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Prefacio

La produccion de frutas y hortalizas en los paises en desarrollo ha experimentado un
incremento considerable en los ultimos afios. Sin embargo, un aprovechamiento 6ptimo
de estos recursos no depende tnicamente del aumento de la produccion en si mismo,
sino de mejorar también paralelamente la infraestructura y las operaciones técnicas
post-productivas asociadas, antes de llegar al consumidor final. Es decir, dentro de un
sistema eficiente de la cadena alimentaria de frutas y hortalizas, se deben considerar de
suma importancia los aspectos tecnoldgicos de la adicién de valor al producto final,
ademads de los aspectos sociales y econdmicos, tales como la generacion de empleos y
el aseguramiento de la calidad e inocuidad del producto final.

Asi pues, tomando en cuenta que el comercio de frutas y vegetales ha alcanzado nive-
les preponderantes no sélo en los paises industrializados, sino también en los paises en
desarrollo, por diversas razones de caricter socioeconémico, nutricional y cultural entre
otras, conviene presentar alternativas tecnoldgicas que coadyuven, faciliten y estimulen
el desarrollo de la actividad comercial de frutas y hortalizas entre diferentes beneficia-
rios.

El presente documento, titulado «Manual para la preparacion y venta de frutas y hor-
talizas», presenta y explica de una forma clara los aspectos de mayor interés que deben
ser considerados cuando se emprende una actividad relacionada con el comercio de fru-
tas y hortalizas, a escala pequefia 0 mediana principalmente.

El manual contiene elementos fundamentales y utiles, con ejemplos practicos relativos
a la cosecha, la postcosecha y la preparacion de los productos para el mercado, el alma-
cenamiento, los aspectos higiénicos y sanitarios, el concepto de calidad y la venta pro-
piamente dicha de frutas y hortalizas. El apéndice del manual contiene modelos de
reglamentaciones aplicables, basados en el Codex Alimentarius, para una implementa-
cion eficaz y eficiente que asegure una calidad e inocuidad satisfactorias de la comer-
cializacién de frutas y hortalizas. Asimismo, se encuentra en el apéndice un valioso y
util glosario que permite identificar una gran variedad de frutas y hortalizas con un gran
potencial comercial.
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Conviene sefialar que, aunque en este manual se adopta un enfoque del tema basado en
la experiencia relativa a América Latina y el Caribe, ello no excluye su importancia
general y la posibilidad de que se utilice como guia en cualquier region o pais donde
esta experiencia pueda ser aplicada.

Servicio de Tecnologias de Ingenieria Agricola y Alimentaria (AGST)
Direccion de Sistemas de Apoyo a la Agricultura (AGS)
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO)
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Introduccion

De acuerdo con estimaciones de la FAO en el afio 2000, unos 518 millones de personas
habitaban América Latina y el Caribe representando un 8 por ciento de la poblacion
mundial. Casi el 80 por ciento de esa poblacion reside en las ciudades vinculada a acti-
vidades no agropecuarias, lo que implica que aproximadamente 108 millones de pro-
ductores son los responsables de alimentar a la regién. También ese afio, la produccién
de hortalizas y frutas fue estimada en 32 y 93 millones de toneladas métricas, respecti-
vamente, lo que representa el 5 y 20 por ciento de la produccién mundial de hortalizas
y frutas. El sector frutihorticola estd caracterizado por numerosos pequefios producto-
res dispersos entre los que se incluye a los de subsistencia y huertas familiares las que
dificilmente son detectados por las estadisticas, lo que le agrega un importante grado de
imprecision a estas cifras. Aun asi, refleja la importancia socioecondmica del sector.

Siguiendo las tendencias mundiales, a partir de los afios 1980 todos los paises iniciaron
politicas de ajuste estructural caracterizadas por el abandono progresivo de las politicas
proteccionistas y una creciente apertura del comercio exterior, dentro de un marco de
una reduccion del peso relativo del sector publico y un creciente desarrollo de la acti-
vidad privada en dreas antes reservadas al Estado. Paralelamente y dentro del sector ali-
mentario de los paises en desarrollo, tiene lugar la expansion de los sistemas autoser-
vicio, particularmente cadenas de supermercados, para constituirse en el sistema pre-
dominante de la actual comercializaciéon de alimentos. El impacto de estos profundos
cambios sobre el crecimiento econdmico, la equidad distributiva y la sustentabilidad a
largo plazo son todavia impredecibles.

Este nuevo escenario caracterizado por una concentracion de la oferta a nivel nacional
y con un neto sesgo exportador, fue aprovechado ventajosamente por aquellos con la
capacidad empresarial, capital y nivel tecnologico para adaptarse, pero marginando
progresivamente a muchos pequefos productores y conduciendo a la coexistencia de
una agricultura empresarial y una campesina. Las estadisticas de exportacion de pro-
ductos tropicales, exoticos y de contraestacion de América Latina y el Caribe asi como
la altisima tecnologia utilizada por las empresas abastecedoras de la gran distribucion
muestran una faceta de esta estructura bimodal, pero el creciente empobrecimiento y
marginalidad de un importante nimero de productores es la otra.
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Dentro de este contexto, la idea base del presente Manual para la preparacion y venta
de frutas y hortalizas es presentar la tecnologia disponible y recomendaciones para
mantener la calidad a lo largo del proceso que va desde la cosecha hasta el consumo.
Esta dirigido hacia la frutihorticultura comercial y no la de subsistencia, la que enten-
demos padece de otro tipo de problemas, aparte de los productivos. Es muy dificil dife-
renciar cudl tecnologia se adapta a un productor grande o de avanzada y cuél es la apro-
piada para los pequefios, ya que no solamente existen diversos niveles tecnoldogicos en
los distintos paises, sino que también se contemplan al menos 30 especies de hortalizas
distintas y otras tantas de frutas. Es por esta razén que se traté de poner énfasis en los
principios técnicos que las sustentan para que en mayor o menor grado puedan extra-
polarse a cada una de las situaciones individuales.

Debido a que el productor grande accede mas facilmente a la tecnologia, se traté de
orientar este manual hacia el mediano y pequefio quien se ve forzado a incrementar su
productividad usando racionalmente los recursos disponibles, disminuyendo los costos
de produccién y las pérdidas de postcosecha asi como a aumentar su competitividad
adicionando valor a su producto con un mayor control sobre el precio final.

El mantenimiento de la calidad como estrategia basica para aumentar la competitividad
es el eje sobre el cual gira todo este trabajo y es enfocado desde la concepcion moder-
na de la calidad total, es decir como un sistema de mejoramiento continuo orientado a
satisfacer al cliente mds alla de sus expectativas. La obtencion de un producto de cali-
dad es un proceso que se inicia mucho antes de que la semilla sea sembrada, pero a los
efectos de este manual se aborda a partir de la cosecha.

En el capitulo 1 se presentan los indicadores de madurez y los aspectos vinculados al
manipuleo que conducen a asegurar el mantenimiento de la calidad en esta primer
etapa. El segundo capitulo estd dedicado con exclusividad a la preparacién para mer-
cado en el dmbito de un galpon de acondicionamiento y empaque, etapa clave en donde
se le agrega valor protegiendo al producto. Debido a que no todo el producto que se
cosecha es vendido inmediatamente, el almacenamiento es una parte integral de los
aspectos previos a la venta ya que permite diferir la oferta minimizando el deterioro. La
comparacion de los distintos sistemas, sus ventajas y desventajas son analizadas en el
capitulo 3. Las consideraciones higiénicas y sanitarias vinculadas al manipuleo del pro-
ducto desde el cultivo hasta la venta son abordadas en el capitulo 4 y en el siguiente, se
analiza a los componentes de la calidad tal como es percibida por el consumidor. Por
ultimo, el capitulo 6 esta concentrado en los sistemas de venta alternativos pensando
particularmente en el pequefio productor. Debido a que los distintos paises de Latino
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América y el Caribe confieren diferentes nombres a las frutas y hortalizas, se incluye
un glosario con los nombres cientificos y comunes de cada una de las especies de inte-
rés. Cada uno de los puntos ha sido ilustrado con fotografias de distintos lugares del
mundo, pero particularmente de Latinoamérica y el Caribe. Las tablas y graficos pre-
sentadas también contribuyen a hacer mas explicativo el desarrollo del temario.

El parrafo final de esta introduccion lo dedicamos a la mujer que ademas de participar
activamente en todas las labores agricolas, es el componente esencial en la preparacion
y venta tanto en sistemas de subsistencia como de mercado. Su aporte a las tareas de
cosecha, preparacion, limpieza y comercializacion esta reflejada en las numerosas foto-
grafias que ilustran este trabajo. La demanda de mano de obra femenina para este tipo
de trabajo no es casual sino responde a caracteristicas propias que son altamente valo-
radas. En primer lugar, la mujer generalmente, es mas delicada para tratar al producto,
mas héabil menos torpe cuando se le compara con el hombre en estas tareas. La delica-
deza con que el producto es tratado es la base para obtener buena calidad. Por otro lado,
es mds paciente, prolija y constante en los trabajos rutinarios y/o repetitivos, aspecto
también esencial en la preparacion para mercado. Por ultimo, como vendedora es gene-
ralmente mds sonriente y amable y el hecho de ser ademds ama de casa, le permite una
mejor interaccion con el consumidor que demanda consejos de codmo preparar, condi-
mentar, combinar, procesar ademds de opiniones sobre sabores y valor nutritivo de las
frutas y hortalizas.
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