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|. INTRODUCCION

El origen del banano fue descubierto por el antropélogo, doctor Herbert
Spiden en las humedas regiones tropicales del sur de Asia. A nivel mundial la
exportacion del banano asciende a 145 millones de toneladas al afio. En el
mercado internacional se exige que el banano cumpla con las caracteristicas

fisico quimicas para la produccion de la fruta (Robinzon 2017),

El Ecuador cumple con dichas caracteristicas convirtiéndolo en el primer
exportador de banano en el mundo desde 1952. El banano representa un 12.39%
en la actividad agricola del Ecuador, aportando un 2% en PIB nacional y un 26%
en el PIB agricola (INEC 2015).

El Ecuador es un pais netamente agricola por las condiciones climéticas y
fisicas de su entorno las cuales son las Optimas para la producciéon de cualquier
cultivo agropecuario; aunque el mayor problema es la productividad, y la eficiencia
que no es la 6ptima, esto se debe a la falta de tecnificacion de los cultivos,
atribuido a la poca accesibilidad al crédito econémico, como también la poco

informacion sobre el manejo 6ptimo de la produccién agricola.

El cultivo de banano es uno de los cultivos mas representativos en el
Ecuador, de tal manera que, a nivel mundial, es conocido por ser un pais
bananero. Dicho cultivo es generador de fuentes de trabajo y de ingresos al pais,
siendo el sustento de miles de familias a nivel nacional. Por lo general este cultivo
en su mayoria destina su produccién a mercados internacionales, por lo que los
estandares de calidad son mayores, y por ende se necesita de un estricto manejo
agrondmico, para asegurar producir banano acorde a las exigencias de los
consumidores, por lo que es imprescindible identificar técnicas de manejo del

cultivo que ayuden a la obtencion de fruta de calidad reconocida.

Sin embargo, existe un alto porcentaje de rechazo de esta fruta en relacion a la
produccion total de banano en el pais, que representa el 14% (un millon de toneladas
aproximadamente) de desechos que no son utilizados 6ptimamente y un porcentaje no

tan elevado de esta materia prima se destina a la comercializacién nacional.



La merma es la pérdida en el volumen y peso de racimos en cosecha y
cajas rechazadas por cualquier tipo de manejo, ocasionando pérdidas en pos
cosecha a la empresa. Existen muchos factores establecidos durante este
problema ya que pueden ser los causantes de que una empresa tenga un déficit

en su produccién y comercializacion de su fruta.

El banano producido en Ecuador al ser un producto de exportacién, esta sujeto a
los requerimientos y exigencias de calidad demandados en los principales mercados
mundiales; por esta razon el banano de exportacion debe de cumplir una serie de
requerimientos en su presentacion tales como: curvatura, tamafo, grosor, peso, sin
cicatrices, manchas requisitos que debe cumplir, caso contrario es desechado y

clasificado como rechazo lo que genera una pérdida econémica para la organizacion.

Por esta razén es pertinente que la hacienda bananera Maria José 1 cuente con
un sistema de control de calidad para incrementar la productividad pudiendo aminorar el
nivel de rechazo, detectando falencias durante el proceso de siembra, cosecha y
embarque, que den lugar a su identificacién para su posterior intervencion y mejora en el
proceso en que se encuentren el problema, de esta forma se incrementara la calidad del

producto y por ende los niveles de productividad y comercializacion.



1.1 Descripcion del problema.

Los productores de banano de exportacién deben cumplir con diferentes
estandares en cuanto a calidad y presentacion del banano de exportacion; Entre
las consideraciones esta no solo la disminucion de la merma, sino también la
exigencia que se realiza al trabajador que manipula la fruta desde el corte hasta la
elaboracion de cajas con calidad para la exportacion.

En dicho proceso se observan varios dafios como: estropeo de campo,
coello roto y desmane que forman parte de la problemética en cuanto a la merma
que se determinan en la fruta para la exportacion, quedando fruta rechazada que
inciden en la disminucién entre el peso de la fruta cosechada y la fruta exportada.

1.2 Pregunta de investigacion.

¢, Cuales son Factores que influyen en la merma de produccion de banano en la

Hacienda Maria José 1?

¢,De qué manera influye el proceso de pos cosecha de banano en el rendimiento

en la Hacienda Maria Josel?

¢, Cuanto afecta el peso de la fruta calificada respecto de la fruta cosechada en el

resultado econdémico de la organizacion?



1.3 Objetivos

1.3.2 Objetivo general.

e Describir los factores que influye en la merma de produccion de banano en la

hacienda Maria José 1.

1.3.3 Objetivos especificos.

» Establecer como se realiza el proceso de pos cosecha dentro de la planta

empacadora.
* Detallar los factores especificos que influyen en la merma de la hacienda.

» Determinar el porcentaje de merma de la Hcda Maria José 1 durante el afo
2018.



ll. FUNDAMENTACION TEORICA

2.1 El cultivo de banano

El banano tiene su origen probablemente en la region Indomalaya donde
han sido cultivados desde hace miles de afios. Desde Indonesia se propago
hacia el Sur y el Oeste, alcanzando Hawai y la Polinesia. Los comerciantes
Europeos llevaron noticias de la planta a Europa alrededor del siglo Il a. C.,
aunque no fue introducido hasta el siglo X, de las plantaciones de Africa
Occidental los colonizadores portugueses lo llevarian a América en el siglo XVI,
concretamente a Santo Domingo (Infoagro 2012).

El banano es uno de los cultivos mas importantes en el mundo, ocupando
este frutal el cuarto lugar en importancia, después del arroz, trigo y la leche. Los
bananos son consumidos extensivamente en los trépicos donde son cultivados, y
en las zonas templadas es apreciado por su sabor, gran valor nutritivo y por la
disponibilidad durante todo el afio. Tan solo en el Centro y Oeste de Africa
constituye la fuente principal de alimentacién de 270 millones de personas (Mora
2017).

La actividad del banano ha seguido a través de los afios una escala
cronoldgica, manteniéndose en un plano de expectativa desde el afio 1516
cuando se introdujo procedente del Archipiélago de las Canarias a las Islas de las
Antillas Mayores y muchos lugares del continente incluyendo Centroamérica y las
costas de Colombia y posteriormente a otros lugares como Venezuela, Ecuador
(James 2009).

La produccion bananera del pais, se realiza en 20 provincias del territorio
continental. La Costa aporta con el 89% de la produccion nacional, Sierra con el
10% y el Oriente con el 1%. En la Costa, las de mayor produccion son: la
provincia de Los Rios con el 35 % de la produccion total y Guayas con el 32%. En
la Sierra en las regiones calidas de las provincias de Cafar el 3.8%, Bolivar con el
1.8% Pichincha, Sto., Domingo de los Tsachilas con 1.4% y Loja con el 0.8% de la
produccion nacional, las demas provincias tienen una produccidbn menor
(Piedrahita 2018).
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La calidad de la fruta es esencial para la comercializacion, puesto que
marca la diferencia en precios y demanda, en cada uno de los mercados. Los
frutos de banano destinados a la exportacion, exigen que la cosecha se efectue
de acuerdo con la edad al momento del corte, por lo cual se precisa tenerla
debidamente identificada. Sin este sistema de control, puede resultar una mezcla
de frutas de varias edades dentro de una misma caja, lo cual repercute
gravemente al incrementarse los riesgos de maduracion durante el transporte

hacia el destino final (Jimenez 2014).

2.2 Taxonomia

Tigasi (2017) manifiesta que existen mas de 500 variedades de banano,
pero es el subgrupo Cavendish el que mas se cultiva dentro de este subgrupo los
clones de Valery, Gran Enano y Williams, son los que mas se destacan debido a
sus caracteristicas e importancia en el comercio mundial, su adaptacién climética,

su alta resistencia de los fuertes vientos y una alta productividad

Clasificacion Taxondmica del banano

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Liliopsida
Orden Zingiberales
Familia Musaceae

Género Musa
Especie M. acuminata. Ploidia
Diploides
Triploides
Tetraploides
Numero de cromosomas 2n=2x=22
3n=3x=3
4n=4x=44

Adaptado de (Simmonds 1970, Roman et al. 2004)
2.3 Descripcion botanica

Angulo (2009) menciona que es una planta herbacea gigante, con rizoma
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corto y tallo aparente, que resulta de la unién de las vainas foliares, conico de

unos 3 a 6 m de altura, terminado en una corona de hojas.

Las raices de esta planta son superficiales, distribuidas radialmente en los
primeros 30 cm. del suelo y alcanza un largo de 1,5 a 2 metros. “Rizoma o cormo”
llamado comunmente cepa, produce una yema vegetativa que sale de la planta
madre y sufre un cambio anatomico y morfolégico de los tejidos y al crecer
diametralmente forma el rizoma que alcanza una considerable altura.(Fagiani y
Tapia 2007).

Angulo (2009) indica que las hojas, son muy grandes, de 2.4 m de largo, %2
m de ancho y un 1 m o més de longitud. Cuando son viejas se rompen facilmente
de forma transversal por el azote del viento, durante el desarrollo de la planta o
mata de banano se observan varios tipos de hojas: hojas rudimentarias, hojas

estrechas ensiformes y hojas anchas o verdaderas.

El tallo verdadero es un rizoma grande, almidonoso, subterraneo, que esta
coronado con yemas, casi todas las cuales se desarrollan hasta que todo el
rizoma haya florecido y fructificado mientras que la inflorescencia que tiene forma
de racimo, es larga y pedunculada; al principio se sostiene erecta u oblicuamente,
pero se dobla hacia abajo a medida que crece. Esta cubierta con bracteas de
colores rojo oscuro, grandes, dispuestas en forma de espiral, la yema forma una

terminal grande, en forma de cono en el tallo de la flor (Banascopio 2015).

El pseudotallo esta constituido por las vainas envolventes de las hojas. El
verdadero tallo aéreo se inicia a partir del cormo y finaliza en la inflorescencia: su
funcién consiste en brindar conexion vascular entre las hojas y las raices, asi
como entre los frutos y las hojas. Adicionalmente, ofrece a la planta apoyo y la
capacidad de almacenar reservas amilaceas e hidricas. La longitud y grosor del
pseudotallo estan relacionados directamente con el tipo de clon y con el vigor
inherente de la planta resultado de su estado de crecimiento; no obstante, se
estima que el pseudotallo de una planta adulta puede medir hasta 5 m y poseer

40 cm de didmetro aproximadamente (ProMusa 2016).
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Por otro lado, las hojas se componen de vaina, peciolo, lamina y apéndice
y se originan del meristemo terminal y desarrollan de modo diferencial de acuerdo
con la edad de la planta. La lamina es dorsiventral, glabra y se encuentra surcada

por una nervadura estriada (Carrera-Ramirez 2011).

El banano se caracteriza botdnicamente como una cerca con pericarpo o
baya tipica. Los frutos individuales se desarrollan propiamente de los ovarios de
las flores pistiladas que muestran un aumento considerable de su volumen. La
region comestible del fruto es cl resultado del engrosamiento de las paredes del
ovario convenido en una masa parenquimatosa cargada de azucar y almidon
(ProMusa 2016).

El desarrollo del fruto es partenocarpico (en las variedades comerciales),
es decir, en ausencia de polinizacién y los frutos resultantes son estériles, por
consecuencia de la intervencion de genes especificos de esterilidad femenina,
triploidia y cambios estructurales cromosémicos. De modo que la partenocarpia y
la esterilidad son fenbmenos diferentes, causados por mecanismos genéticos

parcialmente independientes (Cedefio 2015).

2.4 Cosechay procesamiento

A continuacién se describen cada uno de los pasos que se siguen durante
la cosecha de la fruta y su procesamiento en la planta empacadora, considerando
como cosecha desde el corte del racimo hasta su llegada a la planta empacadora
y como procesamiento a todas las labores desde la llegada de la fruta a la planta
hasta la estiba y/o paletizada de las cajas.

2.4.1 Cosecha

Para la cosecha de los racimos se forman grupos o palancas de corte, las
gue pueden ser simples o reforzadas, una palanca simple consta de un cortero,
dos arrumadores y un garruchero, en este caso cada palanca tiene dos grupos de
garruchas (comboy) cada uno con 20 0 25 garruchas con sus respectivos
separadores segun la distancia a la empacadora, condicion del suelo, estado del
cable via y garruchas y experiencia del garruchero, una palanca reforzada consta

de dos corteros, dos arrumadores y dos garrucheros, esta palanca lleva tres
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grupos de garruchas (Belalcazar y Sylvio 2002).

2.4.2 El cortero

Utiliza una escalera de cosecha de aluminio, un curvo de cosecha y un
calibrador 40 (el grado puede variar de acuerdo al tipo de caja y al mercado). Su
funcion es identificar los racimos que tengan el grado necesario para el corte,
previo conocimiento de la cinta que haya que cortar segun la edad, considerando
como "barrida" a la cinta que haya tenido edad de corte la semana anterior, la
cual es cosecha sin calibrar. La cinta que en esa semana tenga edad de corte se
la calibra con 40 en la mano inferior, si no alcanza grado 40 se la deja para ser
cosechada como barrida la semana siguiente. De igual manera se calibra la cinta
gue debe ser cosechada la semana préxima, ya que por diversos factores pueden

alcanzar el grado suficiente antes de completar la edad de corte (USAID 2007).

La calibracién se la puede hacer desde abajo, fijando el calibrador a un
tubo plastico, madera o nervadura de hojas, identificando el racimo a cortar se
procede a colocar la escalera y enganchar el racimo en el cabo, se recoge la
funda y se cortan las hijas que puedan tocar el racimo, se hace un precorte en la
parte basal del raquis para que el racimo no cuelgue bruscamente al realizar el
corte definitivo que se lo hace a los 40 cm., aproximadamente de la mano
superior, procediendo a bajarlo cuidando que no haya ningun roce con hojas, con
la mata con el hijo, puntales, cable aéreo o piolas que apuntalen matas vecinas
(Duran 2011).

2.4.3 El arrumador

Debe colocar entre las manos del racimo los protectores que son tiras de
esponjas en fundas de telas para evitar que las puntas de los dedos dafien a la
mano de arriba produciendo dafios de punta fresco, esta proteccién se la debe
hacer en forma cuidadosa para no estropear la fruta o causar dafio con las ufias,
se deben proteger todas y cada una de las manos del racimo, para luego llevar el
racimo hasta el cable via usando una cuna neumatica (tubo de neumatico inflado
cubierto con un forro de cuero) cuidando que la misma no esté sucia de lodo o

grasa o se encuentre rota y pueda causar marcas en la fruta (Belalcazar y Sylvio
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2002).

2.4.4 El Garruchero

Su trabajo es recibir la fruta del arrumador y colgarla de las garruchas para
luego transportarla desde el sitio donde esta siendo cosechada hasta la
empacadora, la velocidad con que debe hacer el recorrido no debe exceder de 10
km/h, para evitar que los racimos se golpeen entre si 0 con los arcos del cable
via. Al recibir los racimos debe engancharlos bien a la garrucha para que no se
descuelguen durante el transporte. Uno de los arrumadores puede recibir los

racimos cuando el garruchero esta en la empacadora (Moreno y Concha 2010).

2.5.1 Procesamiento de la fruta

El procesamiento de la fruta comienza con la llegada de la fruta a la
empacadora donde una persona destinada para el efecto se encarga de sacar los

protectores con el mismo cuidado con que los colocd.

2.5.2 Calificada

Para calificar los racimos se considera como maximo grado 47 y 40 como
minimo (el grado puede variar de acuerdo al tipo de caja y al mercado de destino),
y una longitud de 8 pulgadas minimo de pulpa a pulpa. Se descartardn manos o
racimos que tengan menos de 40 por bajo grado y las que tengan mas de 47 por
sobregrado, asi como aquellos que tengan dafios severos de animales, exceso de
cochinillas, fumagina, racimos viroticos, explosivos, alterados, pulpa crema y
almendra floja, se deben calificar los racimos a medida que se va desmanando sin
dejar mas de un comboy calificado para no tener problemas de latex fresco
(Mantilla 2015).

2.5.3 Lavado y desflore

Los racimos son lavados para evitar que pase cochinilla ya que de
encontrarse alguno de estos insectos en las cajas se puede rechazar todo el
contenedor, aqui también se quitan las flores y residuos de ellas que puedan
tener los racimos. Esto al igual que la calificada se lo hace conforme al

desmanaje.
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2.5.4 Desmane

El desmane se lo realiza de abajo hacia arriba cuando es con curvo y de
arriba hacia abajo cuando es con cuchareta e intervienen dos personas: el
desmanador y el aparador. El desmanador es el encargado de separar las manos
del resto del racimo, cuidando de no herir las otras manos, el aparador debera
distribuir las manos en la tina de tal forma que no se golpee con el filo de la

misma o unas con otras o sea en forma de abanico (Soto 2011).

2.5.5 Saneo

El saneo consiste en formar clusters o gajos de 4 a 7 dedos, siendo el
recomendable solo de 6 dedos para facilitar el empaque. El saneador debe
eliminar aquellos dedos que no presentan los requerimientos de calidad y
condicion, es decir los dedos con cicatrices, magulladuras, dafios de insectos,
cortes rajadura. Debe hacer un buen corte de corona recto, evitando rasgaduras y
cortes, sin pestanas, ademas limpiar el latex de los clusters para lo que se usa
una esponja y una solucion de 125 g de acido citrico mas 200 cc de bacterol en 5
litros de agua, para luego depositar los clusters en la tina de enjuague sin

estropear al pasarlos (Duran 2011).

2.5.6 Enjuague

En la tina debe permanecer la fruta aproximadamente 25 minutos para que
la corona se seque y no presente problemas de latex gomoso en las cajas, debe
existir la condiciébn de agua corrida con la presion suficiente para mover los
clusters hacia el pesador, pero no demasiada para no estropear la fruta ademas
de un buen reboce para que no se acumule latex en la superficie de la tina, para
esto se utiliza removedores de latex que se mezclan con el agua de la tina para

gue el latex se asiente (Rodriguez 2009).

2.5.7 Pesada y calificacion

La pesada y calificacion de la fruta consiste en colocar los clusters en
bandejas o platos de manera que hayan grandes, medianos y pequefios hasta
completar el peso segun las especificaciones del tipo de caja y no deben exceder

de 19 clusters. De una buena clasificacion dependera mucho que se facilité el
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embalaje, para lo que deben ir 8 clusters pequefios y el resto medianos y grandes
incluyendo un maximo de 4 clusters de cuatro dedos también llamados cufias

(Belalcazar y Sylvio 2002).

2.5.8 Fumigacion y sellada

Moreno y Concha (2010) relata que la fumigacion se la hace con una
instalacion especial para el efecto llamado "FOGING" la que cuenta con un
dosificador, o con bombas manuales, la aplicacion debe hacerse cubriendo todas
las coronas con dos pares por fila y a una altura de 20 cm aproximadamente para
gue no queden residuos de fungicida. La mezcla del fungicida que se aplica es de
2 kg de alumbre y 180 cc de Mertec en 100 litros de agua afiadiendo en invierno
40 gramos de Imazalil o fungaflor, las dosis de acuerdo a las compafiias

exportadoras.

La fumigacion se debe hacer sobre la fruta seca para lo que se debe dejar
escurrir un poco el agua, se recomienda que el fumigador este a 5 bandejas del

pesador como minimo.

La sellada debe ser en la parte central del dedo colocando solo un sello por
dedo, si se trata de una cuna se debe sellar ambos dedos, si el clusters es de
mas de 4 dedos se sellaran en forma alternada pasando un dedo. Esa labor la
realizara una persona con experiencia para no retrasar el proceso o dafie la fruta

con las ufias (Moreno y Concha 2010).

2.5.9 Embalaje

Segun Duran (2011) indica que el embalaje es una parte fundamental
dentro del proceso de la fruta ya que de ello depende la presentacion final del
producto por lo que se debe usar correctamente los materiales para embalar
como son: radios, pads o separadores de cartulina y plastico, el fondo de la caja

tiene que estar correctamente pegado para que no se deteriore.

El embalador ubicara los radios por detras de la cartulina para no causar
fricciones en la fruta, dejara suficiente plastico en el fondo del cartén (3/4 de caja)

para que no exista contacto entre los clusters y el cartdén, evitando quemas,
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siguiendo el patron de empaque. Al embalar ira ajustando el empaque para que
no quede flojo o alto, cuidando de dejar plasticos al final para cubrir la fruta y
evitar el contacto con la tapa. Con un buen embalaje de la fruta se pueden evitar
defectos como quema de cartdon, empaque revuelto, hilera floja, hilera
descentrada, danos de coronas, empaque alto. Estos defectos son calificados en
la planta por un evaluador de la compafiia exportadora el que toma 2 cajas por
cada pallet o por cada fila, si es al granel, la calificacion minima para que la fruta
pueda ser transportada PCMS de 88 % de calidad (Duran 2011).

2.5.10 Repeso y Tapada

Después del embalaje y antes de estibar las cajas es necesario verificar
gue el peso este correcto para que no haya rechazo de cajas por bajo peso, para
lo cual se utiliza una romana ubicada entre los embaladores y el transporte. El
repesador tendra a mano un plato con clusters medianos y pequefios, si hay
mucho peso, luego se aspira y liga si es el caso y se coloca la tapa teniendo la
precaucion de hacer coincidir los orificios de ventilacion, finalmente se la pasa al
estibador (Rodriguez 2009).

2.5.11 Estiba

El transporte de las cajas a los puertos puede ser por el sistema paletizada
o al granel. El paletizado consiste en hacer grupos de 48 cajas en 6 columnas de
8 sobre un soporte de madera las que son fijjadas con esquineros de cafion y
zunchos colocandolos en las filas 1, 2, 3, 4, 5, 7 y 8. En un contenedor entra 20
pallets. Al granel en un contendor pueden entrar 992 6 984 cajas dependiendo de
las estibas. también pueden ir camiones las que llevaran 500 cajas o 700 si son

camiones grandes (Solorzano y Ramirez 2012).

2.6.1 Proteccion de la fruta en el campo

Sierra (1993) relata que la fruta destinada a la exportacion debe cumplir
con exigentes requisitos en cuanto a calidad y competencia en los mercados, es
obvio que el racimo debe recibir los mayores cuidados desde el inicio mismo de la
paricion o emision floral hasta su cosecha y empaque, teniendo en cuenta

ademas que este periodo constituye la finalizacion de todo un proceso que implico
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multiples esfuerzos.

El mismo autor manifiesta que las practicas culturales de proteccion de
fruta son entonces una serie de labores que procuran proteger el racimo desde
gue emerge hasta su empaque, las cuales son indispensables en toda explotacion
técnicamente manejada y cuyo producto final estd destinado a la exportacion. La
adecuada ejecucion de estas labores se traducird en mejores precios en los

mercados y mayor productividad en las explotaciones.

Se incluyen dentro de las practicas de proteccién de fruta el amarre o
apuntalamiento, el embolse, el desflore en el campo, el desbacote o desmane, el
deshoje y el desvidé de puyon y racimos. En el presente numeral analizaremos

cada una de estas practicas.

Soto (2011) manifiesta que es necesario tomar las precauciones
elementales durante el empaque de la fruta con el fin de conservar la calidad y
buena presentacion, una mala manipulacion en minutos puede hacer perder el
trabajo de 9 a 10 meses que dura la obtencion del racimo. Los pasos que se dan
son: corte de racimo, corte de la planta cosechada, transporte del racimo a la

empacadora, empacada de la fruta y transporte de las cajas a los puertos.

Para Moreno y Concha (2010) indica que en la produccion de banano de
exportacion, existe gran cantidad de frutas que son rechazadas en la empacadora
por no cumplir los requisitos de calidad establecidos. El porcentaje de rechazo
que se produce en las bananeras tecnificadas, semitecnificadas y de bajo nivel
tecnoldgico es un promedio de 3.8 y 20 % del peso total del racimo desmanado

respectivamente.

2.6.2 Manejo de la fruta en la planta empacadora

Sierra (1993) expresa que las cicatrices de manejo se ocasionan por:
desmano brusco, al tirar manos sobre manos o rozarlas con las paredes del
tanque, empuje de la fruta con venas o palos en los tanques, bandejas en mal
estado. Los dafios mas comunes que se producen durante el manejo de la fruta

en la planta empacadora son:
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» Corte de cuchillo curvo.

* Corte con la pala desmanadora.
 Corona deficiente.

* Cuello roto.

* Vitola alta o baja.

* Manos deformes.

* Latex.

» Mal sellado.

* Presencia de residuos florales.

a. Defectos producidos en el proceso de empaque.

Segun (Sierra 1993):

* Hileras flojas.

* Fruta remontada.

* Hileras enfrentadas o descentradas.
* Fruta mal clasificada.

* Empaque alto.

* Plastico mal usado, bolsa rota.

* Division mal utilizada.

» Mala ubicacion de la fruta en cada hilera, de acuerdo a forma y longitud.

b. Fruta de desecho.

Segun Soto (2011) expresa que la fruta de rechazo es aquella que no
reune los requisitos minimos, para ser empacada y exportada a los mercados, en
cualquiera de las calidades antes descritas. Presenta defectos graves o
moderados, y se obtiene del saneamiento en la seleccién de las calidades
mercadeables. La mayoria de esa fruta, la componen dedos sueltos, que se usan

para consumo fresco en los mercados locales o como fuente de materia prima en
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la agroindustria.

El porcentaje de fruta desechada por la seleccion, depende de las operaciones de
cultivo, cuidados de la cosecha, condicidén ecoldgica imperante y exigencias del

mercado; puede variar entre un 5y un 10 por ciento del total de fruta procesada.
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lIl. MARCO METODOLOGICO

3.1. Ubicacion

El presente trabajo de investigacion, cuyos resultados sustentan la
escritura de esta monografia fue realizada en los predios de la finca bananera
Maria José 1 de la multinacional Dolé. Ubicada en el cantén Babahoyo, provincia
de Los Rios. Su ubicacion geograficas UTM: X= 663818.81 E; Y= 9809888,43 S,
se encuentra a 12 msnm, presenta clima célido y humedo con temperatura de

24,9 °C, una precipitacion de 1947 mm/afio y 83 % de humedad relativa.

3.2. Métodos de investigacién

La informacion obtenida se baso en revision bibliografica sobre las labores
realizadas en el campo y en el area de empaque en el cultivo de banano para
mejorar su rendimiento y reducir la merma de produccién. Se utilizé el método
deductivo, para cotejar la informacion con el trabajo realizado en la finca Maria

José 1.

3.2.1. Evaluacion de lainformacién

Para la elaboracion de este documento investigativo se realizé revision de
literatura de distintos libros, revistas e internet, papers, articulos y consultando a
docentes de la escuela de ingenieria agrondmica y agropecuaria, utilizando
métodos del nivel tedrico de investigacion cientifica, tales como el analisis y

sintesis lo que nos permitié concretaren nuestro tema desarrollado.

3.3. Situacion inicial

3.3.1. Como se detect6

Primera etapa: Esta etapa se inicié con la presentacion a la administracion
de la finca Bananera Maria José 1, indicando el tema de la investigacion a realizar
junto con el propésito de la misma para realizar el componente practico del
examen complexivo en los cultivos de la empresa, logrando de esa manera una

respuesta favorable al respecto.
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Segunda etapa: En esta fase inicio la investigacion, en compaiiia con el
Docente Tutor, Administrador de la empresa y Jefe de campo se realizd el

recorrido del cultivo de banano en campo y en planta empacadora.

Tercera etapa: La informacion obtenida de la empresa fue analizada y
expuesta como situaciones detectadas, y de ese modo llegar a las soluciones de
los problemas encontrados.
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Cuadro 1. Datos de merma periodal de la finca Maria José 1 producida en el afio 2018.

Maltrato por Cosecha | 0,37%| 0,42%| 039%| 0,42%| 0,40%| 0,37%| 0,37%| 0,30%| 0,33%| 039%| 0,37%| 0,52%| 0,50%| 0,40%
Periodo | Periodo | Periodo | Periodo | Periodo | Periodo | Periodo | Periodo | Periodo | Periodo | Periodo | Periodo | Periodo | Gran
Defecto Campo viejo 01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12 13 Total
Latex por Desflora 0,43%| 0,82%| 0,59%| 1,04%| 0,81%| 0,83%| 0,56%| 0,38%| 0,17%| 0,18%| 0,23%| 0,23%| 0,31%| 0,54%
Cicatriz 0,60%| 0,60%| 0,65%| 0,85%| 0,54%| 0,47%| 0,43%| 0,43%| 0,45%| 0,48%| 0,41%| 0,45%| 0,47%| 0,53%
Cicatriz de Flor 0,14%| 0,15%| 0,12%| 0,16%| 0,21%| 0,27%| 0,31%| 0,13%| 0,13%| 0,11%| 0,14%| 0,18%| 0,22%| 0,18%
Dafio de Hoja 0,13%| 0,22%| 0,19%| 0,21%| 0,19%| 0,28%| 0,20%| 0,24%| 0,09%| 0,08%| 0,07%| 0,09%| 0,09%| 0,17%
Otros CIF 0,12%| 0,22%| 0,10%| 0,06%| 0,07%| 0,06%| 0,01%| 0,03%| 0,02%| 0,04%| 0,02%| 0,03%| 0,01%| 0,07%
Dafio por cirugia 0,02%| 0,05%| 0,04%| 0,08%| 0,05%| 0,04%| 0,02%| 0,04%| 0,06%| 0,03%| 0,05%| 0,05%| 0,08%| 0,05%
Dafio Punta Viejo 0,02%| 0,03%| 0,04%| 0,04%| 0,03%| 0,03%| 0,02%| 0,02%| 0,01%| 0,03%| 0,03%| 0,03%| 0,04%| 0,03%
Bracteas 0,00%| 0,01%| 0,02%| 0,04%| 0,05%| 0,06%| 0,02%| 0,03%| 0,02%| 0,00%| 0,00%| 0,00%| 0,00%| 0,02%
Quemas por Sol 0,05%| 0,04%| 0,02%| 0,01%| 0,02%| 0,02%| 0,01%| 0,01%| 0,02%| 0,00%| 0,00%| 0,00%| 0,00%| 0,02%
Maltrato de Cable 0,02%| 0,01%| 0,01%| 0,02%| 0,03%| 0,02%| 0,02%| 0,02%| 0,03%| 0,01%| 0,02%| 0,01%| 0,02%| 0,02%
Porcentaje 1,55%| 2,16%| 1,78% | 2,52%| 1,99%| 2,06%| 1,61%| 1,33%| 1,01%| 0,96%| 0,97%| 1,06%| 1,23%| 1,61%
Defecto por cosecha
Dafio de Punta Nuevo 0,30%| 0,26%| 0,22%| 0,26%| 0,26%| 0,26%| 0,23%| 0,17%| 0,17%| 0,17%| 0,27%| 0,28%| 0,27%| 0,24%
Cuello Quebrado 0,15%| 0,18%| 0,22%| 0,33%| 0,22%| 0,25%| 0,33%| 0,27%| 0,27%| 0,16%| 0,11%| 0,11%| 0,12%| 0,21%
Dedos con Bajo Calibre 0,06%| 0,08%| 0,06%| 0,11%| 0,25%| 0,57%| 0,29%| 0,34%| 0,17%| 0,02%| 0,02%| 0,02%| 0,03%| 0,16%
Quema Por Friccion de
Cosecha 0,22%| 0,19%| 0,13%| 0,09%| 0,12%| 0,14%| 0,14%| 0,10%| 0,08%| 0,11%| 0,12%| 0,10%| 0,13%| 0,13%
Dedos con Sobre
Calibre 0,23%| 0,15%| 0,08%| 0,06%| 0,18%| 0,16%| 0,08%| 0,01%| 0,03%| 0,02%| 0,03%| 0,03%| 0,05%| 0,09%
Latex Nuevo 0,06%| 0,10%| 0,06%| 0,03%| 0,07%| 0,04%| 0,07%| 0,08%| 0,08%| 0,08%| 0,19%| 0,19%| 0,17%| 0,09%
Corte de cuchillo
Cosecha 0,02%| 0,02%| 0,03%| 0,03%| 0,03%| 0,02%| 0,01%| 0,02%| 0,03%| 0,03%| 0,02%| 0,02%| 0,02%| 0,02%
Grasa por Cosecha 0,02%| 0,02%| 0,03%| 0,03%| 0,03%| 0,01%| 0,01%| 0,01%| 0,01%| 0,01%| 0,02%| 0,02%| 0,02%| 0,02%
Porcentaje 1,43%| 1,44%| 1,22%| 1,38%| 1,56%| 1,83%| 1,53%| 1,31%| 1,17%| 0,98%| 1,15%| 1,30%| 1,30%| 1,38%
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Defectos fisiologicos

Dedo Malformado 0,65%| 0,75%| 0,74%| 0,86%| 0,79%| 0,78%| 0,63%| 0,59%| 0,57%| 0,44%| 0,43%| 0,49%| 0,45%| 0,64%
Dedos Curvos 0,23%| 0,22%| 0,19%| 0,18%| 0,19%| 0,23%| 0,21%| 0,27%| 0,11%| 0,13%| 0,17%| 0,14%| 0,18%| 0,19%
Dedos laterales 0,18%| 0,15%| 0,18%| 0,23%| 0,19%| 0,15%| 0,09%| 0,05%| 0,06%| 0,07%| 0,06%| 0,09%| 0,06%| 0,13%
Dedos Gemelos 0,07%| 0,08%| 0,11%| 0,17%| 0,12%| 0,10%| 0,09%| 0,07%| 0,08%| 0,08%| 0,08%| 0,09%| 0,08%| 0,10%
Cascara Rajada 0,05%| 0,07%| 0,07%| 0,10%| 0,09%| 0,11%| 0,07%| 0,05%| 0,05%| 0,04%| 0,04%| 0,05%| 0,04%| 0,07%
Otros Formacion 0,00%| 0,00% 0,00%| 0,00%| 0,06%| 0,13%| 0,06%| 0,04%| 0,05%| 0,08%| 0,08%| 0,12%| 0,05%
Dedos Falsos 0,06%| 0,04%| 0,04%| 0,03%| 0,04%| 0,03%| 0,03%| 0,01%| 0,01%| 0,01%| 0,02%| 0,02%| 0,02%| 0,03%
Dedo abierto 0,01%| 0,01%| 0,03%| 0,05%| 0,04%| 0,03%| 0,01%| 0,02%| 0,03%| 0,02%| 0,05%| 0,04%| 0,05%| 0,03%
Dedos Pobres 0,00%| 0,00%| 0,00%| 0,00%| 0,05%| 0,04%| 0,11%| 0,06%| 0,02%| 0,02%| 0,02%| 0,00%| 0,00%| 0,03%
Dedos con Mancha de

Madurez 0,20%| 0,31%| 0,37%| 0,55%| 0,43%| 0,25%| 0,23%| 0,25%| 0,20%| 0,19%| 0,10%| 0,13%| 0,15%| 0,27%
Dedo Podrido 0,01%| 0,02%| 0,04%| 0,08%| 0,19%| 0,21%| 0,08%| 0,26%| 0,06%| 0,01%| 0,01%| 0,01% 0,08%
Presente Insecto 0,05%| 0,12%| 0,01%| 0,00%| 0,02%| 0,04%| 0,01%| 0,05%| 0,04%| 0,02%| 0,06%| 0,05%| 0,05%| 0,04%
Porcentaje 1,51%| 1,80%| 1,79%| 2,26%| 2,16%| 0,50%| 1,71%| 1,75%| 1,28%| 1,09%| 1,12%| 1,20%| 1,19%| 1,65%

Daiio en planta empacadora

Dafios por Manejo 0,17%| 0,18%| 0,21%| 0,29%| 0,25%| 0,24%| 0,15%| 0,11%| 0,09%| 0,08%| 0,08%| 0,11%| 0,08%| 0,17%
Corte de Cuchillo de

Desmane 0,12%| 0,15%| 0,13%| 0,15%| 0,19%| 0,23%| 0,18%| 0,11%| 0,06%| 0,05%| 0,06%| 0,09%| 0,08% | 0,13%
Dedos Buenos 0,02%| 0,03%| 0,05%| 0,04%| 0,03%| 0,03%| 0,06%| 0,00%| 0,02%| 0,01%| 0,01%| 0,01%| 0,01%| 0,03%
Corte de Cuchillo de

Seleccion 0,04%| 0,03%| 0,02%| 0,02%| 0,02%| 0,02%| 0,02%| 0,02%| 0,01%| 0,01%| 0,01%| 0,01%| 0,01%| 0,02%
Dafio del Calificador 0,01%| 0,02%| 0,02%| 0,04%| 0,02%| 0,03%| 0,03%| 0,01%| 0,01%| 0,00%| 0,01%| 0,01%| 0,01%| 0,02%
Cuchillo de Saneo 0,02%| 0,02%| 0,01%| 0,01%| 0,01%| 0,02%| 0,02%| 0,01%| 0,00%| 0,01%| 0,00%| 0,01%| 0,01%| 0,01%
Porcentaje 0,38%| 0,43%| 0,43%| 0,56%| 0,55%| 0,58%| 0,46%| 0,28%| 0,19%| 0,17%| 0,17%| 0,24%| 0,22%| 0,38%

25




Plagas/ servicios agricolas

Trips Opt. 0,29%| 0,20%| 0,13%| 0,17%| 0,09%| 0,10%| 0,27%| 0,35%| 0,14%| 0,06%| 0,08%| 0,04%| 0,08%| 0,17%
O Speckling 0,01%| 0,01%| 0,01%| 0,08%| 0,14%| 0,08%| 0,08%| 0,02%| 0,01%| 0,01%| 0,00%| 0,00%| 0,00%| 0,04%
Quimera 0,02%| 0,03%| 0,03%| 0,03%| 0,03%| 0,04%| 0,03%| 0,02%| 0,02%| 0,01%| 0,02%| 0,02%| 0,02%| 0,02%
Cochinilla Chinche

Harinoso 0,01%| 0,02%| 0,02%| 0,04%| 0,01%| 0,01%| 0,01%| 0,02%| 0,03%| 0,02%| 0,01%| 0,01%| 0,01%| 0,02%
Dafio de Poddn 0,00%| 0,01%| 0,01%| 0,01%| 0,01%| 0,05%| 0,04%| 0,02%| 0,02%| 0,02%| 0,02%| 0,01%| 0,01%| 0,02%
Dafio de Puntal 0,02%| 0,03%| 0,02%| 0,01%| 0,01%| 0,01%| 0,02%| 0,02%| 0,01% 0,01%| 0,00% 0,01%
Otros Servicios

Agricolas 0,01%| 0,00%| 0,00%| 0,01%| 0,01%| 0,01%| 0,01%| 0,02%| 0,00%| 0,00%| 0,01%| 0,01%| 0,00%| 0,01%
Porcentaje 0,37%| 0,32%| 0,23%| 0,39%| 0,32%| 0,32%| 0,47%| 0,47%| 0,24%| 0,12%| 0,14%| 0,10%| 0,12%| 0,29%
Gran Total 5% 6% 6% 7% 7% 7% 6% 5% 4% 3% 4% 4% 4% 5%
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3.4 Situaciones detectadas.

Dentro de los factores que influyen en la merma de produccion en la finca
Maria José 1 estan los defectos de campo viejo, esto corresponde a las labores
que realizan las personas al racimo en su primeras semanas, en la finca la labor
que mas repercutio fue la mancha de latex ocasionado por el desflore de campo,
a pesar de ser un latex viejo en ocasiones severas no suelen entrar a proceso en

la planta empacadora.

En los defectos por cosecha, el maltrato o el poco cuidado de la fruta es el
mayor incidente en el aumento de la merma, en este rubro la mano de obra,
metodologia de trabajo y materiales tienen a ser los factores principales para el

aumento de la merma.

Los defectos fisioldgicos generalmente suelen presentarse en areas pobres
que hayan sido afectadas por diversos factores, entre ellos falta de riego,
inundacién, area restringida para la fumigacion de la Sigatoka, linderos y

plantaciones a orillas de los canales principales.

Los dafios dentro de la planta empacadora corresponden en su mayoria en
manejo de la fruta, esto involucra la parte metodologia de la mano de obra, en el
saneo la gran incidencia de pestafia se debe al que el trabajador no utiliza la
punta del curvo, en embalaje el defecto que se presenta es cuando el trabajador
no utiliza las dos tablas por detras de la cartulina y en ocasiones por el mal patron

de empaque utilizado.

La merma producida por dafios causados por plagas a la fruta no son de
consideracion en la finca, la incidencia de cochinilla y escamas es escaso y poco
frecuente, la incidencia de dafios por trips de la flor y de la mancha roja es casi

imperceptible.

27



3.5 Soluciones planteadas.

Dado que la mayoria de los dafios producidos a la fruta, en el campo y en
la planta empacadora se debe a la mayoria de los casos por mala practica o
desconocimiento de la metodologia de trabajo de la mano de obra, seria
conveniente establecer un programa de capacitacion por cada area de trabajo,
ademas de dotarles de materiales adecuados y su correcta utilizacion para el

proceso.

Una debida utilizacion del mapa de areas pobres y sensibles permitira
identificar los sectores de la finca donde se esté presentando problemas
fisiologicos en la fruta, esto permitird tomar decisiones como mejoramiento de
dicha area, si es problema de suelos solucionarlo con enmiendas, realizar

fumigacion con motobomba donde la fumigacion aérea esta restringida.
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V. CONCLUSIONES

Los defectos que se presentan con mayor incidencia son los ocasionados
por los trabajadores en campo en las primeras semanas de desarrollo de la

fruta.

Los dafios a la fruta en el momento de la cosecha se deben al
desconocimiento de la metodologia del trabajo del obrero y a su vez por no

contar con las herramientas adecuadas.
Los defectos fisiologicos estan dados por areas pobres que sufrieron un
percance en el manejo agrondmico de la plantacién o por condiciones

climaticas en los primeros meses del afio.

La merma de produccion en defectos viejos en el campo fueron las mas

altas con 1.61%.

La merma de produccion en dafios por plagas y enfermedades fue la

menor incidencia con 0.29%.

La merma producida por la finca Maria José 1 en el periodo 2018 fue del
5%.
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V. RECOMENDACIONES

Capacitar en la metodologia de trabajo a la persona encargada de realizar
las labores de cosecha de la fruta.

Dotar de materiales de trabajo adecuados a los trabajadores del area de
campo y planta empacadora.

Utilizar adecuadamente el mapa de areas pobres o sensibles para

identificar la fruta que viene con problemas fisioldgicos en el campo
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VI. RESUMEN

El presente trabajo de investigacion, cuyos resultados sustentan la
escritura de esta monografia fue realizada en los predios de la finca bananera
Maria José 1 de la multinacional Dolé. Ubicada en el cantén Babahoyo, provincia
de Los Rios. Su ubicacion geograficas UTM: X= 663818.81 E; Y= 9809888,43 S,
se encuentra a 12 msnm, presenta clima céalido y humedo con temperatura de
24,9 °C, una precipitacion de 1947 mm/afio y 83 % de humedad relativa. La
informacion obtenida se baso en revision bibliogréafica sobre las labores realizadas
en el campo y en el &rea de empaque en el cultivo de banano para mejorar su
rendimiento y reducir la merma de produccion. Se utiliz6 el método deductivo,
para cotejar la informacion con el trabajo realizado en la finca Maria José 1.
Dentro de los factores que influyen en la merma de produccién en la finca Maria
José 1 estan los defectos de campo viejo, esto corresponde a las labores que
realizan las personas al racimo en su primeras semanas, en la finca la labor que
mas repercutié fue la mancha de latex ocasionado por el desflore de campo, a
pesar de ser un latex viejo en ocasiones severas no suelen entrar a proceso en la
planta empacadora. En los defectos por cosecha, el maltrato o el poco cuidado de
la fruta es el mayor incidente en el aumento de la merma, en este rubro la mano
de obra, metodologia de trabajo y materiales tienen a ser los factores principales
para el aumento de la merma. Los defectos fisiolégicos generalmente suelen
presentarse en areas pobres que hayan sido afectadas por diversos factores,
entre ellos falta de riego, inundacion, area restringida para la fumigacion de la
sigatoka, linderos y plantaciones a orillas de los canales principales. Se
recomienda capacitar en la metodologia de trabajo a la persona encargada de
realizar las labores de cosecha de la fruta. Dotar de materiales de trabajo
adecuados a los trabajadores del area de campo y planta empacadora. Utilizar
adecuadamente el mapa de areas pobres o sensibles para identificar la fruta que

viene con problemas fisiologicos en el campo.

Palabras claves: merma, produccion, planta empacadora, campo, cultivo

de banano.
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Vil. SUMMARY

The present research work, whose results support the writing of this
monograph, was carried out on the grounds of the Maria José 1 banana farm of
the Dole multinational. Located in the canton of Babahoyo, province of Los Rios.
Your geographical location UTM: X = 663818.81 E; Y = 9809888.43 S, it is 12
meters above sea level, it has a warm and humid climate with a temperature of
24.9 ° C, a precipitation of 1947 mm / year and 83% relative humidity. The
information obtained was based on a bibliographic review of the work carried out
in the field and in the area of packing in the banana crop to improve its yield and
reduce the reduction of production. The deductive method was used to compare
the information with the work carried out in the Maria José 1 farm. Among the
factors that influence the production decline in the Maria José 1 farm are the old
field defects, this corresponds to the work that people do to the cluster in its first
weeks, on the farm the work that most affected was the latex stain caused by the
field deflower, despite being an old latex on severe occasions they do not usually
enter the packing plant process. In the defects by harvest, the mistreatment or the
little care of the fruit is the biggest incident in the increase of the decrease, in this
heading the workforce, work methodology and materials have to be the main
factors for the increase of the decrease. Physiological defects usually occur in
poor areas that have been affected by various factors, including lack of irrigation,
flooding, and restricted area for fumigation of sigatoka, boundaries and plantations
on the banks of the main canals. It is recommended to train in the work
methodology the person in charge of carrying out the work of harvesting the fruit.
Provide adequate work materials to workers in the field and packing plant area.
Properly use the map of poor or sensitive areas to identify the fruit that comes with

physiological problems in the field.

Keywords: shrinkage, production, packing plant, field, banana cultivation.
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