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RESUMEN

La creciente produccion hortofruticola en el cantdn Cafiar debido a la alta demanda de productos
exige un manejo adecuado en las plazas de comercio donde llegan y se distribuyen hortalizas
como la lechuga y la col, comercializarlas bajo un mal control en las labores postcosecha de
transporte y almacenamiento, ocasiona cuantiosos desperdicios del producto al ser estos
caducifolios. La presente tesis se construye a partir de la revision de estudios publicados en
repositorios de revistas cientificas indexadas, ademas se ejecuta un estudio de campo preliminar
a través de encuestas para determinar por medio de un andlisis cualitativo de los datos cual es la
mejor técnica de almacenamiento y transporte para los mercados del canton Cafiar. La técnica
de almacenamiento de mejor rendimiento en los mercados y centros de distribucién mayorista
del cantén Cafiar es el preenfriamiento por hielo, puesto que la lechuga contiene porcentajes
altos de agua (94.80%) y la col el (95.60%), este método nos permite controlar la temperatura
externa eliminando el calor de campo sin alterar la estructura y tejidos internos de las hortalizas,
Ilegando a equilibrar la T en rangos de 0 — 5 ° C con HR regulares de 85 — 95 % alargando su
vida Gtil y conservando sus propiedades organolépticas. Por otro lado, el transporte cumple un
rol fundamental dentro los trabajos postcosecha de los productos siendo la logistica comercial
denominada "Canal Largo" la mas rentable para el comerciante por rendimiento de tiempos,
carga y seguridad de los productos al llegar a los diferentes destinos en periodos de tiempo
cortos sin provocar la maduracién temprana de los productos por la acumulacion de humedad y
calor.

Palabras clave: temperatura, lechuga, col, almacenamiento, transporte, mermas



ABSTRACT

The growing fruit and vegetable production in the Cafar canton due to the high demand for
products requires proper management in the trading places where vegetables such as lettuce
and cabbage arrive and distributed, market them under poor control in post-harvest transport
and storage tasks, causes considerable waste of the product as these are deciduous. This thesis
is built from the review of studies published in repositories of indexed scientific journals. In
addition, a preliminary field study is carried out through surveys to determine, through a
quantitative analysis of the data, which is the best storage and transportation technique for the
markets of the Cafiar canton. The storage technique with the best performance in the markets
and wholesale distribution centers of the canton of Cafar is pre-cooling by ice, since lettuce
contains high percentages of water (94.80%) and cabbage (95.60%), %), this method allows us
to control the external temperature eliminating the field heat without altering the structure and
internal tissues of the vegetables, coming to balance the T in ranges of 0 - 5 ° C with regular
RH of 85 - 95%, extending its useful life and preserving its organoleptic properties. On the
other hand, transportation plays a fundamental role in the post-harvest work of the products,
being the commercial logistics called "Long Channel" the most profitable for the merchant due
to time performance, load and safety of the products when reaching the different destinations
in short periods of time without causing the early maturation of the products due to the
accumulation of humidity and heat.

Keywords: temperature, lettuce, cabbage, storage, transport, losses

Reviewed by:
ENGLISH PROFESSOR
c.c. 0602232324



CAPITULO I. INTRODUCCION
1.1. Antecedentes

El manejo y control de los trabajos postcosecha en hortalizas se ha transformado con el paso de
las décadas en una técnica que tiene por objetivo principal garantizar la inocuidad del producto,
es decir, que el producto sea tratado con las normas pertinentes de higiene. Asi mismo trata de
controlar la calidad final del alimento producido y trasladar a los mercados, centro de acopio,
tiendas mayoristas y minoristas productos de alta calidad con mayor rendimiento y larga vida
atil.

La informacion recogida por la FAO (2015) en su publicacion “El estado de los mercados de
productos basicos agricolas”, menciona que, en los ultimos afios, el comercio mundial de
hortalizas ha tenido un crecimiento exponencial muy importante con el desarrollo de nuevas
tecnologias de produccion y cuidado de los cultivos, asi también, en el caso de paises
desarrollados la consolidacién de sistemas postcosecha de ultima generacion, las mejoras en los
medios de transporte y comunicaciones, el desarrollo de tecnologias que conducen a la
obtencion de nuevos productos de acuerdo con las nuevas perspectivas del consumidor que
debido a las arduas camparias de las autoridades mundiales promocionando los beneficios del
consumo de hortalizas, la creciente demanda de la poblacién en el mundo ha incrementado no
solo en cantidad sino también en calidad de los alimentos. El nuevo desarrollo del mercado
mundial ha hecho que se apliquen nuevas estrategias de control de postcosecha para garantizar
la vida atil de las hortalizas que se producen a nivel mundial para su comercializacién y una
buena calidad nutricional.

Ademas, segun los datos anuales publicados por el portal web Hortoinfo (2016), sefialan que la
produccién mundial de hortalizas a partir del afio 2005 hasta el 2014 ha pasado de los 903.314
millones de kilos en 2006 a los 1.139.375 kilos que se han obtenido durante el 2015, ademas de
un desarrollo importante de los cultivos cada afio. Los cultivos horticolas en China han sido de
587.108 millones de kilos, lo que representa el 51,88% del total en el mundo, que ha sido de
1.159.456 millones de kilos.

El segundo productor mundial es India con 136.569 millones de kilos de hortalizas, le sigue EE.
UU. con 36.596 millones de kilos. Estudios de produccion agricola establecen que durante la
ultima década los cultivos de hortalizas en el planeta han aumentado alrededor de 28,73 %
(Hortoinfo, 2016).

De acuerdo al banco de informacién agricola del portal Zipmec (2012) en su estudio “La
produccion de col”, sefiala que la cantidad de terreno destinada para la produccion de coles es
de 1.500.000 hectareas incrementandose gradualmente cada afio, la India es el pais que mas
destina tierras a la produccion de col, con 88.000 hectéareas cultivadas, China destina 53.000 ha,
Francia 34.000 ha e Italia 25.000 ha, convirtiéndose en los paises con mayor produccion de esta
hortaliza acaparando alrededor del 80% del mercado mundial.

15


http://www.zipmec.eu/redireziona-link.php?option=com_ricerca&view=mot&sr=x&p=350&lang=es

La lechuga (Lactuca sativa L.) en los Gltimos afios se ha cultivado bajo invernaderos para su
exportacion y se han abierto mercados con muy buena demanda, es una hortaliza considerada
especial por su contenido nutricional y sabor (Zipmec, 2012).

Lozada (2011) en su tesis doctoral “Propuesta para el manejo postcosecha de hortalizas que se
cultivan en la parroguia San Joaquin del canton Cuenca” sefiala que la importancia del sector
agroindustrial en el pais se evidencia por su participacion agropecuaria en el producto interno
bruto (PIB), el cual alcanzo el 11.6 % en el afio 2008; generando un ingreso medio de 4.7 mil
millones de dolares desde el 2004 al 2008, con una tasa anual de crecimiento de 10.8% anual.
Ocupa el segundo lugar el sector productor de bienes luego del petroleo, le siguen en
importancia la construccion y la industria manufacturera.

Asi mismo, la agroindustria ecuatoriana tiene una participacion importante en el &mbito de las
exportaciones internacionales, la cual alcanza el 27 % en el total productos exportados y el 8.7%
para el lado de importaciones registradas para el afio 2009.

En la investigacion de Ortega (2011), indica que, de acuerdo con el informe anual del Sistema
de informacién Geogréafico-Agropecuaria, durante el 2005 en el Ecuador se destinaron unas
1.378 ha para el cultivo de lechugas, lo que generd una produccion aproximada de 7.590
toneladas métricas de producto comercializable.

La provincia que tiene la mayor produccion es Tungurahua, con 3.376 Tm de lechuga cultivada
en un area de 650 ha, seguida de Chimborazo con 2.670 Tm en una extension de 367 ha,
Pichincha se coloca en tercer lugar con 68 ha y una produccién de 548 Tm. Carchi, Imbabura,
Azuay y Loja mantiene promedios de entre 44 y 48 hectareas, mientras que Cotopaxi y Cafar
registran 4 y 29 hectareas, respectivamente de cultivos de lechuga (Ortega, 2011).

Lopez (2010), concluye en su informe “Encuesta de superficie y produccion agropecuaria” que
en el Ecuador se cultivan 900 hectareas de col con una produccion de 11.637 Tm y un
rendimiento promedio anual de 12.93 Tm/ha, la provincia de Cotopaxi tiene una produccion de
25,200 Tm/ha seguida de pichincha con 14,652 Tm/ha en el tercer lugar se encuentra Imbabura
con 6,689 Tm/ha seguidos de Azuay con 698 Tm/ha, Cafiar con 386 Tm/ha, Tungurahua y
Chimborazo con 190 Tm/ha.

Este proyecto de investigacion tiene la finalidad de construir un andlisis comparativo de las
técnicas actuales que se utilizan para el almacenamiento y transporte en dos hortalizas cultivadas
en el austro ecuatoriano y comercializadas en los centros de comercio y mercados del canton
Caniar, asi se podra hacer una reflexion critica de los casos planteados y concluir, cual de las
técnicas de almacenamiento y transporte de hortalizas garantiza la inocuidad de estos productos
impidiendo que existan mermas de producto por pudricién o golpes mecanicos.

Con lainformacion recolectada a partir de la investigacion y analisis de datos recogidos se puede
contribuir a mejorar la situacion actual de los mercados del canton Cafiar en cuanto a la
conservacion de las hortalizas que se comercializan en estos lugares.
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1.2.  Planteamiento del problema

El planteamiento central del problema de esta investigacion se basa en el actual desarrollo
productivo del cantén Cafiar, provincia de Cafiar, esto debido a que buena parte de la poblacién,
tiene como principal actividad econdmica la produccion y comercializacion de hortalizas, que
cubre los mercados de la ciudad de Cafiar, asi como de algunos otros centros de distribucion a
lo largo de la provincia de Cafiar y Azuay. Debido a que la calidad de las hortalizas se manifiesta
principalmente en sus caracteristicas organolépticas como el color, olor, textura, frescura, y
también en su sabor, es necesario un adecuado manejo postcosecha que se rija por lo establecido
en los estandares nacionales e internacionales haciendo de la cadena de produccion més segura
para el producto, pero mas costosa para el productor y comerciante.

Pifieros (2010), nos menciona en su estudio “Manual postcosecha de brécoli, espinacay lechuga.
Diagndstico, manejo y tecnologias postcosecha” que las pérdidas postcosecha en las hortalizas
como la lechuga, brécoli, col, entre otros, se dan basicamente por la pérdida de agua y del color
verde de sus hojas (amarillamiento), dafio mecanico, tasa de respiracion alta y podredumbre.
Estos dafios postcosecha ocurren en cualquier etapa de la cadena de abastecimiento: se pueden
dar durante la cosecha, el trasporte, el acopio, la distribucion y finalmente cuando el consumidor
compra y utiliza el producto.

Después de haber acabado la cosecha de los productos, si no se aplica ningin método
postcosecha que evite las mermas, pueden presentarse grandes pérdidas en la calidad y cantidad
de los alimentos que se han producido, provocando una disminucion importante de hortalizas
aptas para la comercializacién y consumo, asi lo indica en su portal el diario La Hora (2010) nos
informa que, en Ecuador alrededor del 40% de la produccion agricola se pierde sea por pudricion
temprana o por dafios mecanicos, lo que significa que cuatro de cada diez productos se
consideran dafiados perjudicando al productor, comerciante y al consumidor final.

Segun Carvajal (2012), la deficiencia del manejo postcosecha de los alimentos se pone al
descubierto en los mercados donde se registran una gran cantidad de hortalizas en avanzado
estado de descomposicion debido al desconocimiento de las técnicas correctas de
almacenamiento y transporte. Las mermas producidas en las hortalizas se deben a las técnicas
inadecuadas de almacenamiento y transporte que producen el deterioro temprano de las
hortalizas.

Ya que actualmente los mercados locales y centros de distribucién de cantén Cafiar no cuentan
con tecnologia necesaria para llevar a cabo controles sistematizados y controlados del
almacenamiento del producto. Asi como tampoco se cuenta entre los productores locales un
adecuado sistema de transporte automatizado para las hortalizas que se cultivan en el sector, el
problema de investigacion se plantea de la siguiente manera: degradacion de la calidad de las
hortalizas por inadecuado manejo postcosecha en tratamientos de almacenamiento y control de
transporte de productos, mismo que afecta gravemente a la economia de los comerciantes que
laboran en los mercados locales de la ciudad de Canar.
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1.3. Justificacion

La realizaciéon de este proyecto de investigacion surge en necesidad de generar informacion
relevante de aspecto técnico sobre las técnicas postcosecha respecto al almacenamiento vy el
transporte para la lechuga y la col producidas en nuestra region andina y comercializadas
especificamente en los mercados locales del cantén Cafiar, ubicado en el corazon de la provincia
de Candiar, estas hortalizas son producto de un mercado creciente y cada vez mas exigente de
nuevas alternativas de cultivo, produccion y comercializacion que, a través de su consumo
directo desde los centros de acopio y mercados locales, proporcionen hortalizas de buena
calidad, con buenas caracteristicas organolépticas e inocuos, es decir, que no sean dafiinos y mas
bien representen un beneficio a la salud del consumidor final.

También es importante mencionar que la investigacion se justifica por cuanto no hay una
normativa vigente o protocolos estandares de procesamiento y postcosecha para productos
hortofruticolas en el Ecuador. Por lo que es importante generar un documento que sirva como
bitdcora con informacion técnica aplicable a nuestras condiciones locales en el canton Cafiar
respecto al manejo postcosecha especificamente en el almacenamiento y transporte para la
lechuga y col que se comercializan dentro de los mercados del cantén, y de esta manera
contribuir al desarrollo zonal comercial ya que se evitaran mermas en postcosecha lo que
disminuira las pérdidas econémicas del productor, comerciante y la del consumidor final.

Hoy en dia las tendencias del mercado de consumir productos saludables e inocuos van en
aumento, por eso es importante satisfacer las necesidades y exigencias de la poblacion en
adquirir alimentos frescos, sanos en Optimas condiciones que cumplan con los estandares de
calidad. Por lo cual es indispensable a través de este trabajo identificar y realizar un analisis
critico de los sistemas de almacenamiento y transporte utilizados para lechuga (Lactuca sativa)
y col (Brassica oleracea) adecuados para la comercializacion de hortalizas en los mercados 25
de junio y mayorista sur, determinando cual de estos conserva mejor el valor nutricional,
caracteristicas fisico-mecanicas de las hortalizas, disminuyendo pérdidas en volimenes de
produccion y por ende pérdidas econdmicas, dandole asi un mayor valor de precio a productos
de calidad.

1.4. OBJETIVOS
1.4.1. Objetivo General

e Analizar las técnicas de almacenamiento y transporte en el manejo postcosecha de
lechuga (Lactuca sativa) y col (Brassica oleracea) comercializados en los mercados
formales de la ciudad del Cafiar.

1.4.2. Objetivos Especificos

e Determinar las técnicas de almacenamiento para la lechuga (Lactuca sativa) y col
(Brassica oleracea) comercializados en los mercados central 25 de junio y mercado
mayorista sur comparando con otros mercados de la ciudad del Cariar.
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Identificar la logistica que se llevan a cabo durante el transporte de lechuga y col del
campo a los mercados locales e interprovinciales.

Seleccionar en base a un estudio analitico, el sistema més apropiado dentro del manejo
postcosecha con respecto al almacenamiento y transporte de lechuga y col.
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CAPITULO Il. MARCO TEORICO
2.1. Produccién Hortofruticola a nivel mundial

Papasseit (2012) sefiala en el estudio recopilado por el grupo THM “Datos del comercio de
frutas y hortalizas en el mundo”, que hubo una produccion de cerca de 850 millones de toneladas
de hortalizas en el afio 2011 a nivel mundial. Asi mismo, la produccién de hortalizas no ha
parado de incrementar en los Ultimos afios, ya que la produccion agricola juntamente con las
nuevas tecnologias agroindustriales otorga herramientas que permiten extender y mejorar los
cultivos de hortalizas, dotandolas de condiciones favorables para el comercio. Para el afio de
recoleccion de estos datos, las verduras y hortalizas variadas en sus categorias, y mas
comercializadas (lechuga, tomates, cebollas, coles, pepinos y berenjenas) acumulan cerca del
45 por ciento de la produccion total.

2.2. Realidad Hortofruticola en el Ecuador

En la investigacion (Ramos, 2010) “Evaluaciéon de sustratos combinados con tres
concentraciones de ceniza en dos tipos de bandeja para la obtencion de plantulas de uvilla bajo
invernadero” el autor recoge datos relevantes sobre la horticultura y fruticultura en el Ecuador,
mencionando que estas actividades han crecido constantemente desde los afios 90°, esto debido
a que los habitos alimenticios de la poblacion ha tenido una transformacion enfocada a consumir
un mayor numero de hortalizas y frutas. Las exportaciones de algunas hortalizas tales como el
bracoli, col, el esparrago y el palmito han crecido exponencialmente debido al desarrollo de la
agroindustria ecuatoriana permitiendo tener herramientas necesarias para la correcta
industrializacion de algunos productos hortofruticolas para pastas, mermeladas, confitado de
frutas, elaboracion de pulpas, fruta deshidratada, entre otros; especialmente al mercado externo.

Segln los datos recogidos por la ESPAC (2006) en la “Encuesta anual de Superficie y
Produccion Agropecuaria” mencionan que, en el 2006 el uso de la tierra en la agricultura fue
del 45% del total de la superficie. Estudios del INEC respecto a la superficie producida muestran
que, los cultivos de frutas y hortalizas representan cerca del 35% del area total cultivada en el
pais, es decir, 817 mil hectareas en términos absolutos.

El Sistema de Inteligencia de Mercado SIM (2010), en su estudio “Entorno demografico social
y econdmico” recoge que, en el afio 2002 Ecuador obtuvo una produccion total de hortalizas,
legumbres y tubérculos de 1.1 millones de toneladas ese afio, dicha estadistica de produccién ha
venido acrecentandose a lo largo de los afios debido al aumento notable de la poblacién vy al
requerimiento de alimentos que la misma necesita, €s por esto que, se destina cada vez mas
superficie de terreno para el cultivo de hortalizas para el consumo humano.

2.3. Ecuador, el mundo y los trabajos postcosecha

Diario el Universo (2005) en la nota periodistica “Postcosecha influye en mala nutricion”
publicada en su portal web, destaca que, aproximadamente un tercio de los alimentos destinados
para el consumo humano sufren pudricién temprana o dafios mecanicos que lo hacen no aptos
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para el comercio mundial, se habla de alrededor de 1.3 millones de toneladas de mermas de
producto al afio.

En el Ecuador las pérdidas postcosecha se dan principalmente por la mala manipulacion de los
productos, el paso del tiempo, deficiente infraestructura de vias de transporte, empaques
inadecuados, fallas y carencias en los procesos de recoleccion, seleccion y clasificacion, etc.
todos estos factores se reflejan en problemas de comercializacion por la mala calidad de
producto ofrecido y el consecuente desestimulo de la produccion; ademas, la falta de
capacitacion, recursos econdmicos son las principales motivos para que se incremente esta cifra
afio tras afio, la misma que si se evitara podria ayudar en la alimentacion de gran parte del pais,
asi lo redacta Bernal (2010) en la publicacion web “Pérdidas postcosecha llegan a mas del 40%
” de Diario la Hora.

2.4. Lechuga (Lactuca sativa)
2.4.1. Generalidades

El origen de la lechuga es aun incierto, aunque se cree que su area de procedencia se localiza
entre los rios Tigris y Eufrates en Mesopotamia, la lechuga abarca mas de 1000 géneros y 20.000
especies de las cuales muy pocas se cultivan (Carrasco, 2016).

2.5.Boténica sistematica
En la siguiente tabla se indica la clasificacion taxonomia de la lechuga (Lactuca sativa).
Tabla 1.

Clasificacion TaxonOmica

Taxonomia
Reino Clase Familia Género Especie Nombre  Nombre
cientifico  Vulgar
Plantae  Magnoliopsida Asteraceae  Lactuca sativa Lactuca Lechuga

sativa

Nota: Esta tabla indica la clasificacion taxonomica de la lechuga. (Lopez, 2010)
2.5.1. Morfologia de la lechuga

La siguiente tabla muestra un resumen de la morfologia de la lechuga.

Tabla 2.

Descripcién morfologia de la Lechuga
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Item Morfologia Caracteristicas

1 Raiz Pivotante, corta y con ramificaciones no llega a sobrepasar los
25 cm de profundidad.

2 Tallo Tiene un tallo cilindrico y ramificado.
Estan colocadas en roseta, desplegadas al principio y en otros se

3 Hojas acogollan. El borde de los limbos puede ser liso.

4 Flores Son capitulos florales amarillos dispuestos en racimos o
corimbos.

5 Fruto Presenta el fruto de color gris con un pico alargado.

6 Semilla La semilla es alargada de 0.05mm de color café, esté provista de

un vilano plumoso.

Nota: Esta tabla se indica la morfologia que corresponde a la lechuga fresca cultivado en
condiciones normales. (Infoagro, 2010)

2.6.Propiedades nutricionales de la lechuga

La lechuga es considerada un alimento indispensable y saludable para el ser vivo puesto que
aporta con un alto valor nutricional. En la tabla 3 se muestra los principales nutrientes de la
lechuga. (Guaman, 2010).

Tabla 3.

Informacion nutricional de la lechuga

Item Informacion Contenido
nutricional

1 Agua (9) 95.4g.
2 Calorias (Kcal) 13.01 Kcal
3 Grasas 0.20 g.
4 Hidratos de carbono 2.31g.
5 Proteinas 1.20g.
6 Fibra 1.00¢g
7 Potasio 252.00 mg.
8 Fosforo 23.00 mg
9 Vitamina C 8.00 mg.
10 Vitamina B9 0.08 mg.
11 Magnesio 13.00 mg.
13 Calcio 32 mg.

Nota: La tabla nutricional “corresponde a 100 g de una porcion fresca comestible de lechuga

(Lopez, 2010)
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2.7.Criterios postcosecha para la lechuga
2.7.1. Indices de Cosecha

Cantwell (2013), en base a su investigacion "postharvest quality in lettuce crops” sostiene que
la madurez se basa en el nimero de hojas y en el desarrollo de la cabeza. Cuando la cabeza esta
floja, suelta y se comprime con facilidad se considera inmadura y una cabeza dura o firme se
considera en estado avanzado de madurez. Las cabezas que estan inmaduras (<29 hojas antes
del descarte de las externas) y las maduras (cerca de 33 hojas) tienen sabor mas agradable que
las cabezas es estado de madurez (dulzor potente y amargura baja). Cuando se descarta un
namero extra de hojas externas, y quedan solo hojas de un color verde tonalidad clara, se obtiene
lo que se conoce como corazén o cogollo de la lechuga.

2.7.2. indices de Calidad

La calidad de la lechuga se basa en la cabeza o cogollo que debe ser de una forma esférica, con
un diametro entre 14 a 16 cm de diametro y un peso de £480 g, compacta (no dura ni blanda), y
de color verde brillante. Las hojas deben estar enteras, frescas, adheridas, y sin manchas de
ningun causadas por plagas o enfermedades. Al momento de cortar la cabeza debe observarse
poca presencia de latex natural, el tallo comprimido y color blanco a amarillo en las hojas nuevas
que van surgiendo de la planta. (Cantwell, 2013).

2.8.Criterios de comportamiento postcosecha de la lechuga
2.8.1. Temperaturay Humedad Relativa

Suslow (2013) menciona en "postharvest manual for lettuce production™ que una temperatura
de 0°C (32°F) con >93% HR se requiere para optimizar la vida de almacenaje de la lechuga.
Una vida util de 20 dias puede esperarse a esta temperatura y HR. A 5° (41°F) una vida de 15
dias se puede mientras no exista rastro de etileno en el ambiente. Técnicas como el enfriamiento
por vacio (vacuum cooling) se utiliza generalmente para la lechuga, sin embargo, el enfriamiento
por aire forzado también puede ser usado para este tipo de hortalizas.

2.8.2. Dafios por congelamiento

Generalmente sucede en el campo, el congelamiento genera la separacion de la epidermis de la
hoja. Esta separacion debilita la estructura interna de la hortaliza y conduce a una rapida
contaminacion y pudricidn bacteriana. Durante el almacenamiento, los dafios por congelamiento
pueden ocurrir si la lechuga se conserva a < -0.3°C (32.7°F). La lechuga con dafio por
congelamiento presenta un oscurecimiento translicido o un area embebida en agua, la cual se
deteriora rapidamente después de descongelarse (Suslow, 2013).
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2.9.Col (Brassica oleracea)
2.9.1. Generalidades

La col es principalmente originaria del oeste de Europa encontrdndose en las zonas litorales y
costaneras. Es una especie que fue conocida por los egipcios por los afios 2300 antes de cristo y
considerada como una especie nutritiva muy consumido por la poblacion (Jinde, 2014).

2.9.2. Botanica sistematica:

En la siguiente tabla se indica la clasificacion taxonomia de la col (Brassica oleracea)

Tabla 4.

Taxonomia de la Col

Taxonomia
Reino Clase Familia Genero Especie Nombre  Nombre
cientifico  Vulgar
Plantae Magnoliopsida Brassicaceae Brassica Oleraceae  Brassica Col de

Oleraceae  repollo

Nota: Esta tabla indica la taxonomia de la col (Morocho, 2014)

2.9.3. Morfologia de la Col

La siguiente tabla muestra un resumen de la morfologia de la col.

Tabla 5.

Morfologia de la col

item  Morfologia Caracteristicas

1 Raiz Presenta una raiz gruesa, pivotante provista de una serie de
raicillas abundantes carnosa.

2 Tallo presenta un tallo erguido y poco ramificado, sobre el que se
disponen las hojas.

3 Hojas Tiene hojas lisas que suelen ser ovaladas redondas o conicos
bordes ligeramente aserrados, las hojas exteriores son mas
grandes.

4 Flores La col presenta flores amarillas y agrupadas en racimos o vainas.

Fruto El fruto tiene forma de vaina, es una 'silicua dehiscente'

conteniendo aproximadamente de 10 a 30 semillas por fruto.

6 Semilla Las semillas son redondeadas, pequefias y oscuras.

Nota: Esta tabla se indica la morfologia que corresponde a la col fresca. (Morocho, 2014)
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2.9.4. Propiedades nutricionales de la col

La col es considerada un alimento indispensable y saludable para el ser vivo puesto que aporta
con un alto valor nutricional. En la tabla 6 se describe los principales nutrientes de la col.
(Guaman, 2010).

Tabla 6.

Informacién nutricional de la col

Item Informacion Contenido
nutricional
1 Agua(g) 92.4%
3 Grasas 0.2¢.
4 Hidratos de carbono 5.4¢.
5 Proteinas 1.30.
6 Fibra 0.8¢
7 Potasio 233 mg.
12 Calcio 49mg.
13 Fosforo 29mg
14 Hierro 0.4mg
15 Sodio 20mg
16 Tiamina 0.05mg.
17 Riboflavina 0.05mg
18 Acido ascorbico 47 mg
19 Vitamina A 130mg.
20 Niacina 0.3mg
21 Cenizas 0.79

Nota: La tabla nutricional “corresponde a 100 g de una porcion fresca de la col. (Guaman, 2010)
2.10. Calidad Postcosecha del cultivo de la col
2.10.1. Indice de Madurez

Las coles son basicamente brotes vegetativos (yemas) compactos que se abultan una sobre otra
formando la pella, estas crecen rapidamente y permiten la aparicion de mas hojas hasta que la
bola alcanza un tamafio propicio. Deben ser cosechadas cuando las pellas son firmes, pero no se
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deben dejar que maduren demasiado, 0 sea, cuando las hojas externas se rompen y se caen
(Suslow, 2013).

2.10.2. indice de Calidad

Las coles de buena calidad deben ser de un verde intenso, ni amarillo ni gris pardo, y debe tener
una textura mas firme. El borde de las hojas externas puede estar levemente amarillento, pero
no debe ser oscuro. Las coles deben ser dulces y de un sabor suave cuando se cocinan. El sabor
amargo varia entre cultivares y es asociado a altas concentraciones de glucosinolatos especificos
(sinigrina y progoitrina) (Suslow, 2013).

2.11. Criterios de comportamiento Postcosecha
2.11.1. Temperatura y Humedad Relativa

Las coles por su estructura son moderadamente caducidofilas y se pueden almacenar de 2-4
semanas a temperaturas 6ptimas de 0° (32°F) con la HR mayor a 93%. La vida Util que pueden
llegar a alcanzar a 5° (41°F) se estima entre 11-19 dias y a 10° (50°F) se estima en menos de 6
dias. Las coles comunmente se preenfrian con agua, pero pueden ser enfriadas también en
camaras de conservacion. Aunqgue las coles tienen una cantidad considerable de cera en sus
hojas, si la humedad relativa no se mantiene alta se ponen flacidas debido a la pérdida de agua
(Castro, 2013).

2.11.2. Dafios por congelamiento

Castro (2013), nos menciona en su trabajo que las coles alcanzan su temperatura de congelacién
a -0.6°C (30.9°F). Temperaturas mayores a estas pueden dar lugar a pequefias areas oscuras y
translucidas en las hojas externas. Dafios severos por congelacién dan lugar a que todo el cogollo
se oscurezca y se ponga translicido pardo, y compresible después de descongelar.

2.12. Sistemas de almacenamiento de hortalizas.
2.12.1. Almacenamiento

Las hortalizas generalmente necesitan temperaturas de 0°C y una humedad relativa mayor del
90% para evitar la desecacion de los productos y controlar los niveles de etileno ya que las
hortalizas como la lechuga y la col son susceptibles al deterioro y pudricion.

2.12.2. Ventilacion Forzada

La instalacion de ventiladores especiales que obliguen al aire a pasar a través y sobre el producto
acelerando el intercambio térmico del ambiento con la hortaliza genera las condiciones para su
correcta conservacion, para el correcto almacenamiento se utilizan contenedores de madera con
aberturas para garantizar una circulacién de aire normal. La ventilacion consiente almacenar las
hortalizas aprovechando mucho mejor las condiciones dentro del galpon de almacenamiento. El
aire generado circula por debajo del piso y pasa a través de las gavetas almacenadas mediante
espacios o aberturas. (FAO, 2019)
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2.12.3. Preenfriamiento por Hielo

Segun Jaramillo (2015), este método de sistemas de preenfriamiento radica en utilizar hielo, sea
este molido o en cubos pequefios, con la finalidad de mantener la temperatura adecuada de las
hortalizas. El trabajo del hielo eliminar el calor de campo de las hortalizas equilibrando su
temperatura ideal, después el agua originada del derretimiento mantiene la frescura. Esta técnica
es efectiva para los productos que no pueden ser preenfriados con aire forzado. El uso de hielo
es recomendado para productos como brocoli, zanahorias, maiz dulce, espinacas, col, melon,
cebolla, lechugas, frijoles, rdbanos, espinaca, nabo y es particularmente efectivo en productos
empacados que no puedan ser enfriados con aire forzado. La prolongacion del uso de
preenfriamiento por hielo genero un residual en hortalizas que tienen tasas de respiracion altas.

La eficiencia en el consumo de energia del enfriamiento con hielo es relativamente conveniente
a mediana escala, ya que una libra de hielo puede enfriar cerca de 3 libras de producto de 80°F
a 30°F.

2.12.4. Hidroenfriado (HE)

Segun lo mencionado por Inestroza et al. (2016), el hidro enfriamiento (HE), es un método de
conserva en el que las hortalizas se rocian con lluvia controlada o se sumergen en agua a
temperaturas bajas, con el objetivo de eliminar el calor de campo. Las principales
circunspecciones para tomar en cuenta en este método son: los escenarios del proceso
establecidos por la temperatura, calidad microbiolégica del agua, tiempo y método de
aplicacion, las caracteristicas propias de las hortalizas, tamafio, y magulladuras presentes. En el
HE ordinariamente se usan temperaturas de agua por debajo a las requeridas para el
almacenamiento estos tipos de producto; logrando obtener periodos mas cortos de enfriamiento;
sin embargo, para ciertos productos temperaturas muy bajas no son recomendadas, debido a los

detrimentos que pueden ocasionar a los tejidos internos producto.

En su trabajo de investigacion Leurin et al. (2005), el hidrocooling contribuye a reducir la
pérdida de agua durante el proceso conservacion y evita cambios violentos en el tejido interno
de la lechuga y la col, pudiendo conservar su textura y su firmeza, asi mismo, el autor menciona
que el enfriamiento por ducha (hidrocooling) elimina el calor 11 veces mas rapido que una
camara de frio normal. Hay que tener en cuenta que la aplicacion de un sistema de hidrocooling
no es recomendable para todos los tipos de hortalizas puesto que algunas no resisten el constante
remojo en agua dafiando su tejido externo provocando cortes o hundimientos.

2.12.5. Preenfriamiento en Camara frigorifica (CF)

Artés Calero et al. (2015) menciona en su articulo de investigacién que el enfriamiento de las
hortalizas se produce cuando los productos son colocados en una camara de refrigeracion o
también llamada frigorifica (CF) que basicamente son cuartos aislados térmicamente en donde
las hortalizas se exponen al aire frio producido dentro de estas mediante un motor, para la
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produccion aire en estas camaras es comunmente utilizada la evaporacion de liquidos especiales
(refrigerante) que se basa descompresion de un fluido frigorifero absorbiendo el calor del medio
(camara frigorifica) a través de una compresion mecénica generada por la fuerza del motor.

Esta tecnologia se aplica a productos con una vida postcosecha particularmente larga y que
soportan una disminucién mas lenta de calor en comparacion con otros tipos de preenfriamiento,
es por esto que es importante contar con generadores con potencia de compresion para lograr
una alta capacidad de circulacién del aire dentro de la cdmara, asi lo menciona Villacis (2012)
en su tesis de grado, y ademas afiade que la materializacion de una camara de refrigeracion se
define en funcion a las condiciones térmicas que se requiera , es decir, su carga térmica y
temperaturas tanto exterior como interior. En resumen, lo que caracteriza la materializacion de
las camaras son los paneles autosoportantes de Poliestireno (POL), Poliuretano expandido
(PUR) y Polisocianurato (PIR) revestidos en laminas de acero prepintado.

2.13. Transporte
2.13.1. Transporte a mercado local

Para el transporte de hortalizas del campo al mercado local se utiliza camionetas y camiones
abiertos provistos de estructuras de madera para estibar y cubrir facilmente los bultos de
producto, utilizando ventilacion natural para evitar el sobrecalentamiento del producto durante
viajes que pueden ser largos, algunos tipos de camiones cuentan con un techo fijo y cortinas
corredizas que pueden jalarse hacia los costados y al fondo provocando aberturas apropiadas
para la circulacion del aire (FAO, 2020).

2.13.2. Transporte a mercados interprovinciales

Para transportar las hortalizas a destinos lejanos se requiere de vehiculos acondicionados con
sistemas de refrigeracién automatizados que nos permite tener un control total de la carga
transportada, particularmente las hortalizas se requiere temperaturas bajas, cercanas a 1°C y que
no superen los 5°C con cogollos preenfriados. Se debe ventilar adecuadamente y evitar cargas
mixtas con especies productoras de etileno ya que los productos pueden sufrir senescencia
prematura durante el viaje. La humedad debe ser alta para evitar la deshidratacion del producto
hasta llegar al mercado (FAO, 2020).

2.13.3. Logistica de Transporte de Lechuga y Col

Durante el transporte las hortalizas como la lechuga y la col que se consideran productos
delicados son proclives a sufrir dafios mecanicos y es una de las principales causas de pérdidas.
Para decidir el tamafio del vehiculo de transporte se ha de tener en cuenta el volumen del
producto y la carga total, teniendo en cuenta que se debe acomodar la mayor cantidad de
producto posible sin generar dafio, como se muestra en la tabla 7 de logistica. (Fonseca, 2015).
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Tabla 7.

Tabla de logistica para el transporte de lechuga y col

Las instalaciones de almacenamiento y los vehiculos de transporte empleados deben
estar construidos con materiales no tdxicos, que permitan una facil limpieza, de
manera que se reduzca al minimo los dafios a las frutas y hortalizas, ademas de evitar
el acceso a plagas.

Se deben eliminar objetos extrafios, tierra y agroquimicos que puedan presentar las
hortalizas frescas antes de su almacenamiento o transporte.

X/
L X4

Los productos que se van a transportar deben ser seleccionados, eliminando aquellas
que no sean aptas para consumo humano.

X/
L X4

Los vehiculos que se empleen para el transporte de frutas y hortalizas frescas no se
deben utilizar para el transporte de sustancias peligrosas, a menos que hubieran sido
limpiados y desinfectados adecuadamente, con el objeto de evitar contaminacion
cruzada.

El vehiculo de transporte debe encontrarse limpio, desinfectado y en Optimas
condiciones antes que los bultos de hortalizas como la lechuga y la col sean cargadas
y apiladas en las cajas de madera del camion o camioneta.

Nota: Esta tabla indica la logistica y transporte de las hortalizas para su distribucién.
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CAPITULO I1l. METODOLOGIA
3.1. Tipo de investigacion

Esta investigacion se ha construido en base a una revision bibliografica minuciosa de
documentos técnicos que centran su informacidn con relacion al almacenamiento y transporte
de hortalizas. Ademas, contrastar con los datos obtenidos de los centros de distribucion del
canton Cafar como el mercado central 25 de junio y mercado mayorista sur, con esto, se requiere
plantear un andlisis formal y critico sobre la conservacion mediante el almacenamiento y
trasporte de dos hortalizas seleccionadas: lechuga (Lactuca sativa) y col (Brassica oleracea).

3.2. Disefio de la investigacion
3.2.1. Investigacion Bibliografica

El método elegido de blsqueda y filtracion de informacion para esta revision se realizé bajo el
método PRISMA, que estructura el criterio de busqueda en 4 partes: identificacion, cribado,
eleccion e inclusion; a través de la evaluacion de informacion y filtracion preliminar de
informacién requerida para el armado de la idea central de la investigacion. Se tomaron 3
criterios principales para realizar la investigacion bibliogréfica:

+ Rango de afio de publicacion: entre el 2000 y 2020;

+ Los sistemas de almacenamiento y transporte utilizados para lechuga y col.

+ Los documentos filtrados sean estrictamente cientificos originales o de revision, que
provengan de revistas y algunas tesis concernientes al tema investigado.

A continuacién, se presenta el diagrama de flujo de revisidn sistematica por el método PRISMA:
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Figura 1.

Diagrama de flujo de revision sistematica PRISMA

Nota: En esta figura se describe la revision sistematica Prisma la busqueda de informacion con
las palabras claves: conservacion, transporte, lechuga, postcosecha, col, técnicas.

3.2.2. Investigacion de Campo

Garcia (2016), explica que la investigacion de campo es aquella que se emplea
obteniendo datos e informaciones directamente de la realidad a través del uso de metodologias
de recoleccion (entrevistas directas o encuestas) con la finalidad de solventar alguna situacién
o problema planteado previamente en la investigacion. Se constituye formalmente como un
método cualitativo y es por esto que, este tipo de investigacion permitio realizar visitas a los
mercados Central 25 de junio y Mayorista Sur con la finalidad de recolectar informacion y
verificar las técnicas de almacenamiento y transporte que se utilizan en estos lugares.
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3.3. Metodologia
3.3.1. Bibliogréfica

En la investigacion (Gomez et al., 2014) “Metodologia para la revision bibliografica y la gestion
de informacion de temas cientificos, a través de su estructuracion y sistematizacion” alude que
los procesos de revision bibliografica forman parte de una etapa esencial de todo proyecto de
investigacion dado que la bdsqueda de informacion confiable garantizar la obtencion de la
informacidn mas relevante en el campo de estudio para la comprension y razonamiento analitico
de los datos e informacion recabada, de un universo de documentos comunmente amplio. La
revision bibliogréafica corresponde a la descripcion de informacion técnica y verificable de temas
concretos, ademas proporciona la identificacion de directrices que puedan plantear diferentes
escenarios sobre el desarrollo de la investigacion en cuestion y que permitan tomar decisiones
concretas.

3.3.2. Disefio Cualitativo

La investigacion tiene un enfoque de recoleccion de datos de tipo cualitativo, que nos brinda
una respuesta concreta al problema de la investigacion desarrollando un analisis critico a traves
de la informacion recolectada pudiendo examinar dichos datos cualitativos que arrojen un
documento que verifique en base a un criterio técnico de rendimientos de produccion cual es la
mejor técnica de almacenamiento y logistica de transporte para las hortalizas seleccionadas.

3.3.2.1. Investigacion no experimental

Esta investigacion es “no experimental” ya que como lo menciona Montano (2011) en su
articulo web “investigacion no experimental, sus caracteristicas, diseno”, la investigacion no
experimental es aquella que se realiza sin intervenir o manipular el objeto estudiado, o tratar de
controlar las variables de una situacion observada.

3.4. Poblacién y Muestra de Estudio
3.4.1. Poblacién

La poblacién que conforma esta investigacion son los mercados locales ubicados en la cabecera
cantonal de la ciudad de Cafar, ubicada en la provincia de Cafiar.

3.4.2. Muestra

La recoleccion de informacion se la aplicé a los comerciantes de hortalizas que laboran en los
mercados 25 de junio y al mercado mayorista sur de la ciudad de Cafiar.

3.4.3. Técnica de recoleccion de datos

Para el tamafio de muestra se aplicé de la formula finita que establecié el tamafio de la muestra.

Férmula para la poblacion finita:
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B Z?xpxq(1—-p)xN
e2(N—1)+ Z2xpxq(1—p)

n

N: Tamafio de la poblacion.

Z: Nivel de confianza 95% = 1.96

p: Probabilidad de éxito = 0.05

g: Probabilidad de fracaso 1 — 0 = 0.05

he: Precision (error maximo admisible) 5% = 0.05

Reemplazando:
N= (0.05*(1-0.05) *(1.96) ~2 * 420) / (0.05) ~2*(420-1) +1.96”2 * 0.05 (1- 0.05)

_ 0.05 * (1 — 0.05) * 1.962 x 210
©0.052 % (210 — 1) + (1.96%2x0.05x (1 — 0.05))

n=31

n
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1.Evaluacion del manejo postcosecha de hortalizas en los mercados locales del canton
Cafiar

4.1.1. Recoleccion de informacién primaria
4.1.1.1. Evaluacion de manejo de almacenamiento

Generalmente los horticultores que llegan a la zona de descarga de los mercados central 25 de
junio y mercado mayorista sur realizan el proceso de descarga y acoplamiento de producto en
los andenes de recepcion de una forma rudimentaria, es decir, colocando los bultos o cajas de
producto directamente en el suelo, para posteriormente proceder a realizar labores de limpieza
manual y clasificacion por volumen de producto, esto quiere decir que las hortalizas se colocan
en las perchas de venta de acuerdo a su tamafio y textura para favorecer a la venta de las mismas,
ademas los productos visualmente en mejor calidad se apilan en la parte superior de los canastos
de venta y los productos de mediana calidad en la parte inferior.

Estas condiciones de almacenamiento impiden la conservacion de las hortalizas y disminuyen
sustancialmente su vida Gtil principalmente al no haber un correcto proceso de eliminacion del
calor de campo que tiene las hortalizas que llegan a los mercados como se muestra en la figura
2, los productos comienzan a transpirar y generar humedad.

Figura 2.

Manejo de carga que llega al mercado

Nota: Esta imagen indica el manejo de la carga que llega al mercado y presentar el producto
para su comercializacion.

Para lograr apalear estos problemas, actualmente en el mercado central 25 de junio y el mercado
mayorista sur se utiliza el enfriamiento con hielo y enfriamiento con ventilacion forzada para
lograr mantener la temperatura adecuada al producto y dotar de condiciones favorables para
conservar sus caracteristicas fisioldgicas, estos tratamientos de temperatura se lo realizan en
unos andenes especiales que cada mercado cuenta en la parte posterior, también conocida como
zona de descarga.
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4.1.1.2.Evaluacion del transporte de hortalizas

Para la recoleccion de los datos, los productos han sido cosechados en los terrenos cultivados
que se tomaron en cuenta para esta investigacion, posteriormente se colocaron en sacos y
cartones apilados de manera horizontal para ser transportados en todo el cabezal del pequefio
camion y en la parte posterior de las camionetas, se realizé un solo viaje por lo que la manera
de acoplar los productos se hacian en pilas de diez sacos, de manera que entre la mayor cantidad
de productos, particularmente las hortalizas que se cosecharon en horas de la mafiana y fueron
expuestas a condiciones climatoldgicas desfavorables como radiacion solar por horas
prolongadas que acelera la transpiracion y respiracion de las hortalizas.

En algunas parcelas de donde también se cosecha parte de los productos que se venden en los
mercados locales del cantdén Cafiar utilizan carretas de traccion humana, también conocidas
como carretillas hasta el lugar en el que se procede a transportarlas al lugar de acopio, este tipo
de actividad no mantiene las condiciones adecuadas de inocuidad que requiere el producto.

Figura 3.

Logistica de transporte de carga de hortalizas

Nota: En la siguiente imagen se indica la carga y transporte de las hortalizas.

Estos sistemas basicos de transporte de alimentos provocan desperdicios de la cosecha ya que
en algunos casos quedan restos del primer viaje en el suelo; los productos regularmente no son
cubiertos con ningun material que los proteja de la radiacion solar, otro problema que se genera
son los dafios mecanicos a las hortalizas, debido a que se sobrecarga de productos y estos tienden
a sufrir golpes, cortes, aplastamiento y otros tipos de magulladuras; considerando como
inapropiados de acuerdo a lo recomendado por la FAO, mismo que manifiesta que debemos
cosechar en las primeras horas del dia o por la tarde, cuando la temperatura de ambiente este
fresca; en envases amplios (gavetas) y su medio de transporte debe estar sometido a un programa
de limpieza.

Figura 4.
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Descarga de producto en los andenes del mercado

Nota: Esta imagen indica como llegan los transportistas hasta los mercados para su descarga.

Principalmente en el mercado mayorista sur que sirve como centro de acopio para la distribucion
a mercados interprovinciales, el transporte de hortalizas se rige a traves de un canal de
comercializacion que permite distribuir las cargas que salen de las parcelas hacia el acopio
mayorista, para posteriormente transportar dicha carga a los mercados minoristas de las
provincias mas cercanas en este caso, los productos que salen del mercado mayorista sur llegan
a los comerciantes de los mercados de Guayas, El Oroy Azuay.

4.2 Sistematizacion de la informacion obtenida

La informacion y los datos recogidos se obtuvieron a través de encuestas realizadas a los
propietarios de locales comerciales dentro de las instalaciones de los mercados que se dedican
a la venta de hortalizas y los propietarios de las parcelas que realizan la actividad de cosecha y
transporte del producto a las inmediaciones del mercado central 25 de junio y mercado mayorista
sur.

Como se observa la figura 5, una vez realizadas las encuestas en los puestos de hortalizas del
mercado central 26 de junio y mercado mayorista sur del cantén Cafiar, las hortalizas que mas
llegan a estos centros de distribucion particularmente son: la lechuga, la col, la espinaca, el
brécoli, la coliflor y el culantro. Ciertas hortalizas se comercializan en menor cantidad debido a
los cuidados rigurosos que estas requieren para mantener su aspecto y calidad adecuados para
la venta.
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Figura 5.

Hortalizas Comercializadas

Hortalizas Comercializadas

M Lechuga
B Remolacha
m Col
Cebolla Blanca

M Espinaca

Nota: En esta grafica se muestra las hortalizas mas comercializadas en los mercados del Cafiar.

4.2.1. Tabulacion de resultados

1. ¢Ha recibido capacitacion técnica de alguna institucion para la produccion y

almacenamiento de hortalizas?

Tabla 8.
Pregunta 1
C{;lpa_citacién Personas Porcentaje
Tecnica Encuestadas
Si 19 61.29%
No 12 38.71%
Total 31 100.00%

Nota: En esta tabla se indica el nimero total de personas encuestadas que han recibido

capacitacion.
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Figura 6.

Comerciantes que reciben capacitacion técnica

RECIBEN CAPACITACION

mVen

61.29%

B No

Nota: Esta grafica indica el porcentaje de los comerciantes que recibieron capacitacion en los
mercados.

En la figura se puede analizar que de la muestra establecida que fueron 31 personas encuestadas
se obtiene que el 61,29% de los vendedores han recibido algun tipo de capacitacion técnica de
las instituciones gubernamentales correspondientes al area de la agricultura, la capacitacion
estuvo a cargo principalmente del MAG y la Mancomunidad del pueblo cafari , otros lo
recibieron de instituciones privadas y el 39,71% no han recibido ningln tipo de asistencia o
capacitacién, por lo que aun realizan técnicas tradicionales de almacenamiento y venta.

2. ¢Que técnica de almacenamiento utiliza para la conservacion de la lechuga y la col que
destina a la venta?

Tabla 9.
Pregunta 2
Técnica de almacenamiento Personas encuestadas
Ventilacion forzada 14
Preenfriamiento por contacto de hielo 13
Ventilacion natural 4
Total 31

Nota: Esta tabla indica la respuesta del tipo de almacenamiento que se utiliza para la
conservacion de la lechuga y col.
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Figura 7.

Técnica que se utilizan para conservar hortalizas

Almacenamiento de hortalizas

M Ventilacién forzada

B Preenfriamiento por
contacto de hielo

Ventilacion natural

Nota: Esta tabla indica el % de los encuestados que utilizan las diferentes técnicas de
conservacion para la lechuga y col.

Al consultar a los comerciantes de los mercados cual es el método de almacenamiento que
utilizan para la conservacion de sus productos, una gran parte manifesto que lo hace a través de
la ventilacion forzada esto representa un 45% de la muestra y otro grupo de comerciantes utiliza
en preenfriamiento con hielo resultando un 42% de las personas consultadas. Se indica que las
hortalizas al ser cosechadas por la tarde tienden a perder mayor cantidad de agua lo que altera
la calidad visual del producto por lo cual aplicar ventilacion forzada y hielo son los métodos
mas apropiados para eliminar calor de campo y que los productos se mantengan frescos a la hora
de la venta.

3. ¢En qué coloca la lechuga y la col cuando son descargados en los andenes para su
conservacion?

Tabla 10.
Pregunta 3
Recipientes de conserva Porcentaje
Sacos 25%
Cartones 15%
Gavetas 37%
Canastos 23%
Total 100%

Nota: Esta tabla indica los recipientes que utilizan los comerciantes para colocar la lechuga y
col.
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Figura 8.

Tipos de recipientes de conserva que utilizan para hortalizas

Recipientes de conserva

25% W Sacos

Cartones
15%
Gavetas
Canastos

Nota: Esta grafica indica el % de recipientes que utiliza cada comerciante para colocar las
hortalizas.

En la figura podemos apreciar que la mayoria de los comerciantes del mercado que hacen parte
de la muestra analizada, colocan los productos que llegan en gavetas, para posteriormente
llevarlos a la bodega de descarga donde realizan sus técnicas de almacenamiento, es asi que la
mayoria de los productores conservan el producto en gavetas representando el 37% de los
comerciantes, ademas el 25% de las personas encuestadas realizan la conservacion de sus
productos en sacos, debido a que algunos de estos comerciantes venden al mayoreo, y en una
menor medida lo almacenan en canastos significando un 23% y un 15% de los vendedores
utilizan cartones. Segun las visitas realizadas a los mercados podemos declarar que la mayoria
de las veces todos los recipientes se acumulan en grandes cantidades para evitar hacer varios
viajes hasta el canchon de almacenamiento para evitar que los productos se queden a la
intemperie.

4. ¢Cuél es el medio de transporte que utiliza para llevar la lechuga y la col de la parcela
donde son cultivadas al lugar de almacenamiento dentro de las instalaciones del
mercado?

Tabla 11.
Pregunta 4
Transporte de Producto Porcentaje
Camioneta 38%
Transporte semipesado 46%
Transporte pesado 15%
Otros 1%
Total 100%
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Nota: Esta tabla indica el tipo de transporte que utilizan los comerciantes para movilizar las
hortalizas a los mercados

Figura 9.

Medio de transporte utilizado para trasladar las hortalizas

Transporte de Hortalizas

m Camioneta
Transporte semi-pesado
Transporte pesado

Otros

Nota: Esta grafica indica el % de los diferentes tipos de transporte que utilizan los comerciantes.

Como se puede analizar en la figura el tipo de transporte més utilizado para hortalizas es el
transporte semi pesado con un 46 %, seguido el transporte por camioneta con el 38% vy el
transporte pesado con un 15%, % este porcentaje pertenece a la muestra analizada que vende
sus productos al mayoreo por lo que requiere que las hortalizas le lleguen en grandes cantidades,
estos llegan una vez por semana.

Cabe resaltar que después de las visitas a los mercados se pudo observar que sea cual sea el
método de transporte, siempre llegan con sobrecarga de produccion por lo que se observo que
varios productos llegan con dafios mecénicos.

5. ¢Lava lalechugay la col antes de ponerlas a almacenar?

Tabla 12.
Pregunta 5
Lavado de Hortalizas Porcentaje
Sl 23%
NO 771%
Total 100%

Nota: Esta tabla indica si los comerciantes realizan la practica de lavado a la lechuga y col
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Figura 10.

Frecuencia de lavado de producto

Lavado de las hortalizas

\ / :

Nota: Esta grafica indica el % de comerciantes que realizan el lavado de la lechuga y col para
su conservacion.

El 77% de los comerciantes no realiza labores de lavado a los productos que ponen a la venta,
esto, segun ellos es porque al ser hortalizas que se ponen a la venta rapidamente al llegar al
mercado no hay necesidad ni tampoco les exigen hacerlo, ya que el consumidor se encarga del
lavado de las hortalizas que adquieren, el Gnico cuidado que realizan es no ensuciar el producto
con tierra o lodo. El otro 23% que forman parte de la muestra analizada realizan un lavado
sencillo al momento de almacenar, especialmente cuando colocan los productos al
preenfriamiento con hielo, esto para que las gavetas no se ensucien con tierra u otros residuos.

6. ¢Conoce sobre las temperaturas en las que hay que almacenar las hortalizas para
evitar pérdidas de estas por transpiracion?

Tabla 13.
Pregunta 6

Temperatura de

almacenamiento Porcentaje
Si 29%
NO 71%
TOTAL 100%
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Nota: Esta tabla indica el conocimiento de los comerciantes para el almacenamiento de las
temperaturas de las hortalizas.

Figura 11.

Conocimiento de temperatura de almacenamiento

Conoce a que temperatura hay que almacenar
las hortalizas

\ / No

Nota: Esta grafica indica el % del conocimiento de los comerciantes del correcto uso de las
temperaturas para el almacenamiento de las hortalizas.

Como se aprecia en la figura, del 100% de los encuestados 22 personas representando el 71%
de los encuestados desconoce completamente los rangos de temperatura a los que hay que
almacenar las hortalizas, mientras que el 29% dice conocer cdmo manejar la temperatura
adecuada para que el producto mantenga sus condiciones bromatoldgicas y fisioldgicas estables
para generar un valor comercial apropiado.

7. Después de aplicar las técnicas de almacenamiento a los productos después del
abastecimiento, ¢cuanto tiempo tiene de vida util la lechuga y la col que se destina a la
venta antes que se maduren y comiencen su etapa de pudricion.

Tabla 7.
Dias de vida Personas
atil/disponibilidad encuestadas
1 0
2 9
3 14
4 4
5 3
6 1
7 0
Total 31

Nota: Cantidad de personas encuestadas de dias de disponibilidad con la que disponen las
hortalizas.
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Pregunta 7

Figura 12. Dias de disponibilidad del producto después de almacenar

Dias de disponibilidad

ml
2
3
4
m5

H6

m7

Nota: Esta grafica indica el porcentaje de dias de disponibilidad que tienen los comerciantes de
las hortalizas.

Un punto importante para el analisis de este trabajo es conocer los dias de disponibilidad que
tienen los comerciantes después de aplicar el método de almacenamiento, esto para poder
analizar los rendimientos de cada método utilizado, es por eso, que en la figura se observa que
a la mayoria de comerciantes, es decir, un 21% tiene hasta 6 dias de disponibilidad de producto
como maximo y un 4% tiene hasta un dia disponibilidad de su producto después de haber
aplicado algun tipo de almacenamiento para la conserva del producto.

4.3. Analisis de las técnicas de almacenamiento en los mercados 25 de junio y mayorista
sur.

Como se observa en la figura nimero 7 de la encuesta realizada a los comerciantes los métodos
utilizados en los mercados son la ventilacion forzada y el preenfriamiento por hielo estos dos
métodos permiten tener mayor tiempo de disponibilidad de la lechugay la col alargando su vida
util lo suficiente como para mantener el producto en buenas condiciones al momento de realizar
la comercializacion

Figura 13.

Tabla de temperatura y humedad relativa
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Producto Temperatura Humedad Relativa  almacenamiento

("C) (%) aprox. (dias)

Acelga ( 95— 100 10-14
Apio 0 97— 99 60 — 90
Bracoli 0 95— 100 10-14
Cebolla (atado) 0 63—7T0 180 —240
Cebolla seca () 6570 30 - 240
Col china 1 95— 100 60 — 90
Col repollo { 98— 100 21-42
Coliflor 0 a5 — 08 21-28
Lechuga 0 0% — 100 15-21
Papanabo { 035 120 —150
Perejil 0 85 -100 15-18
Pimiento, aji T-13 0 — 93 15-21
Ribano 0-1 95— 100 120
Eemolacha 0 98 - 100 120 - 180
Tomate (maduro) 13-13 G0 — 03 4-7

Nota: La tabla muestra los niveles requeridos de temperatura y humedad relativa para la correcta
conservacion de la col y la lechuga. (Kander & Kitinija, 2013)

Los comerciantes de los mercados 25 de junio y mercado mayorista sur que aplican trabajos de
postcosecha a los productos que llegan tienen una ventaja comparativa respecto a los
comerciantes que no lo hacen, sea por falta de capacitacion o por falta de recursos tecnolégicos
0 econdmicos, actualmente 61,29% de los comerciantes que laboran en estos 2 centros de
distribucion implementan técnicas de conservacién para las hortalizas que comercializan
especialmente la lechuga y la col que representar el 58% del total de vegetales que se venden,
la implementacion de estas técnicas permite al comerciante tener una ventana de disponibilidad
para sus alimentos mucho mas amplia a la normal puesto que alargan la vida Gtil de la lechuga
y la col de 5 dias a 10 dias en buen estado fisiol6gico y bromatolégico, el control de los
parametros de conserva como lo son la temperatura y humedad relativa se lo realiza de forma
empirica evitando el punto de congelacion del producto, ademas comerciantes que pertenecen a
la asociacion de comerciantes del mercado 25 de junio y mayorista sur ocasionalmente recibe
ayuda de técnicos de la Mancomunidad del pueblo cafari facilita con higrometros mixtos
basicos para medir HR y T con los que se les ayuda para el control de las condiciones Optimas
de almacenamiento.

Asi mismo, los comerciantes se aseguran de almacenar hortalizas que tengan las mismas
caracteristicas fisioldgicas similares como lo es la produccion de etileno, la absorcion
requerimientos de temperatura, humedad relativa y atmosfera.

4.3.1. Ventilacién Forzada

En el mercado 25 de junio y mayorista sur la técnica de conservacion se emplea mediante la
instalacién ventiladores situadas en los laterales de las bodegas que fuerzan la circulacion del
aire a través del pisos de concreto por medio de los pallets o el apilamiento de las hortalizas
como la lechuga y la col que se encuentran en gavetas, de esta forma eliminando el calor de
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campo con el que llegan los productos, modificando asi la tasa de respiracion y la eliminacién
de gases que son producto del metabolismo propio de las hortalizas.

Debido a que la altura de la bodega de los mercados no sobrepasa los 2 metros de altura aplicar
ventilacion natural resulta con mayor dificultad por la concentracion de particulas extrafias que
se encuentra en el aire que pueden ser dafiinas para la lechuga y la col por lo que es necesario
procesar el aire atreves de los filtros de la ventilacion creando un microclima adecuado para que
los productos tengan una temperatura de conservacion apropiada sin riesgo a sufrir una
contaminacion.

Debido a que los sistemas completos de ventilacion forzado pueden resultar costosos debido al
consumo de electricidad y mantenimiento de los equipos, en el mercado mayorista sur se usa un
sistema de intercambio de aire natural y forzado, siendo asi que el funcionamiento de los
dispositivos(ventiladores) se utiliza para compensar la diferencia de aire que necesita la bodega
para mantener la temperatura adecuada del producto.

4.3.2. Preenfriamiento por Hielo

Otro de los métodos utilizados en los centros de distribucion del cafiar es el método de
preenfriamiento por contacto con hielo la cual consiste en utilizar el mismo hielo ya sea molido
0 en cubos para eliminar el calor de campo concentrado en las hortalizas que llega a los mercados
y disminuir la temperatura a condiciones adecuadas para la correcta conservacion.

Los comerciantes colocan el producto en gavetas y sobre ellos colocan el hielo esperando que
este equilibre la temperatura del producto, mientras que el agua procedente del derretimiento
mantiene la frescura de la lechuga y col, conservando su calidad durante el almacenamiento
reduciendo la velocidad de maduracion y el desarrollo y proliferacién de microorganismos. Los
comerciantes realizan esta técnica debido a que es rapida, eficiente y facil de aplicar, ademas en
productos como la col y la lechuga son susceptibles a ser tratados a este método adaptandose
facilmente a las condiciones de temperatura que provoca este método atreves del hielo.

4.4.0peraciones de proceso de almacenamiento en los mercados 25 de junio y mayorista
sur

4.4.1. Operaciones de proceso para la lechuga y col

Ya que las que la lechuga y col comparten caracteristicas fisiologicas similares, las operaciones
de proceso son idénticas que arriban a los andenes de los mercados 25 de junio y mayorista sur
estas llegan con un elevado indice de transpiracion y produccion de etileno producto del calor
de campo que se genera durante y después de la cosecha, es por esto que el preenfriado es una
operacion indispensable que realizan los comerciantes para tener una calidad Optima del
producto al momento de la venta. Para realizar las operaciones del preenfriado en la lechuga los
comerciantes aplican dos metodos basicos y efectivos para lograrlo, estos son la ventilacion
forzada y preenfriamiento con hielo los cuales siguen una serie de pasos que permiten garantizar
un buen rendimiento de estos métodos aplicando unos sencillos controles de parametros
establecidos por los comerciantes del mercado.
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Figura 14.

Operaciodn de proceso de almacenamiento para la lechuga y col

/ OPERACIONES DE ™
\__ ProcEso /

RECEPCION
SELECCION Lechuga sin dafios mecanicos o en estado de
pudricion

l

DESHOJADO
MANUAL

Hojas podridas en mal estado (amarillas)

Lavado en gavetas para eliminar tierra u otras
LAVADO EN GAVETAS DE sustancias en lalechuga

PREEFRIAMIENTO

Aplicacion de hielo molido/picado en caso de pre
TRATAMIENTO HIELO/AIRE enfriamiento por contacto de hielo o filtracion de aire por

FORZADO unidad de tiempo ( 5 - 7 min ) cuando se trata de VF, en
ambos casos se requiere descender la T del producto en un
rangode 0-5°C

CDNTRDF PARAMETROS Con el uso de un termoémetro se revisa que la T del producto

BASICOS sea la optima, ademas se puede hacer uso de un control de
humedad basico para controlar la humedad relativa que debe
estar en un rango de 90-95%

Nota: en esta figura se muestra las operaciones de proceso que manejan en los mercados 25 de
junio y mayorista sur.

4.5.Comparativa de los métodos de almacenamiento utilizados en los mercados 25 de junio
y mercado mayorista sur con otros centros de distribucion del cantén Cafar (centros
comerciales, supermercados).

En el cantdn cafiar ademas de los mercados también existen supermercados como el comercial
la “Bodega” y “Molina” donde se aplican técnicas de conservacion mas tecnificadas ya que estos
manejan parametros de calidad rigurosos, la principal diferencia es el presupuesto de los
supermercados lo que les permite manejar sistemas mas sofisticados pero que a su vez le permite
tener un producto inocuo y de mejores caracteristicas. Los métodos que en la actualidad se
utilizan en supermercados son el Hidro enfriado (HE) y la camara frigorifica (CF).
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Tabla 15.

Comparativa de sistemas de almacenamiento

Ventajas

Limitaciones

Hidrocooling
(Hidroenfriado)

Camara

frigorifica

Aire forzado

Preenfriamiento
con hielo

Es mas rapido que el aire forzado.

El agua transfiere el calor de los alimentos
hasta 13 veces més rapido que el aire.

Se tiene un mejor manejo de las cargas
previniendo la deshidratacion en las
hortalizas.

Mayor seguridad al no contar con corrientes
de aire o de agua en la cAmara de conserva.
El mantenimiento es mucho menor en
comparacion a otros sistemas.

Tiene un répido alcance del equilibro
térmico por lo que es eficiente en la
eliminacion de calor de campo en la lechuga
y la col.

Permite aplicar periodos de tiempo mas
cortos pudiendo tener mayor rotacion del
sistema.

Se puede aplicar un enfriamiento
uniforme sin  necesidad de someter el
producto a operaciones excesivas.

Son instalaciones eficientes

energéticamente frente a las camaras sin
ventilacion y consiguen un ahorro energético
gue se traduce en ahorro econémico para los
mercados o0 centros de distribucion.

Eficiencia en el consumo de energia del
enfriamiento con hielo, medio kilogramo
puede enfriar cerca de 1.4 kilogramos de
producto y reducir la temperatura de 25 a 6
grados centigrados.

Es un método simple, répido y efectivo si se
requiere aplicar una oportuna baja de
temperatura a los productos que se quiere
preenfiar.

Requiere una mayor inversion
que el aire forzado.

No se puede aplicar
producto esta empacado.
El agua puede ser vehiculo de
microorganismos perjudiciales.
Costos de energia medianamente
altos.

si el

Mayor tiempo de enfriado en
comparacion de precooling (AF).
Se produce una condensacion de
liquidos en la superficie del
producto.

Uno fallo minimo en el sistema
puede dejar inutilizable el motor
provocando gastos extras.

Debido a que este sistema
distribuye aire a través de canales
0 tubos, el espacio para realizar
este sistema deber ser amplio lo
que puede provocar gastos extras
en los centros y mercados.

Debido a las Revoluciones Por
Segundo (RPS) del ventilador, este
puede provocar contaminacion

auditiva.
e El método estd limitado a
productos que toleran el

contacto con el hielo por lo
cual ciertas frutas y hortalizas
no se pueden preenfiar con
hielo

e Para grandes cantidades de
producto el sistema puede
resultar costoso y laborioso.

Nota: En esta tabla se realiza la comparacién de los diferentes métodos de conservacion de las

hortalizas que se aplican en los centros de distribucion del Cariar.
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En base a la informacion analizada en los que se desarrolla el proceso de almacenamiento de
algunos centros de distribucion del cantdon Cafar (centros comerciales, supermercados),
podemos apreciar que estos cuentan con un mejor sistema de conservacion debido a la
polifuncionalidad de la maquinaria que se utiliza para la conservacion de las hortalizas de
estudio (lechuga y col), puesto que el control de los pardmetros como la temperatura y la
humedad relativa se lo realiza de una maneras mas estricta y confiable. Las hortalizas alcanzan
un punto de equilibrio de temperatura y HR que le permite alargar su vida Gtil por mas tiempo
utilizando el hidro enfriamiento y la camara frigorifica en comparacion a los métodos bésicos
como los estudiados anteriormente (ventilacion forzada y en preenfriamiento por contacto con
hielo).

Tabla 16.

Comparacion de requerimientos técnicos de sistemas de preenfriamiento.

Ventilacion  Hidrocooling Enfriamiento Céamara
forzada por contacto frigorifica
con hielo
Tiempo de enfriado (h) 1-10 0.1-10 0.1-0.3 10-20
Perdida de agua (%) 0.1-2 0-0.5 - 0.1-0.2
Posibilidad de Medio Medio Medio Bajo
contaminacion
Costo capital Medio Alto Bajo Medio
Coste energético Medio Medio Bajo Medio
Vida util (dias) 5-15 30-45 5-15 30-45

Nota: En esta tabla se indica la comparacion de los requerimientos técnicos de los sistemas de
conservacion de los alimentos. (Mercier 2019)

La tabla nos indica una variacion considerable de parametros entre los métodos de
almacenamiento de estudio, y se puede observar que métodos como el hidrocooling y la camara
frigorifica se adaptan mejor a las necesidades que requieren la lechuga y la col para mantener
su calidad fisiologica estable, las hortalizas que son tratados con estos métodos son comunmente
los que llegan a los centros comerciales que exigen un indice de calidad mas alto del producto.

Puesto que estos métodos tienen un mejor control del porcentaje de perdida de agua del producto
evitando la deshidratacion y por ende la maduracion/pudricion de la lechuga y la col ya que
estas presentan un alto indice de produccion de etileno y un porcentaje considerable de
transpiracion, y en algunos casos estas hortalizas llegan con un avanzado estado de madures.
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Bajo estas condiciones el uso de este tipo de métodos se adapta mejor al flujo constante de
mercaderia como los que se utiliza en los supermercados garantizando una mejor calidad en los
productos que se almacenan bajo estas condiciones de enfriamiento puesto que el riesgo por
contaminacion son mininas.

Una de las principales diferencias de los métodos utilizados en los mercados es la amplia
diferencia en dias de conservacion del producto debido que los parametros de calidad son
rigurosamente controlados la lechuga y la col son capaces de conservar sus caracteristicas
fisiologicas y bromatolégicas por mas de 3 semanas sin que estas presenten ningun rastro de
maduracion o deterioro del tejido interno y externo de los productos a diferencia de la técnica
de ventilacion forzada y enfriamiento por hielo que se tiene de 5 a 15 dias de disponibilidad

Debido a que el control de los parametros es basico por la falta de tecnificacion en estas técnicas.

A pesar que a nivel tecnoldgico y de condiciones técnicas el Hidro enfriamiento (HE) y el
enfriamiento por Camara Frigorifica ( CF) son mas eficientes que el aire forzado y el contacto
por hielo, es necesario adaptar los conceptos a la realidad de los comerciantes de los mercados
25 de junio y el mercado mayorista sur, con esto, es importarte resaltar que las personas que
venden las hortalizas en dichos mercados requieren un sistema rapido, simple y efectivo para
eliminar el calor de campo con el que llegan la lechuga y la col a las bodegas del mercado
permitiéndoles conservar las caracteristicas organolépticas y bromatoldgicas de las hortalizas
de esta manera ayudandoles a los comerciantes a tener un mejor poder de negociacion de precio
con respecto a los consumidores, y en consideracion que generalmente la venta de las hortalizas
es inmediata y al granel en los puestos de venta de cada comerciante, estos requieren un modelo
de comercializacion directa, el preenfriamiento por contacto de hielo es el que mejor se adecua
a las necesidades de los comerciantes, que no requieren maquinarias costosas y con altos gastos
energéticos, sino mas bien métodos faciles, eficaces de aplicar y con costos no significativos
para la venta que se realiza en los mercados de estudio.
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4.6.Transporte de lechuga y col
Figura 16.

Llegada de camidn al mercado 25 de junio

Nota: En esta figura se indica la llegada de los medios de transporte utilizada por los
comerciantes hasta los mercados.

En las visitas realizadas al mercado central 25 de junio y mercado mayorista sur se evidencia
que el transporte de carga de hortalizas llega con una sobrecarga de producto, esto, al querer
mejorar el rendimiento de viajes por carga vendida, pero al mismo tiempo ocasiona que parte
de esos productos sufran dafios mecanicos y ademas con una avanzada aceleracién de la
madurez de la hortaliza debido a que las temperaturas y humedades relativas en que son
transportadas las hortalizas no son las correctas, lo que provoca que los mismos comerciantes
no deseen adquirir la carga.

Existen unos parametros adecuados para realizar el transporte de manera correcta, hay que tomar
en cuenta la temperatura y la ventilacion tanto para la col y la lechuga considerando una
temperatura de 0 °C y 90% de humedad relativa especificamente. Los transportistas cuentan con
un sistema de ventilacion natural para la carga que llevan en los camiones, dado que la cajas de
madera cuentan con espacios y encajes a lo largo de la estructura que le permite circular el aire
por dentro dotando a la carga un control de la temperatura, evitando que se eleve demasiado
provocando la aceleracion de la senescencia de los productos, durante el viaje a los conductores
por temas de tecnificacion en los medios de transporte se les dificulta llevar a cabo un control
exhaustivo de parametros como la temperatura o humedad relativa lo cual no representa dafios
sustanciales de la carga debido a que el viaje se lo realiza comunmente dentro de las 24 horas
después de que la lechuga y la col han sido cosechadas en las parcelas por lo cual existe un
margen de merma menor al 10% del total de la carga que se considera merma puesto que llegan
a los mercados con dafios mecanicos o con procesos de maduracion muy avanzados (pudricién).
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4.6.1. Canales de comercializacion a mercados provinciales

Los comerciantes de los mercados 25 de junio y mercado mayorista sur son quienes
prioritariamente adquieren la lechuga y la col de los agricultores de la zona para expenderlos
dentro del comercio interior, y otra gran parte de la produccion de las hortalizas son destinados
para un mercado mas grande, es decir, el comercio de mercados interprovinciales.

Figura 17.

Canal de distribucion

Comercioenorigen Comercio en desting

Productores Mayoristas Minoristas
Mayorista : - Detallista

1 Productor :an origen Mayoricta en destino independienta
Central - - Detallizta

2 Productor hortofruticola Mayorista en destino independients

| | | |
- Grandes distribuidores
3 Productor Central Mayorista Plataforma Establecimientos

hortofruticola an desting dictribucitn detallistas

Grandes distribuidores

4 Productor Central hortofruticola Plataforma Establecimientos
distribucion detallistas

; Grandes distribuidores
5 prodaor TNy Grandes productores o | Plataforna. Establecimintos
distribucién detallistas

Nota: En esta figura indica el canal de distribucion denominado canal largo utilizado en Cafiar

El circuito basico de distribucidn que se utiliza para la lechuga y la col que salen de los mercados
mayoristas del canton Cafar es el llamado “canal largo”, en el que intervienen directamente:
productor (comerciante/agricultor) - mayorista - minorista — consumidor final, en el que a lo
largo de la cadena participa los comerciantes intermediarios. Esta configuracion basica del canal
de distribucion corresponde a una situacion anterior derivada de la antigua obligatoriedad de
que todos los productos de alimentacion perecederos se debian comercializar a través de los
“mercados centrales” puesto que no se conocian métodos efectivos de conservacion para las
hortalizas.

En el caso concreto de la provincia de Cafar es primordial que el comerciante abastezca a los
mercados ubicados en el canton, y posterior realizar un canal largo de distribucién, en donde, se
procede a suministrar los productos (hortalizas) a los mercados de la ciudad de Guayaquil,
Troncal, Gualaceo, y Machala principalmente.
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Para realizar la logistica de transporte se utiliza vehiculos de carroceria pesada y semi pesada,
que cuentan con cajones posteriores fabricado con materiales no toxicos para la carga que
frecuentemente es de madera, que ademas facilita la limpieza parar evitar contaminacion
cruzada con las hortalizas, asi mismo, antes del embarque se verifica que no tenga objetos
extrafios que puedan provocar dafios mecanicos, que no cuenten con tierra; lodo y agroquimicos
que puedan desfavorecer las condiciones fisiologicas y bromatoldgicas con las que el producto
se encuentra al momento del embarque.

El vehiculo sale de los andenes del centro mayorista después de un lavado de la caja de
transporte para evitar mermas, al ser rutas de comercio que no toman mas de 24 horas para llegar
al destino, el tnico método de conservacion que se utiliza es la ventilacion natural ademas que
el transporte generalmente se lo realiza en horas de la noche o temprano en la mafiana, debido a
que la temperatura ambiental es baja y la humedad relativa alta
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

En las operaciones generales de almacenamiento que se utiliza en los centros de
comercializacion denominados Mercado Central 25 de junio y mercado mayorista sur de
la ciudad de Cafar, se manejan dos sistemas principales de almacenamiento que sirven
para gestionar las actividades de comercio que rigen en los mercados mencionados. Estas
técnicas de almacenamiento para las hortalizas son la ventilacion de aire forzada y el
enfriamiento por contacto con hielo que permiten conservar la calidad fisiologica y
mecanica de la lechuga y col.

Actualmente en los supermercados de la ciudad del Cafiar se utilizan métodos tecnificados
de conservacion de hortalizas tales como el Hidroenfriado (HE) y camara frigorifica (CF),
estos metodos presentan una ventaja significativa respecto a los métodos de estudio
(ventilacién forzada, enfriamiento por hielo) debido a que presentan una mejor respuesta
a las condiciones del producto, pero presenta una desventaja por los altos costes de
energéticos de funcionamiento y mantenimiento que no convienen a los comerciantes de
los mercados de estudio.

La logistica de transporte utilizada para la distribucién de la lechuga y col comienza desde
los productores hasta el consumidor final, se lo realiza a través de un canal de distribucion
denominado “canal largo” lo que implica para el transportista tener un mejor control de las
rutas debido a que la cadena productor-mayorista-minorista- consumidor se abastece de
varios productores de la cuidad de Cafar para su posterior comercializacion a mercados
provinciales e interprovincial (Guayas, Azuay, el Oro)

Para el caso de estudio, el mejor sistema de almacenamiento para la conservacion de las
hortalizas como la lechuga y la col es el preenfriamiento por contacto con hielo debido a
que las condiciones en las que actlia la aplicacién de frio es mas beneficiosa para la lechuga
y la col dotandolas de una buena conservacion de su calidad fisioldgica y sus condiciones
bromatoldgicas, satisfaciendo la necesidad de los consumidores de adquirir alimentos
frescos y de mejor calidad en los mercados con respecto a otros puntos de
comercializacion.
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5.2. Recomendaciones

Tener un cuidado especial con los productos al momento de la descarga en los andenes
del mercado puesto las hortalizas son altamente perecederos y un mal manejo de estos
puede producir desperdicios de los productos.

El transporte de los productos que salen de las parcelas hacia los mercados cuente con
una logistica de comercio para lograr un abastecimiento correcto en los mercados, y el
transporte provincial debe realizarse en trayectos cortos y en horas de la noche o
temprano en la mafana, debido a que la temperatura ambiental es baja y la humedad
relativa alta para evitar y asi evitar el deterioro de las hortalizas.

Evitar la sobrecarga de producto en los medios de transporte de las hortalizas ya que lo
Unico que ocasionan es dafio mecéanico a los productos, y los comerciantes de los
mercados adquieren la mercaderia al mayoreo no se percatan de esto y producen pérdidas
econdmicas para los comerciantes.

Al colocar los productos para el almacenamiento cerciorarse de que estos compartan
caracteristicas fisiologicas similares para evitar la acelerada maduracion de las otras
hortalizas.
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ANEXOS

Anexo 1. Encuestas.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE INGENIERIA
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

ENCUESTA DIRIGIDA A LOS COMERCIANTES DE HORTALIZAS DE LOS
MERCADOS 25 DE JUNIO Y MAYORISTA SUR

Marcar con una X la o las alternativas que indiquen su respuesta.

1. CARACTERISTICAS GENERALES Y DEL COMERCIANTE
1.1 Nombre del encuestado:
1.4 Fecha:
1.5 Teléfono:

2. INFORMACION SOBRE EL MANEJO POSTCOSECHA DE HORTALIZAS
EN LOS MERCADOS 25 DE JUNIO Y MAYORISTA SUR.

2.1. ¢Ha recibido capacitacion técnica de alguna institucion para la produccion y
almacenamiento de hortalizas?

St() NO (')

2.2 ¢ Qué técnica de almacenamiento utiliza para la conservacion de la lechuga y la col
gue destina a la venta?

Ventilacion forzada ()
Preenfriamiento por contacto de hielo ()
Ventilacion natural ( )

2.3 ¢En qué coloca la lechuga y la col cuando son descargados en los andenes para su
conservacion?

Sacos ()
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Cartones ()
Gavetas ()
Canastos ()

2.4. ¢Cual es el medio de transporte que utiliza para llevar la lechuga y la col de la
parcela donde son cultivadas al lugar de almacenamiento dentro de las instalaciones
del mercado?

Camioneta ( )

Transporte semipesado ( )
Transporte pesado ()
Otros ()

2.5 Lava la lechuga y la col antes de ponerlas a almacenar?

SE() NO ()

2.6 Conoce sobre las temperaturas en las que hay que almacenar las hortalizas para
evitar pérdidas de estas por transpiracion

SI() NO ()

2.7 Después de aplicar las técnicas de almacenamiento a los productos después del
abastecimiento, ¢cuénto tiempo tiene de vida Util la lechuga y la col que se destina a la
venta antes que se maduren y comiencen su etapa de pudriciéon?

Dias de vida util/disponibilidad ( )
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Anexo 2. Fotos




