca gelatinizada
Extracto de maca en polvo (Atomizacion)
Harina de maca en capsulas
Licor de maca

Concentrado de maca
Néctar de maca

Mermelada de maca

Barras, Galletas, Panes, etc.

-



Trabajo grupal

Elaborar el flujo de actividades de cosecha vy
poscosecha de la maca.

Definir los puntos criticos e indices de madurez para la
cosecha de la maca en funcion de la plaza.

Definir los puntos criticos en el manejo poscosecha de
la maca en funcion de la plaza.

Definir las caracteristicas de calidad de |la maca en
funcion a la plaza.



Gracias...



