S
@©
S
(@)
@)
x
>
9
©
=
@©
0
b
c
(5
2
=
—
(b
Q.
S
&

M THE AMERICAMN PEOPLE

SAID

Manejo Poscosecha del Mango

o
P g

B aheiiiin

Juan J. Aracena

Junio 17 del 2005



USAID

FROM THE AMERICAN PEOPLE @ompetitiveness and Policy Program

Introduccion

e Mercado Potencial

Local
Europa

Estados Unidos

e Nichos de Mercado

| [T .
Organico (Tommy Atkins, Haden, o & Wi
Kent, Keith) ‘ U

Etnico (Banilejo, Madame Francés)
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Introduccion

La exigencia de calidad del producto y los requisitos para el
empaque son distintos entre el mercado nacional y el extranjero

e Una fuente consistente de producto de alta calidad es
esencial para la exportacion

* Manejo poscosecha apropiado es critico para el éxito en la
exportacion de frutas y vegetales perecederos
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La calidad se hace en el campo
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Use tijeras

No deje caer la fruta al suelo

Coseche con el pedunculo lo mas
largo posible
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Deslechado
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Corte de
pedunculo
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TRANSPORTE

TR B VA
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eUso de cajas plasticas
eSuperficies internas lisas
«Con suficiente aereacion
eFuertes

eEvite sobrellenarlos




Area techada
Amplia
Disponibilidad de rampa

Descarga con cuidado
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Descarga en tina de Iavado

La descarga debe ser
suave para evitar
dafos mecanicos
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Limpieza
Eliminar tierra, hojas, latex, etc.

SI no hay esos problemas = no hay
necesidad de lavar
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Limpieza
Limpieza

eDesinfeccion del agua
aplicacion de cloro
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Monitoreo de la calidad del agua del lavado

Recomendacion:

e 50-100 ppm hipoclorito de sodio
e pH de 6.5-6.8
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Dosificacion del Cloro

Conc. ppm ml/L cuch./5gal taza/50 gal
Hipoclorito de sodio, 5.25% (clorox)
50 1.0 3 2/3 3/4
75 1.4 51/2 1
100 1.9 7 1/4 11/2
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Tratamiento de agua caliente para controlar
antracnosis:

48C a 52C; 5-10 minutos.
Mas tiempo = temperatura mas baja

Se pueden manejar menor
temperatura anadiendo fungicida




QSA!P @ompetitiveness and Policy Program

Aplicacion de cera

La aplicacion de cera mejora
la apariencia del producto

e Da mas brillo a la cascara

 Retiene el color y la apariencia
fresca

— los compradores juzgan la
frescura del producto por la
apariencia externa
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Clasificacion: Seleccion general y por tamafio
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Empaque

~ o
= e I

Use cajas resistentes y
con buena ventilacion
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Enfriamiento

 Empezar el enfriamiento tan pronto
como sea posible luego de la
cosecha.

. * de 1 — 2 horas, maximo

 La mayoria de las frutas son
altamente perecederas

e« como regla, cada hora de retraso en
el enfriamiento acorta su vida de
mercado en 10 horas

Se prefiere enfriamiento por aire forzado
* elimina rapidamente el calor de campo del producto
* hasta 5 veces mas rapido que el enfriamiento en el
cuarto frio
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Enfriamiento con aire forzado

» Puede localizarse dentro del
cuarto frio existente.

* Necesita un abanico con
capacidad suficiente para halar
aire a traves de dos filas paralelas
de cajas de carton apiladas bien
apretadas

« Eltdnel o espacio entre las pilas
debe ser del ancho del abanico.

o Cubrir el tunel con un lienzo o una
lona alquitranada estirada hasta el
piSoO. >
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Mantener |la cadena fria durante la cargay el transporte

Almacenar y transportar:

e Temperatura de 10-12 C
e Humedad Relativa:85-90%
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