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INTRODUCCION

El rambutan (Nephelium lappaceum L.) es un fruto de origen tropical perteneciente a la
familia Sapindaceae y originario del sureste de Asia. El fruto tiene una forma similar a un
erizo de mar con un color de cascara que puede ser rojo 0 amarillo y un sabor dulce que
generalmente es consumido como fruta fresca. Nutricionalmente la fruta contiene vita-
mina C y B ademas de minerales como potasio y magnesio y es fuente importante de
fiora muy digestible ademas de antioxidantes (IPGRI, 2003). En los ultimos anos a nivel
mundial se ha convertido como un fruto con una gran importancia econdémica por su
gran aceptabilidad y consumo por lo que han surgido varios paises productores y expor-
tadores de esta fruta como Tailandia, Malasia, Chile, etc. (Arias et al. 2016).

En nuestro pais, el INTA ha evaluado varios cultivares de rambutan (Figura 1), con carac-
teristicas importantes para exportacion, entre los que podemos mencionar estan Jeetle,
R-167, R-162, R-134 y Rongrien (Calvo, 2013).

[rongien|

Figura 1.  Frutos de rambutan de los cultivares Jeetle, R-167, R-162, R-134 y Rongrien
evaluados por el INTA. Costa Rica. 2019.

Fuente: Daniel Saborio. 2019.



Para tener éxito en la produccion y exportacion de rambutan se debera de conocer una
serie de recomendaciones de manejo poscosecha de la fruta que se mencionaran mas
adelante, esto para garantizar que la calidad sea la exigida por el comercio internacional.

Algunas caracteristicas importantes que definen la calidad de la fruta son:

e Tamano uniforme segun el cultivar.

e Forma del fruto segun cultivar (Figura 2.).

e Firmezay Crujencia (sin pérdida de humedad).

e Color uniforme de la cascara segun cultivar.

e Tamano de la semilla (debera ser pequena en proporcion al tamano del fruto, segun
cultivar)

e Facilidad de desprendimiento de la pulpa en la semilla (FAO, 2005). (Figura 3).

Figura 2.  Diferentes formas del fruto de rambutan segun cultivar: 1. Globosa, 2. Ovoide
y 3. Oblonga. IPGRI, 2008.

Figura 3. La caracteristica de facilidad de desprendimiento de la semilla es muy
importante y deseable para la calidad del cultivar de rambutan a producir.

Fuente: Daniel Saborio. 2020.
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INDICES DE COSECHA Y COSECHA

El rambutan es una fruta no climatérica, o sea no continda su proceso de maduracion
posteriormente a ser cosechada, por 10 que debe cosecharse en el momento que ha
adquirido la madurez fisiologica y apariencia adecuada, 0 sea cuando ha alcanzado
las Optimas condiciones de calidad comestible y apariencia visual. (Avendano, 2018 y
Caballero, 2011).

Entre los principales criterios de cosecha y caracteristicas del fruto para poder realizar la
cosecha tenemos:

e |os dias de floracion a cosecha. En nuestro pais para materiales de rambutan injer-
tados el periodo de dias de floracion a cosecha varia entre 120 y 130 dias.

e Color rojo o amarillo uniforme segun cultivar (Figura 4).

*  18% grados Brix minimo.

e Buen sabor determinado por: pH entre 4.0-4.5, acidez de 4,18% vy brix minimo
de18%.

e Forma uniforme segun cultivar.

Figura4. Frutos de rambutan (Nephelium lappaceum L.) de cultivar color rojo en el
arbol y cosechados mostrando el cambio de color externo de la fruta. Esta
se recomienda cosechar cuando alcanza el color rojo constante.

Fuente: Daniel Saborio. 2018.
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COSECHA

Al realizar la cosecha se debera considerar

La cosecha se debera realizar en las horas mas frescas del dia utilizando una cuchilla
o tijeras con buen filo para realizar cortes que no produzcan desgarros ni en el pedun-
culo ni en el arbol. En ocasiones se utilizan varas largas con cuchillas afiladas con una
malla donde se deposita la fruta al ser cortada.

Cosechar sin ocasionar danos a los frutos como heridas 6 golpes.

La fruta no debe caer al suelo ya que este factor puede ocasionar enfermedades
poscosecha que producen pudriciones a nivel del pedunculo causadas por Mildiu
polvoso Oidium sp. y/o Lasiodiplodia theobromae.

Cortar la fruta con pedunculo, el cual luego sera recortado aproximadamente a 1 cm.
El manejo de la fruta luego de ser cosechada se debera de manipular en cajas plas-
ticas limpias, las cuales no deberan sobrepasar la cantidad de su capacidad para no
producir danos mecanicos a los frutos. El traslado de las frutas a su sitio de empaque
y se debera realizar en el menor tiempo posible para que las frutas no sufran de
deshidratacion o pérdida de agua lo que provoca pérdida de la turgencia y crujencia
de las mismas, disminuyendo su calidad.

PROCESO DE EMPAQUE EN PLANTA EMPACADORA

Seleccion

La fruta debera estar:

Sin presencia de insectos ni sus danos.
Sin tierra u otras suciedades.
Sin danos mecanicos, heridas o enfermedades.

Lavado

La fruta debera ser lavada con agua limpia y potable. La concentracion de cloro debe ser
de 100 ppm. (Para preparar una concentracion clorada de 100 ppm, se debera anadir
por cada 200 litros de agua,1/2 litro de producto comercial de cloro).
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Se debera de recortar el pedunculo con una cuchilla o tijeras afiladas para no causar
desgarramiento de los tejidos, se debera de dejar con un largo aproximado de un 1 cm.

La superficie de la fruta no debe permanecer muy humeda cuando sea empacada, ya
que facil y rapidamente puede iniciarse el desarrollo de mohos y hongos.

Clasificacion

El fruto de rambutan se puede clasificar segun su tamano, forma, peso y color (rojo o
amarillo).

En cuanto a la forma del fruto se debera de considerar la caracteristica del cultivar si
es globoso, ovoide u oblongo y se deberan de hacer grupos afines a su forma (IPGRI,
2003).

Para efecto de la clasificacion por tamanos y pesos, en los Cuadros 1y 2 se presentan
las especificaciones exigidas de calibre de rambutan segun la norma de calidad de
Codex (FAO, 2005).

La fruta del rambutan se podra comercializar de dos maneras diferentes:

Frutos sueltos

En este caso el pedunculo debera estar cortado a la altura del primer nudo vy el tallo no
debera extenderse mas de 1 cm por encima de la extremidad superior del fruto (FAQO,
2005).

Cuadro 1. Especificaciones de calibre para frutos de rambutan que se presentan sueltos.”

Codigo de calibre Peso por fruto (g) Numero de frutos por kg
1 mayor a 43 menor a 23
2 38 -43 23-26
3 33-37 27 - 30
4 29 - 32 31-34
5 25-28 35-40
6 18-24 41 - 50

*FAO, 2005.



Cuando los frutos se empacan por racimos

Cuando se trata de racimo debera estar exento de hojas y tener un nimero de racimos
secundarios, cada uno de los cuales debera tener al menos dos rambutanes. El tallo
de cada racimo no debera superar los 20 cm de longitud medidos a partir del punto de
union del fruto mas alto.

Cuadro 2. Especificaciones de calibre para frutos de rambutan que se presentan en

racimos.”
Cadigo de calibre Numero de frutos por kg
1 menor 29
2 29 - 34
3 35 - 40
4 41 - 45
*FAO,2005.
Empaque

Se empaca en cajas de 2 kg de carton corrugado (con una resistencia de 175 Ib/pulgada?)
de 2 kg, con dimensiones de 22 x 31 x 9 cm (puede variar segun exigencia del cliente)
(FAO, 2005). Las frutas deben presentar uniformidad en cuanto a tamano, color vy
madurez. Se recomienda un acomodo y disposicion que muestre la fruta de una manera
agradable. Se pueden colocar las frutas en bolsas de polietileno perforadas para reducir
la deshidratacion. Si se dejan a temperatura ambiente sin empacar, se deshidratan y se
deterioran fisica y quimicamente muy rapido, o sea son frutos muy perecederos.

El contenido de cada envase debera ser homogéneo y estar constituido Unicamente por
rambutanes del mismo origen, variedad y/o tipo comercial, calidad, calibre y color. La
parte visible del contenido del envase debera ser representativa de todo el contenido.
Otras caracteristicas y lineamientos para comercializar la fruta de rambutan relacionadas
con la Norma de Calidad de Codex, se pueden consultar en anexos 1.
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Almacenamiento

La temperatura optima de almacenamiento y transporte con control de temperatura es
de 12 °C y una humedad relativa de 90-95% (McGregor, 1987). Es importante considerar
que temperaturas mas bajas de 7-8°C producen quemaduras por frio y sus sintomas
son cambios de color (pardeamientos u oscurecimientos) externo en cascara y pelos
(espinaretes) y en la pulpa a nivel interno (Hernandez, 2010 y Hernandez, 2012).

Problemas poscosecha

La deshidratacion provocada por la pérdida de peso y los golpes, son las principales
causas que afectan el rambutan en poscosecha, ya que influye en:

e |aaparienciay calidad cuando se produce fruta flacida o suave.

e (Oscurecimientos en la pulpa y la cascara.

e (Cambios de sabores.

e Otras consideraciones son los cambios de temperatura en poscosecha que inician
rapidamente el deterioro y pérdida de calidad, por lo que el rambutan debe mante-
nerse en refrigeracion.
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ANEXO 1. NORMA PARA EL RAMBUTAN
(CODEX STAN 246-2005)

1.  DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta Norma se aplica a las variedades y/o tipos comerciales de rambutanes obtenidos
de Nephelium lappaceum L., de la familia Sapindaceae, que habran de suministrarse
frescos al consumidor, después de su acondicionamiento y envasado. Se excluyen los
rambutanes destinados a la elaboracion industrial.

2. DISPOCISIONES RELATIVAS A LA CALIDAD
2.1  REQUISITOS MiNIMOS

En todas las categorias, a reserva de las disposiciones especiales para cada categoria y
las tolerancias permitidas, los rambutanes deberan estar:

* enteros;

® sanos, y exentos de podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptos para el
CONSUMO;

e limpios, y practicamente exentos de cualquier materia extrana visible;

e practicamente exentos de plagas, y danos causados por ellas, que afecten al aspecto
general del producto;

e exentos de humedad externa anormal, salvo la condensacion consiguiente a su
remocion de una camara frigorifica;

e exentos de cualquier olor y/o sabor extranos;

® con aspecto fresco;

e exentos de danos causados por bajas y/o altas temperaturas.

2.1.1 Los rambutanes deberan haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo
y madurez, de conformidad con los criterios peculiares de la variedad y/o tipo
comercial y la zona en que se producen.

El desarrollo y condicion de los rambutanes deberan ser tales que les permitan:

e soportar el transporte y la manipulacion; y
¢ llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.



2.2  CLASIFICACION

Los rambutanes se clasifican en tres categorias, segun se definen a continuacion:

2.2.1 Categoria “Extra”

Los rambutanes de esta categoria deberan ser de calidad superior y caracteristicos de la
variedad y/o tipo comercial. No deberan tener defectos, salvo defectos superficiales muy
leves siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado
de conservacion y presentacion en el envase.

2.2.2 Categoria

Los rambutanes de esta categoria deberan ser de buena calidad y caracteristicos de
la variedad y/o tipo comercial. Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos
leves, siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado
de conservacion y presentacion en el envase:

e un ligero defecto de forma;
e defectos leves en la piel que en total no excedan el 5% de la superficie del fruto
excluyendo los defectos en los filamentos.

En ningun caso los defectos deberan afectar a la pulpa del producto.

2.2.3 Categoria ll

Esta categoria comprende los rambutanes que no pueden clasificarse en las catego-
rias superiores, pero satisfacen los requisitos minimos especificados en la Seccion 2.1.
Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos, siempre y cuando los rambu-
tanes conserven sus caracteristicas esenciales en lo que respecta a su calidad, estado
de conservacion y presentacion:

e defectos de forma;
e defectos en la piel que en total no excedan el 10% de la superficie del fruto exclu-
yendo los defectos en los filamentos.

En ningun caso los defectos deberan afectar a la pulpa del producto.
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3. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA
CLASIFICACION POR CALIBRES

El calibre se determina segun el numero de frutos por kilogramo. Existen dos formas de
presentacion, a saber, frutos sueltos y en racimos. Las especificaciones de calibre son
las siguientes:

Cuadro 1. Especificaciones de calibre para los rambutanes que se presentan como
frutos sueltos

Cadigo de calibre Peso por fruto (gramos) Numero de frutos por kg
1 > 43 <23
2 38-43 23 -26
3 33-37 27 - 30
4 29 - 32 31-34
5 25-28 35-40
6 18-24 41 -50

Cuadro 2. Especificaciones de calibre para los rambutanes que se presentan en

racimos
1 <29
2 29-34
3 35-40
4 41 - 45

4. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

En cada envase se permitiran tolerancias de calidad y calibre para los productos que no
satisfagan los requisitos de la categoria indicada.

4.1 TOLERANCIAS DE CALIDAD
411 Categoria “Extra”

El 5%, en numero o en peso, de los rambutanes que no satisfagan los requisitos de esta
categoria pero satisfagan los de la Categoria | 0, excepcionalmente, que no superen las
tolerancias establecidas para esta ultima.

Ademas de lo estipulado anteriormente, en cada envase que contenga rambutanes en
racimos se permitira el 10%, en numero o en peso, de frutos separados del racimo.



4.1.2 Categoria |

El 10%, en ndmero o0 en peso, de los rambutanes que no satisfagan los requisitos de
esta categoria pero satisfagan los de la Categoria Il 0, excepcionalmente, que no superen
las tolerancias establecidas para esta Ultima.

Ademas de lo estipulado anteriormente, en cada envase que contenga rambutanes en
racimos se permitira el 10%, en numero o en peso, de frutos separados del racimo.

4.1.3 Categoria ll

El 10%, en ndmero o0 en peso, de los rambutanes que no satisfagan los requisitos de
esta categoria ni los requisitos minimos, con excepcion de los productos afectados por
podredumbre o cualquier otro tipo de deterioro que haga que no sean aptos para el
CoNnsumo.

Ademas de lo estipulado anteriormente, en cada envase que contenga rambutanes en
racimos se permitira el 10%, en numero o en peso, de frutos separados del racimo.

4.2 TOLERANCIAS DE CALIBRE

Para todas las categorias y formas de presentacion, el 10%, en ndmero o en peso, de
los rambutanes que correspondan al calibre inmediatamente superior y/o inferior al indi-
cado en el envase.

5. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION
5.1 HOMOGENEIDAD

El contenido de cada envase debera ser homogéneo y estar constituido Unicamente por
rambutanes del mismo origen, variedad y/o tipo comercial, calidad, calibre y color. La
parte visible del contenido del envase debera ser representativa de todo el contenido.

5.2 ENVASADO

Los rambutanes deberan envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevosi, estar
limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dano externo o interno al producto. Se
permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales,
siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta 0 pegamento no toxico.
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Los rambutanes deberan disponerse en envases que se ajusten al Codigo Internacional
de Practicas Recomendado para el Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas
Frescas (CAC/RCP 44-1995).

5.2.1 Descripcion de los Envases

Los envases deberan satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resis-
tencia necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apro-
piados de los rambutanes. Los envases deberan estar exentos de cualquier materia y
olor extranos.

5.3 FORMAS DE PRESENTACION

Los rambutanes podran presentarse en una de las siguientes formas:

5.3.1 Frutos sueltos

En este caso el pedunculo debera estar cortado a la altura del primer nudo vy el tallo no
debera extenderse mas de 5 mm por encima de la extremidad superior del fruto.

5.3.2 Enracimos

Cada racimo debera estar exento de hojas y tener un niumero de racimos secundarios,
cada uno de los cuales debera tener al menos dos rambutanes. El tallo de cada racimo
no debera superar los 20 cm de longitud medidos a partir del punto de union del fruto
mas alto.

* Para los fines de esta Norma, esto incluye el material recuperado de calidad
alimentaria.

6. MARCADO O ETIQUETADO
6.1  ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR

Ademas de los requisitos de la Norma General del Codex para el Etiquetado de
Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicaran las siguientes disposi-
ciones especificas:



6.1.1 Naturaleza del Producto

Si el producto no es visible desde el exterior, cada envase debera etiquetarse con el
nombre del producto “Rambutan” y, facultativamente, con el de la variedad y/o tipo
comercial, especificando las caracteristicas de la presentacion (frutos sueltos o en
racimos).

6.2 ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

Cada envase debera llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el mismo
lado, marcadas de forma legible e indeleble y visibles desde el exterior, o bien en los
documentos que acompanan el envio.

6.2.1 ldentificacion

Nombre y direccion del exportador, envasador y/o expedidor. Codigo de identificacion
(facultativo)2.

6.2.2 Naturaleza del Producto

Nombre del producto “Rambutan” si el contenido no es visible desde el exterior. Nombre
de la variedad y/o tipo comercial (facultativo).

6.2.3 Origen del Producto

Pais de origen vy, facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccion.
6.2.4 Especificaciones Comerciales
e Categorig;

e Calibre;y
e Peso neto.

6.2.5 Marca de Inspeccion Oficial (facultativa)
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7.2

8.1

8.2

*k

CONTAMINANTES

El producto al que se aplica las disposiciones de la presente Norma deberan
cumplir con los niveles maximos de la Norma General del Codex para los
Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y Piensos (CODEX STAN
193-1995).

El producto al que se aplica las disposiciones de la presente Norma deberan
cumplir con los limites maximos de residuos de plaguicidas establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius.

HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de la presente
Norma se prepare y manipule de conformidad con las secciones apropiadas
del Cddigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de
Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), Cdodigo de Practicas de Higiene
para Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003) y otros textos pertinentes
del Codex, tales como codigos de practicas y codigos de practicas de higiene.

El producto debera ajustarse a los criterios microbioldgicos establecidos de
conformidad con los Principios para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios
Microbioldgicos a los Alimentos (CAC/GL 21-1997).

La legislacion nacional de algunos paises requiere una declaracion expresa
del nombre y la direccion. Sin embargo, en caso de que se utilice una marca
en clave, habra de consignarse muy cerca de ella la referencia al “envasador
y/0 expedidor” (0 a las siglas correspondientes).
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