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Resumen v

Ante la constante variacion en la calidad ofrecida por los proveedores de frutas y
hortalizas asi como a la falta de estandarizaciéon de los mismos, los Supermercados de
la Corporaciéon CoopeAgri R.L., decidieron ejecutar una serie de medidas, siempre
pensando en la satisfacciéon del consumidor, el cual ha estado en aumento y
modificando su nivel de exigencia.

Entre las medidas adoptadas, se decidié efectuar el presente trabajo, cuyo
objetivo es proponer un sistema de control de calidad para la papa, tomate, papaya y
sandia que se comercializa en estos supermercados.

Inicialmente, gracias a la investigaciéon bibliogrifica y al andlisis de
devoluciones, se enlistd una serie de caracteristicas que influyen en la calidad de los
productos..

Dichas caracteristicas se sometieron a clasificacién segin severidad de cada una
de ellas, por parte de los involucrados en el sistema y conocedores del campo, los
encargados del drea de frutas y verduras del Supermercado Central, asi como el
administrador, proveedores y profesores. Con ésta evaluacién se determind la
importancia de cada una de las caracteristicas en el proceso de comercializacion.

Se realizé dos muestreos. El primero se basé en cuatro entregas realizadas del 30
agosto al 7 de septiembre. El objetivo principal fue determinar los porcentajes de
aparicion de defectos y establecer las especificaciones pertinentes para cada
caracteristica de calidad que asf lo requieran.

Las especificaciones de las caracteristicas variables se realizaron por medio de
aplicaciones estadisticas especificamente elaboradas para este fin (Ver anexo 1 Tabla de
valores K).

El segundo muestreo, realizado del 9 de octubre al 12 de octubre, incluyd 4
entregas. Por medio de éste, se logré determinar cuales caracteristicas se encontraban
fuera de las especificaciones o presentaban defectos fuera de los establecido. Con ésto
se generd la informacion necesaria para construir los paretogramas correspondientes en
cada producto. Por medio de éste instrumento, se logré determinar cuales caracteristicas
serian parte del sistema de control de calidad al momento del recibo.

Con la identificacién de las principales caracteristicas, se elabord boletas de

control de calidad para cada producto. El disefio de las mismas consider6 tanto criterios



técnicos como la evaluacion de los defectos y el uso de tablas Militar Standard.

El estudio se utilizé ademds para definir los porcentajes de aceptacion para cada
defecto que presentan los productos al momento del recibo y que se demuestran en las
unidades médximas aceptadas para cada plan de muestreo en las boletas de control.

El principal resultado de este trabajo fue el brindar a la empresa un método
cuantitativo de identificacion y control de los defectos en el producto que ingresa al
supermercado, asi como dar a conocer a los encargados del drea por medio de
capacitaciones aspectos de manejo y poscosecha de los mismos.

Por medio de capacitaciones al personal, se logré que €stos estén en
capacidad tanto para realizar la evaluacion de la calidad del lote, como al estar atentos a
las variaciones que pueda presentar el mercado. Esto permite seglin el principio de
mejoramiento continuo, que puedan realizar mejoras a las especificaciones y a las
caracteristicas de calidad analizadas.

Las caracteristicas seleccionadas para el control de calidad son las siguientes.

Cuadro 1. Caracteristicas seleccionadas para el control de calidad al momento

del recibo.

Producto Caracteristicas

Rugosidades e irregularidades.
Pudriciones por microorganismos.
Reverdecimiento.

Dafio mecénico seco.

Falta de brillo.

Deformaciones.

Sarna o sarpullido.

Suciedad.

Coloracién

Cicatrices del pediinculo.
Cicatrices en punta floral.
Deformaciones.

Dafio por insectos.

Papa

Tomate

Dafio mecénico seco.
Evidencia de agroquimicos.
Dafio por insectos.
Suciedad.

Peso.

Papaya

Dafio por gusanos y/o depredadores.
Raspaduras superficiales.

Dafio mecénico seco.

Magulladuras.

Suciedad.

Mancha de agua.

Sandia
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Corporacion CoopeAgri R.L.

Corporacion CoopeAgri nacié el 25 de noviembre de 1962, bajo el nombre
CoopereZeledon. Estuvo inicialmente constituida por 391 productores de café de la
zona. Inici6 sus actividades con un capital social de 126 400 colones. Para iniciar su
operacion, la naciente cooperativa alquilé el Beneficio San Jorge, con capacidad para
procesar 12 000 fanegas de café por cosecha.

En sus inicios, se propuso como horizonte el bienestar y desarrollo de los
asociados, su familia y comunidad. En la actualidad es notable el aporte que ha
generado la cooperativa en el crecimiento del cantén por medio de la generacion de
empleos y desarrollo estructural.

Con mads de cuarenta afios de trayectoria, CoopeAgri es catalogada como modelo
de desarrollo cooperativo tanto por sus logros empresariales como por el efecto social
positivo en la regién. Se ha convertido en la herramienta de miles de pequefios y
medianos productores para mejorar su calidad de vida, mediante el acceso a servicios y
beneficios de calidad. Lo que le ha permitido alcanzar un capital social de 2 923 553
226.61 colones (dos mil novecientos veintitrés millones quinientos cincuenta y tres mil
doscientos veintiséis colones) (5 676 802.32 ddlares) y 15 006 (quince mil seis)
asociados.

Mision de la empresa

“Somos una cooperativa de economia social orientada al desarrollo integral de
los (as) asociados (as) mediante la implementacion de proyectos y programas
alternativos que contribuyan al mejoramiento de su calidad de vida”

Vision de la empresa
“Ser una empresa modelo en la generacion de alternativas de desarrollo dentro del
marco de la economia social”
Valores corporativos
e Responsabilidad Social.
e Responsabilidad empresarial.
e Servicio al cliente con excelencia.
e Innovacion.
e Integridad.

e Participacion.
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El problema, su importancia y antecedentes.

Nos encontramos en un mundo cambiante. Bajo esta perspectiva, los comercios
que se encargan de la distribucién de productos frescos deben adaptarse a los cambios
de los consumidores, pero sobre todo a sus exigencias. Es de suma importancia estar
pendiente de éstos cambios con el dnico fin de lograr la satisfaccion total del

consumidor y tener una fuerte presencia en el mercado.

El ofrecer productos frescos y ser constantes en la calidad, es una virtud que los

consumidores reconocen. Si la calidad varia dia con dia, los consumidores lo resienten.

La falta de estandarizacion en la calidad, asi como deficientes controles al
momento del recibo de frutas y hortalizas en los establecimientos minoristas, hace que

la presentacién de éstos a sus clientes no sea la mas adecuada.

La apariencia que muestren los productos, como frescura, firmeza, color y
tamafio, son los principales pardmetros que los consumidores utilizan para medir la
calidad. Al mantener constante dichas caracteristicas, se puede generar un cambio en la

percepcion de los consumidores y una mayor atracciéon de compra.

La falta de una adecuada especificaciéon por parte de los establecimientos
minoristas, da lugar a que sean los proveedores quienes imponen las condiciones de los

productos que se comercializa.

En la actualidad el establecimiento de este tipo de sistemas de especificacién no
tiene los efectos deseados por falta de un interés real por parte de algunos de los
participantes. Para los supermercados que se abastecen de algin distribuidor mayorista,
es de suma importancia que a estos se les transmita ese deseo de mantener estindares de

calidad para satisfacer a consumidores cada vez mds exigentes.

Con el establecimiento de estdndares de calidad adecuados, se logra una influencia
en los consumidores tal que al aumentar las ventas, se ven disminuidas directamente las

pérdidas y las devoluciones que se genera.

La cadena de supermercados de la Corporacion Coopeagri R.L., como oferente
de productos frescos, en su sistema de abastecimiento de frutas, verduras y vegetales ha

contado a través del tiempo con un tnico proveedor. Esto se identifica como una



desventaja de la empresa, ya que son los intermediarios los que ponen las condiciones

de calidad, sea estados de madurez , tamaiflo, etc.

En las primeras etapas se generan muy buenos resultados, mismos que con el
paso del tiempo se ven disminuidos ante la falta de controles adecuados o
especificaciones que garanticen la calidad requerida por los consumidores y que al
mismo tiempo logren disminuir el porcentaje de devolucion de los mismos. Ante esta

situacidn, la medida a tomar era el cambio de proveedor, sin buscar soluciones de causa.

Para tener una idea de una de las consecuencias que genera esta falta de
estandarizacion, se puede realizar una comparacién de las compras con las devoluciones
realizadas durante el primer semestre del 2006 en el Supermercado Central de

Corporacién Coopeagri R.L.

Cuadro 1. Compras realizadas en el Supermercado Central durante el primer semestre

del 2006. (2 de enero al 30 de junio)

Cantidad
Producto (kg)
Papa 48 880.0
Tomate 21 003.8
Papaya 6 655.8
Sandia 6729.2

Fuente: Sistema Integrado de Desarrollo Empresarial. (OPENPOS)

Debido a la falta de controles adecuados en el recibo de los productos, junto con un
inadecuado manejo, la calidad y presentacién de los mismos se ve disminuida. Si el
proveedor acepta recibir el producto en mal estado (devoluciones), el interés por
mantener la calidad de los productos no es exigente. En caso contrario se debe
establecer normas para el manejo y sobre durante en el recibo con el fin de evitar las

pérdidas tanto materiales como econdémicas.



Cuadro 2. Porcentaje de Devolucién por producto en el Supermercado Central durante

el primer semestre del 2006 (2 de enero al 30 de junio)

Compras | Devoluciones %o
Producto
(kg) (kg) Devolucion
Papa 48 880.0 3610.30 7.39
Tomate | 21 003.8 1 256.30 5.98
Papaya 6 655.8 731.30 11.00
Sandia 6729.1 292.9 4.35

Fuente: Sistema Integrado de Desarrollo Empresarial. (OPENPOS)

Grafico 1. Porcentaje de Devolucién por producto en el Supermercado Central

durante el primer semestre del 2006 (2 de enero al 30 de junio)

Devolucidnes | Semestre 2006
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Como se puede observar en el Grafico 1., la papaya es la que presenta mayor porcentaje
de devoluciéon alcanzando un 11%, mientras que la sandia que presenta el menor
porcentaje, presenta un 4,35%. Estos porcentajes representan pérdidas tanto para el

supermercado como para el proveedor, ya que son productos que se debe desechar.



Objetivos Generales

® Desarrollar un sistema de control de calidad, en la etapa de recibo de cuatro

productos hortifruticolas que se vende en los supermercados de Corporacion
CoopeAgri R.L. con el fin de satisfacer a sus clientes, incrementando calidad y

competitividad.

Capacitar al personal en materia de manejo e inocuidad de los productos.

Objetivos Especificos

Realizar un diagnéstico del sistema actual de abastecimiento de la empresa en

las etapas de recibo y venta al detalle de tomate, papa, papaya y sandia.

Detectar las etapas del recibo que afectan en mayor grado el sistema actual de

abastecimiento y la posterior presentacion de los producyos.

Proponer un sistema de especificaciones para cada producto que se adecuen a las

exigencias del mercado.

Elaborar y recomendar los planes de muestreo que mas se adapten a cada

producto y al sistema de manejo en la empresa.

Elaborar un manual de operacién y manejo del sistema propuesto, asi como del

manejo de los productos dentro del supermercado.



Introduccion

Las normas, condiciones y reglas que se imponen a través del mundo para poder
establecer negociaciones bilaterales de exportacién e importacion, ya sea de productos
frescos o procesados han cambiado de manera dréstica en los dltimos afios. La apertura
comercial y los cambios en los paradigmas en esta materia generan nuevos retos. Los
productores y exportadores nacionales asi como mayoristas y minoristas deben de
actualizarse y formar parte de estos cambios tan importantes por el bien del pais y del

consumidor.

La rdpida accién de autoridades y de los productores para eliminar productos
dafiinos y en mal estado requiere el desarrollo de programas para el mejoramiento de las
Practicas Higiénicas y Agricolas. Con esto se pretende una minimizacién de los
peligros y riesgos presentes en la cadena de produccién. Gracias a estas acciones
coordinadas junto con un adecuado manejo de los productos es posible mantener una
confianza en la cadena de comercializacion de productos frescos. (Rojas, 2004)

Puesto que todos los consumidores tienen derecho a consumir alimentos sanos y
seguros, todos los integrantes del sistema de comercializacion tienen la obligacion de
brindar a la siguiente persona en la cadena la seguridad de que los alimentos han sido
manipulados de forma adecuada y podrdn ser consumidos con tranquilidad y sin temor
de que causen trastornos a la salud. (Marin, 2004).

Uno de los mayores problemas que se tiene en el mercado es el incremento de la
competencia. Al generarse nuevas alternativas de compra, es de suma importancia
presentar alguna diferenciacion en los productos que se ofrece y tratar de mantenerla a
través del tiempo.

La competencia en los mercados por atraer consumidores esta basada en la calidad,
precio, accesibilidad y servicio de los productos. Una opcién para mejorar su calidad es por
medio de la estandarizacién y adecuados controles que la garanticen. Uno de los aspectos de
mayor importancia recae en ofrecer productos que presenten la minima cantidad de defectos
que puedan influir en la mala percepcidn por parte de los consumidores.

Con el fin de buscar el cumplimiento de las exigencias del mercado es necesario
contar con bases para adaptarse a los cambios que se puedan generar. El mantener activa la
idea de ofrecer frutas y hortalizas de la mejor calidad, es uno de los pasos mds importantes

para mantener satisfechos a los clientes. Un cliente satisfecho es un cliente frecuente.



PRINCIPIOS GENERALES
Calidad

Segin Acufia (2002), definir calidad no es sencillo, ya que ésta es un tanto
abstracta. Conocemos su significado, pero nos cuesta definirlo. Si decimos “este
producto es de calidad”, no se estaria siendo preciso en la definicion, pues el término
calidad, en si mismo no es sinénimo de bueno. Por lo tanto, se puede decir que la
calidad es algo intrinseco que se puede medir como un grado.

Juran citado por Acuiia (2002), define calidad como adecuacion al uso. Por lo
tanto es el cliente quien define la calidad en términos del uso que le de al producto o
servicio y el nivel de satisfaccion logrado por el mismo.

La calidad se puede definir como el conjunto de cualidades de un producto que
le permiten ser utilizado de acuerdo con el objetivo para el que fue producido y lograr
la satisfaccion total del cliente. Cada persona puede interpretar la calidad de acuerdo a
sus necesidades y exigencias. Por esto es necesario definirla formalmente y
documentarla. Esto se logra a través de estdndares de calidad.

Antes se pensaba que la calidad era costosa y disminufa la productividad.
Realizando inspecciones y rechazando lo malo era la forma de lograr verdadera calidad.
Lo que significaba un alto costo de operacién. Este concepto ha sido revaluado. Ahora
la calidad se logra haciendo bien lo que se debe hacer para satisfacer al cliente desde un
principio. Este es uno de los aspectos del concepto de Control Total de Calidad (CTC).
Formando cadenas de calidad, se disminuyen los costos y esto hace que la calidad sea
econdmica.

Ademads es importante el trabajar sobre las pocas cosas importantes y no las
muchas triviales. Se debe analizar la situacién actual, lo que quiere la compafiia y sobre
todo lo que quiere el cliente, con el fin de identificar los problemas mas criticos. Para
tener un mayor control de la calidad se debe trabajar con hechos y datos, analizandolos
con métodos estadisticos. Otro concepto es el de controlar las causas de la mala calidad
con lo que se puede asegurar un buen resultado, esto es similar a la medicina preventiva.
(Control de Calidad, 2005)

Cuando un producto no cumple con ciertas caracteristicas esperadas, no podra
ser comercializado y tanto su categoria como su precio se ven disminuidos. Es asi
como éstos productos se pueden dirigir a otros mercados donde sean menos exigentes o

esas caracteristicas no sean determinantes en la calidad esperada (Marin, 2004).



La definicién puede variar segiin se trate del actor que estd participando en el
proceso como son productores, transportistas, procesadores, consumidores, y para el
producto particular (Cerdas, 2002).

Para un productor un vegetal de “buena calidad” significa que le asegura un
maximo precio en el mercado en un tiempo particular o época de cosecha. El productor
puede decidir si produce un producto con la calidad adecuada, con cuidado intenso, en
época de abundante oferta, pero con un costo elevado. O puede elegir un producto de
menor calidad en época de escasez. La baja calidad estd muy relacionada también con la
cosecha de productos que atin no han alcanzado una madurez o desarrollo adecuado.

Para el transportista, la calidad por lo general ha consistido en producto fresco y
firme, verde, pintén o maduro. Puede ser un mango o un tomate, cuya condicién le
permite transportarlo desde la plantacién o centro de acopio hasta el mercado, sin que
sufra dafnos que le causen pérdidas.

Un comercializador tiene otras generalidades para evaluar la calidad. Entre las
principales caracteristicas que el intermediario considera que reflejan la calidad del
producto, estdn la firmeza y el tamafio. Ademds, considera la ausencia de dafios
mecanicos (golpes, rajaduras) o dafios causados por plagas y enfermedades como
pudriciones o fermentaciones. El comercializador puede ser o no ser productor; por esta
razén, debe tener en cuenta que existe mucha competencia, tanto nacional como
internacional, por lo que debe ofrecer un producto de calidad. Aunque haya pasado
cierto tiempo desde la cosecha, el producto debe ser firme para tolerar el manejo.

Otro participante en las cadenas de comercializacion es el procesador (es). Para
éstos una buena calidad en una fruta o vegetal, es cuando éste madura, pero estd aun
firme y mantiene las caracteristicas requeridas durante para el manejo y proceso. Para
ello se requiere material que no presente sobremadurez, pudriciones o fermentaciones.

Por dltimo y quizas el mas importante eslabon de la cadena es el consumidor.
Para €l buena calidad puede ser un mango maduro, suave, jugoso, que se “disuelve en la
boca” y que no hay que eliminar ninguna parte por pudriciones o dafios mecdnicos. Si
es del caso que la cascara (mango) y la pulpa (aguacate) se desprendan facilmente.

Los requerimientos de calidad del producto son referidos cominmente al
mercado, almacenamiento, transporte, consumo y proceso, tomando en cuenta que el
mercado de frutas y hortalizas frescas es dirigido eventualmente a atraer el mercado.

(CERDAS, 2002)



Al mejorar la calidad, los costos se reducen, en parte por la disminucién de los
desperdicios y en parte por la disminucién de los costos de operacion. El resultado; un
aumento de la productividad y en la participacion en el mercado, con esto se garantizan
y abren nuevos empleos. Por lo tanto la rentabilidad aumenta. Esto es lo que se conoce

como la Reaccion en Cadena de Deming. (Control de Calidad, 2005).

Control de calidad

El control se define con base en una serie de sindnimos, tales como verificacion,
comparacion, registro, comprobacién y confrontacion. Algunas definiciones comunes
son:

1. Control es el acto de verificar que algin material cumple con un patrén
previamente establecido con el fin de corregir cualquier desviacion.

2. Control es un conjunto de actividades que se realizan con el fin de cerciorarse
de que un determinado proceso o tarea se estd llevando a cabo de acuerdo con
los planes establecidos.

Acuiia (2002) cita desde el punto de vista de los procesos de fabricacion, que control

se puede definir como:

“El conjunto de actividades que se realizan sobre un proceso o producto con el fin
de verificar que éste se encuentra dentro de los limites fijados por un patrén
previamente establecido.”

El control de calidad debe ejercerse en todas las etapas del proceso de poscosecha.
La exposicion del producto a diversas situaciones genera trastornos acumulativos que
alteran sus cualidades. Es una labor en la cual se analiza la calidad de un producto que
haya sido procesado (cosecha, empaque, etc.).

Como un unico proceso el control de calidad representa una deficiencia
importante, pues los problemas sobre la calidad no pueden ser eliminados si no han sido
prevenidos durante el proceso de produccion o manipulacién. (Marin, 2004). Segiin
Cerdas (2002), debe existir una filosofia entendida por todos los participantes en la
comercializacién de productos frescos: “El cliente es lo mas importante”. La misma
autora hace referencia al término de calidad en frutas y vegetales, en donde cita la
competitividad en los mercados. Por medio de la implementaciéon de sistemas
adecuados de control, se logra una mayor satisfaccion del cliente, mejorando la visién

comercial y de aceptacidn.



Otro factor que menciona es el alto costo de trabajar con mala calidad. Las
consecuencias econdmicas que se pueden generar por producto defectuoso, o en mal
estado fisioldgico, van mas alld de las devoluciones o rechazos. Se debe de tomar en
cuenta, el tiempo y el trabajo que esto conlleva. El como mantener la calidad que se
cosecha hasta su ultima presentacion, es un aspecto de control de calidad y de manejo
adecuado de productos que influye en la imagen de la empresa y podria ser que en la del
pais.

El trabajar con calidad, no solo disminuye los costos de operaciéon por
inspeccién y mano de obra. Ademads logra reducir la frecuencia de rechazos y mejor atn
los reclamos por parte de los consumidores. Con esto se logra una propaganda real y
crecimiento de los mercados (Cerdas, 2002).

El sistema de calidad es el engranaje que se encargard de planear, ejecutar
coordinar y controlar todas las actividades cuya realizacién tiene como objetivo entregar
al cliente un producto con la calidad requerida por él.

Dos aspectos son claves es este sistema: la comunicacién y la informacién. Por
medio de la comunicacién se busca la solucién de problemas y conflictos. Por su parte

la informacién veraz y a tiempo es la clave para una toma de decisiones efectiva.

Aseguramiento de la calidad

El aseguramiento de calidad involucra un andlisis de los factores que pueden
afectar la calidad del producto a través de todo el proceso de produccion. Incluso se
puede incluir en el aseguramiento las etapas anteriores o de precosecha. Este principio
ha cobrado especial importancia en las actividades de produccién y exportacion de
alimentos debido a que cada vez se conoce mds sobre peligros para la salud humana y

que éstos pueden estar presentes en los alimentos.

Esta temdtica de trabajo ha sido incorporada por los paises desarrollados en sus
operaciones como parte del brindar a sus ciudadanos alimentos que no impliquen

riesgos para su salud. (Marin, 2004).

Autonomation
El término autonomation, es el concepto mas moderno de control de calidad.

Consiste en un cambio total en la concepcidon de calidad. Con este nuevo sistema los



trabajadores adquieren una alta motivacién y conciencia que le permite ser el propio
inspector de su trabajo (auto inspeccidn). Esto se basa en el principio de que la calidad
del trabajo que una persona ejecuta, es el reflejo de la calidad de persona que es.

Se maneja la idea de satisfaccidon al consumidor y que la dnica forma de

desempefiar un buen trabajo, se necesita una alta calidad de entrega. (Acuiia, 2002).

Estadisticas para el control de calidad

La palabra estadistica no debe ser utilizada tinicamente como sinénimo de datos
numéricos presentados en tablas y graficos. Por el contrario se debe ver como parte
integral del método cientifico y constituye un instrumento auxiliar de verdadera
importancia en la investigacion cientifica. Ayuda al investigador a tomar decisiones
juiciosas, dada la incertidumbre de la informacion obtenida, proveniente de datos
incompletos o inestables.

El uso de la estadistica cumple tres funciones:

a. Ser descriptiva
La estadistica describe un conjunto de datos variables. Lo que se busca es
reducirlos a un pequefio nimero de medidas que contienen toda la informacion

relevante. Aqui se encuentran medidas de posicion y dispersion.

b. Ser inductiva
A partir de conjuntos menores (muestras) se hace inferencia sobre agregados
mayores (universo o poblacién de donde proviene el conjunto estudiado). Una
de las aplicaciones en las operaciones industriales es la inspeccién de la calidad.
Cuando el analista selecciona una muestra y con base en los resultados
obtenidos, interfiere en la situacién de proceso.
Si no se realiza el andlisis correspondiente de los datos, la labor seria de tipo
correctivo. Si se olvida lo preventivo se estdn limitando, ya que la prevencién es
lo que permite reducir los problemas de calidad que se presentan en los
procesos.

c. Permitir hacer planeamientos.
La estadistica ayuda al delineamiento de experimentos tendientes a obtener,
dentro de una precision estipulada, una informacién libre de la influencia de

factores perturbadores. Lo que reduce lo gastos y maximiza la precisién. La



contribucioén de la estadistica es este campo es suministrar normas légicas, de
modo que garantice la validez de las comparaciones y se documente dicha

precision.

Limitaciones de la estadistica
La estadistica es una herramienta y como tal su uso debe ser inteligente. Existen
algunas limitaciones que todo investigador debe de conocer.

a) La estadistica no sirve para corregir errores de una técnica defectuosa. Toda la
informacion estd contenida en los datos. Si los datos son viciados, sera falsa
cualquier conclusion que de ellos se extraiga.

b) La estadistica no sustituye un juicio critico. Solo suministra criterios que ayuden
al investigador a tomar decisiones sobre el rechazo o no de una hipétesis. Desde
este punto de vista, la estadistica esta menos facultada a opinar que el
investigador.

c) El empleo de la estadistica requiere concordancia satisfactoria entre el modelo

matemadtico utilizado y los datos reales obtenidos.

Establecimiento de especificaciones
Las especificaciones que se establecen en el mercado son de dos tipos: las que
establece el consumidor y las que debe establecer el productor con el fin de satisfacer al
primero.
Dichas especificaciones se pueden clasificar en:
¢ Dimensiones (medidas)
e Funcionamiento (uso del producto)
e Apariencia (forma, empaque)
¢ Disponibilidad (localizar el producto con facilidad)

e Manejo (facilidad de movilidad)

Especificaciones del productor
Dependiendo del producto, este tipo de especificaciones puede que ya estén
fijadas, por normalizacién nacional o internacional. En caso contrario, serd necesario

disefiarlas.



Las especificaciones pueden ser dadas en forma escrita, como una sola
explicacion concreta. Lo mas comun y de cierta forma lo mas conveniente es que las
especificaciones se den de forma numérica. Estas deben incluir un valor nominal o
central, un limite superior (Ls) y otro inferior (Li). Este intervalo indica la tendencia a

concentrar los productos dentro de esta especificacion.
M+T

Este tipo de especificacion presenta (M + T) como limite superior y (M — T)

como limite inferior. La produccién que se obtenga o que se reciba dentro de estos

rangos serd aceptable.

Exactitud y Precision

La exactitud se medird de acuerdo con el movimiento que vaya a tener el
promedio y la precision de acuerdo con la variabilidad que éste tenga.

Si se tiene una especificacion M + T, entonces se definird la exactitud como el
grado en que el promedio estimado del proceso coincide en el valor nominal (M) de la
especificacion, durante un tiempo considerable. O sea que no presente cambios bruscos
en la produccién. En cuanto a la precision, este serd el grado en que el proceso tiene una
variabilidad igual o inferior a un tercio de la tolerancia. O sea mantener durante un
tiempo considerable una dispersion controlada.

Es posible realizar identificacién de anomalias mediante el andlisis de exactitud
y precisiéon. Es conveniente medir el grado de inexactitud y de imprecision de la

siguiente forma. (Acufia, 2002)

inexactitud = 100[1 - %J Si X < M (descentrado hacia abajo)

inexactitud = 100(1 - %J Si X > M (descentrado hacia arriba)

30

imprecison = 100(? - lj (Recordar que la imprecision se da s6lo cuando ¢ >T/3)

Establecimiento de especificaciones
El establecimiento de una especificacion para una variable requiere del

seguimiento de varios pasos:



1. Toma de una serie de datos (de la variable) para la muestra seleccionada.

2. Determinacion de la media de los datos, mediante la ecuacion:

X=x +i24
n

3. Determinacion de la desviacion estandar, mediante la ecuacion
Xfd? (Y
S=i,——| —
n n

Obtener de la tabla de constantes K el valor correspondiente para el nimero de

datos obtenidos. Se debe establecer la probabilidad para que los datos este dentro de

especificaciones 6 Py el error que se puede permitir (1- o) (Acuiia, 2002)

e Con esto es posible obtener X + k*S

e Dondek*S=T

—> XxT es la especificacion para la variable en estudio.

Es posible determinar tanto la media como la desviacion estdndar en la hoja
electrénica Excel de Windows. Lo que simplifica la elaboracién de especificaciones
para las variables. En la seccién Herramientas, se encuentra la opcion Andlisis de
Datos, posteriormente se selecciona Estadistica Descriptiva y se siguen los pasos que se

indican.

La Normalizacion.

La normalizacién es una actividad de conjunto, orientada por un compromiso de
alcanzar el consenso que equilibre las posibilidades del productor y las exigencias o
necesidades del consumidor.

Segun la definicion ISO, la normalizacién es la actividad propia a dar soluciones
de aplicacién repetitiva, a problemas que provienen esencialmente de las esferas de la
ciencia, de la técnica y de la economia con vistas a la obtencion del grado éptimo, en un
contexto dado. Se manifiesta generalmente por la elaboracién, la publicacion y la
aplicacion de las normas. La normalizacién consiste en procesos de elaboracion, edicion

y aplicacion de normas (Fondonorma, 1998).



Una norma es un documento que debe ser reconocido por un organismo
especifico segin sea el interés del mismo. Al realizarse la aprobacidn, se busca un uso
comun y repetido de reglas, directrices o caracteristicas. Todas las actividades o sus
resultados deben de aprobarse con el fin de conseguir un grado dptimo econémico para

la comunidad, en dichas actividades (Control de calidad, 2005).

El Fondo para normalizacién y certificacion de la calidad (1998), define norma

como un documento técnico establecido por concenso que:
1. Contiene especificaciones técnicas de aplicaciéon voluntaria.
2. Ha sido elaborado con la participacion de las partes interesadas.

3. Se basa en los resultados consolidados de la ciencia, la tecnologia y la

experiencia.

4. Provee para el uso comuin y repetitivo, reglas, directrices o caracteristicas

dirigidas a alcanzar el nivel 6ptimo de orden en un contexto dado.

5. Es aprobada por un organismo reconocido.

Las normas ofrecen un lenguaje comin de comunicacion entre las empresas, los
usuarios y los consumidores, establecen un equilibrio socioecondémico entre los distintos
agentes que participan en las transacciones comerciales, son la base de cualquier
economia de mercado y un patron necesario de confianza entre cliente y proveedor

(Fondonorma, 1998).

Se puede asegurar con firmeza que la calidad depende de la normalizacion.
Cuando se han desarrollado normas y se han establecido los procedimientos y

mecanismos, se pude obtener calidad, ya que se asegura su cumplimento y verificacion.

La normalizacién no se basa tinicamente en el establecimiento de reglas o
normas. Su base técnica y cientifica le lleva también a aplicarlas. El tiempo, la
experiencia y el desarrollo permiten que las normas se vayan modificando y
actualizando. Con esto se logra un equilibrio entre los interés de los participantes. Al ser
la normalizacién un beneficio para la sociedad, ésta debe ser una actividad de conjunto
en la que participen todos los sectores interesados, permitiendo que se den los cambios
pertinentes a través del tiempo con la tecnologia y la economia.

La normalizacién técnica abarca conceptos tradicionales como control de



calidad y modernas como el aseguramiento de la calidad, desarrollo de productos y
registro de proveedores. Culmina con los sellos de calidad o sellos de conformidad con
las normas. Siendo un instrumento valioso para fortalecer la produccién y la

comercializacidn de nuestro pais (Control de Calidad, 2005).

Importancia y ventajas de la normalizacion

Uno de los objetivos de la normalizacién es la especificaciéon de bienes y
servicios, con lo que se puede fijar la calidad de éstos. Por lo tanto su uso sirve como un
medio eficaz y adecuado técnicamente para la proteccion del consumidor. Es por cuanto
cada una de las caracteristicas de los productos o servicios adquiridos por el consumidor

estardn bien establecidos y limitadas por rangos medibles y que é]l mismo debe conocer.

Las normas en el campo de la comercializacion y el consumo, aparecieron por
causa del aumento en los volimenes de produccién, en la poblaciéon mundial asi como

su capacidad adquisitiva

Se puede tener ventajas en todos los dmbitos, desde el campo de la produccién
hasta el macroeconémico. En el campo de la produccidn, se pueden establecer normas
de muestreo, métodos de ensayo, materias primas a utilizas, equipo, mano de obra. Con
lo que se puede ahorrar tanto trabajo como dinero. El productor tiene la ventaja de
conocer para un producto especifico cuales son sus requerimientos y tomar decisiones

para poder competir en ese mercado.

Los distribuidores también se ven favorecidos, ya que les facilita el despacho de
pedidos, ya que se conocen lo que el comprador solicita y bajo que normas lo esta

haciendo.

En el ambito macroecondémico, el establecimiento de normas esta intimamente
relacionado con la capacidad de exportacion de productos. Si no existe una
normalizacién, la calidad serd incierta y no logrard satisfacer debidamente las
expectativas ni las necesidades de los paises compradores. Si existen normas técnicas
establecidas se acelera la evolucion de un pais. Si los productos cumplen con las normas

técnicas logran conseguir un sélido prestigio internacional (Control de Calidad, 2005).



Tipo de normas en las empresas.
Toda empresa requiere del establecimiento de normas para los productos o
servicios que comercializa. A nivel de la empresa hay varios tipos de normas que son

diferentes entre si y que conviene distinguir.
Normas basicas.

Estas normas comprenden sistemas de identificacién, simbolos, reglas de
proyectos, asi como para materiales y partes adquiridas en el mercado. Se pueden
mencionar como ejemplo, normas para la presentacion de documentos, cartas

especificas y reportes de laboratorio o planta.
Normas de partes y componentes.

Se especifican las partes y componentes adquiridos y los que se producen
internamente para ser utilizados en los productos finales. Se pueden mencionar en éste
apartado los materiales para empaque para productos frescos o procesados (Control de

calidad, 2005).

Normas Regionales

Normas que han sido elaboradas en el marco de un organismo de normalizacién
regional. Normalmente de dmbito continental, que agrupa a un determinado nimero de

organismos nacionales de normalizacion.

Ejemplos de organismos de normalizacion regional son:
1. COPANT a nivel latinoamericano.
2. CEN, CENELEC y ETSI en el ambito europeo.
3. ARSO a nivel de Africa.

Normas Internacionales

Son normas que han sido elaboradas por un organismo internacional de

normalizacién. Las mds representativas por su campo de actividad son:
ISO (Organizacién Internacional para la Normalizacion)

IEC (Comité Electrotécnico Internacional)



ITU (Unién Internacional de Telecomunicaciones)
Normas de terminologia

Normas referidas a términos, que usualmente estdn acompaiados por sus

definiciones y, algunas veces, por notas explicativas, ilustraciones, ejemplos u otros.
Normas de productos o servicios

Normas que especifican los requisitos que debe cumplir un producto o servicio 6

grupo de éstos, para establecer su aptitud para el uso.

Normas que tienen por objeto establecer todas las caracteristicas fisicas,
quimicas y sensoriales, que debe reunir un material o producto segin el uso a que se
destina. (Machado, 2002).

Normas de ensayo o métodos.

Normas referidas a métodos de ensayo, algunas veces completadas por otras

disposiciones relativas a los ensayos, tales como el muestreo, uso de métodos

estadisticos, secuencias de ensayo. (Fondonorma, 1998)

Tiene por objeto establecer procedimientos que se debe seguir para tomar
muestras lo mds representativas posibles de un lote de materiales o de un producto en
particular (Machado, 2002). Un ejemplo de este tipo es el uso de las tablas Militar
Standar.

Antes de elaborar normas, hay que recordar que los objetivos de la
normalizacién son: la simplificacién, la intercambiabilidad, la comunicacién, la
adopcién racional de simbolos y cddigos. La economia general, la seguridad y la
defensa al consumidor son tres de los objetivos mas importantes en los avances que se

puedan tener al realizar la implementacion de normas especificas.



IDENTIFICACION DE DANOS GENERADORES DE PERDIDAS EN
POSTCOSECHA

Las pérdidas de frutas y hortalizas frescas después de la cosecha constituyen una
de las fuentes principales de pérdidas en alimentos de consumo humano y su magnitud
depende del producto, especie y caracteristicas propias de cada producto. Por lo cual no
se puede generalizar sino mediante investigacion. La cuantificacién de las pérdidas y el
conocimiento de las causas para cada producto se tornan importantes. Puesto que con
este se logra una planeacién, programacién y desarrollo de planes de manejo, de

mercadeo y venta exitosos. (Universidad de Tolima, 2002)

TIPOS DE PERDIDAS
Durante el manejo de productos perecederos, se puede presentar una serie de

pérdidas, éstas se pueden clasificar por tipos y cuantificar segin su importancia.

Pérdidas econémicas

Este tipo de pérdidas estan determinadas por el dinero que el productor deja de
recibir por no llevar al mercado la totalidad de su produccién de excelente calidad; por
no realizar buenas pricticas culturales o por desechar aquel producto que

definitivamente no sirve.
Pérdidas por apariencia general

Representadas por aquel producto que no cumple estindares de calidad y que

ademds esté influenciado por la situacién y exigencias del mercado.
Pérdidas fisicas

Se interpretan como aquellas que se dan entre la cantidad real de cultivo y su
llegada al consumidor. La pérdida de peso a través de procesos metabdlicos y fisicos
dentro del cultivo se clasifican en éste tipo de pérdidas. Ademds factores por manejo
inapropiado causando dafios mecdnicos como: cortes, compresiones o magulladuras,

impactos y raspaduras por vibracion.

Amézquita, citado por la Universidad de Tolima, agrega las pérdidas
nutricionales, como consecuencia de un manejo inadecuado que generan pérdidas

centradas en el deterioro en vitaminas, hidrélisis de carbohidratos y actividad



enzimética. La presencia de oxigeno, humedad y luz, son causantes del deterioro de los
dcidos grasos, generando cambios quimicos como rancidez hidrolitica y oxidativa, las
cuales aumentan la concentracion de 4&cidos grasos libres. Estos facilmente

identificables por cambios en el sabor, olor y rancidez.
Con el fin de diferenciar entre dafo y pérdida se tiene los siguientes conceptos:

Disminucion de la calidad:

Las frutas en mayor o menor grado son productos perecederos, delicados y
susceptibles a disminucién de la calidad tanto en el periodo de precosecha, cosecha y
poscosecha. La disminucion de la calidad de la fruta se refiere a cambios de niveles
por alteraciones fisicas de acuerdo a pardmetros previamente establecidos para el

mercado al que se dirige. (Universidad de Tolima, 2002)
Dario: Sinénimo de disminucién de la calidad.

Se considera al deterioro en algtin grado el que sufre el producto por diferentes
agentes causales como impactos mecdnicos durante el manipuleo. Al igual que
alteraciones por hongos, insectos, contaminacidn por latex y disturbios fisiolégicos. El
deterioro puede ser parcial o total de acuerdo al patrén de calidad de un determinado

mercado local, nacional e internacional. (Universidad de Tolima, 2002)

Estandares de calidad en el sistema agroindustrial
Uno de los factores que mas influyen en la aceptabilidad de los productos es la
apariencia. Este es el factor mas importante de calidad que determina el valor de un
producto en el mercado, es por esto que muchas veces se dice: "las cosas entran por los
ojos". Un consumidor que adquiera un producto en condiciones no deseadas o
disminuidas en madurez por ejemplo, posteriormente asocia calidad deseable con una
cierta apariencia externa. Posteriormente toma en cuenta criterios de tamafio o la

condicidn, asi como la presencia de defectos o manchas.



Tamaiio.

El tamafio es un variable de calidad que puede ser facilmente medido. Puede ser
determinado por su diametro, circunferencia, ancho, largo, peso o volumen. En la
practica muchas frutas y hortalizas son clasificadas usualmente midiendo el didmetro.
Ademads se empaca con ese criterio, logrando uniformidad en el empaque, aspecto que
facilita la comercializacion.

Muchas veces para la exportacion de frutas o verduras, el mercadeo se hace
basado en el didmetro de la fruta y en el nimero de frutas por empaque, estos calibres
son especificos para un empaque en particular y depende del destino de exportacién
como sucede con el meldn dirigido a Europa, que debe de presentar calibres distintos a
los enviados a Estados Unidos.

Los productos que presentan tamafios mayores pero sin sobrepasar ciertos
Iimites, junto con una forma tipica y una limpieza adecuada, es considerado un producto
de primera calidad. Esto debido al impacto que genera en la primera impresion del
potencial cliente. Existen rangos de tamafio que se pueden comercializar, por lo que
deben estar adecuadamente separados por categorias especificas. (Cerdas, 2002)

Estos rangos de tamafio buscan posiciones intermedias, ni muy grandes, ni muy
pequeiias. El tamafio no siempre es sefial de calidad. Por ejemplo no se permite
comercializar papa "burra", excesivamente grande, ni "arrefliz", que es la mds pequefia.
No obstante, esta dltima es muy perseguida por muchas amas de casa porque se adapta
a diferentes platos.

En el caso de manzana muy grande, se presenta el inconveniente de que es més
susceptible a descomposicion en el almacenamiento, por lo que usualmente no se
exporta. En el caso del mango Tommy Atkins, fruta completamente desarrollada no se
empaca, ante la incidencia de dafos fisioldgicos.

Tanto el agricultor como los proveedores deben tomar en cuenta la satisfacién y
comodidad del consumidor. Cuando se habla de "comodidad", se habla de productos
faciles de manejar y manipular. Por ejemplo, las amas de casa no buscan una cebolla de
gran tamafio cuyo cortado se dificulta, al igual que sucede con tomates muy grandes o
con un repollo muy "flojo" que se hace dificil para picar.

El consumidor debe de aprender a distinguir ciertos aspectos que en realidad no

afectan la utilidad del producto, como pequefios dafios cicatrizados que no van a



desarrollarse mds, asi como pequefias deformidades que no alteran la condicién bésica,

es por esto que se debe de generar cierta toleracia en el momento de la compra.

Forma
Todos los productos tiene una forma caracteristica que ayuda a su identificacion.
Dentro de un mismo producto la forma es un criterio que a menudo distingue cultivares
particulares de una fruta u hortaliza. Cualquier fruto sin forma caracteristica, con
problemas de crecimiento o llenado, malformados o con estructuras anormales, deberia
ser rechazado.
El consumidor puede rechazar un producto que no tiene la forma caracteristica.
En los mercados internacionales esta situacion es muy normal. Se tienen casos donde un
banano sin la curvatura adecuada tendrd baja aceptacidén y no obtendrd buenos precios,
porque su apariencia no es normal. Entre algunos ejemplos de esta selectividad estan: el
pepino no puede ser largo y delgado, el brécoli y coliflor deben ser compactas. La
granadilla llamada "colombiana" es de forma redondeada y mds grande que la "criolla",
cuya forma es elipsoidal. Para el caso de los tomates no redondos sino que presentan
salientes en los costados (se conoce como tomate "cubo"), no se clasifican en primera
calidad aunque cumplan otras caracteristicas. (Cerdas, 2002)
Existen diversos factores que producen deformaciones no deseables en las frutas y
hortalizas.
® Plagas: como es el caso de trips en mango
e Deficiencias o excesos nutricionales: falta de boro en papaya, deficiencia de
calcio o exceso de nitrégeno causan pudricion distal ("culo negro") en tomate y
algunas cucurbiticeas
e C(Clima: variaciones grandes de temperatura entre el dia y la noche causan el
tomate "estrellado".
Una buena seleccion le permite al agricultor ventajas en la comercializacion de

su producto y mantener el mercado al que ha logrado acceso (Benavidez, 2004).



Cuadro 4. Formas para las frutas y hortalizas

FORMA DESCRIPCION
REDONDA Aproximadamente esferoidal.
OVALADA Aplanada en el dpice y la base.
OBLONGADA El didmetro vertical mds grande que el horizontal

ELIPTICA El didmetro vertical mds grande que el horizontal, pero con mayor aproximacion ala
formacion de un circulo.

CONICA Terminada en punta hacia el dpice.

TRUNCADA Teniendo ambas terminaciones achatadas o cuadradas.
DESIGUAL Una mitad mds larga que la otra.

RIBETE La seccidn transversal presenta caras mas o menos regulares.
REGULAR La seccidn horizontal se acerca materialmente a un circulo.

(Fuente: Pinzén 1996, citado por la Universidad de Tolima, 2002).

Color

La coloracion de las frutas y hortalizas la mayoria de la veces determina y
condiciona la compra. El color es parte de la primera impresion del cliente, ya que este
distingue un producto de otros.

El color en los vegetales es debido a diversos pigmentos, el color verde se
produce por la clorofila, las antocianinas el imprimen el color rojo y morado, y los
carotenos, que se identifican con el amarillo y el anaranjado.

Algunos productos como los tomates, los mangos, papayas, maracuyd y la
mayoria de los citricos durante las primeras etapas de su desarrollo, se presentan de
color verde. En cuention de dias este se va tornando amarillo, por un incremento en la
enzimas que degradan la clorofila. Luego los pigmentos amarillos, que permanecen
enmascarados por la clorofila (ya se encuentran sintetizados) se hacen evidentes.

Por ultimo los pigmentos rojos (de los productos que lo requieren) se producen
al existir un estimulo por luz, especialmente en las zonas donde el fruto estd expuesto.
(Cerdas, 2002)

Existen algunos productos que se utilizan como adorno y no como alimento a
pesar de su alto contenido vitaminico y de minerales. Este es el caso del perejil que es
utilizado para mejorar la presentaciéon de las comidas a pesar de que contiene altos
niveles de dcido ascérbico, carotenos, tiamina, riboflavina, hierro y calcio, comparado

con otras frutas y vegetales.



Para muchas frutas y hortalizas su coloracién no agrega mejores condiciones al
valor nutritivo, tal es el caso de la manzana y el tomate. Para el primero su color rojo es
es un aspecto de percepcidn y para el segundo es un criterio de madurez.

Muchas veces el consumidor relaciona la presencia de color con el desarrollo de
atributos deseables como dulzura y suavidad en el caso de las frutas (debido a la
conversion de almidones en azicares), reduccién de la acidez, reduccién de la firmeza
entre otros procesos. Es asi como el principal criterio que se usa en banano es el color
amarillo en la céscara.

En el caso del aguacate "Hass", el cambio de color verde a café es un buen
indicativo para el productor de que se puede cosechar y asi como la reduccion en la

firmeza es indicativo de que se puede consumir. (Cerdas, 2002).



Caracteristicas
agronomicas de los

productos seleccionados.



Papa (Solanum Tuberosum)

La papa o patata es una planta de la familia de las solanéceas, cultivada en casi
todo el mundo por ser un tubérculo comestible. Es originaria del altiplano andino, donde
ha sido cultivada y consumida al menos desde el VIII milenio aC. Introducida en
Europa por los conquistadores espafioles, tard6 en incorporarse a la dieta por contener
sustancias toxicas en sus partes verdes pero se ha convertido en uno de los principales

cultivos del planeta. (wikipedia.com)

Contrariamente a los que se piensa, la contribucién de la papa en la alimentacion
humana no es solamente en energia, sino en proteinas, en vitaminas y minerales. No
obstante se sabe que el contenido de carbohidratos y proteinas de las papas frescas es
mucho menor que el de los cereales, ademds hay que tomar en cuenta que la coccién de

las papas reduce las diferencias.

El valor bioldgico de la proteina de la papa es también superior que el de la
mayoria de las otras fuentes vegetales y comparables al de la leche de vaca. Su alto
contenido de lisina hace de la proteina de la papa un complemento valioso para las
dietas con base en cereales que generalmente son bajas en este aminoacido.

La papa es comparable a otras hortalizas en cuanto a su contenido de vitaminas,
como se puede ver en el cuadro del valor nutricional es rica en Vitamina C. En cuanto a
su contenido mineral, este se ve fuertemente influenciado por la calidad del suelo donde

se cultiva. (Abastecimiento I, 2004)

Cuadro 5. Composicién Nutricional de la papa (100 g de producto comestible)

Componente Contenido
Calorias 110
Proteina (g) 3
Carbohidratos (g) 23
Grasa (g) 0
Fibra (mg) 2710
Sodio (mg) 10
Potasio (mg) 750
Hierro (mg) 0,3
Vitamina A (u.i) 0,04
Riboflavina (mg) 0,01
Niacina (mg) 0,2
Vitamina C (mg) 7




Fuente: Apuntes de clase, Abastecimiento IJunto con ocho especies cultivadas y més de
150 progenitores silvestres, la papa es genéticamente uno de los cultivos mds complejos
y variados de todos los cultivos alimenticios, lo que permite ser cultivada bajo una
amplitud extraordinariamente grande de condiciones ambientales, con excepcion de
aquellas zonas donde las temperaturas nocturnas son mayores a 20°C, dado que no se
forman tubérculos.

La papa se cultiva bajo las condiciones mds variadas de altitud, latitud y clima
que cualquier otro cultivo alimenticio de importancia. Su produccién se puede dar desde
el nivel del mar hasta los 4000 metros sobre nivel del mar y desde el Ecuador hasta mas
de 40 grados norte y sur.

En Costa Rica, la mayor zona productora de papa es la provincia de Cartago en
las faldas del Volcan Irazi, de donde por muchos afios han producido cerca del 90% de
la papa que se consume en el pais (Chaverri, 1977). Su mayor pico de produccién se
presenta durante los meses de julio y octubre (PIMA, 2003).

El clima frio del invierno facilita el almacenamiento para consumo doméstico, la
venta al final del afio y la siembra en la siguiente temporada. El tizén tardio afecta a la
mayoria de zonas de tierras altas y clima templado, los insectos y nematodos son
también fuente de problema. (Monti, 2002)

La papa es un tubérculo de consumo popular, adaptado a diferentes condiciones
climaticas y de diferentes suelos. Sin embargo, los mejores rendimientos se logran en
suelos franco arenosos, profundos, bien drenados y con un Ph de 5,5 a 8,0.

El cultivo de la papa se ve favorecida por la presencia de temperaturas minimas
ligeramente por debajo de sus normales y maximas ligeramente superiores en el periodo

de tuberizacion (formacién del tubérculo). (Ministerio de agricultura de Peru, 2006)

Caracteristicas botanicas de la papa
La produccién de papa se reduce unicamente a dos especies, la tuberosum y la
antigenum. Sin embargo existe un gran nimero de especies. Los cultivares de la papa
corrientemente utilizadas en la siembra se pueden dividir de acuerdo a sus
caracteristicas fisioldgicas, morfoldgicas y culinarias, segun:
1. Precocidad: las variedades tempranas se pueden cosechar a los tres meses de su
siembra. Las variedades intermedias y tardias requieren mas de cuatro meses

para su cosecha, aunque para un mismo cultivar en particular su periodo



vegetativo se ve afectado por efectos ambientales, especialmente por la
temperatura.
2. Color externo: se pueden encontrar cultivares con cdscara parda, blanca, rosada,
roja o purpura.
Color interno: los hay amarillo y blanco.
Forma: pueden ser de forma redondeada, alargada o aplastada.

Tipo de cascara o corteza: suave o lisa y arrugada.

A

Usos: para la industria se emplean las de alto contenido de almidén y las de bajo
contenido de almid6n para consumo a nivel casero.
7. Fotoperiodo: se clasifican basicamente en dos; fotoperiodo corto y fotoperiodo

largo. (Abastecimiento I, 2004)

Cultivares

Atzimba
Tiene un follaje frondoso, color verde claro, de mediana altura, su crecimiento es

erecto con tallos gruesos, de produccién semi tardia, con floracién de color blanca. Los
tubérculos son de forma oblonga, de piel lisa color crema, con carne amarillenta y ojos
semiprofundos. De alta produccion y calidad mediana. Su uso principal es como
verdura ya que la industrializacion presenta algunos problemas, principalmente en la

elaboracién de hojuelas no asi como de tipo frita.

Rosita

Tiene follaje frondoso, hoja fina y delgada, de color verde oscuro, de tallos
delgados en comparacién con Atzimba. Su crecimiento es erecto. Se clasifica como
tardia, 110 dias o mas. Su floracion es de color lila. Sus tubérculos son de forma
oblonga y més pequefios que Atzimba, de piel lisa y color rosiceo, con carne crema y

ojos profundos. La calidad es regular y no es adecuada para la preparacion de hojuelas.

Caracteristicas que influyen en la calidad del tubérculo.

La calidad culinaria estd influenciada por las condiciones ambientales y el
manejo agrondmico (temperatura presente durante el ciclo de crecimiento de la planta,
precipitacion, cantidad de riego usado, tipo de suelo, fertilizacién quimica y organica

empleada. La época y forma de la eliminacién del follaje y especialmente la madurez



del tubérculo son factores que influyen en su desarrollo). Dentro de los factores de

calidad culinaria se tienen: textura, color y el sabor (Abastecimiento I, 2004).

Textura del tubérculo

La textura es muy importante al definir la calidad del tubérculo, ya que existe
una fuerte relacién entre le contenido de materia seca del tubérculo crudo y la textura
del tubérculo una vez cocido. El contenido de la materia seca (MS) es medido a través
de la gravedad especifica (GE) del tubérculo y del porcentaje de almidén (PA) en el
tubérculo.

La gravedad especifica es muy usada para tener una indicacién del contenido de
almidén de la papa. Una vez que la mayor parte de la materia seca del tubérculo es
almiddn, el porcentaje de materia seca determinado por la gravedad especifica, es una
medida bastante razonable y aceptable de la calidad culinaria de éstos tubérculos

(Coraspe, 2000).

Color

La pulpa o carne del tubérculo de la papa es blanca o amarillenta en la mayoria
de las variedades. En nuestro pais el consumidor prefiere la papa amaraunque no existe
una estricta exigencia por parte del consumidor por éste parimetro.

Generalmente, las papas blancas como las Sebago, Kennebec y Atlantic, tienen
un mejor precio. La intensidad de la coloracién amarilla es una caracteristica varietal y
estd altamente relacionada con el contenido de carotenos, precursores de la Vitamina A.
Las decoloraciones en los tubérculos son resultantes de ciertas condiciones fisioldgicas
y posteriores reacciones quimicas. La decoloracién enzimatica es el resultado, como lo
indica el nombre, de las oxidaciones enzimaticas en las células cuando éstas son

expuestas al oxigeno o al aire. (Coraspe, 2000)

Sabor

La tnica forma de evaluar esta caracteristica es al momento del consumo. Las
papas pueden presentarse insipidas o gustosas. Este parametro se debe principalmente a
la cantidad de compuestos volatiles de relativo bajo punto de ebullicién presente en los

tubérculos. (Coraspe, 2000)



Indices de cosecha

Los preparativos de cosecha generalmente comienzan una vez que los tubérculos
han alcanzado un tamafio deseado para la variedad o el mercado. Las papas inmaduras
son facilmente dafladas por abrasion y ésta pérdida de la cdscara conduce a
arrugamiento o pudriciones.

Las papas inmaduras son muy perecederas en comparaciéon con los cultivos de
papa tardios y se pueden almacenar solamente por periodos cortos. Un curado de las
papas por 8 dias a 15 °C (59°F) y 95 % humedad relativa (HR) permite extender el
almacenamiento hasta 5 meses a 4°C (39°F) y 95 a 98% HR, dependiendo de la

variedad.

Indices de calidad

Las caracteristicas de alta calidad comercial incluyen: méas del 70 a 80 % de los
tubérculos bien formados, color brillante (especies rojas, amarillas y blancas),
uniformidad, firmeza y ausencia de tierra adherida, libre de dafio por golpes (manchas
negras o shatter-bruising), abrasiones, partiduras de crecimiento, brotacion, dafio por
insectos, cancro negro por Rhizoctonia (Rhizoctonia black scurf), pudriciones,
reverdecimiento u otros defectos. Las normas de calidad comerciales en uso son
comunmente mas altas que las normas del USDA. La diferenciacién de calidad de papas

es muy compleja. (Abastecimiento I, 2004)

Enfermedades
Control de las enfermedades viréticas de la papa

Las enfermedades causadas por virus son la principal causa de la degeneracion
de la papa. Sus principales efectos se suelen hacer evidentes en la reduccién de los
rendimientos o en la mala calidad de la cosecha.

Cuando la infeccién es seria, los rendimientos pueden disminuir hasta un 90%.
El control de las enfermedades viréticas depende principalmente de la prevencién pero
la erradicacién de los virus a través de la termoterapia y el cultivo de meristemas puede
proporcionar plantas-madres libres de virus. Estas plantas sanas se multiplican in vitro,
o en el campo, bajo condiciones que impiden la reinfeccion.

Otra manera de reducir el efecto de los virus es mediante el desarrollo de



cultivares genéticamente resistentes. En este dltimo enfoque, las principales fuentes de
genes deseables son las colecciones de germoplasma. La transferencia de resistencia
disponible mediante métodos tradicionales de mejoramiento demanda la realizacién de

un proceso de seleccidn durante varios afios. (Abastecimiento I, 2004).

Marchites bacteriana de la papa

La marchites bacteriana de la papa es causada por un “variante de la papa”
denominado Pseudomonas solanacearun adaptado al clima frio. Esta es una enfermedad
con origen en la semilla. La papa es el principal hospedante, pero cuando este patégeno
es favorecido por un alto nivel de inoculo y alta temperatura puede infectar tomates,

cuando en circunstancias inusuales se usan estos como cultivos de rotacion.

Enfermedades Fungosas
Tizoén Tardio (Phitophthora infestans)

Esta enfermedad es provocada por un hongo que ataca tanto las hojas como los
tallos, los pedicelos, flores y los tubérculos.

Los sintomas de la enfermedad inician con manchas pequefias de color café oscuro a
violaceo, casi negro. Alrededor de la lesion se nota un halo irregular de color vede claro
en hojas y los tallos.

En el revés de la hoja se produce el micelio del hongo con apariencia de un vello
blancuzco, los cuales van creciendo en didmetro hasta llegar al punto en el cual se seca
totalmente la hoja o tejido afectado. Cuando ataca el tubérculo los sintomas son lesiones
inicialmente café oscuro y negras, las cuales se van profundizando en el tubérculo hasta
un centimetro, llegando al final a pudrirlo. La severidad de la enfermedad va a estar
muy ligada a dos condiciones muy fundamentales:

1. Condiciones ambientales favorables (Temperatura entre los 10°C y 20°C y HR

entre 90 y 100% en las noches, dias lluviosos y cielo nublado) y,

2. Cultivares susceptibles.

Este hongo se puede trasmitir por el agua libre o por el salpique de la misma en el
suelo y el viento principalmente, su control se puede dar por medio de cuatro sencillos
métodos:

1. Empleo de semilla certificada.

2. Siembra de variedades resistentes.



3. Rotacién de cultivos.

4. Control quimico.

Torbo

El torb6 es una enfermedad causada por el hongo Rosellina spp, la cual se ve
favorecida para su ataque por la humedad y temperatura alta. Los sintomas se presentan
en los tubérculos, cuello de la planta y raices.

Los sintomas en los tubérculos consisten en manchas oscuras en la cdscara y en
cuyo interior se observan estrias oscuras que penetran del exterior hacia el interior y
recubierto por el miscelio del hongo. Los tubérculos se vuelven suaves y en la
generalidad de los casos no llegan al estado de cosecha, dado que se pudren.
(Universidad Austral de Chile, 2003).

Su control se da basicamente por medio de un buen drenaje, que evite un

aumento de la humedad, asi como desinfeccion de la semilla y la rotacién de cultivos.

Enfermedades bacterianas
Sarna

El origen de la sarna es bacterial (Streptomyces scabies), la cual ataca las raices,
estolones y tubérculos.

Los sintomas de la enfermedad a nivel del tubérculo se caracterizan por
presentar pequeflos granos, con los bordes levantados y su centro hundido. Las lesiones
presentan coloraciones entre pardo oscuro a claro y su tamafo es variable. Su control se
limita a la utilizacién de semilla certificada y al mejoramiento de las condiciones fisicas
y quimicas del suelo.

La siembra continua de papa en el mismo campo aumenta la severidad de la
enfermedad; en contraste, a medida que se aumenta el lapso entre siembras sucesivas de
papa, la severidad de la sarna disminuye hasta alcanzar un nivel mas o menos constante.

Los tubérculos en crecimiento activo son infectados a través de lenticelas y
también a través de los estomas antes de la diferenciacion del peridermo. Las heridas
también facilitan la infeccién. Una adecuada humedad del suelo durante el periodo de
tuberizacion y desarrollo es de suma importancia para el control de la sarna. El nivel

6ptimo de humedad en el suelo es igual a la capacidad de campo, el mismo que favorece



el desarrollo 6ptimo de la planta de papa. La incidencia aumenta en genotipos
susceptibles cuando los tubérculos se desarrollan en suelo seco e infestado.

(Universidad Austral de Chile, 2003).

Pie negro
Al igual que la sarna, el pie negro es provocado por una bacteria (Erwinia
carotovora y E atroseptica). Los sintomas de la enfermedad se caracterizan por
presentarse pudriciones suaves a nivel de tubérculo y en el tallo una pudricién oscura.
Su desarrollo se ve favorecido por suelos con alto niveles de humedad y frios,
asi como también por dafios de insectos al tubérculo. Comiinmente las pudriciones se

aceleran en etapas de poscosecha (Abastecimiento I, 2004).

Reverdecimiento de la papa

El papel de un tubérculo de papa para la planta es el producir la préxima
generacion de plantas, por lo tanto contiene alimentos en forma de almidones, azicares,
proteinas y minerales necesarios para la nueva planta. Cuando un tubérculo de papa se
expone a la luz se torna verde, pues produce clorofila que puede generar energia extra,
mediante la fotosintesis para la nueva planta. De manera que los parches verdes actian
del mismo modo como lo hacen las hojas.

La planta de papa también tiene la interesante capacidad de producir sus propios
quimicos protectores, los cuales pueden ser mortales a insectos, animales y hongos que
la atacan. Estos quimicos protectores (glicoalcaloides) estan presentes en niveles altos
en las hojas, tallos y retofios de la planta y normalmente son muy bajos en los
tubérculos de papa. Sin embargo al ser expuestos a la luz, el tubérculo de papa
producird niveles elevados de estos glicoalcaloides protectores; los niveles mas altos
estardn en los retofios que emergen del tubérculo.

Las papas producen también niveles altos de glicoalcaloides (tal como solanina)
en respuesta a magulladuras, heridas y otras formas de dafio fisico, asi como a
pudriciones causadas por hongos o bacterias. Sin embargo, en papas no dafiadas, el
verdeo es una sefial de advertencia.

Deberia tenerse cuidado cuando se compra papas de piel roja, porque cualquier

verdeo que haya ocurrido puede camuflarse debajo del color rojo de la piel.



No toda papa con rastros de verdeo contiene niveles suficientes de
glicoalcaloides que a la postre sean una amenaza a la salud. Sin embargo, ante la
posibilidad de que las papas verdes puedan producir intoxicacién alimentaria, deberian
desecharse, asi como las que presenten dafios fisicos o cualquier sefal de

pudricién.(Direccién de calidad agricola, 2006).

Principales caracteristicas de la papa.
A. Formacién del tubérculo (lisos y uniformes).
B. Ausencia de tierra y materia seca extrafia.
C. Libre de dafio por golpes o magulladuras.
a. Daifio mecdnico himedo.
b. Dailo mecénico seco.
Libre de dafio por insectos.
Sin presencia de puntos o manchas verdes.
Libre de pudriciones.

Ausencia de marchitez bacteriana
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Ausencia de enfermedades causadas por microorganismos
a. Tizén tardio
b. Sarna
c. Pie negro

Torbo



Tomate (Solanaceae Lycopersicon)

Es un producto originario de la regién comprendida entre Perd, Bolivia y
Ecuador, aunque la mayor diversidad genética se encuentra en México (Fundacion
EROSKI, 1998).

El cultivo del tomate a nivel comercial se le cataloga como estacional (se
produce unicamente en ciertos periodos del afio). Sin embargo, en nuestro pais la oferta
es constante, presentindose los mayores picos de produccién durante los meses de julio
y octubre. Las zonas productoras de este producto son: Alajuela, San Ramoén, Grecia,

Naranjo, Santa Barbara, Tilardn, Paraiso y Palmares. (PIMA, 2003).

La planta de tomate esta constituida por un eje principal erecto, herbaceo, fragil,
anguloso con ramificaciones simpodales que brotan de las axilas de las hojas, tanto el

tallo como las hojas estan cubiertos de pelos y tricomas

El fruto es una baya, con divisiones internas denominadas l6culos, que contienen
las semillas en cantidad variable. El tamafio, forma, color, consistencia, entre otras son
caracteristicas varietales, pero que por manejo y medio ambiente pueden ser alteradas
(Abastecimiento I, 2004).

Segun los datos de la FAO, para el 2002 el tomate es la hortaliza mas difundida
en todo el mundo y la de mayor valor econémico. Su demanda aumenta continuamente
y con ella su cultivo, produccién y comercio. El incremento anual de la produccién en
los ultimos afios se debe principalmente al aumento en el rendimiento y en menor

proporcién al aumento de la superficie cultivada.

Taxonomia y Morfologia
-Familia: Solanaceae.
-Especie: Lycopersicon esculentum Mill.
-Planta: perenne de porte arbustivo que se cultiva como anual. Puede
desarrollarse de forma rastrera, semierecta o erecta. Existen variedades de
crecimiento limitado (determinadas) y otras de crecimiento ilimitado

(indeterminadas) (Fundacién EROSKI, 1998).



Factores de calidad del fruto de tomate para consumo fresco

Segun las normas de calidad del departamento técnico del Programa Integral de
Mercadeo Agropecuario (PIMA), establecido en 1990, el tomate se puede encontrar en
diferentes grados de maduracién:
Tomate verde: fruto con madurez fisioldgica, que tiene color externo verde.
Tomate pinton: fruto con madurez fisioldgica, de coloracién externa variable, entre
verde, amarillo y rojo.
Tomate maduro: fruto de color totalmente rojo externamente y brillante, pero de
consistencia firme.
Tomate salsa: (sobremaduro) fruto de color rojo palido externamente y que ha perdido

consistencia.

Figura. 1. Estado de madurez del Tomate

Verde Pintén Maduro Salsa

Los frutos de tomate pueden clasificarse en calidades de primera, segunda y tercera

seguln se cita a continuacion:

Cultivares
Los tomates reciben dos clasificaciones cultivares segtin el destino que estos
vayan a tener.
A. Para mesa o consumo fresco
e Crecimiento determinado para consumo fresco (Homested 24, Tropi-gro,
Tropi-red)
e Crecimiento indeterminado para consumo fresco (Tropic, Floradel
manapal)
B. Para pasta o ketchup industrial
Dentro de esta categoria, se ubican las variedades Roma, San Marzano,

Normande, Rossol, entre otras.



Cuadro 6. Composicién Nutricional del Tomate (100 g de producto comestible)

Componente Contenido
Agua (%) 94,0
Proteina (g) 0,9
Grasa (g) 35,0
Aziicar (mg) 0,2
Carbohidratos (g) 1,7
Vitamina A (U.I) 0,1
Tiamina (mg) 0,2
Riboflavina (mg) 0,6
Niacina (mg) 21,0
Carbono (mg) 6,0
Calcio (mg) 0,3
Hierro (mg) 10,0
Magnesio (mg) 16,0
Fésforo (mg) 220,0
Potasio (mg) 5,0

Fuente: Apuntes de clase, Abastecimiento I

Indices de cosecha

La cosecha se inicia alrededor de dos meses después de la primera apertura de la
flores. El momento mas adecuado para la cosecha, lo determina el tiempo que este
durard en llegar al destino final.

La minima madurez para cosecha se define en término de la estructura interna del
fruto: las semillas estdn completamente desarrolladas y no se cortan al rebanar el fruto;
el material gelatinoso estd presente en al menos un l6culo y se estd formando en otros.

Tomates de larga de vida de anaquel: (Extended Shelf-Life Tomatoes) La
maduracién normal se ve severamente afectada cuando los frutos se cosechan en el
estado Verde Maduro 2 (VM?2). La minima madurez de cosecha corresponde a la clase
Rosa (Pink) (estado 4 de la tabla patrén de color utilizada por United States Department
of Agriculture, USDA; en este estado mas del 30% pero no mas del 60% de la

superficie de la fruta muestra un color rosa-rojo) (22).



Indices de calidad

La calidad del tomate estandar se basa principalmente en la uniformidad y en la
ausencia de defectos de crecimiento y manejo. El tamafio no es un factor que defina el
grado de calidad, pero puede influir de manera importante en las expectativas de su
calidad comercial.

En cuanto la forma, este debe tener una formacién adecuada de acuerdo al tipo
de tomate que se maneje, ya sea redondo, de forma globosa, globosa aplanada u
ovalada. Otra caracteristica importante de calidad para el tomate es la referente al color,
presentando uniformidad (anaranjado-rojo a rojo intenso; amarillo claro, sin hombros
verdes).

La apariencia debe de ser lisa y con las cicatrices correspondientes a la punta
floral y al pedinculo pequefias. Ausencia de grietas de crecimiento, cara de gato
(catfacing), sutura (zippering), quemaduras de sol, dafios por insectos y dafio mecanico
o magulladuras. Ademds debe de presentar una firmeza al tacto adecuada, no debe estar

suave ni se debe deformar facilmente debido a sobremadurez (22).

Principales plagas del fruto del tomate
Tizon tardio (Phytophthora infestans)

Es una enfermedad producida por un hongo, el cual ataca el follaje, tallo y fruto
del tomate. En las hojas se presentan manchas amarillentas en los bordes y apices de las
hojas, de rdpido crecimiento, que cubren toda el drea foliar rapidamente. Luego se van
necrosando y toman un color oscuro por la parte inferior de la hoja, en los margenes de
las manchas, se forma una aureola blancuzca que son las fructificaciones del hongo.

En el fruto, el dafio se manifiesta por unas manchas traslucidas de color pardo,
junto al pedinculo del fruto, estas manchas se van extendiendo lentamente, formando
unas sinuosidades concéntricas y llegan a afectar a casi todo el fruto, el cual queda
inservible comercialmente

El desarrollo de la enfermedad se ve favorecido por temperaturas inferiores a
10°C y superiores a los 30 °C acompafiado de humedad relativa elevada o gotas de
rocio constante. La enfermedad puede iniciarse desde el almacigo, por lo que el control

debe de ser preventivo, utilizando control quimico y pricticas culturales.



Alternaria (Alternaria solani)

Es una enfermedad causada por un hongo, el cual ataca tallos, hojas y frutos. En
los tallos y hojas se presenta en forma de unas manchas redondeadas de color pardo que
luego se vuelven negras; estas manchas aparecen como una serie de circulos
concéntricos, necréticos y de aspecto apergaminado, cuyos bordes estin cloréticos y de
tonalidad amarilla.

El dafio en el fruto generalmente se inicia en el cdliz y luego se extiende a todo
el fruto en forma de manchas oscuras, que luego quedan deprimidas, la piel toma
aspecto de pergamino. Esta enfermedad puede iniciar desde el almacigo y continua en la
plantaciéon; por ello se debe prevenir dando tratamientos preventivos como el

tratamiento de semilla y aplicaciones de funguicidas. (8)

Antracnosis (Colletotrichum phomoides)

Su ataque a los frutos se inicia a partir de que empiezan a madurar, inicidndose
la enfermedad con la formacidén de unas manchas circulares hundidas, las manchas
oscurecen del interior hacia la periferia del circulo, hasta que queda negro, pueden

alcanzar las manchas hasta 10mm de didmetro. (16)

Principales caracteristicas del fruto
A. Aspecto fresco.
Consistencia o firmeza.
Limpio (sin materia extrafia como hojas, tierra, grasa).
Sin evidencia de residuos agroquimicos.
Sin presencia de dafios provocados por insectos.
No debe presentar deformaciones.
Ausencia de pudriciones por hongos y bacterias.
Color (maduracioén).
Didmetro.
Tamaio (peso).

Magulladuras.
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Cicatrices externas.

a. Dafio mecénico seco (DMS).



b. Dafio mecanico himedo (DMH).

M. Cicatrices pequeiias en el pedinculo.

N. No debe presentar cicatrices en la punta floral.

O. Ausencia de enfermedades causadas por microorganismos.
a. Tizon (hongo).
b. Alternaria.

Antracnosis.



Papaya (Carica Papaya)

Su origen es de América Central y el Sur de México. Comercialmente fue
expandida en Florida, Hawaii, Africa Oriental Britanica, Sudafrica, Sudan, Ceilan,
India, Islas Canarias, Archipiélago Malayo y Australia.

La papaya fue descrita por primera vez en 1526 por el cronista espafiol Oviedo,
quien la encontr6 en las costas de Panaméd y Colombia. Esta fue cultivada rapidamente
en los trépicos, ya que su distribucion, indudablemente es auxiliada por la abundancia
de semillas de relativamente amplia viabilidad. Este fruto se ha adaptado en diversas
regiones tropicales, particularmente en dreas con suelos fértiles y lluvia abundante (13).

El género Carica contiene varias especies frutales, de ellas Carica papaya
“papaya” es la mds conocida. Siendo una planta de importancia excepcional en los
tropicos por el alto rendimiento y su valor nutritivo. Es uno de los pocos frutales de
produccion continua durante todo el afio. Es ademads fuente de un producto industrial, la
papaina, utilizada en varias formas, principalmente en la industria de la carne y la
cerveza.

La altura bajo la cual mejor se adaptan las plantas, se encuentra entre los O (cero)
y los 400 m.s.n.m. Donde la temperatura en combinacién con la altura son factores
determinantes en la calidad del fruto.

El rango de temperatura 6ptimo de crecimiento es de 25 a 32°C. Conforme las
temperaturas disminuyen, disminuye el grado brix (°Brix). Ademas se incrementa el
numero de flores que no cuajan y seran improductivas. En nuestro pafs son cantones
productores: San Carlos, Parrita, Central de Puntarenas, Guapiles y Guacimo. En cuanto
a produccion, presenta los mayores picos durante los meses de marzo a mayo. (PIMA,
2003).

El fruto de papaya se puede definir como una baya ovoide-oblonga, periforme o
casi cilindrica. La mayoria de las veces es grande, carnosa y jugosa. Presenta ranuras
longitudinales en su parte superior. Con coloraciones que van del verde amarillento a
amarillo o anaranjado amarillo cuando madura. Se pueden encontrar frutos con

longitudes entre 10 y 25 cm. Los didmetros se encuentran entre 7y 15 cm.



Al alejar las plantaciones de la franja tropical, a regiones con estaciones mas
marcadas (sub-tropicales o menos cdlidas), el fruto experimenta ciertos trastornos.
Mientras mas marcadas sean las estaciones mayores serdn éstos. Bajo estas condiciones
su desarrollo es mas lento, tendrd menor edad productiva y menor produccion total.

Ademads su cosecha se limitara a unos pocos meses ya que existe un mayor
tiempo entre la floracién y la maduracion. Finalmente la calidad interna del fruto se ve
disminuida (Abastecimiento I, 2004).

Una papaya con destellos de color rojo o dorado en la cascara por lo general
tiene mas sabor. Para saber si esta lista para su consumo, debe de ser ligeramente suave
al tacto; Las papayas verdes a temperatura ambiente maduran rapidamente.

El la cocina oriental se utiliza mucho la papaya verde para la elaboracién de ensaladas

(Schwartz, 2002).

Caracteristicas botanicas

La planta es una hierba gigante dicotiledénea. Usualmente tiene tronco unico.
Cuando es cortada en el crecimiento terminal (parte final de la planta), tiene la
capacidad de generar varias ramas, alcanzando los 10 metros de altura. Su tronco es de
color grisdceo. Presenta las cicatrices de las hojas cuando estas se caen y su madera es
considerada suave y esponjosa.

En cuanto a las hojas, su forma es lobulada. Pueden llegar a medir 75 cm. de
ancho, con un peciolo hueco de hasta 60 cm. de longitud.

Los frutos son mds variables en forma. Los hay redondos, alargados, estriados,
de peso variable y cuelgan de las axilas de las hojas. Su pulpa puede ser amarilla o roja.

El contenido de semillas por fruto es variable.

Variedades
Es posible encontrar una gran variedad de papaya. Esto debido al sistema de
reproduccién por semilla. Cada zona de produccién tiene una variedad (la mejor
adaptada a esas condiciones). Son conocidas como variedades comerciales. Existe otra
variedad conocida como mestiza. Estas son un poco mas estables. Se recomienda tener

cuidado en obtener semillas de progenitores que permanezcan a la misma variedad.



En paises como Cuba, Brasil, Taiwdn y otros del Africa del Sur se ha
desarrollado variedades e hibridos que han podido adaptarse a diferentes paises de
condiciones climdticas similares (infoagro, 2002).

Las variedades que mas destacan son la Solo, Luestem, Graham, Betty, Fairchild,
Rissimee, Puna, Hortusgred, Maradol.

De todas estas la més aceptada es la Solo, cuyo fruto en plantas hermafroditas
pesa unos 450 gramos. Su forma es de pera, con cascara dura y sabor dulce. Otra
variedad ampliamente aceptada en la Puna. Ambas son procedentes de Hawaii.

Las papayas varian en tamafio desde 2 kilo hasta 10 kilos, en los Estados
Unidos por lo general se encuentran en los supermercados la variedad SOLO la cual
mide alrededor de 18 centimetros de largo y pesa 2 kilo. (Schwartz, 2002).

La variedad Maradol es otra que se ha expandido y comercializado mucho. Esta
es una variedad mds precoz. Su floracidn inicia a los 3 meses de ser transplantada. Su
cosecha se da a los 7 meses después del transplante. La fructificacion inicia a menos de
50 cm. sobre el nivel del suelo. Esta variedad presenta plantas de porte bajo, de 1,20 m a
1,70 m de altura del suelo a la yema apical. Puede llegar a los 2,30 m en plena
produccion (Abastecimiento 1. 2004).

Su potencial de produccién por hectirea es de 120 toneladas, bajo condiciones
optimas. Su forma y tamafio son homogéneos. El 66% de los frutos son alargados
provenientes de plantas hermafroditas siendo éstos los mads adecuados para el transporte
y la comercializacion. El 33% son redondos y provenientes de plantas hembras. El 1%
corresponde a plantas hermafroditas pentadrias, intermedias, estériles y machos.

Cuentan con un peso promedio de 1.5 a 2.6 kilogramos. Estos frutos tienen un
color externo amarillo y/o anaranjado brillante. La caracteristica mas apreciada por el
consumidor es su color interno rojo salmén. Se distingue de las demds papayas por la
consistencia de su pulpa, que posee un contenido de azticares del 12% (12 °Brix).

No es muy posible obtener un material con caracteristicas propias de la variedad,
debido al alto cruce que se ha dado entre los materiales que han logrado los agricultores.

Por esto es que es que se habla de la relacién de la forma de la papaya, siendo las
mads importantes:

Cacho: su forma es alargada, terminada en la punta y a su vez desviado
ligeramente hacia un lado. Es la fruta que a nivel comercial para consumo casero es la

mds cotizada y a su vez para el productor tiene ventajas dado que se facilita el



transporte por su forma. Provocando menos dafios por golpes o magulladuras. Es
posible encontrar tanto frutas pequefias como medianas o grandes.

Bomba: su caracteristica principal son las proporciones de largo y ancho. En
general, debe de ser el doble de largo que ancho. También se pueden encontrar frutos

pequefios medianos y largos (Abastecimiento I, 2002).

Indices de cosecha

El principal indicador de cosecha se encuentra en el cambio de color de la
cascara. Este cambio se da de verde oscuro a verde claro con algo de amarillo en el
extremo distal (quiebre de color). Las papayas usualmente son cosechadas entre el
quiebre de color a Y4 amarilla para exportacion o entre ¥2 a % amarilla para mercado
local.

Otro indicador es el cambio de color de la pulpa. Este va desde verde a amarillo
o rojo (dependiendo del cultivar) durante la maduracién. Se requiere un contenido
minimo de sdlidos solubles de 11.5% de acuerdo a los estdndares de clasificacion

Hawaianos (EE.UU.) (19).

Indices de calidad

Existe una diferencia en el dulzor de las papayas que han sido cosechadas de % a
completamente amarillas a la cosechadas verdes. Las primeras tienen mejor sabor que
aquellas cosechadas en estado verde. Dado que el dulzor no aumenta después de la
cosecha. Existen otros indices que indican el estado de calidad de las frutas. Dentro de
estas se encuentran: la uniformidad de tamafio y color; ausencia de defectos tales como
quemado de sol, abrasiones en la cdscara, punteado, dafio de insectos, coloracion

manchada; ausencia de pudriciones. (19)

Enfermedades de la fruta
Fisiopatias y Desordenes Fisicos
Abrasiones en la cdscara: Resultan en una coloracion manchada en forma de "islas
verdes" (dreas de la cdscara que permanecen verdes y hundidas cuando el fruto estd

completamente maduro) y una deshidratacion acelerada.



Daiio por frio (Chilling injury): Los sintomas incluyen depresiones, manchado,
maduracién desuniforme, escaldado de la cdscara, corazon duro (dreas duras en la pulpa
alrededor de los vasos vasculares), infiltraciones en los tejidos, y mayor susceptibilidad
a pudriciones. La susceptibilidad a dafo por frio varia entre cultivares y es mayor en
papayas verdes (maduras) que en papayas completamente maduras (10 vs. 17 dias a

2°C; 20 vs. 26 dias a 7.5°C).

Daiio por calor: La exposicion de papayas a temperaturas por sobre los 30°C (86°F) por
mas de 10 dias o a combinaciones de tiempo-temperatura mayores a las necesarias para
el control de enfermedades o insectos pueden resultar en dafio por calor. Lo que produce
maduracién desuniforme o manchada, pobre desarrollo de color, ablandamiento
anormal, depresiones superficiales y pudricién acelerada. Un enfriamiento rdpido a

13°C (55°F) después del tratamiento de calor puede minimizar el dafio de éste. (11)

Desordenes Patolégicos

Antracnosis (Anthracnose) causado por Colletotrichum gloesporioides, es una de las
principales causas de pérdidas en poscosecha. Las infecciones latentes en papayas
inmaduras se desarrollan mientras la fruta madura. Las lesiones aparecen como
pequefias manchas superficiales café e infiltradas, que pueden crecer hasta 2.5 cm. (1

pulgada) o més de diametro.

Pudricion terminal negra (Black stem-end rot), causado por Phoma caricae-papayae,
el cual ataca el pedicelo del fruto. Después de la cosecha, la lesion de la enfermedad
aparece en el area del pedicelo, la cual se vuelve de color café oscuro a negro. Otra

pudricién terminal es causada por Lasiodiplodia theobromae.

Pudricion por Phomopsis (Phomopsis rot), causada por Phomopsis caricae-papayae,
comienza en el extremo del pedicelo o en alguna herida en la cédscara, y puede
desarrollarse rdpidamente en frutos maduros; el tejido invadido se vuelve blando y se
oscurece levemente.

Pudricion terminal por Phytophthora (Phytophthora stem-end rot), es causada por
Phytophthora nicotianae var. parasitica, y comienza como dreas infiltradas seguidas

por micelio blanco que se incrusta.



Pudricion por Alternaria (Alternaria rot), es causada por Alternaria alternata la cual

sigue al dafio por frio en papayas. (11)

Tratamientos de Calor para el Control de Insectos

Las moscas de las frutas son insectos-plagas que afectan préacticamente a todos
los cultivos frutales en el mundo. Los dafios directos causados por las larvas en el fruto
o indirectos por las limitantes en la comercializacién de los productos, ocasionan
pérdidas millonarias e incluso pueden provocar la desaparicion de zonas fruticolas
enteras.

Las moscas de las frutas son insectos que pertenecen al orden Diptera y a la
familia Tephritidae. Algunas especies tienen una extraordinaria capacidad de
adaptacion al ambiente. Esto les permite proliferar practicamente en cualquier tipo de
clima: frio, templado, semitropical y desértico. Algunos autores reportan alrededor de
1000 especies de estos insectos. Destacan, por su importancia econdémica Yy
cuarentenaria, los géneros Anastrepha, Toxotrypana y Ceratitis. Es muy importante
comprender que se trata de un complejo grupo y que generalmente son varias especies
las que afectan los frutos. Sin embargo, muchas de las especies reportadas son de poca o
ninguna importancia econdmica, ya que atacan frutos silvestres tnicamente y no
frutales comerciales (Alves, 1999).

Al igual que sucede con el mango, la papaya requiere de ciertos requisitos para
ser exportados. Estos requisitos son indispensables para la compra en Estados Unidos.
Dentro de los cuales se encuentran los tratamientos hidrotérmicos como se muestran a
continuacion seguin especifica el departamento de poscosecha de la Universidad de
California, Davis en Estados Unidos.

e Tratamiento de agua caliente: 30 minutos a 42°C (107.6°F) seguido dentro de los
3 minutos siguientes por una inmersién de 20 minutos a 49°C (120.2°F).

e Tratamiento de vapor: La temperatura de la fruta es incrementada por vapor de
agua saturado a 44.4°C (112°F) hasta que el centro de la fruta llegue a esa
temperatura, y luego es mantenida por 8.5 horas.

e Tratamiento de aire caliente forzado: 2 horas a 43°C (109.4°F) + 2 horas a 45°C

(113°F) + 2 horas a 46.5°C (115.7°F) + 2 horas a 49°C (120.2°F).



Principales caracteristicas de la fruta
A. Uniformidad de tamafio (didmetro y largo).
Uniformidad de color.
Ausencia de dafio por insectos.
Ausencia de magulladuras.

Ausencia de pudriciones.
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Ausencia de cicatrices externas.
a. Dafio mecénico seco (DMS).
b. Daifio mecanico himedo (DMH).

Q. No debe presentar cicatrices en el pedinculo.

T

Ausencia de abrasiones de cédscara.
G. Ausencia de dafios provocados por microorganismos.
a. Antracnosis.

b. Phomopsis.



Sandia (Citrullus lanatus)

Caracteristicas Botanicas

La sandia es una planta originaria de las regiones semidesérticas de Africa
Tropical. Es una especie anual de sistema radical extensivo y superficial. Presenta una
raiz pivotante y numerosas raices laterales que se ubican en los primeros 60 cm. del
suelo.

El sistema caulinar es de hébito rastrero, con tallos angulosos, hispidos (peludos)
y ramificados de gran longitud (2 a 5 metros). Se han encontrado ademds sistemas en

forma arbustiva.
La planta se puede separar en dos secciones:
e El tallo: el cual posee zarcillos que pueden ser bifidos o trifidos

e Las hojas: son grandes (10 a 15 cm.). De forma palmo-lobuladas, de margenes

dentados y presentan una coloracion verde-grisaceo.

El fruto de sandia (pepo) estd conformado generalmente de tres carpelos fusionados,
con receptidculo adherido, dando origen al pericarpio de este fruto indehiscente.
Internamente el ovario exhibe placentacion central, con numerosos 6évulos que una vez

fertilizados dan origen a las semillas.

Para su consumo es posible encontrar formas muy variables, generalmente son
ovoides o esféricas. Pueden encontrarse frutos de menos de un kilogramo hasta frutos
de 40 (cuarenta) kilogramos. Su coloracién varia de verde claro, pasando por rayado a

casi negro.

Otra variable muy comiin es su color interno. Hay sandia con pulpa blanca, amarilla
y rojo intenso. Las hay de pulpa fina y fibrosa. También se pueden encontrar con
ausencia de semillas (en frutos triploides) a lo més habitual, con numerosas semillas. (

Abastecimiento I, 2002)

En Costa Rica son cantones productores Cafias, Bagaces, San Carlos, Central de
Puntarenas. En los mercados mayoristas es posible encontrar producto importado de
Nicaragua. La época de mayor produccion se da durante el verano (meses de febrero a

mayo). Sin embargo, es posible obtener sandia durante todo el afio (PIMA, 2003).



Composicion y usos

El 92% de agua que contiene este fruto, hace pensar a la gente que es “pura
agua”. A diferencia de otros productos, como la cebolla, los esparragos, las lechugas y
tomates que contienen porcentajes similares o mayores de agua. Muy pocas personas
consumen porciones de mas de medio kilogramo de estos productos. Es muy comiin,
por las caracteristicas organolépticas y sensoriales de la sandia que el consumo de ésta
fruta se de en cantidades mayores, tomando en cuenta su gran aporte en calorias que la
hacen especial para dietas de bajo requerimientos energéticos.

El consumo en fresco es el uso mas comin que se le da a la sandia. En algunos
paises se preparan dulces y pickles con la corteza de los frutos. En China ademds se

consumen las semillas. (18)

Cuadro 7. Composicién Nutricional de la Sandia (100 g de producto comestible)

Componente Contenido
Agua 92.6%
Calcio 7 mg
Fosforo 10 mg
Hierro 0.5 mg
Proteina 05¢g

Carbohidratos 11.1g

Tiamina 0.03 mg
Niacina 0.2 mg
Riboflavina 0,03 mg
Vitamina A 500 u.i
Vitamina C 7 mg

Fuente: Apuntes de clase, Abastecimiento I

Condiciones siembra
e Temperatura: Para el 6ptimo desarrollo vegetativo se requiere que la
temperatura se encuentre entre 21°C y 29°C. Para la floracién son necesarias
temperaturas entre los 20°C y los 30°C.
¢ Humedad: la humedad ambiente ideal es entre 65% y 75% durante el desarrollo

vegetativo y de 60% a 70% de floracion al final del ciclo productivo.



e Precipitacion: no debe ser superior a los 1000 mm ni inferior a los 400 mm.

e Altura: de 0 a 400 m.s.n.m.

® Viento: se requiere de vientos débiles, ya que de lo contrario se provocan
muchas pérdidas por el golpe de las particulas de suelo sobre la epidermis del
fruto. Esto puede ocasionar una pérdida en su valor comercial para exportacion.
Para evitar dicho problema es recomendado el uso de rompevientos.

e Sistema de siembra: La siembra se lleva a cabo en eras, recubiertas con plastico
y con un sistema de riego por goteo incorporado. Ademds se realizan
perforaciones en el pléstico cada 100 cm. en cuadrado. En cada perforacion se
depositan 3 a 4 semillas. A los 15 dias de siembra se procede al raleo, dejando

una planta por golpe de siembra (infoagro, 2002).

Indices de cosecha.

La fruta alcanza la madurez entre los 60 y 75 dias después de la siembra. Si éstos
permanecen en la planta por 2 o 3 semanas mads, su calidad se ve disminuida. Su
cosecha se debe realizar en plena madurez de consumo, ya que las sandias no
desarrollan mas color o incrementan sus azicares una vez separadas de la planta. La
fructificacién tiene lugar en ciclos. Tomando entre la floraciéon y la maduracion
aproximadamente 45 dias. Su ciclo productivo dura mas de un mes. Los cultivares
varfan ampliamente en cuanto a sélidos solubles en la madurez. En general un
contenido de al menos 10% en la pulpa central del fruto es un indicador de madurez
apropiada. Al mismo tiempo la pulpa tiene que ser firme, crujiente y de buen sabor.
(Abastecimiento I, 2002)

En el momento de la cosecha en necesario considerar varios factores:
e Tamafio del fruto.
®  Que el zarcillo mas cercano al fruto este marchito.
e Al golpear el fruto con los dedos, se produce un sonido seco en los frutos
maduros. En los inmaduros el sonido es agudo, vacio.
e E] brillo del fruto se ha disminuido, es opaco.
e La zona de fruta en contacto con el suelo pasa de color blanco verdoso a blanco
amarillento al madurar. Este cambio de color se da en frutos destinados a

mercados internos. (30)



Indices de calidad

Para determinar la calidad de la sandia, se debe iniciar por la apariencia externa.
Los frutos deben ser simétricos y uniformes, asi como presentar una superficie cerosa y
brillante. Los frutos no deben presentar cicatrices, quemaduras de sol, abrasiones por el
transito, dreas sucias u otros defectos de la superficie. Tampoco debe presentar
magullamientos.

Ademas de las caracteristicas anteriores, la sandia de calidad se debe caracterizar
por estar maduras, tener la piel del color caracteristico y la parte carnosa interior de
color rojo, con un contenido minimo de azicar de un 10%, de forma uniforme, libre de
deterioro interno y externo. Ademads debe tener un peso entre 2.5 kg. a 5 kg. (5 1/21b. a

11 1b.). (Abastecimiento I, 2004)

Daiios Fisicos

El manejo inapropiado y la carga de sandias a granel son dos condiciones que
muy a menudo dan lugar a pérdidas considerables durante el trdnsito por magulladuras y
agrietamiento. (Abastecimiento I, 2004)

La magulladura interna provoca descomposicién prematura de la pulpa y una
textura harinosa. El manejo severo puede resultar en rajaduras de las sandias. Los dafios
mecdanicos pueden ocurrir en cualquier parte de la cadena del manejo y pueden ser mas
prevalecientes en condiciones frias que en condiciones mas calurosas, por ello se

recomienda un cuidadoso y adecuado manejo para minimizar en dafio potencial (28).

Enfermedades.

Las enfermedades pueden ser una causa importante de pérdidas poscosecha
dependiendo de la estacion, region y condiciones locales en la cosecha. La influencia en
las pérdidas por parte de las enfermedades son bajas en comparaciéon con los dafios
fisicos debidos a magulladuras y manejo descuidado.

La pudricion negra causada por Didymella bryoniae. La antracnosis provocada
por Colletotrichum orbiculare y la pudricién por Phytophthora son comunes en dreas
con abundantes lluvias y humedad durante la produccién y la cosecha. Es posible
encontrar una lista extensa de lesiones en la cicatriz del pedinculo, punta floral y

céascara. (17)



Dafios Patolégicos
Algunas de las enfermedades causantes de pérdidas en la sandia son:
Anthracnose (Colletotrichum langenarium):

Se caracteriza por provocar lesiones en la superficie del fruto, circulares o
alargadas de color verde oscuro. Estas aumentardn gradualmente de tamario, tornandose
chocolates y hundidas. La enfermedad es latente en el campo y solo se hace aparente
después del envio al mercado destinado. Particularmente si el enfriamiento se vio
retrasado y la humedad era alta. La forma de controlar esta enfermedad es con la

aplicacion de medidas de control en el campo, antes de la cosecha.

Pudricion a final del tallo (Diplodia natalensis):

Causa el desarrollo de dreas chocolatosas, suaves y empapadas de agua. La
pudricién se presenta en la superficie cortada del tallo, aunque puede entrar a través de
heridas abiertas y por las magulladuras. Se podra reducir esta afeccion cortando el tallo,

dejando solo 2.5 cm. de este adjunto al fruto y tratdndose con pasta o cera (27).

Principales caracteristicas del fruto.

A. Simetria y uniformidad.
No debe estar inmaduro ni sobre maduro.
Superficie cerosa y brillante.

No debe presentar reventaduras.
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Ausencia de dafios meteoroldgicos.
a. Quemaduras de sol.
b. Manchas de agua.
F. Ausencia de dafios mecdanicos.
a. Raspaduras.
b. Heridas cicatrizadas en piel.
c. Magulladuras.
G. No debe presentar evidencia de ataque de plagas.
a. Gusano barrenador (orificios circulares).
b. Gusano bellotero (orificios ovalados y deformados).

c. Gusano trozador (perforaciones zigzagueantes).



d. Afidos o goma (pulgones).
e. Depredadores.

H. No debe presentar cicatrices en la punta floral.

Manejo Poscosecha de la sandia.

La sandia puede ser almacenada satisfactoriamente hasta por tres semanas, si se
aplican técnicas adecuadas de manejo y post-cosecha (27).

Las sandias, al momento de ser transportadas, clasificadas y empacadas, asi como
también durante el tiempo de espera para la descarga, deben ser protegidas del sol y la
lluvia. Las sandias deben ser desestibadas a mano de los camiones que las transportan,
ya que procedimientos mecanizados no son apropiados.

Estas frutas son clasificadas en términos de tamafio y madurez. Las frutas de una
misma caja deben ser del mismo peso y dimensiones. Aquellas sandias que muestren las
seflales de maduracidn excesiva, deterioro, pudricion, dreas blandas, quemaduras de sol,
dafios por insecto, cicatrices excesivas, rajaduras, 4reas hundidas, magulladuras,
abrasiones por trdnsito u otros dafios mecdnicos, deformaciones o inmadurez, serdn
consideras como no aceptables (30).

Para el control de plagas en el cultivo de sandia se utilizan nematicidas, fungicida,
insecticidas y herbicidas. Se debera tener el mayor cuidado al seleccionar y escoger la
técnica de aplicacion de estos productos a fin de no incurrir en riesgo de contaminacion

o adicidn de residuos toxicos a la sandia (Abastecimiento I, 2004).



Metodologia

Para poder realizar un adecuado sistema de control de calidad, es importante
conocer la influencia que tiene cada uno los defectos en la calidad y presentacién de los
productos seleccionados. Con el fin de lograr determinar cuales son las caracteristicas
de calidad que requieren especificaciones, se realizd una investigacién bibliografica y
sobre todo una observacion detallada tanto en el momento del recibo como de las
devoluciones que se realizaban, se logré enlistar una serie de caracteristicas de calidad

para cada uno de los productos.

Una vez seleccionados los defectos, éstos se sometieron a una clasificacion
seglin severidad, la cual se realizé por parte de los involucrados en el proceso y
personas con conocimientos en el campo, encargados del drea, el administrador,
profesores, proveedor y consumidores. Con lo que se logr6 determinar la importancia de
cada uno de ellos en la disminucién de la calidad segtn una clasificacién A, B, C, segin

su importancia o gravedad.

Posteriormente se definié el método de muestreo mds adecuado para cada

producto, como se muestra a continuacion.

Para papa y tomate.

Cajas Poblacion

Cajas muestra

lad 1
5a8 2
9a25 3

Para papaya y sandia.

Cajas Poblacion

Cajas muestra

1a8 1
9als 2
16 a 25 3

A todas las cajas del lote se les asigné un niimero. La muestra se seleccioné por
medio de nimeros al azar, usando tabla de nimeros aleatorios y calculadora con dicha
funcién.

Por medio del primer muestreo, se logré determinar los porcentajes de aparicién
de cada uno de los defectos y poder realizar las especificaciones correspondientes,

previa autorizacion de la administracion.



Para dichas especificaciones se utiliz6 las medidas de todas las unidades de la
muestra, asi como el conteo de aparicion de defectos por unidad. Posteriormente, se
determiné tolerancias, utilizando sistemas estadisticos adecuados, como lo son tablas de

valores K segun poblaciones analizadas (Ver Anexo 1) y la desviacién estdndar.

Segin la tolerancia requerida para cada caracteristica, se varid tanto el grado de
confianza (1- o) como la proporcién de producto que se espera que este dentro de
especificaciones (P). Por ejemplo, para el peso de la papa, se utilizé 1- a =95 y P= 0,90.
La muestra analizada fue de mds de 1000 unidades, por lo tanto el valor asignado fue de

1,645.

La medicion de las longitudes y los didmetros ecuatoriales se realizé mediante
un Vernier, mientras que la medicién de los pesos se realizd utilizando una balanza

electrénica de precision Listed Escale 122 T de Tech Corporation (+ 0,005 g).

En la tabla de “descripcion de defectos”, se puede encontrar una explicacion
detallada de todos los defectos y la causa para la mayoria de ellos, asi como ejemplos
fotograficos de los mismos. De igual manera, es posible encontrar los porcentajes o

medidas maximas permitidos para cada defecto.

Posteriormente, se realizd el segundo muestreo (entre el 9 y el 12 de octubre), con el fin
de determinar las unidades fuera de las especificaciones ya establecidas. Con estos datos

se recurrio a realizar los paretogramas para cada producto.



Cuadro 7. Resumen del muestreo utilizado para la elaboracién de especificaciones.

Producto |Fecha Lote (cajas) [Muestra (cajas) [Muestra (unidades)
30-08-06 6 2 108
TOMATE 01-09-06 15 3 203
05-09-06 18 3 118
07-09-06 13 3 127
30-08-06 22 3 295
PAPA 01-09-06 32 4 527
05-09-06 24 3 263
07-09-06 23 3 370
31-08-06 4 1 5
PAPAYA 05-09-06 3 1 6
06-09-06 4 1 4
08-09-06 2 1 6
31-08-06 4 1 3
SANDIA 05-09-06 3 1 3
06-09-06 3 1 4
07-09-06 4 1 3

Cuadro 8. Resumen del muestreo utilizado par la elaboracién de paretogramas.

Producto [Fecha Lote (cajas) |[Muestra (cajas) |[Muestra (unidades)
09-10-06 20 3 131
TOMATE 10-10-06 10 3 136
11-10-06 15 3 119
12-10-06 13 3 148
09-10-06 20 3 312
PAPA 10-10-06 12 3 295
11-10-06 12 3 321
12-10-06 15 3 310
09-10-06 4 1 6
PAPAYA 10-10-06 2 1 5
11-10-06 2 1 5
12-10-06 3 1 5
09-10-06 4 1 3
SANDIA 10-10-06 4 1 3
11-10-06 4 1 3
12-10-06 3 1 3

Para la seleccion de la cajas muestra, se utilizé un sistema al azar, en donde se le dio un
numero a cada caja. Posteriormente se gener6 nimeros aleatorios (un dia en Excel y los
deméds en la calculadora. Para los paretogramas, todos los dias con la calculadora) y se
logré determinar cuales serfan las cajas muestra. Estas se separaban del lote que era

sometido a seleccion.



Resultados

Los resultados se presentardn por producto para facilitar la comprension de los
mismos. Las especificaciones se realizaron por medio de técnicas estadisticas y por
medio de los datos obtenidos durante el primer muestreo. Por medio de estas
especificaciones se pretende que los productos no tengan un deterioro acelerado durante
su exposicion para la venta. Con las tolerancias establecidas, se espera que unidad por
unidad se satisfaga al consumidor.

Los porcentajes de aparicion reflejan dnicamente la frecuencia de aparicion de
cada defecto en la muestra. Es necesario mencionar que la gravedad de cada defecto
varia segtn el efecto que produce en la aceptacion del producto final. La gravedad de
los defectos se determiné por las personas relacionadas con el proceso, encargados del
area, el proveedor, el administrador, etc.

Para la elaboracion de los paretogramas, se tomé en cuenta, tanto las unidades
que se encontraban fuera de especificacion como la evaluacion de los involucrados en el
sistema de comercializacion con el fin de determinar la gravedad de cada uno de éstos.
Cada defecto fue sometido a una evaluacion A, B, C. Donde:

A: Defectos Graves, impiden la utilizacién del producto o perjudican su funcién
esencial. (Puntaje: 10).

B: Defectos Mayores, reducen la eficacia o vida titil, disminuyendo su valor (puntaje: 5).

C: Defectos Menores, son los que sin alterar el desempefio de la funcién o vida util del
producto, constituyen imperfecciones del mismo (puntaje: 1).

El muestreo realizado se llevé a cabo en diferentes fechas con el fin de obtener
mayor variabilidad en los resultados. Ademds para seleccion de las cajas muestra, se
llevé a cabo por medio de niimeros aleatorios (basados en que todas las cajas tienen la
misma probabilidad de ser parte de la muestra).

De igual forma con la designacién del tamafio de muestra se garantiza que ésta sea
representativa del lote.

La seccion de los resultados se divide en tres segmentos. El primero muestra los
datos obtenidos en los muestreos, las especificaciones propuestas y la descripcion de las
caracteristicas. Ademads la ejemplificacion de mayoria de la éstas por medio de
fotografias, junto con la elaboracion de los paretogramas. La segunda seccion muestra
las boletas de control de calidad elaboradas para dicho fin. En la tercer seccién se

muestra la ejecucion paso a paso del sistema.



Parte I. Especificaciones, descripcion de caracteristicas y paretogramas por

producto.

i. Papa

Por medio de la investigacién bibliografica, la observacién en el recibo y la

devolucion de los productos, se enlistaron los defectos que afectan la calidad de la papa.

En la seccién de propuesta se puede encontrar la descripcién de cada uno de ellos.

H.
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Peso.

Longitud.

Rugosidades e irregularidades.
Dafio mecdanico seco (DMS).

Dafio mecdnico himedo (DMH).

. Brillosidad.

Desprendimiento de piel.

Suciedad.

Daiio provocado por insectos.

Deformaciones.

Deshidratacion.

Pudriciones por hongos o bacterias (se incluye: Pie Negro, Tizén)
Reverdecimiento.

Raspado superficial.

Raspado profundo.

. Evidencia de agroquimicos.

Sarna.
Corazén hueco.

Piel de lagarto

De éstos defectos se no se evalud la presencia de Pie Negro, Tizén ni Corazén

Hueco, ya que se requiere de prueba destructiva para su evaluacion.



Cuadro 10. Resumen del muestreo para especificaciones de la papa.

| Mugstreo 1 Mugstreo 2 Muestreo 3 Mugstreo 4
Fechal Hlago 010912006 03/03/2006 07/03/2006 Toiles
Tamario de lote (cajas 2 3 ! 2
L Tamaiio de mussira (cajas 3 4 ] 1
Tamaiio de muesira (unldades 295 i 263 i 1455
Caracterlstica Unid Defec  |% Apanicién  JUnid Defec |% Apancidn  JUnid Defec  |% Apanicidn  Unio Defec % Apancidn  {Unid Defec  |% Aparician
Rugosidades H 11,03% H 740% 14 5,32 11 207 i 6,74%
Desprendimiento de piel e 0,83% Fil 3,08% 13 4.4% 2 0,34% 63 447%
Falta de brilo 4 14.92% 3 10,63% 27 1021% H 0,19% 161 1.07%
SUcledad ] 10,31% 2 4.83% 10 3,80% i 10,00% 10 715%
Evidencia de agroquimicas 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0.00%
Dafio por insectos pii 8,61% i 417% f 2.28% il 8,11% B 5,77
Deformaciones i 9,15% 13 247% J 1,14% 0 0,00% 4 206%
Pudricionas por hongos o bacteri 13 440% 17 3.23% 11 4.18% i 1,80% 48 330%
Raspado Superfcia 10 3,3%% 2 0,38% fi 228% 9 243% il 1,86%
Raspado Profundo 4 1,36% 1 0,19% 2 0,76% 0 0,00% | 048%
DHS 40 13,96% i1 10,37% M 12.93% 3 8.92% 180 12.9%%
DWH 19 5,08% 0 3,80% 2 0,76% 3 0,81% 40 27%
5ama 2 6,78% 4 §,16% i 3,04% 5] §.92% 10 713%
Reverdecimiento. 10 300 300 6,26% 12 456% i 216% 63 433%

En el cuadro 10, se muestra los datos utilizados para la elaboracion de las

especificaciones, tanto en unidades como en porcentajes. Ademas las fechas en que se

realiz6 las entregas, tamafos de lote y muestras analizadas.

Las cajas analizadas se seleccionaron partiendo de la teoria de aleatoriedad y

representatividad.

Cuadro 11. Resumen de medidas y peso de papa y sus estadisticas.

Peso (g) Largo (cm)
Media 158,20 8,28
Mediana 156,00 8,15
Moda 145,00 7,65
Desviacién estandar 51,32 1,33
Rango 335,00 9,70
Minimo 45,00 4,30
Méaximo 380,00 14,00
Suma 215.626,00 | 11.274,50
Cuenta 1.455,00 |  1.455,00
peso / caja 17968,83
Densidad (u/kg) 6,75
Densidad (u/caja) 121,25




El Cuadro 11, muestra las estadisticas obtenidas para las mediciones de largo y
peso, mismas que se utilizaron para realizar las especificaciones de dichas
caracteristicas. Las densidades (promedio) se tomaron como base para determinar las
unidades presentes por caja y poder determinar las unidades maximas permitidas en las
boletas de control.

Con la informacién recopilada de ambos cuadros (10 y 11), se establecié las

especificaciones mas adecuadas y que se muestran a continuacion.

Cuadro 12. Especificaciones para la papa.

Caracteristica Especificacion

Peso 160,0 + 84,4 gramos.

Longitud 8,5+ 1,8cm.




Cuadro 13. Descripcion de las caracteristicas de calidad en papa.

Caracteristica

Descripcion

Rugosidad e irregularidades del
tubérculo.

Este defecto estd definido por la presencia de “crateres”
y hendiduras en el tubérculo. Se permite como maximo
5%.

Desprendimiento de la piel.

Este defecto es producido cuando la papa es cosechada
en un estado inadecuado (cele), lo que provoca que se
desprenda la piel. Algunas veces es ocasionado por los
sistemas de limpieza. Se permite como maximo 10%.

Maximo: 244,4 gramos

Peso Minimo: 75,6 gramos
Largo Méxi'mo: 10,3cm.
Minimo: 6,7 cm.
Son papas opacas, que han perdido el brillo. Pueden ser
Brillosidad papas viejas y deshidratadas. Debe presentarse en al

menos el 80% del tubérculo.

Piel de lagarto

Son lesiones en la cdscara del tubérculo. Se presenta en
forma seca y cuadriculada. Es causa de las condiciones
del suelo bajo las que se produce. Se permite como
méximo 10%.

Suciedad

Presencia de materia seca como hojas y/o tierra. Se
permite como maximo 5%.

Evidencia de agroquimicos

Presencia evidente de agroquimicos, pueden ser blancos
o azules y de apariencia polvosa. Los tubérculos se
deben presentar 100% exentos de agroquimicos.

Dafio por insectos

Orificios causados ya sea por gusanos, u otro tipo de
insectos. Se permite siempre y cuando, no exceda el 5 %
o sea mayor a 1 cm de profundidad.

El defecto se detecta, cuando se
deformaciones muy marcadas,

presentan
que disminuyen la

Deformaciones presentaciéon del tubérculo. Se incluye aqui los
crecimientos secundarios.

Son manchas oscuras. Dan al tubérculo un aspecto de

Manchado “viejas”. La piel tiende a suavizarse y tiene aspecto

rugoso. Se permite 10%.

Pudriciones por hongos o bacterias

Secciones del tubérculo que presentan evidencia de
hongos o bacterias, aspecto algodonoso o como aguado.
Alguna veces mal oliente. Los tubérculos deben
presentarse 100% libres de pudriciones.

Corazon Hueco

Al cortar el tubérculo éste presenta un vacio en el centro.
Junto con una coloracién oscura.

Daflo mecanico seco

Heridas de precosecha y/o cosecha, se presentan como
cicatrices secas. Se considera defecto cuando éstas son
mayores a 15 mm y/o 3 mm de profundidad.




Continuacion del cuadro 13.

Caracteristica

Descripcién

Tiz6n (hongo)

Lesiones inicialmente café oscuro y negras, las cuales se
van profundizando en el tubérculo hasta un centimetro,
llegando al final a pudrirlo. 0% de presencia.

Torbo

Son manchas oscuras en las cdscara y en cuyo interior se
observan estrias oscuras que penetran del exterior hacia
el interior. 0% de presencia.

Sarna

Pequefios granos, con los bordes levantados y su centro
hundido. 0% de presencia.

Pie Negro

Pudriciones suaves a nivel de tubérculo. 0% de
presencia.

Reverdecimiento

Puntos o manchas externas de color verde. Ocasionados
por la presencia de clorofila ante la exposicién
prolongada al sol. 100% libres de reverdecimiento.

Raspado Superficial

Lesiones de la epidermis provocadas por los sistemas de
lavado. No presenta exposicion de la parte interna. Se
permite como méximo 20%.

Raspado Profundo

Son lesiones externas provocadas por los sistemas de
lavado. Se presenta una exposicién de la parte interna.
Se permite como maximo 10%.

Con el fin de facilitar la identificacion de los defectos, se brinda la ilustracidon de

la mayoria de éstos.

Rugosidades e irregularidades del tubérculo.

Desprendimiento de la piel (papa cele).

Brillosidad




Suciedad

r“”-.

Daiio por insectos (Polilla) Piel de lagarto

Deformaciones

-

Pudriciones por hongos o bacterias




Daifio mecanico seco (maximo, 15 mm de largo y 3 mm de profundidad)

Raspado Superficial Raspado Profundo

Sarna o Sarpullido

v




Cuadro 14. Resumen del muestreo para paretograma de la papa.

| Muestreo 1 Muestreo 2 Muestrea 3 Muestreo 4
Fecha 08/10/2006 101072006 1110/2006 1210/2008 Totales
Tamafio de lote (cajas) 2 12 12 13
Tamano de muestra (cajas) 3 3 3 3
Tamano de muestra (unidades) 2 203 by H0 1238

Caracteristica Unid Defec | % Aparicion |Unid Defec % Aparicion |Unid Defec (% Aparicion |Unid Defec  |% Aparicion |Unid Defec  |% Aparicidn
Rugosidades 23 7.37% 10 3,39% 23 TAT% 18 5.81% 74 5,08%
Piel de lagarto 17 145 10 3,39% 8 24%% 11 3,35 46 372
Desprendimiento de piel J 1,60% 4 1,36% 3 0,93% 4 1.20% 16 1.28%
Falta de brillo a 6,73% 13 441% 17 3,30% 17 148%) il 34%%
Suciedad 15 4,81% il 313% 12 3,14% 13 419% il 412%
Evidencia de agroquimicos 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00%
Dario por insectos 2 0.64% B 2,71% bl 1,36% § 161%, 2 162%
Deformaciongs 2 6.41% 18 6,10% 13 4,05% 17 348% il 14%%
Pudriciones por hongos o bacterias 18 5,77% 10) 3,3%% 12 3,74% 9 2.90% 49 3,96%
Raspado Superficial 13 417% 4 1,36% i 218% i 2,08% 2 2,08%
Raspado Profundo 2 0.64% 0 0,00% 1 0.31% 2 0,65% J 040%
Longitud 3 11,86% ¥ 176 48 14.95% 3 1161% 173 13,97%
Peso 2 737 2 112% 19 4,67% 19 6,13% 78 6,30%
OM3 2 6.41% 2 6,78% 2 6,34% 18 3.81%) 79 6,38%
OMH 2 0.64% 2 0,68% 3 0,93% 2 0.65%, 9 0.73%
Sama f 1.9%% 14 475% 0 0,00% i 1.04% 26 210%
Reverdecimiento. 17 145 4 1,36% 13 4,05% 10 325 4 3,35
Total M 0 201 195 838

En el cuadro 14, se muestra los resultados obtenidos durante el segundo
muestreo, que se realizé a cuatro entregas distintas. Con los datos obtenidos de este
cuadro, tanto de las unidades defectuosas (fuera de especificacién), como con los
porcentajes de aparicion en la muestra y las evaluaciones, se llevo a cabo la elaboracion

del paretograma.

Se determiné los porcentajes de apariciéon tomando en cuenta las unidades

catalogadas como defectuosas y el tamafio de muestra para cada una de las entregas.

Cuadro 15. Porcentajes de cada caracteristica fuera de especificacién en papa.

Caracteristica % Aparicion
Longitud 13.97%
DMS 6.38%
Peso 6.30%
Rugosidades 5.98%
Falta de brillo 5.49%
Deformaciones 5.49%
Suciedad 4.12%
Pudriciones por hongos o bacterias 3.96%
Piel de lagarto 3.72%
Reverdecimiento. 3.55%
Raspado Superficial 2.58%
Sarna 2.10%
Daro por insectos 1.62%
Desprendimiento de piel 1.29%
DMH 0.73%
Raspado Profundo 0.40%
Evidencia de agroquimicos 0.00%




Grafico 2. Caracteristicas fuera de especificacion en papa.
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Como se puede observar en el Grifico 2, existe una gran diversidad en la
aparicion de los defectos ya que solamente tres, no presentan porcentajes mayores al
1%. Esto con respecto al total de las unidades muestreadas. Aqui se puede destacar la
longitud, el dafio mecdnico seco, el peso y las rugosidades e irregularidades como los
defectos que mas se presentaron. Estas caracteristicas estin muy relacionadas con las

condiciones del suelo, y sobre todo con las épocas de cosecha o factores netamente



agronémicos, las cuales muchas veces es dificil controlar.

De éstos, el dafio mecanico seco, esta ampliamente relacionado con los sistemas
de cosecha utilizados. Otras caracteristicas, que aunque no se presentan en gran
porcentaje, son de cuidado especial, como las pudres provocadas por hongos o
bacterias, la suciedad o el reverdecimiento. Como tal su manejo es mas facil de
controlar y existen métodos determinados para éste evitar dichos dafios.

A diferencia de otros productos, la papa es un producto que al encontrarse en
contacto directo con la tierra, mas aun bajo ésta, las posibilidades de encontrar defectos
o falta de cumplimiento con algunas especificaciones son muy altas. Algunas
caracteristicas externas como la falta de brillo, leve dafio mecanico seco o hendiduras,
son producto de las condiciones del suelo, por ejemplo suelo arcilloso o arenoso puede
dar productos mas oscuros o faltos de brillo, al igual que la presencia de “piel de
lagarto”. Algunos defectos externos de la papa se deben al contacto con piedras
presentes en la tierra.

La lluvia también juega un papel importante, ya que las variaciones en su
presencia puede causar leves dafios en la epidermis que afectan la presentacién y por lo
tanto su calidad.

Todos los involucrados en el sistema, junto con conocedores del campo,
participaron en una evaluacion de las caracteristicas que pueden influir en el detrimento
de la calidad. EI cuadro siguiente muestra dichas evaluaciones.

Cuadro 16. Clasificacion A, B, C, de los defectos de calidad en la papa por parte de los

involucrados.

Patricia |L Proveedor

@

Caracteristica Javier Consumidor 1 | Consumider 2| Minor | Ricarde | Alejandro |J

Rugosidades

Papa cele

Falta de brillo
Suciedad

Evidencia de agroquimicas

Darno por insectos

Deformaciones
Pudriciones por m.o

Manchado
Longitud
Peso

DMS

DMH

Tizén
Torbo

Sama
Pie Negro
Reverdecimienta.
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Piel de lagarto
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Cuadro 17. Clasificacién final de los defectos en la papa.

Caracteristica Clasificacion
Raspado Superficial
Peso
Longitud
Suciedad
Raspado Profundo
Piel de lagarto
Falta de brillo
DMS
Desprendimiento de piel
Deformaciones
Sama
Rugosidades
Reverdecimiento.
Pudriciones por hongos o bacterias
Evidencia de agroguimicos
DMH
Dano por insectos

X | X | | 2| 2| 2| 2| 0| C0| OO OO 0| OO 20| | ]

Para determinar cuales son las caracteristicas de calidad que mas influyen
en la disminucién de calidad de la papa, es necesario, realizar una multiplicaciéon del
nimero de apariciones por el puntaje (o clasificacion A, B, C segin corresponda).
Posteriormente, se calcula el porcentaje individual y luego el porcentaje acumulado.
Con ésto se logra graficar un paretograma. (Ver Anexo 2. Elaboracién de un diagrama

de Paretto)

El peso o grado de influencia de cada caracteristica de calidad en la aceptacion

del producto se detalla a continuacién.



Cuadro 18. Puntajes y porcentajes obtenidos para cada una de las caracteristicas de la

calidad en la papa.
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El cuadro 18, muestra el total de unidades que se encontraron fuera de
especificacién (en el segundo muestreo), asi como las clasificaciones y puntajes para
cada una de las caracteristicas de calidad analizadas.

Aqui es importante, mencionar que esta informacién se recolectd con
anterioridad, y se ha venido presentando en cuadros. Tanto las unidades defectusas
como las clasificaciones y por lo tanto los puntajes. Para obtener el % de detrimento y

porcentaje acumulado, se siguid la recomendacidn presentada en el Anexo 2.



Grafico 3. Diagrama de Paretto para la papa.

Paretograma Papa
120,00%
100,00%
o
S 80,00%
E
E 60,00%
=
o
< 40,00% -
o~
20,00% -
0,00% A
< & c Q> ) d N N <
@ & S Q RN TS o & O . @ S s
& ST S S S ESE
S ? & Nl o‘é& SRS ¥ ® S \00\}
N (&;\Q QQ;\ T Q\Q‘ «OQ VQQ\\Q) P rb,6 Vg
S Q N S QQ’ ,b"oQ
N Q ,\Q;(\ "
QQ‘OJQ
Caracteristica

Como se menciond inicialmente, el andlisis por medio de las evaluaciones A, B,
C, nos lleva a tomar otras medidas. El ejemplo mds claro lo muestra la caracteristica
Pudriciones por microorganismos, ya que su porcentaje de apariciéon fue de 3,96%,
mientras que su porcentaje de detrimento es de 11.76% ubicandose asi en la segunda
caracteristica en importancia al momento del recibo.

Otro ejemplo lo muestra la caracteristica Longitud, a pesar de haber tenido el
mayor porcentaje de aparicion como defecto (13,97%), una vez realizado el andlisis con
las evaluaciones, este presenta un porcentaje de detrimento de 4.15%, lo que hace que

esta caracteristica sea clasificada como no importante al momento del recibo.



ii. Tomate

Para el caso del tomate, la investigacién y la observacion llevaron a enlistar una serie de
caracteristicas que influyen en su calidad. La descripcién de cada una ellas se puede
encontrar en la seccion de la propuesta.

® Peso.

¢ Didmetro.

e Coloracion.

¢ Cicatrices o malformaciones provocadas por el pedinculo.

e (Cicatrices o malformaciones en la punta floral.

e Rajaduras naturales.

e Dafio mecénico seco (DMS).

e Dafio mecanico himedo (DMH).

e Deformaciones.

e Deshidratacién o arrugamiento de la piel.

e Suciedad.

¢ Firmeza

e Dafio por insectos.

¢ Evidencia de agroquimicos.

® Roce de hojas.

e Pudriciones por hongos o bacterias (se incluye tizon y alternaria)

e Magulladuras

e Antracnosis.



Cuadro19. Resumen del muestreo para las especificaciones del tomate.

| Mugstreo 1 Muestreo 2 Mugstreo 3 Mugstreo 4
Fechal 30/06/2006 01/09/2006 03/09/2006 07/09/2006 Totales
Tamaiio de lote (cajas) ] 13 18 13
Tamaiio de mugstra (cajas), 2 3 ] 3

Tamaiio de muesira (unidades) 108 203 118 127 556
Caracteristica Unid Defec  |% Aparicion  |Unid Defec |% Aparicion  |Unid Defec  |% Aparicion  |Unid Defec  |% Apanicidn  |Unid Defec % Aparician
Deshidrataciin y amugamiento 2 1,85% 13 6,40% i 3,08% 1 0,79% 2 3.95%
Fimeza 9 8,33% 18 8,87% 16 13,96%) 4 3,15% 47 §.44%
Suciedad 8 T41% 10 493% i 0,85% 4 3,15% 2 413%
Evidencia de Agroquimicos 0 0,00% 0 0,00% 1 0,85% 0 0,00% 1 0,18%
Dafio par insectos f 9,96% i 3.04% li 3.93% 3 2,36% 24 4.31%
Rajaduras i T41% 0 0,00% 7 3,03% 3 2,36% 1 3.23%
Deformaciones 9 8,33% 16 7,88% § 6,78% 2 1,57% 3 6,28%
Pudricién par Hongo o Bacterias 0 0,00% 0 0,00% 7 5.93% 1 0,79% B 1.44%
Coloracion 3 35,19% 3 17,24% 32 2712% 16 12,60% 121 21.12%
Magulladuras 13 13,80% 13 6,40% 9 763% ] 3.04% 42 7.4%
Cicatrices del pedinculo ] 4,63% 3 19,21% 2 1,69% 3 2,36% 49 §,80%
Cicatrices en punta floral 3 2,78% bl 15,27% 11 9.32% 10) 7.87% 5 9.87%
DMS 13 12,04% 13 7.3%% 16 13,96%) § 3.04% 49 8,80%
DMH bl 4,63% 3 1.48% 3 2,94% 0 0,00% 11 1.87%
Tizén 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00%
\Altemaria 0 0,00% i 0,49% 0 0,00% 0 0,00% i 0,18%
\Antracnosis 0 0,00% i 0,49% 0 0,00% 0 0,00% i 0,18%

El Cuadro 19, muestra la informacion recolectada durante le primer muestreo,

misma que se utilizé para la elaboracién de las especificaciones. Se tomé en cuenta

tanto, los porcentajes de aparicion en la muestra como las unidades que presentaban el

defecto.

Dicho muestreo se llevé a cabo durante cuatro entregas, detallas por fecha,

tamaifio del lote, y la muestra seleccionada aleatoriemente.

Cuadro 20. Resumen de medidas y pesos para especificaciones.

Peso () Diametro (cm,

Media 2541 7,99
Error tipico 1,52 0,02
Mediana 238 8
Moda 220 7,7
Desviacion estandar 35,58 0,5
Varianza de la muestra 1265,88 0,25
Curtosis -0,12 0,02
Coeficiente de asimetria 0,59 0,38
Rango 180 2,8
Minimo 180 6,8
Maximo 360 9,6
Suma 134017 4386,35
Cuenta 549 549
peso / caja 12183,36

Densidad (u/kg) 4,1

Densidad (u/caja) 49,91




El Cuadro 20, muestra las estadisticas obtenidas para las mediciones de didmetro
y peso, mismas que se utilizaron para realizar las especificaciones de dichas
caracteristicas. Las densidades (promedio) se tomaron como base para determinar las
unidades presentes por caja y poder determinar las unidades maximas permitidas en las

boletas de control.

Cuadro 21. Especificaciones para el tomate.

Caracteristica Especificacion (para cada tomate)
Peso 260,0 + 80,0 gramos.
Didmetro 8,3+ 0,95 cm.




Cuadro 22. Descripcion de defectos de calidad en Tomate

Caracteristica

Descripcion

Arrugamiento de la piel

El tomate debe presentar una apariencia, fresca, que no
muestre sintomas de deshidratacién. Se permite como

(deshidratacién) mAximo 15%.
Este defecto esta relacionado con el grado de madurez del
) tomate. Conforme aumenta la madurez, desciende la
Firmeza .
firmeza. Los tomates no deben ceder y tener una
consistencia firme.
. Presencia de materia seca como hojas y/o tierra. Se permite

Suciedad Jas y P

5%.

Evidencia de Agroquimicos

Presencia evidente de agroquimicos, pueden ser blancos o
azules, en forma polvosa. Los frutos, deben presentarse
100% libres de agroquimicos.

Peso

Maximo: 340 gramos.
Minimo: 180 gramos.

Diametro

Maximo: 9,25 cm.
Minimo: 7,35 cm.

Daiio por insectos

Orificios causados ya sea por gusanos u otro tipo de
insecto. No debe exceder el 5% o presentarse perforaciones
mayores a los 10 mm.

Rajaduras

Son cortes delgados producidos naturalmente. Se considera
defecto cuando son mayores a 20 mm.

Deformaciones

El defecto se detecta cuando se presentan deformaciones
muy marcadas que disminuyen la presentacién del tomate.
Estos tomates no presentan las formas comunes (circulares-
globosos).

Pudriciones

Secciones del tubérculo que presentan evidencia de hongos
o bacterias, aspecto algodonoso o como aguado. Algunas
veces maloliente. Los frutos deben presentarse 100% libres
de pudriciones.

Coloracion.

La presencia de colores amarillos o verdes se considera
inadecuado para la comercializacién. Los tomates deben de
estar 100% anaranjado-rojo.

Magulladuras

Se presentan como golpes que generan cambios de color a
tonalidades mas oscuras (‘“moretones’)

Roce de hojas

Lesiones superficiales provocadas por el contacto con las
hojas en la planta. Se permite 5% del defecto.

Cicatrices o malformaciones
provocadas por pedinculo

Son cicatrices muy marcadas en el pedinculo. No debe de
mostrar forzamientos de cosecha. Las cicatrices no deben
ser mayores de 18 mm

Cicatrices o malformaciones en la
punta floral

La punta floral debe ser tan pequefia, que se note tan solo
un punto negro. Las cicatrices no deben ser mayores de 6
mm

Daifio mecéanico Seco (DMY)

Heridas de precosecha y/o cosecha, se presentan como
cicatrices secas, se considera defecto cuando éstas son
mayores a 10 mm

Dafio mecanico Himedo (DMH)

Heridas de transporte o manejo inadecuados, son heridas
frescas.




.o Se presenta como manchas translicidas de color pardo
Tizén (hongo) . ., .
junto al pedinculo. 0% presencia.
. Se presentan manchas oscuras produciendo que la piel se
Alternaria P a5 p 4 p
vea como pergamino. 0% presencia.
. Se presenta como manchas circulares hundidas, tienden a
Antracnosis .
ser negras. 0% presencia.

Con el fin de facilitar la identificacion de los defectos, se brinda la ilustracion de

la mayoria de éstos.

Deshidratacion Firmeza

Suciedad Evidencia de agroquimicos

Daiio por insectos




Deformaciones

Pudriciones

Coloracion (Debe estar 100 % anaranjado-rojo)

Diametro (maximo: 9,25 cm., minimo: 7,35 cm.)

e e




Magulladuras

Daiio mecanico seco.

TR

Antracnosis




Cuadro 23. Resumen del muestreo para elaboracién de paretograma del tomate.

Muestreo 1 Muestreo 2 Muestreo 3 Muestreo 4
Fechal 0911012006 10/10/2008 11/10/2008 12/08/2006 Totales
Tamaiio de lote (cajas) 20 10 15 13
Tamafio de muestra (cajas) 3 3 3 3
Tamaiio de muestra (unidades) 131 136 19 148 534

Caracteristica Unid Defec  |% Aparicion [Unid Defec [% Aparicion |Unid Defec [% Aparicion |Unid Defec % Aparicion |Unid Defec % Aparicion

Deshidratacion y arugamiento 0 0,00% 2 157% 0 0,00% 1 0,68% 3 0,56%
Fimeza 3 2,20%) 5 3.94% 3 252% 4 2,10% 19 2817
Suciedad 3 2,29% b 4.12% 1 0,84% 4 2,70% 14 262
[Evidencia de Agroquimicos 0 0,00% 0 0,00% 1 0,84%] 0 0,00% 1 0,19%
Dafio por insectos 3 2,29% 11 8,66% 3 2.52% 5 3,38% 22 412%
Rajaduras 2 153% 0 0,00% 1 0,84% 1 0,68% 4 0,75%
Deformaciones 8 6,11%) 12 9.45%) li 5,88% 9 6,08% 36 B,74%)
Pudricion por Hongo o Bacterias 1 0,76%) 1 0,79%) 0 0,00% 1 0,68% 3 0,56%)
(Coloracion 39 2977 32 25.20% k| 3109% M 22.97% 142) 26,59%
Peso 0 0,00% Yl 15T 1 0,84% 1 0,68% 4 0.75%)
Didmetro 5 382%) 7 551%) B 6,72%) i 4.13% 21 5,06%)
Magulladuras 3 2,20%) 1 0,79%) 3 252% 2 1,35%) 9 169%
(Cicatrices del pedinculo 1() 7,63%) 14 11,02% 19 15.97%) 15 10,14% 59 10,86%)
(Cicatrices en punta floral 5 3,82% 26 22,05%) B 6,72% 12 8,11% 53 9.93%
DMS 5 3.82% 1 0,79% 3 2.52% 3 2,03% 12 2,25%)
DMH 0 0,00% 1 0,79% 0 0,00% 0 0,00% 1 0,19%)
Roce de hoja li 5,.34% 4 3,15% B 5,04% 4 2,10% 21 3,93%)
Atemaria 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% () 0,00%
Antracnosis 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% () 0,00%

El Cuadro 23, muestra el detalle de la informacion recolectada durante el

segundo muestreo, fechas, tamafio de lote, tamafio de muestra seleccionada. Asi como

las unidades que se encontraban fuera de especificacidon y su porcentaje de aparicién en

la muestra. Como se puede observar, se realizé cuatro andlisis durante el muestreo. Lo

mas destacable es la caracteristica de coloracién, ya que fue la que mds unidades fuera

de especificacion presento.

Cuadro 24. Porcentajes de cada caracteristica fuera de especificacién en tomate.

Caracteristica % Aparicion
Coloracion 26.59%
Cicatrices por Pedunculo 10.86%
Cicatrices en punta floral 9.93%
Deformaciones 6.74%
Diametro 5.06%
Dano por insectos 4.12%
Roce de hoja 3.93%
Firmeza 2.81%
Suciedad 2.62%
DMS 2.25%
Magulladuras 1.69%
Rajaduras 0.75%
Peso 0.75%
Pudriciones por m.o 0.56%
Deshidratacion 0.56%
Agroquimicos 0.19%
DMH 0.19%
Antracnosis 0.00%




El Cuadro 24, ofrece el resumen de los porcentajes de apariciéon de las
caracteristicas de calidad analizadas. (Obtenido del cuadro 23). Como se mencioné
anteriormente, lo mas destacable es la caracteristica de coloracién, ya que se presentd en

el 26,59% de las muestras analizadas.

Grafico 4. Porcentajes de cada caracteristica fuera de especificacion en tomate.
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Caracteristicas

En el grifico 4, se pude observar como los defectos coloracion y cicatrices del
pedinculo, se presentan en mayor porcentaje. Caso contrario sucede con ocho de las
caracteristicas, ya que su porcentaje de aparicion no supera el 1%.

Las cicatrices del pedinculo se pueden evitar con mejores practicas de cosecha,
mientras que la coloracién es dependiente de la época de cosecha y el tiempo que éste
presente desde que fue separado de la planta. En cuanto a los demas defectos que estan
intimamente relacionados con el manejo poscosecha de éstos se presentaron en bajos
porcentajes, como en el caso de las magulladuras, los dafios mecanicos o la suciedad.

Algunas de las caracteristicas como las deformaciones y el didmetro estdn
relacionadas con factores agrondmicos, sin embargo se ubican en las principales
apariciones. Es importante determinar que tan influyentes son en la calidad del
producto por medio de la elaboracion de paretogramas. El cuadro 25, ofrece la
informacidén de la evaluacién de los involucrados en el sistema, segin la importancia o

criticidad para cada una de las caracteristicas de calidad en el tomate.




Cuadro 25. Clasificacién A, B, C, de los defectos de calidad en el tomate por parte de

los involucrados en el proceso.
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Cuadro 26. Clasificacion final de los defectos en el tomate.

Caracteristica

Clasificacion final

Antracnosis

DMH

(>

Evidencia de Agroquimicos

Magulladuras

Pudricion por Hongo o Bacterias

Rajaduras

Aspecto fresco

Coloracién

Dafio por insectos

Deformaciones

DMS

Firmeza

Malfor punta floral

Malfor, del pedinculo

Diametro

Peso

Roce de hojas

Suciedad

Q0|00 |M0|D|m|0|(m|m || 1=

El cuadro 26, resume la evaluacion de cada una de las caracteristicas de calidad para el

tomate. Con ésta informacién y la recolectada en el segundo muestreo, se puede

elaborar el paretograma correspondiente. (Ver Anexo 2. Elaboracion diagrama de

Paretto)

aceptacion del producto se detalla a continuacion.

El peso o grado de influencia de cada caracteristica de calidad en la




Cuadro 27. Puntajes y porcentajes obtenidos para cada una de las caracteristicas de la

calidad en el tomate.

Caracteristica Unid Defec (n) | Clasificacion| Puntaje (p)| n'p % | % Acumulado
Coloracion 142 B 5 710 |363%F 36,3%%
Cicatrices del pedunculo 58 B 5 20 |1486%| 51,26%
Cicatrices en punta floral 53 B 5 265 |1358% 64,84%
Deformaciones K3 B 5 180 | 928%| 74,06%
Dario por insectos 2 B 5 110 | 564%| 7O,70%
Megulladuras 9 A 10 N |461%| 843%
Hrmeza 15 B 5 75 | 384%| 8816%
DVIS 12 B 5 60 | 308%| 91,24%
Rajaduras 4 A 10 40 | 205%| 9B2H%
Pudricion por Hongo o Bacterias 3 A 10 0 | 1,A4%]| HA8%
Diametro 27 C 1 27 | 1,.38%| 9621%
Roce de hga 21 C 1 21 1 1,08%| 97,28%
Deshidratacion y arrugamiento 3 B 5 15 | 077%| B05%
Suciedad 14 C 1 14 | 0,72%| B77%
Bvidencia de Agroauimicos 1 A 10 10 | 051%| 9928%
DVH 1 A 10 10 | 051%| 99O7%%
Peso 4 C 1 4 1021%| 100,00%
Antracnosis 0 A 10 0 |[000%| 100,00%
Atermaria 0 B 5 0 |[000%| 100,00%
Totales 575 1951 | 100%




En el cuadro 27, se encuentra la informacién obtenida tanto del Cuadro 23
(muestreo para paretograma), como del Cuadro 26 (Clasificaciéon final de las
caracteristicas), donde se toma en cuenta el total de las unidades que se encontraron
fuera de especificacion, asi como las evaluaciones de cada una de ellas. Aqui se muestra
el procedimiento seguido para la elaboracion de un paretograma segin se detalla en el
Anexo 2. Los mas importante es determinar cuales son las caracteristicas que estdn

causando al menos el 80% de la disminucion de la calidad.

Grafico 5. Diagrama de Paretto para el Tomate.
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Caracteristicas

En este caso, de las cinco caracteristicas que representan el 80% de la
disminucién de calidad, cuatro se presentaron como las principales en los porcentajes de
aparicion. La dnica variacidn se presenta en el caso del didmetro, que presentd 5,06% de
aparicion, y tan solo 1,38% de detrimento.

Con éste paretograma se puede identificar cuales caracteristicas son las mds
influyentes en la disminucién de la calidad y cuales serdn parte del sistema de control de

calidad al momento del recibo.




iii. Papaya
Al igual que para la papa y el tomate, por medio de la investigacion bibliogréfica
y las observaciones, se enlistaron las siguientes caracteristicas de calidad para la
papaya. Su descripcién se puede encontrar en la seccion de la propuesta.
e Largo.
e Peso.
e Coloracion.
e Dafio mecanico seco.
e Dafio mecanico himedo.
e Suciedad.
e Dafio por insectos.
e Pudriciones por hongos o bacterias.
e Evidencia de agroquimicos.
e Magulladuras.
e Abrasiones en la cdscara.

e Antracnosis.

Cuadro 28. Resumen de los muestreos para las especificaciones de la papaya.



Muestreo 1 Muestreo 2 Muestreo 3 Muestreo 4
Fecha 3110812006 05/009/2006 06/09/2006 08/09/2006 Tolales
Tamaiio de lote (cajas) 4 3 4 2
Tamafio de muestra (cajas) 1 1 1 1
Tamaiio de muestra (unidades) 5 6 4 6 il
Caracteristica Unid Defec % Aparicion |Unid Defec |% Aparicion |Unid Defec|% Aparicion |Unid Defec % Aparicion 1Unid Defec % Aparicion
Coloracian 3 6000% 1 17% 0 0,0% 4 333% 6 26,6%
Suciedad 3 6000% 0 0% 2 500% 1 16,7% b 286%
Evidencia de agroguimicos 0 0.00% 0 0% 0 0.0% J  500% 3 14.3%
Dafio por insectos 2 4000% 3 50% 1 250% 1 16,7% 7 33.3%
Pudriciones x m.o. 0 0,00% 0 0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
Maguladuras 2 4000% 1 17% 1 250% 3 50,0% 7 33.3%
DMS 5 100,00% 4 67% 2 500% 5 83.3% 16 76.2%
DiH 2 4000% 0 0% 0 0.0% 0 0.0% 2 9.5%
|Abrasiones en la cascara 1 20,00% 3 50% 1 250% 2 33.3% 7 33.3%
IAmracnosis 0 0,00% 0 0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0.0%
Cuadro 29. Datos de peso y largo obtenidos durante el primer muestro de la papaya.
Muestreo 1 Muestreo 2 Muestreo 3 Muestreo 4
Unidad Peso(g) |Largo(cm)| Unidad | Peso(g) Largo(cm] Unidad | Peso(g) |Largo(cm)| Unidad | Peso(g) |Largo (cm)
| 2.566 30,2 1 2030 328 1 2362 339 1 1674 13
2 2 268 2 1418 29,2 /) 2240 328 2 2010 B
ALY 2.3 3 1.116 33 3 2082 M1 3 1570 Pk
4 1966 A1 4 2316 338 4 2536 36,5 4 2668 371
o 1798 254 5 1.760 302 5 1766 322
b 1766 321 b 1198 3.8

Los datos del cuadro 28 y 29, se obtuvieron los mismos dias, con esta informacién

se recurri6 a la elaboracién de las especificaciones para la papaya. De la misma forma que

para la papa y el tomate. La seleccion de las cajas muestra se realizé por medio de ndimeros

aleatorios y garantizando representatividad de las mismas.

Cuadro 30. Especificaciones para la papaya.

Caracteristica Especificacion
Largo 31,0 £ 6,0 cm.
Peso 1 700 £ 600 gramos.




Cuadro 31. Descripcion de las caracteristicas de calidad en papaya.

Caracteristica Descripcion
C Las papayas deben presentar no mas del 50% ni
Coloracién . )
menos del 25 % de coloracion amarilla.
. Presencia de materia seca como hojas o tierra. Se
Suciedad

permite como maximo 5%.

Evidencia de agroquimicos

Presencia evidente de agroquimicos, pueden ser
blancos o azules y de apariencia polvosa. Las
papayas deben presentarse 100% libres de
agroquimicos.

Peso

Maximo: 37 cm.
Minimo: 25 cm.

Largo

Maiximo: 2 300 gramos.
Minimo: 1 100 gramos.

Daiio por insectos

Orificios causados ya sea por gusanos, insectos. o
depredadores. Deben presentarse 100% libres de
dafios por insectos.

Pudriciones por hongos o bacterias

Secciones del tubérculo que presentan evidencia de
hongos o bacterias. Aspecto algodonoso y hundido.
Muchas veces maloliente. Se puede incluir la
pudricién por Phomopsis. Deben presentarse 100%
libre de pudriciones.

Magulladuras

Se presentan como golpes que generan cambios de
color a tonalidades mas oscuras (“moretones”).

Roce de hojas

Lesiones superficiales provocadas por el contacto
con las hojas en la planta. Se permite 5%.

Daiio mecanico seco (DMS)

Heridas de precosecha y/o cosecha, se presentan
como cicatrices secas. Se considera defecto las
heridas mayores a 20 mm.

Dafio mecédnico himedo (DMH)

Heridas de transporte o manejo inadecuados, son
heridas frescas. Provocan desprendimiento de piel,
y exposicion de la pulpa.

Abrasiones en la cascara

Se presenta como dreas de la cdascara que
permanecen verdes y hundidas cuando el fruto esta
completamente maduro. 0% presencia.

Antracnosis

Pequefias manchas superficiales café e infiltradas,
que pueden crecer hasta 25 mm. 0% presencia.

Con el fin de facilitar la identificacion de los defectos, se brinda la ilustracidon de

la mayoria de éstos.




Coloracion

Suciedad.

Dafio por insectos.




Pudriciones por hongos o bacterias.

Daiio mecanico seco.

Daifio Mecanico hiimedo. Magulladuras.

Abrasiones. Antracnosis en la papaya.




Cuadro 32. Resumen de los muestreos para paretograma de la papaya.

| Muestreo 1 Mugstrao 2 Muestreo 3 Mugsreo 4
Fecha 91012006 10/10/2006 11072008 1271012008 Totles
Tamario de lote (cajas) 4 2 2 2
Tamanig de muestra (cajas) 1 1 1 1
Tamana de muestra (unidades) 3 3 b 3 il
Caracteristica Unid Defec |% Apanicion |Unid Defec % Apanician |Unid Defec  |% Apancion  |Unid Defec % Apanicion  |Unid Defec % Apanicidn
Coloracidn 1 20,00% 4 80% 4 66,7% i 60.0% 12 i 1%
Sliciedad 2 40,00% 1 Wh 2 33.3% 0 0.0% § 238
Evirencia de agroquimicos 1 20,00% 2 40% 1 16,7% 0 0.0% 4 18.0%
Dario por ingectos 0 0,00% i Wh 0 0.0% 2 40.0% i 14.5%
Pudriciones X m.o. 0 0.00% 0 0% 0 0.0% 0 0.0% 0 0.0%
Largo 0 0,00% 0 0% 0 00% 0 0.0% 0 0.0%
Peso 2 40,00% 0 0% 0 0.0% 1 20.0% i 14.5%
Magulladuras 0 0,00% 1 Wh 1 16.7% 0 0.0% 2 9.5%
Roce he hoja i 60,00% i 60% i 0.0% i 60.0% 12 8 1%
WS 4 80,00% i B0% i 0% i 60.0% 13 61.%%
DMH 0 0,00% 0 0% 0 0.0% 1 20.0% i 485
Abrasiones en la cAscara 0 0.00% 2 40% 2 33.3% 0 0.0% 4 18.0%
Antracnosis 0 0,00% 0 0% 0 0.0% 0 0.0% 0 0.0%

Basados en las especificaciones elaboradas para la papaya. El segundo muestro

da informacion acerca de las unidades que se encontraban fuera de éstas y los

porcentajes que representan para la cada una de las entregas.

Cuadro 33. Porcentajes de cada caracteristica fuera de especificacion en papaya.

Caracteristica % Aparicion
DMS 61,90%
Roce he hoja 57,14%
Coloracién 57,14%
Suciedad 23,81%
Evidencia de agroquimicos 19,05%
Abrasiones en la cascara 19,05%
Peso 14,29%
Magulladuras 14,29%
Dario por insectos 14,29%
DMH 4,76%
Pudriciones x m.o. 0,00%
Largo 0,00%
Antracnosis 0,00%

El Cuadro 33, muestra los porcentajes de aparicion (totales) obtenidos del

segundo muestreo. Esta informacién, junto con las unidades defectuosas, serd utilizada

para determinar las unidades maximas permitidas durante el recibo del

producto.Griafico 6. Porcentajes de cada caracteristica fuera de especificacién en
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Caracteristica

Para el caso de la papaya, la situacion en cuanto a la aparicidon de defectos es
distinta. Como se puede observar en el grafico de apariciéon de defectos en papaya,
cuatro de las catorce caracteristicas de calidad se presentaron como defecto en mas del
20% de las unidades muestreadas. Lo més importante por destacar, es que el dafio
mecénico seco, se presentd en 61,9% de las unidades, esto podria atribuirse a una
condicién de mal manejo por parte de los productores. Ademds destacan suciedad
(23,81%) y la evidencia de agroquimicos (19,05%) como caracteristicas de importancia
para la presentacion de los productos.

Otra caracteristica importante y de control es la coloracién de la fruta, ya que
esta gran relacion con el grados de madurez y por lo tanto la vida util del producto.

Es importante, poder determinar por medio de la evaluacion de defectos, la
importancia o gravedad que tiene cada uno de ellos en la comercializacion. Esta

situacion se evaluard seguidamente.



Cuadro 34. Clasificacién A, B, C, de los defectos de calidad en la papaya por parte de

los involucrados en el proceso.

Caracteristica Javier  |Consumidor 1| Consumidor 2 |Minor | Ricardo | Alejandro | Jose| Pafricla | Luls | Proveedor
Coloracion C B A A C B B C | C C
Slciedad B A B A C B c| ¢ [ ¢ B
Evidencia de agroguimicos B A A A B B Bl A | C A
Dafio por insectos A B A A B A Al B | A A
Pudriciones x m.o. A A A A A B Al A A A
Largo C C B A C B C| B |8 C
Peso C C B A C B C| B |8 C
Magulladuras B B A A B A B B B A
DMS B A A A B A Al C |B C
DMH A A A A A A Al B | A B
Abrasiones en |a céscara B A A A B A B B B B
Antracnosis A A A A B B Al A |B A
Roce de hoja C B C B C C c| ™ [ ¢C i

Cuadro 35. Clasificacion final de los defectos en la papaya.

Caracteristica Clasificacién final
Roce de hoja
Peso
Largo
Coloracion
Suciedad
Magulladuras
DMS
Pudriciones x m.o.
Evidencia de agroquimicos
DMH
Daro por insectos
Antracnosis
Abrasiones en la cascara

|22 ||| (@@ @O OO O

El peso o grado de influencia de cada caracteristica de calidad en la aceptacién

del producto se detalla a continuacion.



Cuadro 36. Puntajes y porcentajes obtenidos para cada una de las caracteristicas de la

calidad en la papaya.
Caracteristica Unid Defec (n) | Clasificacién | Puntaje (p) n'p | % Defrimento |% Acumulado
OMS 13 B ] 69 20.10% 25.10%
Evidencia de agroquimicos 4 A 10 40 15,44% 40 4%
Abrasiones en |3 cascara 4 A 10 40 13,44% 59,98%
Dario por insectos 3 A 10 30 11,58% 67,57%
Suciedad § B § 2 9.65% 1.22%
Peso 3 B § 15 5,79% 83,01%
Roce he hojas 12 C 1 12 4,63% 87 ,64%
Coloracion 12 C 1 12 4,63% 92,28%
Magulladuras 2 B i} 10 3,86% 06, 14%
DMH 1 A 10 10 3,86% 100,00%
Pudriciones x m.o. 0 A 10 0 0,00% 100,00%
Largo 0 B ] 0 0,00% 100,00%
Antracnosis 0 A 10 0 0,00% 100,00%
Total 259 100,00%
Grafico 7. Diagrama de Paretto para la papaya.
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Caracteristica

Por medio del paretograma, queda demostrado cuales son las
caracteristicas mas influyentes en la disminucién de la calidad. Se incluye el peso a
pesar de exceder el 80% del porcentaje acumulado. De las caracteristicas que

presentaron mayor porcentaje de aparicién, cabe destacar el Roce de hoja y la




coloracién ambas con 57,14%. Estas al ser sometidas a la evaluacién, no son influyentes
en los porcentajes de detrimento (4,63%). Por lo tanto no serdn parte de las
caracteristicas recomendadas para ser consideradas en el Sistema de Control de Calidad
al momento del recibo.
iv. Sandia
Para poder determinar cuales son las caracteristicas de calidad que influyen en el
proceso de comercializacion y presentacion de la sandia, se recurri6 a la bisqueda de
informacion bibliogrifica, a la observacién del producto que se recibe en el
supermercado y causas de devolucion del mismo.
Después de realizar estas tareas, se logro enlistar una serie de caracteristicas, las
cuales tienen su descripcion en la seccion de la propuesta.
I. Tamafo.
Falta o exceso de madurez.
Falta de simetria y uniformidad.
Falta de brillosidad.
. Suciedad.
Cicatrices en punta floral.
Quemaduras de sol.
Raspaduras superficiales.
Heridas profundas y cicatrizadas en la piel (DMS).
Magulladuras.
Daiio causados por gusanos, insectos o depredadores.
Reventaduras.

Evidencia de agroquimicos.

< Cc B YEO®OZELC RS

Mancha de agua.



Cuadro 37. Resumen de los muestreos para la especificacion de la sandia.

| Muestreo Muestreo 2 Muestreo 3 Muestreo 4
Fecha 31/08/2006 (05/09/2009 06/09/2006 07/09/2006 Totales
Tamaiio de lote (cajas) 4 3 3 4
Tamaiio de muestra (cajas) 1 1 1 1
Tamaiio de muestra (unidades) 3 3 4 3 13
Caracteristica Unid Defec |% Aparicion|Unid Defec|% Aparicién \Unid Defec % Aparicion |Unid Defec |% Aparicion |Unid Defec |% Aparicion
Falta de Simetria y uniformidad 1 33.33% 1 33,3% 0 0,00% 1 33.3% 3 23,08%
Suciedad 1 33.33% 2 66,7% 2 50,00% 3 100,0% 8 61,54%
Falta 0 exceso de madurez 0 0,00% 0 0,0% 0 0,00% 4 133,3% 4 30,77%
Falta de brillo 0 0,00% 1 33,3% 0 0,00% 0 0,0% 1 7,69%
Reventaduras 2 66,67% 0 0,0% 0 0,00% 0 0,0% 2 15,38%
Quema de sol 0 0,00% 1 33,3% 1 25,00% 2 66,7% 4 30,77%
IMancha de agua 3 100,00% 0 0,0% 0 0,00% 4 133,3% 7 53,85%
Raspaduras superficiales 0 0,00% 3 100,0% 3 75,00% 1 33.3% 7 53,85%
Raspaduras profundas 1 33,33% 0 0,0% 0 0,00% 1 33.3% 2 15,38%
Magulladuras 2 66,67% 0 0,0% 2 50,00% 1 33.3% 5 38.46%
Gusanos y/o depredadores 3 100,00% 1 33,3% 0 0,00% B 200,0% 10 76,92%
Cicafrices en punta floral 1 33.33% 0 0,0% 3 75,00% 0 0.0% 4 30,77%

El cuadro 37, muestra el detalle de la recoleccidon de datos realizada del 31 de

agosto al 7 de septiembre. Estos datos serdn utilizados para elaborar las especificaciones

correspondientes para cada una de las caracteristicas, junto con las tolerancias mas

adecuadas. Es importante mencionar que los porcentajes de aparicién son elevados

debido a que éstos de determinaron tomando en cuenta las unidades de muestra. Por

ejemplo, en el cuarto muestro (07/09/2006), la muestra seleccionada fue de una caja,

misma que presentaba 3 unidades. Al analizar la caracteristica suciedad, ésta se presenta

en un 100%, debido a que las 3 unidades muestreadas presentaron suciedad en algiin

grado.

De la misma manera se puede analizar todas y cada una de las caracteristicas, sin

embargo, lo mds importante es establecer las especificaciones con las tolerancias mas

adecuadas.

Cuadro 38. Especificaciones para la sandia.

Caracteristica

Especificacion

Tamafio (peso)

5000 % 2 500 gramos.




Cuadro 39. Descripcion Defectos de Calidad en Sandia

Defecto

Descripcion

Falta de simetria y uniformidad

Las sandias deben presentar una forma
redondeada y uniforme. Sin deformaciones muy
marcadas que disminuyan su presentacion

Tamaio (peso)

Maximo: 7 500 gramos.
Minimo: 2 500 gramos.

Falta o exceso de madurez

La madurez se determina por medio de °Brix
(éstos no deben ser menores a 10). En ausencia
de equipos para su medicion, se debe seguir el
siguiente método. Dar golpes con la palma de la
mano. El sonido debe de ser seco, si éste es
agudo, la fruta esté cele.

Falta de brillosidad

Cuando un fruto esta en condicién de ser
consumido, este tiene una brillosidad
caracteristicas que lo hace atractivo. Debe
presentarse al menos con el 90% de la
superficie brillosa.

Suciedad

Presencia de tierra, hojas secas o materia
extrafia. Se permite como méaximo 5% de la
superficie con suciedad.

Reventaduras

Son ocasionadas por golpes. Se localizan a los
largo de todo el fruto. Es posible observar la
pulpa. Los frutos deben estar libres de
reventaduras en un 100%.

Quemaduras de sol

La cascara presenta una coloracién amarillo
claro o verde palido. Se permite 5% de la
superficies con presencia del defecto.

Mancha de agua

La cdscara presenta manchas circulares de color
grisaceo causadas por lluvia. 0% de presencia.

Raspaduras superficiales

Son heridas superficiales, de color café claro. Se
considera defecto, cuando éstas cubren mas del
10% del fruto.

Heridas cicatrizadas en la piel

Son heridas mas profundas presentes en la
cascara. Se considera defecto, cuando éstas
cubren més del 10% del fruto, o son mayores de
30 mm

Magulladuras

Se presentan como “majonazos” en la cdscara.
0% presencia.

Defectos ocasionados por gusanos,
(Barrenador, Bellotero, Trozador),
insectos o depredadores.

Este defecto se presenta como orificios
pequefios en la cascara de la sandia, que no
llegan a afectar la pulpa. Pueden ser redondos,
ovalados o zigzagueantes. Los frutos deben
presentarse 100% exentos del defecto.

Cicatrices en punta floral

Cicatrices muy grandes en la punta floral, que
disminuyen la presentaciéon de la sandia. Las
cicatrices no deben ser mayores de 12 mm.




Falta de simetria y uniformidad

Reventaduras Suciedad

Raspaduras superficiales




Raspaduras profundas Magulladuras




Cuadro 40. Resumen de los muestreos para paretograma de la sandia.

Muestreo 1 Muestreo 2 Muestreo 3 Mugstrao 4
Fecha 09/10/2008 10102008 11102006 1211012006 Toldes
Tamafio de lote (cajas) 4 4 4 4
Tamafio de muestra(cajas) 1 1 1 1
Tamaiia de mugstra (unidades) J ] 3 3 12

Caracteristica Unid Defec % Apanicion \Unid Defec % Aparcidn  \Unid Defec % Apanicion  {Unid Defec % Apancion  |Unid Defes % Apancion
Falta de Simeria y uniformidad 0 0,00% 0 00% 1 33,3%% 1 3.3% 2 1667
Suciedad 0 0,00% 2 66,7 0 000% 2 66,7% 4 3. 38%
Peso 0 0,00% 0 00% 0 000% 0 00% 0 0,00%
Falta 0 exceso de madurez 0 000% 0 00% 2 06.67% 0 00% ? 1667%
Fata de biilo 0 0,00% 0 00% 1 33, 3%% 1 3.3% 2 1667
Reventaduras 0 0,00% 0 00% 0 000% 0 00% 0 0,00%
Quema de sol 1 3.33% 1 3% 0 000% 1 B3 3 B00%
Mancha de aqua 0 0,00% 1 3% 1 33.35% 0 00% 2 1667
Raspaduras superfciales 3 100,00% 1 3.3% 4 133,33% 3 1000% § 5000%
Raspaduras profundas 1 33.33% 2 66,7% 1 333%% 2 66,7% 6 5000%
Maguladuras 0 0,00% 0 00% 3 100,00% 0 00% 3 B00%
(Gusanos ylo depredadores 2 66.67% 1 B3 3 100,00% 3 100,0% g T5,00%
Cicatrices en punta foral 0 000% 0 00% 0 000% 1 3.3% 1 §.33%

Una vez definidas las especificaciones con sus respectivas tolerancias, se
recurrié a realizar un segundo muestreo, por medio del cual, se pueda contabilizar las
unidades que se encuentran fuera de éstas. El Cuadro 40 muestra dichos resultados, asi

como el tamafio de los lotes, muestras analizadas y las fechas de las entregas.

Cuadro 41. Porcentajes de cada caracteristica fuera de especificacion en sandia.

Caracteristica % Aparicion
Gusanos y/o depredadores 75.00%
Raspaduras Superficiales 50.00%
DMS 50.00%
Suciedad 33.33%
Quema de sol 25.00%
Magulladuras 25.00%
Mancha de agua 16.67%
Falta o exceso de madurez 16.67%
Simetria y uni 16.67%
Falta de brillo 16.67%
Cicatrices en punta floral 8.33%
Reventaduras 0.00%
Peso 0.00%

Grafico 8. Porcentajes de cada caracteristica fuera de especificacion en sandia



Aparicién defectos en Sandia
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Al igual que las papas, las sandias son frutos que se producen en contacto con el
suelo, lo que hace de éstos productos mas susceptibles a dafios por roces, golpes,
heridas con piedras y la misma presencia de tierra, hojas o materia extrafia.

Como se puede observar en el Gréafico de aparicion de defectos en sandia, las
raspaduras superficiales y el dafio mecanico seco (50%) y la presencia de dafio por
insectos o depredadores (75%) presentaron el mayor porcentaje de aparicién. A pesar de
ser caracteristicas que no influyen en la parte interna del fruto, es importante analizar la
importancia que tiene la presencia de éstos defectos en el proceso de comercializacion.

Cabe mencionar que algunos problemas que se detectan puedan no presentarse
en otras épocas del afio, por ejemplo la mancha de agua, que es producto de las
condiciones lluviosas. Aqui, recae la importancia de poder controlar y conocer las

temporadas de cosecha y sobre todo a los problemas que esta expuesto cada producto.



Una caracteristica que se ve directamente afectada por las condiciones
climaticas, es el tamafio, ya que en épocas de calor es posible encontrar frutos con
mayor desarrollo fisiolégico, a diferencia de las que se pueda encontrar en el invierno.

Como se mencioné anteriormente, la importancia en la aparicién de los defectos,
se debe analizar en conjunto con las evaluaciones de cada una de las caracteristicas de

calidad. El cuadro 41 muestra las evaluaciones de los involucrados en el proceso.

Cuadro 41. Clasificacion A, B, C, de los defectos de calidad en la sandjia.

Caracteristica Javier consumidor 1 Jconsumidor 2 JMinor JRicardo [Alejandro ose [Pairicia_Luls |Proveedor
Simetria y uniformidad B A A B | B B Bl C JC C
Peso B B B B C B C|l] B |8B C
Falta 0 exceso de madurez | A A C A A A B B |8 A
Falta de brilo C A A B C B Cl] C |C C
Suciedad C A A A C B C] C |8 C
Reventaduras A A B A B B Bl A |A A
Quema de sol B A B B C C Bl B |B B
Mancha de agua A A A Bl C A Al B |B B
Raspaduras superficiales C A A B | B B C| C |8 C
Raspaduras profundas C A A Al B B Bl B |B B
Magulladuras A A A Al B B Al B |A A
Gusanos y depredadores B A A A A C Al A |A A
Clcatrices en punta floral C B A C |l A A Al C |C B
Cuadro 43. Clasificacion final de los defectos en la sandia.
Caracteristica Clasificacion Final

Gusanos y depredadores
Magulladuras

Mancha de agua
Reventaduras

Cicatrices en punta floral
Falta o exceso de madurez
Quema de sol
Raspaduras profundas
Raspaduras superficiales
Simetria y uniformidad
Suciedad

Falta de brillo

Peso

OO mmmmm > > > >




El peso o grado de influencia de cada caracteristica de calidad en la aceptacién

del producto se detalla a continuacién.

Cuadro 44. Puntajes y porcentajes obtenidos para cada una de las caracteristicas de la

calidad en la sandia.

Cicatrices en punta floral |Unid Defec {n)|Clasificacion | Puntaje (p} n'p ki % Acumulado
Gusanos y/o depredadores g A 10 40 33,33% 33,33%
Raspaduras supetficiales b B 5 30 11.11% 44 44%
Raspaduras profundas B B 5 &l 1M 1% E5 ER%
Magulladuras a A 10 a0 11,1% bR 57 %
Suciedar 4 B b 20 7 41% 7407 %
Mancha de agua 2 A 10 20 7 41% 81 .48%
CQuema de saol 3 B i 15 5. 66% 87 04%
Falta 0 exceso de madurez 2 B 5 10 3.70% 80,74%
Falta de Simetria y unifarmidad 2 B 5 10 3.70% 84 44%
Falta de hrillo ? B b 10 3,70% 93,15%
Cicatrices en punta floral 1 B 5 5 1 85% 100,00%
Reventaduras 0 A, 10 0 0,00% 100,00%
Peso I B b I 0,00% 100,00%

270 100%

Una vez obtenidos los datos del segundo muestreo, asi como la clasificacién

para cada una de las caracteristicas, se recurrié6 a realizar la multiplicacion de las

unidades por el puntaje (n*p) y asi determinar el porcentaje de detrimento en la calidad

de la sandia. Con ésta informacion se recurre a la elaboracion del paretograma.




Grifico 9. Diagrama de Paretto para la Sandia
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Caracteristica

Al igual que en el caso del tomate, las caracteristicas de calidad, no presentaron
gran variacion en cuanto a los porcentajes de aparicion y de detrimento. Para
situaciones de muestreo, las caracteristicas importantes para el caso de la sandia, es la
presencia de dafos provocados por insectos y/o depredadores, las raspaduras
superficiales, el DMS, magulladuras, suciedad y mancha de agua.



Parte II. Control de defectos de calidad.

El control de defectos de calidad al momento del recibo se realiza a través de

boletas, las cuales son especificas para cada producto. Los tamafios de muestra

determinados en el disefio de las boletas se calcularon tomando en cuenta los

porcentajes de aparicion y utilizando instrumentos como tablas de Militar Standard. Se

utiliz6 los porcentajes de aparicion de defectos y las politicas de la empresa para sugerir

los niveles de calidad aceptable que determinan las unidades maximas aceptadas para

cada tamano de lote.

Los disefios definitivos utilizados se definieron tomando en cuenta la necesidad

de la empresa de un método de control prictico y técnicamente adecuado.

Las boletas para cada producto se muestran a continuacion.

Boletas de control por producto.

Papa

Fecha
Tamarnio del Lote (kg)
Tamafiio del Lote (cajas)

Encargado

Ac: aceptable

Re: rechazdble

151-300

[Tamario de lote (kg) 150 o menos \ 301-500 | 501 en adelante
[Muestra (kg) 20 32 50 80
|Muestra (cajas) 1 2 [ 3 [ 4
Caracteristicas Maximo de unidades defectuosas

Max: 3 Ac /Re Max: 5 Ac /Re Max: 7 Ac /Re Max: 10 Ac | Re
Pudriciones por m.o (A)

Max: 5 Ac /Re Max: 7 Ac /Re Max: 10 Ac /Re Max: 14 Ac | Re
Sarna (A)
Reverdecimiento (A)

Max: 7 Ac/Re Max: 10 Ac /Re Max: 14 Ac /| Re Max: 21 Ac/ Re
Rugosidades (A)
Deformaciones (B)
DMS (B)
Suciedad (B)

Max: 14 Ac /Re Max: 21 Ac /Re Max: 21 Ac /Re Max: 21 Ac | Re
Falta de Brillo (B)

Observaciones

Condicién del Lote




Tomate

a el TOMATE
Fecha :
Tamafio del Lote (kg) Encargado
Tamano del Lote (cajas)
; Ac: aceptable Re: rechazable|
Tamaiio de lote (kg) | 150 0 menos | 151-300 | 301500 | 501en adelante
IMuestra (kq) 20 32 50 80
[Muestra (cajas) 2 | 3 | 4 | 6
Maximo de unidades defectuosas
Caracteristicas Max3 | Ac/Re | Max5 | Ac/Re | Max7 | Ac/Re | Max10 | Ac/Re
Coloracion (B)
Max: 1 Ac/Re Max: 2 Ac/Re Max: 3 Ac/Re Max: 5 Ac/Re
Deformaciones (B)
Danio por insectos (B)
Max:5 Ac/Re Max: 7 Ac/Re Max: 10 Ac/Re Max: 14 Ac/Re
Cicatrices del pedtnculo (B)
Cicatrices en punta floral (B)
Observaciones
Condicién del Lote
Papaya
Boleta de Control de Calidad para la PAPAYA
Fecha .
Tamarnio del Lote (kg) —— cargado
Tamafio del Lote (cajas)
A: aceptable Re: rechazdble
[Tamaiio de lote (cajas) 4 6 menos | 5a9 \ 10a15 16 en adelante
[Muestra (cajas) 1 | 2 \ 3 4
Caracteristicas Maximo de unidades defectuosas
Max: 0 Ac/Re Max: 0 Ac/Re Max: 0 Ac /Re Max: 1 Ac/Re
Evidencia de agroquimicos (A)
Max: 2 Ac/Re Max: 3 Ac/Re Max: 5 Ac /Re Max: 7 Ac/Re
Suciedad (B)
Dafio Mecanico Seco (B)
Peso (B)
Max:1 Ac/Re Max: 2 Ac/Re Max: 3 Ac /Re Max: 5 Ac/Re
|Abrasiones en la cascara (A)
Daiio por insectos (A)
Observaciones

Condicion del Lote




Sandia

Boleta de Control de Calidad de la Sandia

Fecha
Tamaiio del Lote (kg)
Tamaiio del Lote (cajas)

Encargado

~ Ac:aceptable Re: rechazgble
Tamaiio de lote (cajas) 4 6 menos 5a9 10a15 16 en adelante
Muestra (cajas) 1 2 3 4
Caracteristicas Maximo de unidades defectuosas

Max: 1 Ac/Re Max:2 | Ac/Re Max: 3 Ac/Re | Max:5 | Ac/Re
Gusanos ylo depredadores (A)

Max: 0 Ac/Re Max: 0 Ac/Re Max: 0 Ac /Re Max: 1 Ac/Re
Mancha de agua (A)
Magulladuras (A)

Max:2 Ac/Re Max:3 | Ac/Re Max: 5 Ac/Re | Max:7 | Ac/Re
Rapaduras Superficiales (B)
DMS (B)
Suciedad (B)

Observaciones

Condicién del Lote

Las boletas presentadas anteriormente son para realizar una inspeccién normal.
La empresa puede aplicar una inspeccién reducida o rigurosa, dependiendo de la
incidencia de rechazos que presente el proveedor, tomando en cuenta las siguientes
normas:

e Criterios para pasar a inspeccion rigurosa vy recalificacién para inspeccion

normal.
La norma dice:
“Se impondra la inspeccién rigurosa cuando dos de cada 5 lotes consecutivos resulten
rechazados por la inspeccién normal”.
“Cuando se lleva a cabo la inspeccion rigurosa, se pasard a la normal cuando resulten
aceptados 5 lotes consecutivos en inspeccion rigurosa’.

e Criterios para pasar a inspeccion reducida y pérdida de esta calificacion

La norma estipula:
“Cuando 10 lotes consecutivos son aceptados en inspeccion normal, se puede adoptar,
la inspeccidn reducida. Debe volverse a inspeccién normal siempre que se rechace un

lote™.



Parte III. Ejecucion.

El procedimiento para aplicar el sistema de control a cada producto al momento

del recibo presenta los siguientes pasos:

e Pesado.

e Determinacion de tamafio de muestra.
e Recoleccién de la muestra.

e [Llenado del encabezado de la boleta.
®  Monitoreo de la muestra.

® Analisis de la muestra.

¢ Llenado del cuerpo de la boleta.

o Determinacion de la situacion del lote.

A continuacioén el detalle de cada paso en la ejecucion:

e Pesado:
e Asegurese de que la bascula estd en cero y proceda a colocar las cajas sobre ésta.

e Una vez obtenido el peso. Reste el valor del peso de las cajas.

e Llenado del encabezado de la boleta y determinacion del tamaiio de

muestra:

e Llenar cada espacio con la informacién solicitada, con letra clara y legible. La

informacion solicitada en todas las boletas se le muestra a continuacion.

Boleta de Control de Calidad para (PRODUCTO)

Fecha
Tamano del Lote (kg).
Tamaiio del Lote (cajas)

Encargado COMPRA DIRECTA

Ac: aceptable Re: rechazable

e Una vez llenos los espacios, ubique el valor del tamafio del lote (kilogramos
totales) dentro de un rango de pesos que presenta la boleta marcando dentro de

un circulo el valor de la muestra correspondiente.



El responsable de llenar los datos de la boleta marcard dentro de un circulo el
valor del tamafo de muestra correspondiente, en este caso, para un lote de 400

kg, la muestra es 50 kg o 4 cajas.

_ g, Boleta de Control de Calidad para (PRODUCTO)
Fec]
Tamafio del Lote (ffg) Encargado COMPRA DIRECTA
Tamaiio del Lote (ca]
Ac: aceptabls Re: rechazable
Tamanio de lote (kg) I 150 © menos I 151-300 [ 4 301500 A 501 en adelante
Muestra (k 20 32 | 50 ) | 80
Muestra (cajas) I 2 I 3 [ N 4 y A 6

El responsable de llenar la boleta, preferiblemente debe ser quien realice recibo

y pesaje del lote. Sin ser necesariamente quien realice la inspeccion de la muestra.

e Recoleccion de la muestra.

La recoleccion de la muestra tiene un papel muy importante en la
representatividad de la muestra. La recoleccién de la muestra debe garantizar
que cada producto individual de la poblacidn tiene la misma probabilidad de ser
elegidos dentro de la muestra, para lo cual la eleccién de los productos
participantes de la muestra debe ser completamente al azar, es decir, que no sea
un capricho o decision personal.

Una vez determinada la muestra, el encargado debe rotularla con el fin de

que permanezca identificada, con informacién como: fecha, tamafio del lote, etc.

e Monitoreo de la muestra.

El monitoreo de la muestra consiste en contar el nimero unidades
defectuosas por cada defecto de calidad que indica la boleta. La realizacién del
monitoreo estard a cargo de la persona que la empresa designe para el caso y la
cual debe tener conocimiento previo que le permita distinguir entre cada defecto.

La anotacion del nimero de defectos en la boleta se debe realizar en el
lugar correspondiente, es decir, en el espacio especifico de cada defecto y el
lugar correspondiente del peso de la muestra.

o La anotacién debe realizarse con nimeros claros y legibles.

Aclaracion: Una unidad defectuosa puede presentar méds de yp=eedggto, en dado caso se

Tamaiio de lote (kg) [ 150 0 menos I 151-300 [ 4 301500 N ] 501 en adelant
Muestra (k 20 32 | 50 2 80
Muestra (cajas 2 3 [ N ¢ & ] 6
Caracteristicas Méaximo de unidades defectuosas

Max: 3 AciRe Max § Aci Re Ac/Re Max: 7 Ac/Re Max: 10 Aci Re
Coloracién >

Max: 1 Ac/Re Max 2 Ac/Re Ac/Re Max: 3 Ac/Re Max: § Ac/ Re
Deformaciones >
Dafic por insectos =

Max:5 AciRe Max 7 Aci Re Ac/Re Max: 10 Ac/Re Max: 14 Aci Re
Cicatrices del pedinculo =
Cicatrices en punta floral 1>




ademads deformaciones debe quedar contabilizado en ambos defectos.

Recomendaciones:

Para realizar el conteo de unidades defectuosas, lo mejor es contar con una mesa
amplia para extender el producto e ir contando el nimero de unidades defecto por
defecto, o sea, primero la coloracién, después las deformaciones, luego los dafios por
insectos, etc.

En caso de que un defecto de calidad que no se contemple en la boleta empiece a
ser notoriamente mds frecuente, se debe anotar a manera de observacion en el espacio
correspondiente con el fin de determinar si es necesario otro estudio para replantear la

lista de caracteristicas relevantes que presenta la boleta.

Analisis de la muestra

La condicidn del lote puede ser rechazable o aceptable, dependiendo del niimero
de unidades que presenten defectos al momento del recibo.

Las boletas trabajan con unidades de aceptaciéon por defecto dictados por
estudios y experiencias. Dichos unidades se reflejan en las unidades maximas
defectuosas que indica la boleta para cada defecto.

El anélisis de la muestra consiste en indicar esa condicion del lote realizando una
comparacion entre las unidades defectuosas encontradas en el lote con las unidades
méximas que establece la boleta, de manera que, si el nimero de unidades defectuosas
encontradas es mayor que las unidades maximas permitidas la condicién del lote es
rechazable, lo cual se indica con la abreviacion “Re” en el espacio correspondiente, de
lo contrario la abreviacion utilizada es “Ac” (aceptable). La anotacién de tales

abreviaturas se realiza en el espacio que se muestra a continuacion:



La determinacién de la condicién del lote se hace por defectos, es decir, un lote

puede ser rechazable en uno 6 mas defectos pero aceptable en los demas.

.
[Tamaiio de lote (kg) [ 150 0 menos [ 151-300 [ £ w0150 \ | 501 en adelante
[Muestra (kg) 20 32 \ s J 80
Muestra (cajas) 2 [ 3 [ | 6
Caracteristicas Méximo de unidades defectuosas

Max 3 Ac/Re Max: § Ac! Re Ac/Re Max: 7 Ac/Re Max: 10 AclRe
Coloracin 9 H

Max: 1 Ac/Re Max: 2 Ac ! Re Ac/Re Max: 3 Ac/Re Max: 5 Ac/Re
Deformaciones 3 Ac
Dario por insectos 2 Ac

Max:5 Ac/Re Max 7 AclRe Ac/Re | Max:10 Ac/Re Max: 14 Ac/Re
Cicatrices del pedinculo pA]
Cicatrices en punta floral 10 Ac

e Determinacion de la situacién del lote

La empresa designa una persona responsable de determinar la situacion del lote,
es decir, toma la decision final respecto a la condicion del lote.

Con base en su criterio, el responsable determina cuan importante es la
repercusién de una o varias condiciones rechazables en defectos del lote en cuestion,
tomando en cuenta el valor en exceso de los defectos en condicién rechazable, la
gravedad de los defectos, las posibles ventas del dia y las existencias de dia anteriores,
entre otros.

La anotacion de la condicion general del lote se realiza en la parte inferior de la
boleta, adjunta a una firma del mismo responsable.

Una limitante es que las caracteristicas de calidad responsables del 80% de las
pérdidas de calidad para cada producto, ubicadas en la boleta, son determinadas por el
estudio. Dichas caracteristicas pueden cambiar por razones como: épocas de cosecha,
desarrollo de plagas, condiciones climaticas, ocasiones especiales, etc. Por tal razén es
recomendable por medio del mejoramiento continuo, realizar anélisis de los lotes y
hacer las variaciones necesarias segin asi lo estime le mercado. El establecimiento de
medios eficaces de comunicacion con el proveedor, puede facilitar los cambios
necesarios en las boletas. Si se presenta algin defecto que no se presente en las
caracteristicas antes analizadas, es importante realizar los estudios necesarios para

verificar su importancia.



Conclusiones

Para el caso de la papa, las caracteristicas que mas influyen en el detrimento de
la calidad al momento del recibo, son muy variables en cuanto a sus causas. Las hay de
malos manejos poscosecha como el reverdecimiento y la suciedad. Ademds se presentan

defectos de origen agronémico como las deformaciones.

Se presentan dentro de éste grupo, algunos defectos que son consecuencia de las
condiciones del suelo como las rugosidades, la falta de brillo y el dafio mecénico seco,

éste ultimo puede ser consecuencia de malas précticas durante la cosecha.

La incidencia de pudriciones por microorganismos o en general el ataque de
éstos como el caso de la sarna o sarpullido es alto, como consecuencia del uso de
inadecuados terrenos para la produccion. Por lo tanto, son de cuidado especial y es
importante que al momento del recibo se tengan adecuados controles y personal

capacitado para su identificacion.

El tomate a diferencia de la papa, presenta un grupo mds reducido de
caracteristicas que afectan el mayor porcentaje de detrimento de la calidad. Dentro de
éste se encuentran la coloracién, cicatrices o malformaciones provocadas por el
pediinculo, cicatrices en la punta floral, deformaciones y dafio por insectos. Este
producto, es mas susceptible a dafios por golpes o heridas, asi como al ataque por

insectos, por lo tanto su cuidado y manejo deben ser mas exigentes.

La mayor cantidad de deficiencias en la papaya, se presentaron por causa de dafios
mecdnicos secos, consecuencia de malas pricticas culturales, asi como la presencia de

agroquimicos.

Un aspecto importante, es la aparicion de abrasiones en la cdscara, ya que éstas son
evidentes Unicamente en frutos maduros, sin embargo, la caracteristica de coloracién no es
relevante en el detrimento de la calidad a pesar de haberse presentado en mayor nimero de

unidades durante el muestreo.



Como era de esperar, las caracteristicas que mds influyen en el detrimento de la
calidad en la sandia, son causa del contacto directo con el suelo y el manejo posterior a la
cosecha, como lo son las raspaduras superficiales, el dafio mecédnico seco, magulladuras y la
suciedad. Sin embargo, se presentd una caracteristica propia de la época en que se realiz

el estudio, como lo es la mancha de agua.

La caracteristica que mds influye en el detrimento de la calidad de la sandia es el
dafio causado por insectos, gusanos o depredadores. Este dafio aunque se presenta
externamente sin afectar la pulpa, es de cuidado especial y por lo tanto su control debe ser

estricto.



Recomendaciones

e Establecer negociaciones con los proveedores, tomando en cuenta dicha

propuesta.

e Al trabajarse con productos agricolas, hay que ser conscientes de que las
condiciones climdticas afectan directamente tanto su produccién como su
estado. Como consecuencia de esas variaciones climdticas se puede presentar
variaciones en la calidad de los productos. Por lo tanto, se recomienda mantener
estudios periddicos para detectar cambios considerables en las incidencias de
otros defectos que no se consideraron en las boletas, con el fin de que sean
considerados y se mantenga un correcto control de los defectos realmente

importantes.

e [gual a como se monitorean las condiciones del producto, es importante revisar
constantemente los cambios que puedan sugerir los consumidores, esto llevaria a
mejorar las especificaciones establecidas en esta propuesta. De ser necesario que
éstos tengan una mayor participacion en la evaluacién de las caracteristicas de

calidad para cada producto.

e Con el fin de presentar un mejoramiento continuo, es necesario tomar en cuenta
las opiniones tanto de los trabajadores del drea de frutas y hortalizas como de
otras dreas de a empresa. De ser posible realizar circulos de calidad por medio

de los cuales se tomen las decisiones mds importantes.

e Los resultados obtenidos se pueden utilizar para que el proveedor corrija, si es
posible, la incidencia de los defectos, asi poder mejorar las negociaciones, pero
sobre todo mejorar las condiciones de los productos, aumentando ventas y

disminuyendo las pérdidas.

e Establecer sistemas de control por fechas de entrada de producto, logrando una
rotacion adecuada. Este control se puede llevar a cabo por medio de stickers, que

indique la fecha de ingreso.



Realizar andlisis sobre presencia de agroquimicos o contaminaciones
microbioldgicas (patdgenos) en laboratorios especializados para dicho fin, al
menos cada 3 meses. Esto con el fin de tener bases para la toma de decisiones.

Para evitar el maltrato de los productos mas delicados, es de suma importancia
evitar el estibamiento masivo de éstos en las cdmaras. Un caso puntual es el del
tomate, que conforme va madurando, su firmeza disminuye. El problema se da
cuando los consumidores hacen su seleccion, dan vuelta al producto y este se

maltrata.

Para el caso de la papaya, es importante, que las que se encuentran con mayor
grado de madurez se expongan mds a los consumidores. Esto colocdndolas en la

parte inferior del mueble destinado para ellas, donde se facilita su seleccion.

En cuanto al control de calidad, es importante que en el momento del recibo de
productos, haya una persona con capacidad y conocimiento para determinar el

estado del lote y que tenga autorizacion para tomar decisiones.

Realizar andlisis por medio de curvas de operacion de la exigencia hacia el

proveedor. Con el fin de determinar posibles cambios y mejoras al sistema.

Probar el sistema propuesto y determinar su aplicabilidad en la empresa y la

influencia en las ventas.



Anexos



Anexo 1. Tabla de valores K
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11.

Anexo 2. Elaboracion diagrama de Paretto.

Se debe enlistar todas las caracteristicas de calidad que intervienen en el
proceso. (Columna 1)

Tomar una muestra del producto a la analizar, de tamafio previamente calculado
y tomar nota de la frecuencia de falla de cada una de las caracteristicas de
calidad enlistadas (unidades que se encuentran fuera de especificaciones.)
(Columna 2)

Otorgar un peso (p) a cada caracteristica después de un andlisis de criticidad y
ubicarla dentro de una de las cuatro categorias citadas. Puede usarse una escala
de peso, como la siguiente: 10, 5, 1 seglin sea la caracteristica critica, graves,
mayores o menores. (Columna 3)

Multiplicar la frecuencia anotada en 2 (n) por el correspondiente peso asignado
(p). (Columna 4)

Sumar la columna 4 y obtener el total correspondiente.

Calcular el porcentaje de cada caracteristica dividiendo el valor de la columna 4
por el total obtenido en el paso 5. (Columna 5)

Anotar en un segundo cuadro el listado de caracteristicas de calidad ordenadas
de mayor a menor con base en el porcentaje calculado en el paso 6, el cual se
anota en la columna 5. (Columnas 6 y 7).

Calcular el porcentaje acumulado, acumulando el porcentaje de la columna 7
(Columna 8)

Efectuar el corte a 80% y asignar a cada caracteristica en el intervalo de 0 a
80%, su correspondiente clasificacion identificada por una letra. (Columna 9)
Construir el eje X con escala indiferente pero de igual ancho para cada
caracteristica de calidad y el eje Y con una escala de 0 a 100 que represente el
porcentaje.

Dibujar el rectdngulo correspondiente a cada caracteristica de la altura que

indique la columna 2.



12. Dibujar el acumulado de la columna 3.

13. Localizar el eje Y, los valores 80%, 95%, y observar en el eje X las
caracteristicas que se denotaran como: graves, mayores y menores. Para hacer
esto se localiza el valor y se traza una linea horizontal hasta intersecar la linea
de porcentaje acumulado, luego se traza una linea vertical de la interseccion al
eje X. Las caracteristicas encerradas por el cuadro formado son las que

corresponden a la categoria de estudio.

14. Obtener las conclusiones del la clasificacion.

Tomado del libro Control de Calidad de Jorge Acuiia, Tercera Edicién, 2002. pags 144
y 145.
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