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1. Introduccioén

La pifia es una fruta compuesta, formada por 100 a 200 fruticulos unidos a un
eje central o corazén. Tiene forma cilindrica o coénica, con una corona de hojas,
que es una continuacion del meristemo original que se extiende a través de la
fruta. La pifia es un fruto no climatérico que forma parte de la familia de las
Bromeliaceas.

Se produce en las zonas tropicales y subtropicales en las que no ocurren heladas,
entre los paralelos 33 Norte y Sur (Paull, 1997). Se produce comercialmente en
Hawaii, México, Costa Rica, Brasil, Colombia, Honduras, Republica Dominicana,
Malasia, India, Congo, Kenia, China, Tailandia, Taiwan, Vietnam, Australia,
Filipinas, Bangladesh, Indonesia, Sur Africa, Zaire, Ghanay la Costa de Marfil.
Como exportadores de pifia fresca sobresalen las Filipinas, Costa De Marfil,
Costa Rica, Honduras, México y Republica Dominicana.

Segun datos del 2001 , en Costa Rica se registran 850 pequefios y medianos
productores de pifiay 19 grandes, con un area total de siembra de
aproximadamente 13 000 ha en todo el pais; 47,6% en la region Brunca (Buenos
Aires), 38,9% en la Huetar Norte (San Carlosy Sarapiqui, principalmente), un
9% en la Huetar Atlantica (Guéacimo y Siquirres) y el restante en las regiones
Central y Pacifico Central. La mayor parte de los pequefios productores
destinan su produccidn al mercado nacional.

El rendimiento de produccion de los proyectos grandes varia de 80 a 110 t/ha,
cosechando la pifia entre las semanas 32 y 38, pero puede variar
significativamente entre los distintos cultivares. El rendimiento efectivo es de 75
a 80%o de pifia con calidad de exportacién como producto fresco, siendo el
restante 15 a 25%, fruta de rechazo destinada al mercado nacional o a los
procesos de industrializaciéon (Elizondo, 2002).
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El Cuadro | muestra las importaciones de pifia por los EE.UU. segln el pais de
origen.

De enero a diciembre del 2001, el 56% de las exportaciones de pifia fresca de
Costa Rica se destinaron a EE.UU.,, 18% a ltalia, 14% a Alemania, 3% a Bélgica y
3% a Francia. Este fue el primer afio en que se exportd a Francia, pais que
generalmente importa la pifia producida en Costa de Marfil.

Los precios de la pifia se ven afectados por la oferta del mercado, el origen de
la fruta y |a variedad. La pifia de Costa Rica obtiene mejores precios que la de
otros paises como Honduras, Hawaii, Ecuador y Republica Dominicana y la
variedad Dorada Extra Dulce alcanza precios mayores que la Champaka y la
Cayena lisa. En el 2001, los precios FOB para la fruta de exportacién fueron de
$0,17 a 0,20/kg para pifia verde (Champaka) y de $ 0,42 a 0,45/kg para la pifia
Dorada. Por otro lado, el consumo de pifia fresca en los EE.UU. se incrementé
fuertemente para el 2001, con un aumento del 7% en los primeros diez meses,
respecto al afio anterior (Elizondo, 2002), lo cual es muy alentador para esta
actividad.

Cuadro I. Importaciones de pifia fresca por EE.UU. segtin el origen
en toneladas métricas.

2000 2001

Origen 1996 1997 1998 1999 2000 Eneba T Eneba
Costa Rica 84715 154146 200898 226029 257083 206517 211508
Honduras 27099 24716 28913 33555 32841 23380 18308
México 7987 15414 17597 14491 17200 15163 22147
Ecuador 3943 4193 2289 5163 8505 5055 7059
Tailandia 2827 2393 2951 2093 2837 2228 3079
Repubiica Dominican| 4037 502 148 12 698 633 468
Guatemala 398 100 268 1718 633 478 1873
Panama 2604 208 136 0 125 125 255
Filipinas 46 121 ] 0 57 57 1
Peri nd nd nd nd 58 56 0
nd: no disponible

[Fuente: SIWCNP con informacién del Market News Service, Marzo 2002,
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Il . La calidad comienza en el campo

La produccién y cosecha de frutos de pifia con la apariencia y atributos de
calidad deseados, se consigue con una buena seleccién de préacticas desde la
etapa de produccion en el campo. El manejo posterior a la cosecha tiene por
objeto conservar la calidad que se obtiene en el campo hasta el mercado meta
y el consumidor final.

Es importante que el productor conozca el efecto de las practicas que se realizan
en el campo antes de la cosecha, sobre la calidad final de la pifia, ya que esto
permitird definir su estrategia para dar un mejor uso a los recursos con que
cuenta y producir frutos de mejor calidad y mayor resistencia al manejo.

» Factores precosecha que afectan la calidad poscosecha
de la pifa:

» Variedades

La seleccion de variedades determina en gran medida la aceptacion y precio de
la fruta producida en el mercado meta. Como caracteristicas deseables se
incluyen plantas sin espinas y de alto rendimiento, que produzcan frutas
resistentes al manejo y transporte, que tenga atributos de calidad que coincidan
con las preferencias de los consumidores y las tendencias del mercado y con una
vida comercial que les permita llegar con buena calidad hasta el cliente final.

Para la seleccion de materiales con importancia comercial, se toman en cuenta
el color de la piel y de la pulpa, el tamafio de la fruta, el contenido de sélidos
solubles totales (que mide la cantidad de azucares), la acidez titulable y el
contenido de acido ascorbico, este Ultimo, porque se ha encontrado que se
relaciona directamente con la susceptibilidad de la fruta al dafio por frio, siendo
menos sensible cuanto mayor sea el contenido de ese acido (Paull, 93).

Las variedades comerciales producidas en Costa Rica se describen a
continuacion:
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» Cayena lisa: también conocida como hawaiana. Las plantas solo tienen
espinas en la punta de sus hojas; la fruta es cilindrica, grande, con ojos pequefios,
pulpa amarilla, con poca fibra, muy jugosa y de excelente sabor. La parte externa
del fruto es de color amarillo rojizo al madurar. Es una variedad bastante
susceptible a enfermedades, pero se han desarrollado clones resistentes a
algunas de ellas. En la actualidad la mayor parte de la produccion esta dirigida al
mercado nacional.

» Champaka: este cultivar es derivado de la Cayena lisa. Es una fruta de buen
sabor, jugosa y de pulpa blanca. Los frutos son grandes, pero un porcentaje
apreciable se debe descartar por exceso de tamafio, lo cual reduce los
rendimientos en la planta empacadora. En Costa Rica, fue la de mayor
importancia antes de la pifia Dorada y su produccion es destinada mayormente
a la exportacion hacia Europa.

»Amarilla o Dorada: también llamada MD2, es un cultivar hibrido derivado
de la Cayena lisa. La empresa Del Monte la comercializa como Dorada extra
dulce (Gold extra sweet) desde 1996. La planta es de rapido crecimiento que
resulta en un ciclo de produccién mas corto; ademas los rendimientos de
produccion y de tamafio de la fruta son altos y es una fruta muy dulce y jugosa,
aunque mas susceptible al dafio mecanico que la Champaka (Geesink, 1996).
Actualmente es la de mayor auge y preferencia en el mercado internacional por
sus atributos sensoriales, logrando mayores precios que otras variedades. Hasta
hace dos afios solamente la empresa Del Monte la producia y comercializaba,
principalmente a los mercado de EE.UU. y Europa, pero en la actualidad otras
empresas han comenzado a ofrecer productos similares.

»Montelirio: es una variedad criolla con gran demanda en el mercado
nacional para consumo fresco, por su sabor y aroma y por tener poca fibra. La
planta tiene hojas lisas sin espinas y la pulpa es blanca.

La tendencia actual en cuanto a variedades para el mercado fresco es hacia la
produccion de pifia con pulpa amarilla, similar a la Dorada, por sus atributos
sensoriales y precio preferencial en los mercados meta.
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/ Clima

El clima afecta la calidad de la fruta tanto en la composicién de azUcares y acidos,
como en la susceptibilidad del producto al dafio por frio. Las plantas de pifia se
desarrollan bien de 0 a 600 msnm, en climas tropicales con temperaturas de 18
a45°C. A mayores altitudes, la fruta producida tiende a ser mas acida y menos
dulce (Morton, 1987). Incrementos en la temperatura ambiente y la luz solar
pueden provocar una reduccién de la acidez de la fruta y mayor sensibilidad al
dafio por frio.

/ Fertilizaciéon

Las plantas de pifia requieren programas de fertilizacion intensiva porque
extraen una gran cantidad de nutrientes, principalmente nitrégeno (N) y potasio
(K) y otros como el calcio (Ca), magnesio (Mg), hierro (Fe) y zinc (Zn) (Molina,
2002). El nitrégeno es esencial para aumentar el tamafio de la fruta y el
rendimiento por hectarea y el potasio es un nutrimento importante para el
desarrollo de la fruta que favorece el peso, tamafio, concentracién de azlcares
y acidez del jugo (Molina, 2002). El nitrégeno también tiende a disminuir la
acidez de la fruta, lo cual aumenta su susceptibilidad al dafio por frio, mientras
que el potasio reduce tal susceptibilidad, especialmente cuando se aplica en
forma de cloruro (Paull, 1993).

Generalmente se prefieren las aplicaciones foliares de estos nutrientes cada 10
- 15 dias, porque se absorben facilmente a través de las hojas de pifia (Molina,
2002); ademas, por ser las hojas tan resistentes, pueden utilizarse altas
concentraciones y mezclas con otros agroquimicos sin riesgo de dafios en las
mismas. El fésforo (P) si se aplica en el suelo.

El mismo autor sefiala que los fertilizantes que mas se utilizan en pifia son sales,
en presentacion solida o liquida, por su costo y por la tolerancia de la planta a
ellos. Como fuente de nitrégeno se usa una combinacion de urea y nitrato de
amonio y para el potasio (K) se usa el cloruro de potasio (KCI) con resultados
similares al nitrato de potasio y sulfato de potasio que se utiliza en otros paises.

Fertilizantes como el calcio, fésforoy micronutrientes parecen tener poco
efecto sobre la calidad de la fruta y su sensibilidad al dafio por frio (Paull, 1993).
El Cuadro 2, muestra una guia para la interpretacion de andlisis foliares en pifia,
para referencia del productor. Idealmente los resultados de las muestras
foliares deberian estar en los niveles medios para cada elemento (columna
central) para cumplir con los requerimientos nutricionales de la planta.
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Cuadro 2. Guia para la interpretacién de resultados de
andlisis foliar en pifia.

o Niveles (®
Elemento E Rango de suficiencia N
g bajo medio alto
Macronutrientes
N 1.50 2,50 <1,2 1.2-17 >17
P 0,10 0,30 <0,1 0,1-0,15 >0,15
K = 3,00 6,50 <20 2-3 >3
Ca 0,40 1,20 <03 03-05 >0,5
Mg 0,30 0,60 <02 02-04 >0,4
8 0,10 0,30 <0,1 0,1-02 >0,2
Micronutrientes
B 30 75 <15 15-30 >30
Fe 75 200 < 50 50-100 | 100-200
Fe -g < 50 50-200 | 200-800
Zn E 20 120 <20 20-30 30-50
Cu 10 20 - 10 - 50 -
Mo No hay datos No reportado
No esenciales
(=]
Na | % 40 150 No reportado
A E No hay datos No reportado

Mills y Jones (1996), Datos de 40 hojas maduras (cuarta hoja) en época de verano. (B) Meléndez y
Molina! (2002). Anlisis de la parte basal blanca de la hoja “d".

M Plagas
Las plagas mas comunes y de importancia comercial se muestran en el siguiente

cuadro. Las enfermedades que afectan la calidad de los frutos de pifia se
muestran en el Cuadro 7 (seccion V).

Cuadro 3. Plagas de importancia comercial para el cultivo de pifia.
Fuente: Universidad de los Andes (1994) Institut de Recherches Sur les Fruits et Agrumes

(IRFA) (Sin fecha).

! Adaptado por el Laboratorio de Suelos Foliares del Centro de Investigaciones Agrondmicas de
la Universidad de Costa Rica.
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Cuadro 3. Plagas de importancia comercial para el cultivo de pifia.

Plaga

Sintomas

Opciones de manejo

Nematodos
(Rotylenchus,
Meloidogyne,
Pratylenchus,
Ditylenchus,
Helicotylenchyus)

I) Atraso en el desarrollo de la planta,
hojas mds angostas y coloracién rojiza. 2)
Las partes de la raiz afectadas por los
nematodos ofrecen puntos de entrada de
hongos y bacterias tales como Fusarium

spp; Verticillium spp, Pythium spp).

I) rotacion de cultivos; 2)
sembrar pasto pangola durante
por lo menos 3 afos baja las
poblaciones en forma
significativa; otras plantas que
pueden tener efecto nematicida
son: Tagetes, Crotalaria
usarameensis, Cajanus indicus,
Digitaria decumbens; 3) el uso de
nematicidas ha incrementado
los rendimientos en un 22 a 40%

Acaros
(Dolichotetranychu
s floridanus y
Steneotarsonemus
ananas)

1) El 4caro rojo (su color es de rojo a
anaranjado brillante) se alimenta de los
tejidos blandos de la base de las hojas y
especificamente de las coronas; en general
retardan el crecimiento. Cuando la fruta
madura bajo condiciones de sequia causa
un dafio muy severo y las hojas de la base
de la corona pueden morir y afectar la
calidad de la fruta; 2) El coledptero
Rhynchephorus cruentatus es un depredador
natural que controla la plaga en
aproximadamente un 40%.

1) usar semilla sana; 2) el uso de
predadores naturales permite
un control de mas o menos 40%

Sinfilidos
(Scutigerella
inmculata)

Son pequefios ciempiés que se mueven
muy rapido en el suelo y devoran el 4pice
de las raices, con lo que se afecta la
absorcién de elementos nutritivos y por
tanto se afecta el crecimiento y los
rendimientos finales. Ademas favorecen la
entrada de patdgenos.

I) en control biolégico se han
identificado algunos predadores
de sinfilidos como Lamyctemus
coeculus y algunas larvas de
coledpteros; 2) arar el suelo
incrementa la tasa de mortalidad
de la poblacion de sinfilidos
pero a la vez el suelo suelto que
resulta de arar facilita la
formacién de pasajes en los
cuales ellos se pueden mover.

Escamas
(Pseudococcus
brevipes y P.
neobrevipes)

Esta plaga se alimenta de las axilas de las
hojas inferiores, en plantas adultas,
retofios y coronas. También se encuentra
dentro del suelo y se alimenta de las raices.
Generalmente estd acompafiada de
hormigas que las protegen y transportan a
cambio de la miel que secreta este insecto.

1) es importante controlar la
hormiga (Solenopsis sp) que
transporta la escama de plantas
enfermas a sanas; 2) el control
biolégico con la  avispa
Hambletonia pseudococcia ha
dado buen resultado (el uso de
insecticidas puede limitar la
actividad de esta avispa); 3) el
control es dificil porque muchas
malezas y plantas locales actiian
como hospederos de las
escamas.
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Plaga Sintomas Opciones de Manejo
Polilla de fruto | Larva de mariposa que perfora el fruto y que | Se mencionan como
( Tecla basilides ) | abre galerias. El adulto pone el huevo en la | predadores: Heptamiscra sp,
influorescencia antes de que se abra la flor y | Avispa predadora: Polistes
la larva penetra por la base carnosa de la | rubiginosus.
bractea, llega a las bases florales y por ultimo | Metadontia curvidentata
penetra al fruto, el que presenta una
exudacién gomosa de color dmbar la cual se
endurece en el contacto con el aire. Se le ha
observado en maiz, cacao, Heliconia y en
otras bromelidceas.

Picudo Es atraido por el olor de tejidos en | |) el control es preventivo y
(Metamasius | descomposicién o frutos sobremaduros. | se hace evitando la llegada del
hemipterus ) | Ataca plantas, coronas, hijos y axilas y |insecto con una cosecha

produce una gomosis. Es la puerta de | oportuna; 2) manejo
entrada del hongo Thielaviopsis sp . adecuado de los residuos de
cosecha.
Gusanos Comen en la base del fruto inmaduro La larva de la mosca no pupa
cortadores en “Cayena Lisa", pero los
nuevos hibridos no tienen
resistencia y pueden requerir
tratamiento.

Fuente: Universidad de los Andes (1994) Institut de Recherches Sur les Fruits et Agrumes
(IRFA) (Sin fecha).

lll. Atributos de calidad de la piiia fresca

Los atributos de calidad deseables para la pifia son: forma y tamafio uniformes,
aspecto fresco, fruta firme, sin deformaciones, con una sola corona recta, verde
y de longitud media. También deben ser frutas sanas (libres de podredumbres,
quemaduras de sol, dafios por insectos, microorganismos, magulladuras, heridas
y grietas), limpias, sin olores o sabores extrafios y libres de humedad externa
anormal (Foto 2).

Comercialmente, todos estos atributos son evaluados por los operarios de la
planta empacadora, en los procesos de seleccion, clasificacion y empaque,
utilizando como herramientas sus sentidos (manos, olfato y vista). La excepcion
son las evaluaciones internas del contenido de sélidos solubles, la acidez de la
fruta y otras valoraciones de la pulpa de la fruta, que requieren cortar la fruta.
Seguidamente se describen los principales atributos de calidad de la pifia dirigida
al mercado de productos frescos.
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» Forma y tamario:

La fruta debe tener forma cilindrica o ligeramente conica, de 1,0 a 3,0 kg.
Dentro de un mismo empaque el tamafo y forma de la fruta deben ser
uniformes.

La corona debe estar derecha, en la direccion del eje de la fruta y bien unida
a ella, tener una longitud media de 1 a 1,5 veces el largo de la fruta, el color
verde caracteristico y apariencia fresca.

»Color de la cascara:

Se debe haber iniciado el cambio de coloracion de la cascara de la pifia de
verde a amarillo. El % del &rea de la fruta con coloracién amarillaen el
momento de la cosecha depende de la variedad y del mercado final a que se
dirige el producto.

Las escalas de color varian dependiendo de la variedad de la pifiay la
compafiia comercializadora (Fotos 3 y 4) pero todas ellas se refieren al
cambio de color de verde a amarillo de la fruta, que se inicia en la base de
la fruta. Se utilizan escalasde 1a5,1a6 6 de 0a7, paralas cuales0 o 1 se
refieren a la fruta verde (full green) y el nUmero mayor de la escala, describe
frutas que tienen 100% de coloracion amarilla (full gold). En una de las
escalas més usadas comercialmente en Costa Rica, 1, 2, 3, 4 y 5 representan
10, 30, 50, 80 y 100% de la fruta con coloracion amarilla, respectivamente.

Para el mercado de EE.UU. se requiere fruta con mayor coloracion amarilla
que para el mercado Europeo, por los cambios de color que ocurren
durante el transporte y la diferencia en los tiempos de transporte a estos
mercados.

Es importante tomar en cuenta que el color externo de las frutas debe ser
uniforme dentro de cada uno de los empaques.

13
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» Firmeza:
La fruta se debe sentir firme, debe estar libre de magulladuras o partes
suaves originadas por golpes, dafios internos o deshidratacion y
marchitamiento (fruta vieja). La firmeza se mide al tacto, con las manos.

» Defectos:
Los frutos deben estar libres de deformaciones, dafios por insectos o
roedores, quemaduras de sol, oscurecimiento interno (por oxidacion o
dafios por frio) magulladuras, grietas y heridas. Deben estar limpias, sin
olores o sabores extrafios y libres de sintomas de deterioro microbioldgico
(hongos, bacterias, moho).

»Contenido de sélidos solubles:
Es un indicador del contenido de azucares y el sabor dulce de la pifia,
atributo de calidad deseable para esta fruta. Para su medicion se corta una
porcion con forma de cufia, a lo largo de la fruta (de la base a la corona), se
extrae el jugo y se coloca una muestra de unas pocas gotas sobre el prisma
de un refractometro que da directamente la lectura en grados Brix, que
equivalen al % de solidos solubles presentes en el jugo. El jugo colocado en
el prisma no debe tener trozos de pulpa, fibras ni burbujas, porque estas
afectaran el valor de la medicion.

»Acidez de la fruta:

Se mide como % de acidez titulable, y se da en términos del acido organico
mas comun, que para la pifia es el acido citrico (aunque el acido mélico
también es importante). La acidez titulable de la pifia es del orden de 0,5 a
1,6 g acido citrico/100 g jugo de la fruta. Se determina titulando una
muestra de jugo de pifia (peso conocido) con una solucion de hidréxido de
sodio (NaOH). Los datos de acidez son importantes en conjunto con los
datos del contenido de s6lidos solubles (relacién °Brix / acidez).

» Porosidad:
Se refiere al porcentaje de espacios vacios que existen en el interior de un
producto agricola. En la pifia corresponde a los espacios vacios que se
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observan en la superficie interna de la pifia al realizar un corte longitudinal
de la cascara (Geesink, 1996). Los espacios dependen del estado de
madurez de la fruta y de su variedad. Se utiliza una escala de 1 a 5, donde
una fruta con porosidad 1 tiene los espacios 0 poros mas grandes. La
evaluacion depende del operario, por lo que un factor clave es el
entrenamiento, y de ser posible el apoyo con fotografias o diagramas que
permitan mediciones més objetivas.

»Translucidez:

Es una forma de expresar el color de la pulpa de la pifia, que cambia de una
apariencia opaca (no transparente) cuando estd inmadura, a una apariencia
vidriosa y jugosa, debida al aumento en la cantidad de liquido contenido en
las células a medida que las frutas se maduran. Estos cambios se deben a
que la fruta inmadura contiene aire y menos jugo, situacion que cambia
conforme la fruta se va madurando. A mayor traslucidez mayor
suceptibilidad a dafios mecéanicos.

Para medir la translucidez, se hace un corte transversal a la fruta, y se mide
el % de area del corte con zonas transltcidas, utilizando distintas'escalas
(seguin la empacadora). Generalmente la fruta con mas del 50% de area
translicida ha pasado su madurez 6ptima y es més susceptible a los dafios
mecanicos. Sin embargo, la translucidez también se asocia a condiciones
climaticas de temperatura y lluvias en la etapa precosecha.

» Desarrollo de los fruticulos:
Las hojas que tienen los ojos de la pifia y la apariencia externa de los
fruticulos son indicadores del desarrollo y grado de madurez de la fruta.
Las hojas se mueren conforme la fruta madura y los fruticulos adquieren
una apariencia plana (aplastada).

» Gravedad especifica:

La gravedad especifica se refiere a la relacion entre la densidad del producto
y la del agua a una misma temperatura. Cuando la pifia es mas densa que el
agua (fruta sobremadura), la gravedad especifica es mayor que 1, y la pifia se
va hacia el fondo de las pilas de lavado. Por el contrario, cuando es menos
densa que el agua, la pifia flota. Esta caracteristica se utiliza para
separar de la linea de empaque la fruta sobremadura. Sin embargo, se
debe tener cuidado porque la densidad de la pifia puede variar con las
condiciones climaticas y a través del afio.
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IV. Cosecha y preparacion para el mercado de productos
frescos

» Criterios de cosecha y madurez:

El conjunto de pardmetros o caracteristicas de calidad que indican el momento
en que una fruta esta lista para ser cosechada, se conoce como criterios de
cosecha. Estos varian dependiendo del uso que se le dara al producto y de la
ubicacion y exigencias del mercado final al cual se enviara.

La adecuada seleccion del momento de cosecha permitird la comercializacién de
frutos resistentes al manejo con las caracteristicas de apariencia, sabor y textura
que requiere el consumidor.

Para el caso de la pifia, se debe considerar que una vez cosechada la fruta, solo
ocurrirdn cambios en el color y apariencia externa e interna de la pifia, pero no
en el contenido de solidos solubles (°Bx), ya que es una fruta no climatérica y
no contiene reservas de almidén que permitan la transformacién de estos a
azucares.

Los criterios de cosecha que se utilizan en pifia incluyen el color de la cascara
(desarrollo de coloracion amarilla que se inicia en la base de la fruta), la
apariencia plana de los fruticulos, el total de solidos solubles (% o °Bx) del jugo
de la fruta, que debe ser de al menos 12 - 13 °Bx y la translucidez (0,7
promedio).

Cuando se cosecha fruta con un grado de madurez muy avanzado (translucidez
de 1,0), es més sensible a los dafios fisicos y la vida util que tiene para
comercializarla es mas corta. Por el contrario, cuando se cosecha antes de
tiempo, no desarrolla un buen sabor (baja en contenido de s6lidos solubles (°Bx)
y aromas) y es mas susceptible a sufrir dafios por frio durante el transporte y
almacenamiento refrigerado (Paull, 93). Los principales criterios de cosecha
para la pifia se incluyen en el Cuadro 4.
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Cuadro No. 4: Criterios de cosecha para la pifia destinada al
mercado fresco.

Criterio de cosecha |Descripeién
Forma y tamafo de laia fida debe tener forma cilindrica y los tamafios deben

fnda estar entre 7 y 22, siendo los mas frecuentes entre B (13,0
cm de diametro, 2,1 kg) ¥ 12 ( 11,5 cm de didmetro, 1,7 kg)
Coloracion extema el % del drea de la fla con coloracion amarlia en el

momemnto de la cosecha depende de la \ariedad y del
mercado final a que se dirige el producto. Puede ser desde
el cambio de color en la primera hilera de futiculos de la)
base con coloracion amarilla o cambios apenas)
perceptibles, hasta la mitad 0 més de la fta con color|
amarilio.Frutos de variedad Champaka se cosechan con unaj
o dos hileras con coloracidn amarilia (para Europa),
mientras que los fndos de la variedad amarilla o Dorada, sej

-han con un d ilo de la amarilla mucho
més avanzado (para EE.UU.)
% sdlidos solubles el contenido minimo de sdlidos sd!.ﬂaamlapmadebase('

de 12 - 13 % (12 - 13 °Bx). Para frutos de la \ariedad
Dorada es comin encontrar valores iguales o mayores de 14|
°Bx al cosechar

Acidez de la futa (%) (g|walores entre 0,5y 1,0% son comunes en pifia
jugo &cido citrico/100 g de
jugo)

Translucidez la pulpa no debe estar muy wdriosa (alta translucidez), pues
en tales condiciones la nita es muy sensible a los dafos!
mecénicos, por su alto contenido de jugo en las células

Desanolic de los ojos las hojas de los ojos deben eslar secas y los futicuios
(fruticulos) aplastados. Este indicador se uliliza como complemento de|
otros criterios de cosecha. La forma y tamafio de los|
fdiculos son usados como criterios de cosecha paral
algunas \ariedades como la Montelirio, para la cual el color|
no es muy buen indicador del estado de madurez de la fnta.
Gravedad especifica Ia fnta debe flotar en las pilas de recibo y lavado de |a futa,
Si s8 hunde, se descarla por sobremadurez

Fuentss: Bartholomew afal. (1994), Gallo P_(1893), Geesink Arango (1996), Jiménez Diaz (19
Kader (2002), Paull {1993,1987), Villalobos (1999).

» Cosecha y manejo en el campo:

La cosecha es un aspecto clave para la calidad de la pifia que se comercializa. Los
cosechadores deben decidir cudles frutas cosechar, siguiendo las indicaciones de
sus supervisores o de la planta empacadora, en cuanto a apariencia, color,
tamafio y los otros atributos mencionados en el apartado anterior. Los
cosechadores realizan su labor a lo largo de los surcos y deben tomar en sus
manos cada fruta y aplicar una pequefia torsion hacia abajo, para que esta se
desprenda de la planta madre.

17



Manejo Poscosecha
Pifia Ananas comosus

En plantaciones grandes es comln el uso de maquinaria para facilitar la
recoleccion de la fruta. Esta consiste de brazos con bandas transportadoras que
se extienden sobre los lotes de pifia, de manera que los cosechadores colocan
la fruta sobre ellos y esta se lleva hasta las carretas para ser acomodada y
enviada a la planta empacadora, con la ventaja de que la maquinaria se desplaza
lentamente sobre la plantacién, al ritmo de cosecha de los trabajadores, lo cual
agiliza el proceso y evita que la pifia se coloque directamente sobre el suelo,
practica que reduce los riesgos de contaminacién del producto.

Para plantaciones pequeiias y medianas que no cuentan con este tipo de equipos,
los cosechadores pasan la fruta cosechada hacia los lados y la colocan en
canastos o cajas al final de cada hilera, o bien se movilizan con canastos, cajas o
sacos a través de la hilera y van cosechando y colocando la fruta en ellos. Luego
son cargadas en carretas, camionetas (pick-ups) o camiones y se llevan a la
empacadora. La fruta no se debe colocar directamente sobre el suelo, por el
riesgo de entrada de patdgenos a través del corte del pedinculo, que podrian
causar enfermedades durante la comercializacién de la pifia

Figura |. Manejo poscosecha de la pifia en el campo

—p Banda transportadora * o Acomodo de la fruta en
(1m/s) los cajones de campo o carretas

inspeccion
de calidad

Tranasporte a la planta Espera en el patio Transporte al patio de
f empacadora  / “'_' {0a60min) l < / es;,::; de lapfainn /

* maquinaria con brazos que se extienden sobre los surcos para que el cosechador coloque la

fruta. Fuente: adaptado de Geesink, 96.
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De cualquier forma que se realice la cosecha, la fruta se debe manipular
cuidadosamente. Si se utilizan los brazos de extension, se debe vigilar que el
producto no sufra dafios mecanicos ni en la fruta ni en la corona, en los cambios
de bandas, elevadores y cambios de direccion de ese equipo, asi como en
superficies duras o afiladas. Especial cuidado debe tenerse con los elevadores,
pues es comun que la pifia se devuelva rodando desde la parte alta o intermedia,
aumentando el riesgo de dafios fisicos en la fruta y la corona.

El problema en los elevadores se da por los angulos de elevacién pronunciados
de algunos de ellos (30 °) y porque en muchos casos las bandas de los elevadores
no cuentan con separadores que ayuden a elevar la fruta, sino que las frutas son
sostenidas por las que vienen detras.

El acomodo de las frutas en los empaques o carretas de campo, debe hacerse
también cuidadosamente, colocando un maximo de tres capas de frutas,
especialmente para variedades muy sensibles a los dafios fisicos. EIl acomodo
debe limitar el movimiento de la pifia y para ello la corona cumple una funcién
estabilizadora y amortiguadora de golpes durante el transporte hasta la planta
empacadora. Si durante el acomodo de la fruta se detectan frutas con
problemas de pudriciones, rajaduras o golpes, estas se deben separar y sacarse
de la plantacién, dejando su corona para ser usada como material reproductivo.

En plantaciones grandes, se usan dos tipos de transporte, uno para los caminos
internos de la plantacion, con el cual las carretas llenas con fruta se transportan
a un patio de espera, haladas por un tractor, donde esperan para su traslado a
la empacadora, y el segundo, para trasladar la fruta desde ese patio hasta la
planta empacadora. Con esta practica, el manejo dentro de las fincas es mas agil
y el transporte a la empacadora mas rapido. Para fincas pequefias y medianas
generalmente la fruta se carga desde el campo y es llevada a la empacadora con
el mismo medio de transporte.

Durante la espera en el campo, la carreta con fruta permanece a la intemperie,
expuesta al sol por periodos de 0 a 60 min (Geesink, 1996), aunque la espera
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puede extenderse por muchas horas. El problema de esas esperas es que la pifia
permanece expuesta directamente al sol donde se calienta y puede sufrir
guemaduras de sol si las esperas son prolongadas, ademas de que la temperatura
interna de la fruta aumenta y con ello se hace mas susceptible a los dafios
mecanicos durante el transporte. La reduccion en los tiempos de espera de la
fruta en el campo y el uso de zonas de espera bajo la sombra son necesarios
para mantener la calidad de la pifa.

Se debe instruir a los choferes para que conduzcan cuidadosamente, eviten
movimientos bruscos por huecos o cambios de direccidn, por el efecto que esto
tiene sobre el aumento en las magulladuras y otros dafios fisicos en la pifia, que
haran que la fruta sea mas susceptible al ataque de patdgenos y le reduciran su
vida comercial. Adicionalmente es importante revisar el sistema de suspension
de las carretas y medio de transporte utilizado para el trasiego de la pifia, pues
si no cuentan con sistemas adecuados, los dafios en la fruta se podrian
incrementar.

» Recomendaciones para la cosecha

1- Definir claramente los criterios de corta con los
cosechadores.

2- No colocar la fruta cosechada directamente en el suelo.

3- Vigilar que la fruta siempre se manipule con cuidado,
durante la cosecha y en todas las actividades entre el campo
y la planta empacadora.

4- Reducir el tiempo de espera de la fruta cosechada en el
campo, hasta su traslado a la empacadora y tratar de hacerlo
a la sombra.

5- Evitar golpes innecesarios entre frutos y de estos contra
superficies duras o con filos.

6- Vigilar el transporte cuidadoso de la fruta hasta la
empacadora.
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» Preparacion de la pifia para el mercado fresco:

La pifia se lleva a la planta empacadora para acondicionarla para el mercado
fresco. Se requiere eliminar todo el producto que no cumpla con los requisitos
de calidad del mercado meta y someter la fruta a tratamientos que ayuden a
conservar su calidad hasta el consumidor final.

La fruta debe ser manejada cuidadosamente para evitar dafios fisicos en la
cascara y magulladuras y otros dafios en la pulpa de la fruta, dafios que son
dificiles de percibir en los procesos de seleccion, pero que aceleran el deteriord
del producto al favorecer pudriciones, problemas fisiolégicos, cambios en la
textura, fermentacion y otros.

Para lograr con éxito esta tarea, destacan dos aspectos clave: el producto y los
procesos poscosecha en la planta empacadora.  En cuanto al producto, es
necesario realizar procesos de seleccion que permitan desechar frutas que no
califiqguen o que puedan poner en riesgo la calidad de todo el lote enviado. Por
su parte, los procesos de acondicionamiento de la pifia deben buscar la
proteccion del producto de una manera eficiente y efectiva, mediante
tratamientos al producto, seleccidén de empaques y mantenimiento de las
condiciones de temperatura y humedad que requiere la pifia durante su
preparacién y comercializacién. La figura 2 muestra un diagrama de flujo para
una empacadora de pifia.

» Recibo y descarga de la fruta e inspeccion de calidad:

La fruta que viene del campo llega al area de recepcion de la planta empacadora.
Esta zona debe tener areas sombreadas bajo las cuales el producto pueda
esperar su ingreso a la planta empacadora, debe tener un facil acceso y descarga
del producto. Se debe registrar e identificar cada lote de entrega con la fecha 'y
hora en que se recibe, lote o finca de procedencia, variedad, cantidad de fruta
entregada y calidad de la misma, esta ultima segun el reporte de la inspeccion de
calidad que se realice.
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La identificacion de los lotes de producto entregado permite realizar
evaluaciones y tomar medidas correctivas con respecto a la aceptacion y
rechazo de un lote, acciones para disminuir los dafios fisicos al producto, foco
de enfermedades y otros.

La inspeccién de calidad se debe hacer a todos los lotes que llegan a la planta
empacadora. Para ello se toma una muestra representativa de frutas de lote
entregado (carretay otros empaques de campo), se valoran los atributos de
calidad que debe tener la fruta, incluyendo apariencia general , color, tamario,
presencia de dafios fisicos, enfermedades y otros y se registra la informacion.

La descarga de la fruta se puede hacer manualmente sobre mesas de recibo y
seleccion, por vaciado en pilas con agua o por inmersién de los empaques de
campo. La descarga manual es lenta, generalmente ayudada por bandas
transportadoras en las mesas de recibo; su uso se restringe a empacadoras
pequefias.

El vaciado en pilas de lavado es mas rapido; en pequefias empacadoras se hace
manualmente (se coloca fruta por fruta dentro de los tanques) y en las grandes
se hace por inmersion de las carretas o empaques de campo. La fruta se
desplaza dentro de los tanques con la ayuda de chorros de agua y por el
movimiento de las frutas, resultante del impulso que llevan al vaciarlas en el
tanque.

En esos tanques, la fruta se lavay desinfecta. Generalmente se emplea agua
clorinada (hipoclorito de sodio 50 - 100 ppm), por la accién desinfectante del
cloro, que ayuda a reducir o eliminar los patégenos superficiales que se
encuentran sobre la cascara de la fruta.
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Figura 2. Operaciones en la planta empacadora

Inspeccion

de calidad™
Reciba de la frua Lavadoy Elevador hacla banda

enlaplants mmua' ° por desinfeccion de seleccion E
Empague manuai : Clasificacion @ Em:;'adn zﬁmﬁd& g defru
96 18Kg /caja tamafos S — aa dh:\h\adén ta
pa;w' Fumigaciéna lacorena [ con defectos
L g
Fruta

Enfriamiento % Transporte
Cargaen
hasta 102 C - aéreo
85-90% HR ] / ; é

* esta clasificacion se hace segin los requerimientos del cliente.
** las flechas sefialan los puntos en los cuales se realizan inspecciones de calidad

Nota: ademds de la inspeccién de calidad inicial, la planta empacadora debe contar con un
sistema de aseguramiento de la calidad, que vigile tanto los procesos como el producto y en
el cual se definan los puntos de control.

Se debe controlar la concentracion del cloro y el pH del agua de lavado. El cloro
se usa en concentraciones de 50 a 100 ppm, pero en algunos casos usan hasta
200 ppm, ademés, el pH debe estar entre 6,5 y 7,5 para mayor efectividad del
cloro como desinfectante, ademis, se deben hacer cambios frecuentes del agua
de la pila, debido a que el cloro se inactiva con la materia orgénica (polvo, hojas).
Cuando se aumenta la concentracién de cloro o se usan aguas duras (presencia
de calcio, carbonato y otros), el pH del agua de lavado podria aumentar a valores
superiores a 7,5, lo cual se debe evitar, porque la accién desinfectante del cloro
se pierde.
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Enlas pilas de lavado se desechan las frutas que se hunden (sobremaduras,
también llamadas "sinkers") y el resto sale por un elevador en uno de los
extremos del tanque que lleva la fruta a las bandas de seleccion.

» Seleccion:

Como se ha mencionado, el proceso de seleccion consiste de la eliminacion del
producto que no cumple con los requerimientos de calidad del comprador. El
proceso de seleccidn se hace manualmente. Operarios entrenados
(generalmente mujeres), deben dejar pasar el producto bueno y eliminar el que
no califica.

Para la eficacia y eficiencia del proceso, es necesario que las mesas de empaque
tengan buena iluminacién, dimensiones apropiadas para los tamafios y niimero
de seleccionadoras (altura y ancho de las mesas); los movimientos de torsién de
las personas deben ser tan pocos como se pueda en el proceso de seleccion,
para evitar la fatiga, especialmente considerando las dimensiones y peso de la
pifia. Para que las frutas puedan apreciarse bien en toda su parte externa es
deseable que estas se desplacen sobre las bandas de las mesas de seleccion al
mismo tiempo que giren sobre su propio eje. La velocidad de avance y de
rotacion deben permitir al operario evaluar fruta por fruta sin necesidad de
manipularla ni alzarla con sus manos.

En los cuadros 5 y 6 se dan algunas recomendaciones generales para los
procesos y el equipo de la planta empacadora. Se deben hacer adaptaciones
para cada proceso y producto en particular, pues los tratamientos y manejo que
se le debe dar a los productos puede diferir entre ellos por sus caracteristicas y
también varian los tamafios de los operarios.
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Folo. N° I Ven?c: de Pifa en la Feria del Agrlcu]for Povos
i _ San Jose, Costa Rica. -

Foto N2 2: Pina de venta en el mercad
local. Observese la properclon del famd
de la corona y el cambio en [a coloracl
enla base de la futa,




Foto N° 3: Cambios de color dela plfia.
Evolucion del coleor de la pulpa de verde a
amarillo; el cambio comienza en la base de
la fruta y avanza hasta la eorona

e Foto N° 4.
Escala comercial disponible en Ia liferatural
traves de infemet {fuente: Pineapple News
and Inforrnation,
 Www.agrss,shermman.hawai-
edu/pineapple/refs.htm, 12/5/03);




Foto N° 6: Encerade manual de la plia.
El operorlo sumerge lafrofa, dejondo la corona
fuero de la mezcia con cera, y de;o escurrlr el
exceso de cerd.

Foro NP 6: Esfera insfrumentada 1ISO 100
Techmark, Inc, a la cuat se le adaptd una coro
de pm p-::ro Ic:s pruebccs de Impac




Foto N° 7: Péndulo usado por Geesink ;_J:Qrg‘--ld:e'vo'-
luacion de danos por impdcto, con ld esfera instru-
mentadda listg para ser liberada.

Folo N© 8: Péndulo p:c:r_cj_ las pruebas de Imp_dc‘ro !
con una pina sobre una superficie de admend
ping se sujeta de dos punfos con una cue
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Cuadro No. 5 Pardmetros de disefio para las mesas de seleccion de
productos frescos.

Descripcién Valor recomendado
Altura de la mesa 1,0-1,2m
Ancho de la mesa 0,45-0,75m
Distancia entre el operado y la mesa' 0,20 m
Velocidad de avance de la frutal 6,5-9,0 m/min
Carga de producto3 3 - 5 frutasffila
Velocidad de rotacién de la fruta4 Menos de 50 rpm
NUmero de operarios/mesas 2 operarios/mesa
lluminacién6 1000 lux

1. distancia para que el operario pueda apreciar bien la fruta en el lado més cercano a él

2. depende del nimero de operarios, rotacion de la fruta y cantidad de fruta en la banda

3. cantidad de fruta (namero o peso) por unidad de area de la banda o nimero de frutas
por fila de frutas frente al operario.

4:  para que el producto rote frente al operario. Depende del tipo de defectos que se deben
detectar.

5:  cuando se selecciona producto con pocos defectos. Los operarios se deben ubicar en
los lados opuestos de la mesa, traslapados, para no interferir entre si (no deben estar uno
frente al otro).

6:  depende de los criterios de seleccion y tipo de defectos.

Fuente: Bollen et al (1992)

El producto que no cumple con los requerimientos de calidad de ninguna de las
categorias de interés para la planta empacadora , se debe sacar rapidamente de
la planta empacadora, mediante bandas transportadoras o en los recipientes
donde se coloque, especialmente productos con problemas de pudricionesy
dafios fisicos que permitan la salida de liquidos de su interior. Esta practica
permite minimizar el riesgo de contaminar el producto bueno.
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Cuadro No. 6. Recomendaciones para los procesos de seleccién y
clasificacién de la pifia.

Aspecto Recomendacién

Operarios ntrenarios, limitar el nimero de tareas y moumientos a realizar y|
supendsarios (cada tarea requiere la atenci6n, cuidado y tiempo;
operarios girando y trasladandose continuamente de un lugar a otro,
hacen que el proceso de seleccion sea méas lento y menos eficiente
Mesas o bandas de trabajo/Altura comoda para trabajar (Cuadro 5), facil acceso a la fruta sin

|(seleccion y clasificacion) necesidad de reclinarse, sitio para colocar fruta rechazada de facil
acceso para el operario (poco movimiento desde donde levanta la fruta

L-f hasta donde debe depositaria).

Flujo de producto La welocidad de las bandas debe ser ajustables segun la cantidad y|

|calidad de la fruta (incidencia de dafios, tipos de defectos del lote) pues
de ello depende el tiempo que el operario debe destinar a valorar la fruta.
También se debe tomar en cuenta el nimero de operarios en el proceso
de seleccion y el flujo de producto en la linea de empaque,para que la
operacion no constituya un cuello de botella

Rotacién del producto La calidad de la fruta se debe evaluar obsenando la cascara y el estado]
de la corona desde todo angulo, por lo que la rotacién del producto en
las mesas de seleccion facilita la seleccidn y clasificacién del producto,
con una manipulacién minima.

[fluminacién Para procesos de empaque se recomienda una iluminacion en el nivel
de las frutas de 1000 lux, con lo cual se detectan facilmente los
defectos y causa menos cansancio y fatiga visual a los operarios.
Tubos fluorescentes colocados a 1,5 m sobre las mesas se usan
comunmente

Manejo del rechazo Los movimientos del operario para colocar la fruta de rechazo en los
(recipientes, bandas o canales que para elio sean preuvistos, deben ser|
minimos, asi como el esfuerzo requerido para manipular la fruta. El
producto rechazado se debe sacar de la planta empacadora tan pronto|
‘como sea posible.

M Encerado y aplicacién de fungicidas:

El encerado en la pifia se hace solamente a la fruta y no a la corona. La cera
mejora la apariencia de la pifia y a la vez contribuye a disminuir los problemas
de oscurecimiento interno (IB, por sus siglas en inglés de “internal browning”),
relacionados con los dafios por frio y de pérdida de humedad. El encerado
puede retardar el cambio de color externo de la fruta, pero no lo evita, de
manera que se logra desarrollar el color amarillo en toda la fruta.

La pifia necesita también proteccién con fungicidas en la etapa poscosecha,
tratamiento que se hace de manera complementaria a los cuidados en la etapa
de produccién, durante su crecimiento y desarrollo. Una practica comun es la
aplicacién del fungicida con la cera, con la ventaja de que se logra una
distribucion uniforme sobre la céscara de la fruta, a la vez que permite que el
fungicida tenga un mayor efecto residual a través del tiempo.,
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El encerado se hace utilizando sistemas por inmersion , aspersién o cascada, de
manera que cubra totalmente la fruta pero no se encere la corona. En el caso
de procesos por aspersién y cascada es importante la rotacion de la fruta para
exponer toda la superficie a la cera. La Foto 5 muestra la forma como se realiza
el encerado manual.

Las ceras mas utilizadas en pifia son polietileno/parafina o carnauba/parafina y
entre los fungicidas estan los benzimidazoles vy el triadimefon.

» Clasificacion y empaque

El proceso de clasificacion tiene por objeto el separar las frutas seguin su color
y segun su tamafio. Con mucha frecuencia este proceso se hace conjuntamente
con el proceso de empaque: el(la) operario(a) escoge la fruta con un color y
tamanio especifico, y la acomoda en una caja de cartén corrugado, de manera
que en cada caja de producto empacado, los frutos tengan color y tamario
uniformes.

Para la exportacion, se utilizan cajas de 20 - 26 Ib (9 - 11,8 kg) para el mercado
europeo y 40 Ib (18 kg) para el mercado de EE.UU. La cantidad de frutas dentro
de un mismo empagque se sefiala en la parte exterior del empaque , por ejemplo,
fruta N° 10 indica que la caja de 40 Ib (18 kg) contiene 10 pifias de dimensiones
similares.

Los tamafios de los frutos de pifia, dados en funcion de la cantidad de frutos que
se empacan en una caja de 18 kg, varian del No. 7 al N°. 22, siendo los mas
comunes los tamafios 7 a 16 para la variedad Champaka y 4 a 10 para la dorada.

Las fruta se coloca en cajas de cartén corrugado de una sola capa, acostadas, en
las cajas de 9 - 11,8 kg (20 - 26 Ib) y en una o dos capas en las de 18 kg,
alternando en ambos casos la direccion de la corona. A cada fruta se le coloca
una etiqueta con el nombre de la compafiia comercializadora y el pais de origen.
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Las cajas llenas se pesan para comprobar el peso, el cual debe ser ligeramente
mayor de lo que indica la caja, para compensar la pérdida de humedad del
producto durante el transporte.

El disefio y la resistencia del cartén son dos aspectos que se deben considerar
para los empaques de pifia. Se requiere que estos sean los que soportan los
esfuerzos de compresién (peso de la estiba de empaques), y no la pifia,
adicionalmente, deben mantener su resistencia hasta el mercado meta, permitir
la ventilacion y el enfriamiento del producto y protegerlo durante el transporte
y la distribucion.

» Paletizado

La formacion de paletas permite agilizar la manipulacion del producto empacado.
Las cajas se colocan sobre tarimas de madera de 1,0 x 1,2 m, en capas hasta
completar una altura de aproximadamente 2,0 m si se envian en contenedores
maritimos estandar o 2,5 m para los contenedores tipo "high cube" que tienen
mayor altura.

Los empaques utilizados para el transporte maritimo deben tener suficiente
resistencia mecanica; que es lo que les permite resistir el peso de la estiba de
los empaques en la paleta (altura y peso) y los movimientos durante el
transporte. Deben mantener esa resistencia en ambientes con alta humedad
relativa (85 - 90%) por periodos prolongados de 3 a 4 semanas, dado que son
las condiciones que requiere la pifia durante el transporte refrigerado y
comercializacion en Europa.

Bajo esas condiciones de humedad relativa en el ambiente, las cajas de cartén
corrugado absorben humedad y su resistencia mecanica disminuye, razén por la
cual se recomienda el uso de peliculas impermeabilizantes sobre la superficie del
carton para minimizar el efecto de la alta humedad en el ambiente durante el
transporte y almacenamiento de la pifia, pues de otra forma, se debe recurrir al
uso de materiales de cartén mas resistentes, con lo cual se incrementa el costo
de los empaques.
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El acomodo de las cajas sobre las tarimas es importante para que las paletas sean
estables y permitan la correcta circulacién de aire. Se deben colocar dentro de
los limites del area de las tarimas, de manera ordenada, alineando cada capa de
cajas con las cajas inferiores, de manera que las ventilaciones en los lados de las
cajas queden alineadas y permitan el paso del aire a través de las mismas. Las
cajas se deben alinear perfectamente hacia los lados y hacia arriba, y se deben
utilizar esquineros y amarras para formar un bulto o carga unitaria estable, facil
de cargar y descargar de los contenedores refrigerados.

» Enfriamiento:

Las condiciones éptimas para el almacenamiento y transporte de la pifia son 85
- 90% HR a una temperatura de 7 a 10 °C (fruta madura) o 10 - 13 °C (fruta
verde-madura). Bajo esas condiciones se logra que la vida comercial de la fruta
alcance un maximo.

La temperatura de la fruta en el campo, puede alcanzar niveles cercanos a los 30
- 35 °C, e incluso en algunas zonas puede llegar hasta casi 45 °C, condiciones a
las cuales la tasa respiratoria puede ser 6 a 10 veces mas rapida que a las
condiciones 6ptimas de almacenamiento dadas anteriormente. La tasa
respiratoria es un indicador de la velocidad con que ocurren las reacciones y
cambios dentro de la fruta, de manera que es importante reducir la temperatura
de la fruta tan pronto como sea posible para disminuir la velocidad del deterioro
del producto y extender su vida comercial.

La pifia se puede enfriar en una camara fria con. o sin sistema de aire forzado.
En el primer caso, la fruta empacada en las cajas de exportacién, se coloca
dentro del cuarto frio, en hileras que permitan la circulacion del aire frio, lo cual
facilita el enfriamiento. El sistema con aire forzado, consiste en forzar el paso
del aire frio a traveés del interior de las cajas, de manera que el contacto de la
fruta con el aire frio es mejor, y el enfriamiento ocurre méas rapidamente (2 - 3
horas). Generalmente se colocan dos hileras de paletas completas, una a cada
lado de un abanico extractor, se tapa con una lona el espacio entre las dos
hileras y el abanico comienza a funcionar, forzando el paso del aire frio a través
de la paleta.
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El correcto acomodo de las cajas en las paletas y en el cuarto frio, el uso de cajas
con un 5% de area de ventilaciones en las caras expuestas al flujo del aire frioy
el uso de camaras con suficiente capacidad de refrigeracion para remover el
calor en el tiempo deseado, son factores criticos que permiten que el
enfriamiento de la pifia sea mas rapido.

El objetivo del enfriamiento es reducir la temperatura de la fruta hasta la
temperatura 6ptima para su transporte y almacenamiento, con el fin de
aumentar su vida comercial . Idealmente, la fruta debe ingresar a los
contenedores a esa temperatura, pues la capacidad de refrigeracion de los
contenedores maritimos, generalmente es suficiente para mantener la
temperatura del producto y compensar el efecto del ambiente externo
(radiacion y calor fuera del contenedor ), pero no es suficiente para enfriar el
producto desde la temperatura ambiente hasta la requerida para el transporte.

Si el producto se carga caliente, puede tardar varios dias en enfriarse, o podria
no llegar a alcanzar la temperatura deseada, con lo cual se podrian presentar
problemas de sobremaduracién y deterioro del producto y rechazo del mismo
en el puerto de destino.

» Carga en contenedores refrigerados

Los contenedores refrigerados se utilizan para el transporte maritimoy
terrestre de la pifia a los distintos mercados meta, a los cuales se podra llegar
en unos pocos dias o varias semanas, dependiendo de donde se localizan y el
medio de transporte empleado.

Es necesario que el producto que se carga, ademas de haber sido seleccionado
y preparado para el mercado fresco, tenga suficiente vida poscosecha (vida util),
que le permita llegar en buen estado hasta su destino; el exportador debe indicar
al transportista y en los empaques, la temperatura a que se debe manejar el
producto (en °Cy °F) y otros requerimientos (cambios de aire y otros).
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Antes de introducir las paletas, se debe revisar el contenedor (higiene, libre de
productos quimicos, residuos de materia organica, estado de las paredes y
puertas, registro de lavado y desinfeccion, registro de viajes anteriores para
verificar que sea aceptable para el transporte de alimentos y otros), comprobar
la buena operacion de la unidad de refrigeracién, el termostato, el ajuste de los
cambios de aire y los controles de temperatura; el contenedor se debe enfriar
hasta la temperatura de la cAmara, se debe acercar y ajustar a la puerta de salida
de las cdmaras, para evitar la entrada de aire caliente a la camara y al
contenedor; la unidad de refrigeracion de este Gltimo se debe apagar antes de
abrir la puerta de las cAmaras para evitar problemas de condensacion.

Las paletas se deben introducir y acomodar, de manera que permitan la
circulacion de aire frio en el contenedor. Se deben inmovilizar para una mayor
estabilidad y no se debe sobrepasar la altura limite sefialada cerca de las puertas.
Las paletas deben cubrir todo el piso cuando la circulacién del aire es por abajo,
0 bien, se deben colocar cajas o laminas de cartén para bloquear el paso del aire,
si quedan espacios libres, esto para asegurar que el aire frio circule a través de
los empaques.

Se recomienda el uso de registradores de temperatura, debidamente calibrados
e identificados (fecha, hora, lugar donde fue colocado, lote de producto con el
que se envia) dentro de los contenedores, preferiblemente en el canal de
retorno del aire hacia el equipo de refrigeracién,

» Transporte

El transporte de la pifia a terceros mercados se hace por via maritima en la
mayor parte de los casos. El costo del transporte aéreo es elevado y la
disponibilidad limitada; en caso de envios por esta via, debe tomarse en cuenta
que la carga no viaja refrigerada, por lo que es necesario enfriar previamente la
fruta a la temperatura deseada, utilizar empaques que le permitan conservar la
temperatura y la protejan contra dafios fisicos y cambios de temperatura en los
aviones y aeropuertos.
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Para el transporte maritimo es necesario asegurarse: que el sistema de
refrigeracién funcione adecuadamente, que mantenga la temperatura deseada (7
a 10 °C (fruta madura) 6 10 - 13 °C (fruta verde-madura), con el intercambio de
aire fresco establecido y una buena circulacion de aire a través de las cajas, lo
cual se logra con el uso de empaques adecuaduus y ei acuimnouo de la carga dentro
del contenedor, permitiendo que el aire frio pase a través de los empaques. El
uso de registradores de temperatura dentro del contenedor, la toma de
fotografias, reportes de la calidad del producto y los empaques al llegar a puerto,
son medidas que se deben implementar con el fin de tener un buen control del
transporte y la calidad de la fruta y una herramienta para hacer los ajustes
necesarios para garantizar que la pifia llegue en buen estado al mercado final.

El tiempo de transporte varia seguiin el mercado de destino. Hacia los EE.UU. el
viaje tarda alrededor de 5 a 7 dias y para Europa de 12 a 20 dias, dependiendo
de la naviera empleada y de si la compafiia comercializadora cuenta con sus
propios barcos.

V. Problemas mas frecuentes y su control
»Defectos de calidad

Los mayores problemas para la pifia fresca son la pudricion negra (en inglés:
"black rot™, ""thielaviopsis fruit rot", ""soft rot" o "'water rot"), el oscurecimiento
interno (“internal browning” u oscurecimiento enddgeno), la pudricién en los
fruticulos ("brown rot" o "*fruitlet core rot'"), mohos sobre la superficie de la
fruta, dafios en la corona por acaros rojos ("red mites") y dafios mecanicos
ocurridos durante y después de la cosecha (Rohrbach, 1993).

Con menor frecuencia, otras enfermedades, dafios fisiolégicos y defectos
pueden también afectar la calidad de la pifia y la hacen no apta para su
comercializacion. Algunos de ellos son: pudriciones de origen fisioldgico (fruta
anormalmente suave, dafios por frio o por congelacion), cicatrices, marmoleo
(bacteria)), gomosis, bolsas de cuero en la pulpa y céscara, dafios por insectos
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(Tecla, cochinilla ("mealy bugs™) y otros) y roedores, frutas muy grandes o
deformes, con coronas multiples, torcidas o desproporcionadas.  Algunos
defectos leves que cuentan con cierto nivel de tolerancia durante los procesos
de seleccion son los cuellos de botella (base angosta de la corona), suciedad,
pedunculos excesivamente largos y formacion de nédulos en la base de la fruta.

El origen de muchos de estos defectos proviene de la etapa de produccién
agricola, por factores nutricionales, fisiolégicos, genéticos o ambientales por el
ataque de insectos o microorganismos patégenos (hongos, bacterias y virus).

»Enfermedades poscosecha

Las principales enfermedades que afectan los frutos de pifia se muestran en el
cuadro N° 7. Las enfermedades son originadas por microorganismos (bacterias,
virus, hongos y otros) que crecen y se multiplican sobre la superficie o dentro
del producto, incrementando la incidencia y severidad de los dafios a través del
tiempo. Muchas de las bacterias se introducen al producto a través de los cortes
de cosecha o heridas en la superficie de la fruta.
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Cuadro No. 7.

Enfermedades que afectan la calidad
poscosecha de la pifia

Enfermedad

[Descripcion

Lricion negra

Qros  pombras:  “hlack i, pudricién peduncular, pudricidn  por]
thislaviopsis, pudricin suave o acuosa

Caractersticas: puddcidn acuosn susve, gue generaiments iricia cerca
del punto de ssparacidn de la futa de la planta ¥ oscurece o3 tejidos|
por |a fmacidn del micello ¥y esporas del honge.  Le seweridad de la
efermedad depends del gRdo de maguliaduras y heridas durants Ia;
casecha y mansjo de ja pifia, e nival del indculc y la temperature de!
jaimacenamisnto y tranasporte,

Causa Chalara p {Sinénimo; Thislavops dkwa} . Pueds)
crecer antre 21 y 32 *C, condclanes ideales son 25 °C y pH 6.0. Los
dafios mecanicos como goipes ¥ hevidas favorecen el desarmolio de esta)
-enfermadad.

Medidas da contol. minimizar los golpes y heridas durante ia cosscha
¥ manejo poscosecha, enfitar y mantanar 1a fruta 8 12°C o mencs y usar|
fungiciclas quimicos antre & y12 haras daspuds de |a cosecha, antas del
empadue.

Lumammdm;oqdmwo

Otros nombres: “futiet core rot”, mancha negra, mancha caié de los]
futiculos, pudiicion de ojos,

Caractersticas; e caniro de fos futiculos se cacurece y s toma color]
café, con un ceniro acuoso color gris.  Cuando e inlsccién ccuTe del
manera temprana, se forman tejidos corchosos antra los |6culos (bolsas
de cuero) y entre los futiculos,

Causs: UNo O varios hongos y bacterias, sciok o en mezcia  Ha sido]
awociada & ke iguiaties orgenismon: Fusadum monfifamne Sheldon
wr subgitinans Edwards, Peicilium funicuiosun Thom, Eminia
|ananas Semano y f ananas

Medicas de cortrd; Depende del organismo que maté caumendo g
anfermedad (ungicidas, bactesicidas),

Otros nombres: "marbied frt”
—-—-—m e v s in g a .
amariiento o ngjizo 0 calh Le pulpa se endurecs, y adquisne apariencial
granuar tipo pacas.

A - et Acsichacier ap, y Eninia Rerbisi
. anangs (Samano),
Medidas de contral: no se reportan métodos de contral, perc 1a futa
|infactada pusds detsctarse por s apariencia extema y firneza,

Fuentes: Paull {1993, 1997),

2- Dafios fisiolSgicos

Este tipo de daflos no es originado por microorganismos, sino que es la
respuesta de la planta o la fruta ante una situacién externa {sequia, exceso de
agua, alta o baja temperatura y otros tipos de estrés). El dafio por frio es uno

Rhorbach (1994), Snowdon ([990).

de los mas importantes, por el impacto sobre la calidad de la fruta.

Los dafios fisiologicos que ocurren con mayor frecuencia en la pifia se describen

en el siguiente cuadro.
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Cuadro No. 8. Dafios fisiolégicos que afectan la calidad de la pifia
después de la cosecha.

Dafio Descripcién

Dadfix por fria [Otros nombres;  mancha cakh endbdgena “Endogentus brown spot®,
-eorzén nm dnﬂullk'dédcu
[ dest ] cién de las hojus de la

corona, En [a hia, muwoﬂhmdwmmmla
chicara de werde 4 amarllto, oscurscimiento y pArdica de brilto de la)
cdscam, oscurecimismty indemo de I3 pulpa y spaiencla acuosa.los
daflos se mantiestan casi siempr cuando la buts se saca del
[amracanamienia en ko

aisa: Franel 'y dlimacerEHRs 8 1 Wil i lermpsviiinas Tanores i
7 0 10 C, parw futa verde-madura y madurs, respecthamenis. La ia
ton menar acidez y menor cantidad d¢ dricares tende a ser MAs
|susceptible de asia dafio.

Controi:™ el encerado y o comecio manelo v conirol de a tempenural

mmmdnuﬁuymmdehmnhqnuwllz:
, olras i G hant daco meultados pnslﬁ\ns

smdmmhﬂsnm et o de it

v aplicacionty de dcido ascdrteco ( Paul, 1887)

OscurEcinientn intemo Ofros nombres: |EWiemal Growning. En muchas relrencias

bitlioprificas, esls daflo & considera camo pate da los sindomas del

dafio por g, ¥ no como un daflo dienents.

Carackastions: wumamnumzmlmmmlnmadem
inticulos, gue lusgo $& ascurece.

Calisa: “Proceso de oxidacion ascciada a aitos niveles de ia acthidad de
i3 enzima poliferol axidasd y alta pres encla de axigens.

Cnmrd Slnmnmalmﬁ Ia ita, qnllrrlllﬂnxiou\ﬂ
dentro de |a fata.

Cuemaduras de sol Caracleristicas: Decoloracidn de [a cdscara de la pifia & un color bianco)
amarillo que keego 58 Lo risdsac o call. Tambidn ¢ dala la pulpa
bajo la mancha, ¥ $e hace mds susceptible a la enirada da patigenas.

Causa: incidencia "directa Oef $0i, espaciaifenia en th fuia de ias|
orilias de [k lotes de produccikin y cudndo las de Campo|
superan (o3 35 °C.

Fuentes: Bartholomew et af (1994), Jiménez Diaz (1999), Kader (2002), Lépez Lago et
al. (1996), Paull (1993,1997), Rohrbach (1994), Snowdon (1990), Villalobos (1999).

3-Daflos mecanicos

Los daflos mecanicos son ocasionados por golpes, carga excesiva, cortes y
friccién de las frutas entre si y con las superficies de la linea de empaque. Los
sintomas incluyen magulladuras, cicatrices, cortes, zonas aplastadas o raspadas y
heridas abiertas que permiten tanto la salida de fluidos como la entrada de
microorganismos, que ingresan y se desarrollan y reproducen con facilidad en
tejidos dafados.
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Este tipo de dafio representa limitaciones en el manejo poscosecha de la pifia.
Variedades como la Dorada, que han mostrado mayor susceptibilidad a estos
dafos se deben manipular con mucho mayor cuidado. Los dafios por impacto
son dificiles de detectar en la fruta entera, especialmente en las primeras horas,
pero aceleran el deterioro del producto y aumentan las pérdidas poscosecha a
través de la cadena de comercializacion.  Cuando se manifiestan como
reventaduras o cortes es posible identificarlos con mayor facilidad.

Los golpes se manifiestan en la pifia como magulladuras bajo la cascara del sitio
donde ha ocurrido el impacto. La coloracion de la cascara a veces cambia
ligeramente y la pulpa cambia de color y textura, hay rompimiento de células lo
que acelera su deterioro y provoca la fuga de fluidos (jugos).

En un estudio realizado en una planta empacadora de pifia fresca en Hawaii
(Timmy Brown, 1991), se encontré que en todas las transiciones (cambios)
entre las bandas transportadoras del proceso de empaque (cambios de una
banda a otra) se presentaban impactos con picos de aceleracién altos (hasta de
212 g (g: aceleracion de la fuerza de gravedad = 9,81 mls2)) y repetidos (hasta
9,2 golpes consecutivos); esto significa que la fruta se sometia a fuertes esfuerzos
mecanicos que podrian ocasionarle magulladuras. Los mayores problemas se
dieron en un elevador, en que la fruta rodaba hasta 3,2 m en una rampa con 25°
de elevacion y se golpeaba y rebotaba contra rodillos de acero. Los golpes
contra superficies como el acero y plasticos duros pueden provocar dafos.

En otro estudio realizado en la Universidad de Costa Rica por Geesink (1996),
se caracterizo6 el dafno mecanico de frutos de la variedad Dorada, se
determinaron las caracteristicas mecéanicas de la pifia y se evaluaron los dafios
mecéanicos desde la cosecha hasta el arribo de la fruta a la planta empacadora
usando una esfera instrumentada (acelerémetro), que registra la cantidad y
ubicacion donde ocurrian golpes y su intensidad . El cuadro 9 muestrael
coeficiente de elasticidad2 obtenido para la pifia Dorada con diverso grado de
coloracion de la cascara y de la Champaka, este ultimo significativamente mayor
que los de la pifia Dorada, lo que indica que los frutos de la variedad Champaka
requieren de un mayor esfuerzo para ser deformados, y por tanto tienen una
mayor resistencia a las fuerzas de compresion.

2 El coeficiente de elasticidad es una caracteristica de los materiales que se utiliza como indicador
del comportamiento de la pifia cuando se somete a esfuerzos de compresion.
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Geesink (1996), encontro que la fuerza de impacto de la pifia depende de la
superficie de contacto (madera, espumay otros), lo cual es razonable por las
diferencias en los coeficientes de elasticidad de los materiales. La fuerza del
impacto de la pifia contra una superficie de madera de almendro fue de 540 N
(Newtons: unidad de fuerza); al golpear una fruta contra otra fruta que
permanecia apoyada sobre la superficie de madera, la fuerza del impacto fue de
407 N y el golpe contra otra pifia suspendida en el aire dio como resultado una
fuerza de 23 N. Cuando se us6 una espuma "no-BruZ' sobre la madera, la
fuerza de impacto disminuyé a 157 N (reduccién del 70% respecto a la madera),
lo cual resalté la importancia de utilizar materiales para amortiguar el golpe,
como este tipo de espumas u otros materiales que absorban parte de la energia
del golpe, para proteger la fruta, pues a medida que la fuerza de impacto es
menor, se reduce la severidad de los dafios y el riesgo de que estos ocurran.
Geesink no encontro diferencias en la susceptibilidad de la pifia a los dafios por
impacto para frutos de la variedad Dorada con distintos grados de coloracion
externa, pero si para la altura de caida en sus evaluaciones con caidas de 5, 10
y 15cm de altura, en la fuerza del impacto y el area dafiada.
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Cuadro 9. Propiedades mecénicas de la pifia.

Colorde la |Diametro Coeficiente de
fruta promedio elasticidad * (MPa)
(cm]
Cultivar Dorada extra dulce (MD2)
1 11 1,652
2 13 1,653
3 12,5 1,657
4 12,2 1,654
5 11,8 1,664
Cultivar Champaka
2 [ No10 | 2,236

* Calculado utilizando el mdédulo de Poisson de la
manzana, p=0,29 y el desplazamiento causado por una
fuerza de 100 kgf. Fuente: Geesink, H. 1996

El Cuadro 9 muestra los valores de la fuerza de impacto y los dafios ocasionados
en las pifias de la variedad Dorada y Champaka (solo dafios) y el valor
correspondiente a la aceleracion registrada con una esfera instrumentada 1SO
100 Techmark, Inc. (acelerémetro), a la cual se le colocé la corona de una pifia
tal como se aprecia en las fotos 6 a 8. La esfera se dejo caer desde 5, 10y 15
cm, sobre la misma superficie de madera de almendro, sobre la que’ fueron
golpeadas las pifias (Geesink, 1996), con el fin de establecer una comparacion
entre la intensidad del golpe, la altura de caida y la severidad de los dafios que
ocasionan en la fruta. La fuerza y la aceleracion durante el impacto aumentan
conforme la altura de caida es mayor, como se esperaba (231, 351y 442 Ny
221, 309 y 382 g), mientras que el area dafiada de la pulpa de la pifia (debajo de
la cascara) también aument6. Para la variedad Dorada, se encontraron dafios de
6,4 cm2 aun para alturas de caida de 5 cm, con un incremento importante para
10 y 15 cm. La variedad Champaka mostré una mayor resistencia, no se
encontraron dafios cuando la fruta se dejo caer de 5 cm, los dafos fueron
minimos desde los 10 cm de altura, pero cuando se dej6 caer desde los 15 cm,
los dafios fueron muy similares a los que se encontraron para la variedad Dorada
(14,9 cm?2) figura 10. Por lo anterior, la variedad Dorada se debe manipular con
mayor cuidado que la Champaka, para evitar los dafios fisicos en la fruta.
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Cuadro N°. 10. Efecto de la altura de caida sobre el area dafada
en la pulpa de la pifa.

Altura de caida | Cultivar Dorada extra dulce Cultivar Aceleracion "
(ND2) Champaka
(cm) Fuerzadel | Areadafiada | Area dafada (g's)
impacto (ND (cm2) (cm2)
5 231 6,4 0 221
10 351 11 .4 1,8 309
15 442 14,7 14,9 382

*g. unidades de la aceleracién de acuerdo a la aceleracién equivalente de la fuerza gravitacional.

La aceleracion se midié con una esfera instrumentada 1SO 100 Techmark, Inc.

Los resultados de Geesink sefialaron que los dafios por golpes a la pifia durante
el manejo de la fruta en el campo, ocurren principalmente en los cambios de
banda (transiciones), en el elevador (por el retorno y caida de la fruta cuando el
flujo de pifias es poco) y a la salida del elevador, donde hay un cambio de banda
y de direccion y se recomend6 tomar las precauciones necesarias para minimizar
tales golpes, como el uso de guias para dirigir el producto en los cambios de
banda y de direccidn, y dispositivos para evitar que las frutas se devuelvan en el
elevador.

Para evitar los dafios mecanicos en la pifia, es necesario también un manejo
cuidadoso por parte de los cosechadores y de todos los que manipulan la fruta
en el campo y la planta empacadora; es necesario identificar los puntos dentro
de los distintos procesos de empaque y de cosecha, donde el riesgo de este tipo
de dafio sea mayor y tomar las medidas correctivas necesarias, tales como
acolchado de superficies duras contras las que se golpea la fruta, cambios en el
angulo de los elevadores o uso de aletas que ayuden a subir la fruta sin que ésta
se devuelva y choque con otras frutas o con superficies duras.
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Vi. Estandares de calidad para la pifia fresca destinada a la
exportacion

En este apartado se incluye un extracto de la norma mundial del CODEX para
pifia y requerimientos para el mercado de los EE.UU., en lo que se refiere a
requisitos minimos de calidad, clases o categorias.

/ Norma mundial del CODEX para pifia (CODEX STAN 182-1993)

» Requisitos minimos: las frutas deben estar enteras, ser frescas, estar
sanas, deberan excluirse los productos afectados por pudricién o deterioro que
impidan su consumo, deben estar practicamente exentas de materia extrafa
visible, manchas oscuras internas, dafios causados por parasitos, magulladuras
pronunciadas, dafios causados por temperaturas bajas, humedad externa
anormal (salvo la condensacion consiguiente a su remocién de una camara
frigorifica), exentas de olores y sabores extrafios, el pedinculo debe ser menor
de dos centimetros con un corte neto, deben estar suficientemente
desarrolladas y presentar un grado de madurez satisfactorio seguin la naturaleza
del producto. El desarrollo y condicion de las pifias deberan ser tales que les
permitan soportar el transporte y manipulacion, y llegar en estado satisfactorio
a su destino.

/ Clasificacion: establecen tres categorias : Extra, |yl

»Categoria Extra: frutos de calidad superior y caracteristicas de la variedad
o tipo comercial. Libre de defectos, salvo defectos superficiales muy leves,
siempre y cuando no afecten el aspecto general, calidad y estado de
conservacion del producto y a su presentacion en el empaque. La corona debe
ser simple y recta, sin brotes y su longitud deberé ser de 0,75 a 1,5 veces la
longitud de la fruta (frutas comercializadas con corona).
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»Categoria 1: frutos de buena calidad y caracteristicas de la variedad o tipo
comercial. Se permiten defectos leves de forma y color y en la cascara
(rasgufios, cicatrices, raspaduras, magulladuras y manchas producidas por el sol),
siempre y cuando no afecten el aspecto general del producto, a su calidad y a su
estado de conservacion y a su presentacion en el envase. La superficie total
afectada (cascara) no debera exceder el 4%.

»Categoria ll: fruta que no puede incluirse en las categorias superiores, pero
satisfacen los requisitos minimos especificados. Pueden permitirse defectos de
forma y color, siempre y cuando el producto tenga las caracteristicas comunes
de la pifia y defectos de la cascara (rasgufios, cicatrices, raspaduras, golpes,
magulladuras y manchas producidas por el sol), siempre y cuando las pifias
conserven sus caracteristicas esenciales en lo que respecta a su calidad y estado
de conservacion y a su presentacion. La corona podré ser simple o doble y recta
o ligeramente curva, sin brotes. En ningun caso deberan los defectos afectar a
la pulpa de la fruta.

» Clasificacion por tamafo: el peso minimo serd de 700 g, salvo para las
variedades pequefias.

»Homogeneidad: el contenido de cada envase debe ser homogéneo y contar
Unicamente con pifias del mismo origen, variedad, calidad y calibre. Para la
categoria Extra, el color y la madurez deberan ser homogéneos.

» Envasado: Las pifias deberan envasarse de tal manera que el producto quede
debidamente protegido. El material utilizado en el interior de los envases
debera ser nuevo, estar limpio y ser de tal calidad que evita dafios externos e
internos al producto, exento de cualquier materia u olor extrafios. Se permite
el uso de materiales especialmente papel o sellos, que lleven las especificaciones
comerciales, siempre y cuando estan impresos o etiquetados con tinta o
pegamento no toxico. Los envases deben ajustarse al Codigo de practicas para
el envasado y transporte de frutas y hortalizas tropicales.
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»Contaminantes: las pifias deberan estar exentas de metales pesados en
cantidades que puedan representar un peligro para la salud humana, y deberan
ajustarse a los limites maximos para residuos de plaguicidas establecidos por el
Comité del CODEX sobre residuos de plaguicidas para este producto.

Mercado de los Estados Unidos de América:

Hay tres calidades establecidas: US Fancy, US No 1y US No 2. Las
especificaciones son mas especificas que para la norma CODEX, y debido a la
competencia internacional, generalmente se trabaja con calidades de fruta
superiores a las especificadas dentro de esas tres categorias. Se toman en
cuenta los siguientes aspectos: uniformidad de la fruta empacada (color,
variedad, tamafio), el producto debe estar firme y seco, libre de pudriciones,
heridas, quemaduras de sol y otros dafios.
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