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RESUMEN

El presente documento detall6 sobre el manejo postcosecha del cultivo de
zanahoria (Daucus carota L.) parasu comercializacion. La zanahoria es una de las
hortalizas méas cultivadas en el mundo. Su consumo se ha extendido
ampliamente, ya que actualmente se encuentra disponible en los mercados
durante todo el afio. La parte consumida de la zanahoria es su raiz, de la que
existen multiples formas y sabores. Destaca por su contenido en caroteno y
vitaminas A, B y C. La comercializacién de la zanahoria la realizan directamente
los agricultores, tratando de mejorar sus ingresos econdmicos mediante la
distribucion y venta directa de la materia prima. Las conclusiones determinan que
la postcosecha es el conjunto de operaciones y funciones entre la produccion vy el
consumo desarrollados por diferentes actores con el objetivo de alcanzar un
efectivo y eficiente abastecimiento de zanahorias. Se incluye aqui a la
preparacion para mercado (limpieza, clasificacion y empaque), transporte y
comercializacién. Es un sistema que se halla intimamente relacionado con las
actividades productivas y atentas a las necesidades y demanda de los
consumidores. Todos los aspectos productivos y ambientales previos condicionan
la calidad del producto y eventualmente la que llega al consumidor, ya que en la
postcosecha no se puede mejorar la calidad sino solamente uniformarla asi como
disminuir el ritmo de deterioro natural después de la cosecha y debido a que las
zanahorias son consumidas en fresco, la higiene de las instalaciones y equipos
asi como de las operaciones, son importantes para evitar la contaminacion por
microorganismos no visibles a simple vista ni detectables a través de cambios en
la apariencia, sabor, color u otra caracteristica externa, pero nocivos para la

salud.

Palabras claves: comercializacion, postcosecha, zanahoria.



SUMMARY

This document detailed the postharvest handling of carrot (Daucus carota
L.) for commercialization. The carrot is one of the most cultivated vegetables in the
world. Its consumption has spread widely, since it is currently available in the
markets throughout the year. The consumed part of the carrot is its root, of which
there are multiple forms and flavors. It stands out for its content of carotene and
vitamins A, B and C. The carrot is sold directly by farmers, trying to improve their
economic income through the direct distribution and sale of the raw material. The
conclusions determine that postharvest is the set of operations and functions
between production and consumption developed by different actors with the aim of
achieving an effective and efficient supply of carrots. This includes preparation for
market (cleaning, sorting and packing), transport and marketing. It is a system that
is closely related to productive activities and attentive to the needs and demand of
consumers. All the previous productive and environmental aspects condition the
quality of the product and eventually that which reaches the consumer, since in
the post-harvest the quality cannot be improved but only standardized as well as
reducing the rate of natural deterioration after harvest and because carrots are
eaten fresh, the hygiene of the facilities and equipment as well as operations are
important to avoid contamination by microorganisms not visible to the naked eye
or detectable through changes in appearance, taste, color or other external

characteristics , but harmful to health.

Keywords: marketing, postharvest, carrot.
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INTRODUCCION

En la economia mundial los productos horticolas representan una importante
fuente de ingresos, aportando al crecimiento econémico de los productores dedicados a
esta actividad agricola. Ademas, estos productos forman parte fundamental en la dieta
alimenticia de la poblacion, considerandose la zanahoria como la segunda hortaliza de

mayor consumo en el mundo superada solo por la papa (Barrionuevo 2010).

El cultivo de este tubérculo, consiste en una raiz bianual de caracter napiforme
con colores y formas muy variadas que se conoce y cultiva, segun registros, desde hace
mas de 2000 afos, siendo los griegos y romanos los primeros en dedicarse a su
produccion (Lopez 2011). El cultivo de zanahorias (Daucus carota L.), se da de forma
Optima en clima templado semiseco con temperaturas que oscila entre los 15°C y 21°C y
una precipitaciéon anual promedio de 574 mm (Mendieta et al. 2019). Los suelos que
responden de manera favorable a los requerimientos del cultivo son los arcillosos,
francos, ligeros y aireados, bien drenados, con pediente inferior al 15% y con un ph entre
5.8 a 7 (Camara de Comercio, 2015).

En el Ecuador este cultivo se ha venido empleando desde hace unos 500 afios,
usando técnicas de siembra que han sido trasmitidas de generacién en generacion. La
variedad predominante en los predios de cultivo es Chantenay, ya que la obtencién de las
semillas representa un bajo costo para los agricultores. La siembra de esta variedad se
realiza al voleo y el promedio de rendimiento es de aproximadamentelO t/ha (LOpez
2011).

A pesar de ser una hortaliza que presenta una alta consistencia que contribuye a
gue la vida util en vitrina se prolongue, es susceptible a pérdidas, originadas desde el
mismo momento de la recoleccién, acopio, seleccion, empaque y transporte hasta el
consumidor final, todo esto por las deficiencias en el manejo no solo postcosecha, sino
también desde antes de la recoleccion por parte de los campesinos productores (Reina
2016).

Como se menciona anteriormente, es de suma importancia tener en
consideracién cumplir con los protocolos dispuestos para el manejo postcosecha de la
zanahoria, ya quede esto va a depender que se pierda en menor cantidad, para ello; la
calidad debe ser verificada observando que este entera, no presente rajaduras, su
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consistencia sea firme, no sea bifurcada y que este desprovista de cualquier imperfeccion

gue pueda no ser apetecible para el consumidor.

Posterior a ello, se procede a la clasificacion por categorias: Categoria | o Selecta
y Categoria Il o Corriente. En la primera categoria se ubican todas las que son de una
calidad superior, las que luego de una inspeccion minuciosa hayan superado todos los
pardmetros para que sean incluidas dentro de esta categoria (didmetro de mas de 4.5 cm
y hasta 18 cm de largo y su peso no debe exceder los 200 gr). En la segunda categoria
se incluyen las zanahorias que no fueron incluidas en la primera por algun defecto que
estas presenten. Las operaciones basicas de acondicionamientos que se realizan en el
manejo postcosecha estan comprendidas por la recoleccion, separacion de hojas,
recorte,curado, pesado y seleccion, lavado y desinfeccion, clasificacion, preenfriamiento,
secado,empaquetado, conservacion y almacenamiento y transporte (Ministerio de Medio
Ambiente y Medio Rural y Marino, 2017).



CAPITULO |
MARCO METODOLOGICO

1.1.Definicion del tema caso de estudio

Esta propuesta de estudio se planted con el objeto de conocer los procesos
que implica el manejo postcosecha del cultivo de zanahoria (Daccus carota L) y
su comercializacion, destacando la importancia que tiene esta hortaliza en el
ambito econdmico, ya que, durante estos Ultimos afios esta experimentando un

crecimiento exponencial tanto en superficie sembrada como en produccion.

La importancia de este vegetal no solo se centra en el aspecto econémico,
va de la mano con el tema alimentacién, ya que en la mayoria de los hogares este
es un alimento indispensable en su dieta diaria, pues representa una fuente

significativa de nutrientes que pueden ser aprovechados mediante su ingesta.

1.2.Planteamiento del problema

Las zanahorias pueden presentar diversos problemas de conservacion,
tanto provocados por condiciones inadecuadas en la camara, como una humedad
relativa baja, como por determinados hongos que producen pudriciones en las

raices almacenadas.

Las zanahorias pueden presentar durante su conservacion diferentes alteraciones
fisiologicas o enfermedades. Entre las alteraciones se presentan marchitamiento y
pérdida de peso; emision de brotes y raices y las enfermedades son Erwinia
(causada por una bacteria); podredumbre blanda acuosa (hongo Sclerotinia) y
podredumbre gris (hongo Botrytis), causando pérdidas econémicas y baja calidad

de la hortaliza lo que influye en la venta del producto.

1.3.Justificacion

En zanahoria, al igual que en el resto de las hortalizas, tradicionalmente el



abastecimiento ha sido dominado por la oferta, es decir, son los productores los
gue esencialmente determinan la cantidad ofrecida asi como su calidad. Tanto
ellos como el resto de los integrantes de la cadena de abastecimiento tratan de
maximizar sus beneficios, pero generalmente, dentro de un esquema orientado

hacia la rentabilidad en el corto plazo.

Como son tomadores de un precio fijado diariamente por el mercado, la
estrategia basica es la produccion y comercializacién de un producto no
diferenciado, en donde la propia responsabilidad sobre la calidad termina cuando
es vendido al siguiente eslabén de la cadena, generalmente sin tener en cuenta la

satisfaccion del consumidor.

Razones histéricas, culturales y productivas contribuyen a esta situacion
aungue probablemente el hecho de ser un sector altamente atomizado y disperso
sea una de las principales. Bajo estas condiciones, no existe un objetivo comun ni
una completa integracion entre los distintos componentes de la cadena y los
conflictos de interés entre ellos son inevitables. Si bien existen normas y
estandares, no siempre son aplicados ya que el sistema en general no estimula

una calidad superior o diferenciada.

1.4.0bjetivos

1.4.1. General

Recabar informacién que resalte la importancia del manejo postcosecha del

cultivode zanahoria (Daucus carota L.) para su comercializacion.

1.4.2. Especificos

e Conocer los procesos que constituyen el manejo postcosecha del cultivo de

zanahoria (Daucus carota L.).

e Destacar la importancia que tiene el cultivo de zanahoria dentro de la

economia mundial y local, enmarcando su produccion dentro de las
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normativas establecidas por el INEN y GLOBALG.A.P.

1.5.Fundamentacion teodrica

Recoleccion: se debe realizar preferiblemente por la mafiana y cuando la
humedad es baja. Puede ser manual o mecanizad. Generalmente cuando
el fin del producto es zanahoria para manojitos, la recoleccion suele ser
manual. La recoleccion mecanizada suele ser de dos formas: con
maquinas que arrancan la zanahoria por pinzamiento de las hojas o con

maquinas que remueven la tierra (Soldado et al. 2018)..

Los mismos autores sostienen que esta Ultima forma de cosechar, se
recomienda para suelos mas pesados y en invierno. Previamente requiere
una defoliacion. El producto pasa a unos sacos grandes o Big bags para
ser transportado. Separacion de hojas: se debe separar el fruto de las
hojas. Esta operacion se realiza con cuchillos grandes y afilados que
faciliten la operacion y la hagan mas rapida; se realiza en campo o0 en
bodega. Si la zanahoria es para manojitos, esta operacion no se realiza
(Soldado et al. 2018).

La conservacion y el manejo del producto después de su recoleccion y
hasta el momento de entrega al consumidor genera aproximadamente un
25% de pérdidas, derivadas de la forma de recoleccion, el manejo y el
almacenamiento. Durante la postcosecha las labores que se realicen deben
hacerse procurando siempre mantener la calidad del producto el mayor
tiempo posible. Se han de usar procedimientos adecuados para el lavado,
agua limpia, empaque que no dafie el producto y manejo adecuado de la
temperatura, a través del uso de atmésferas controladas, empaques
inteligentes y otros elementos que permiten su conservacion, procurando

minimizar las pérdidas en el proceso (Gordon 2018).

Recorte: cuando el producto contiene partes defectuosas, se realiza un
recorte, remocion o eliminacion de esas partes, siempre y cuando la parte
dafada sea minima y no afecte la calidad del producto. Esta operacién se
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debe realizar, dependiendo del mercado de destino y de sus exigencias.
Para mercados que exigen alta calidad esta operacién no se debe realizar

y se deben destriar esos frutos (Soldado et al. 2018).

Pelado: Se retira la cascara manualmente, la parte superior de la raiz y el

extremo inferior (Izquierdo 2016).

Las zanahorias cortadas frescas almacenadas a 0°C alcanzan una vida Util
de 3-4 semanas en fresco, las zanahorias minimamente procesadas
(frescas-cortadas, cortadas y peladas) pueden mantener una buena calidad
por 2-3 semanas con una temperatura de 3 - 5°C. La humedad relativa
Optima oscila entre 98-100%, pues es esencial una humedad relativa alta

para prevenir deshidratacion y pérdida de crocancia (Izquierdo 2016).

Curado: es una operacion que se realiza para permitir la cicatrizacion de
las heridas producidas en la cosecha y en otras operaciones. Se efectua
extendiendo el producto en superficies limpias a una temperatura de 20°C y
una humedad relativa minima de 80%, cambiandole el aire dos o tres veces
al dia durante 48 horas (Soldado et al. 2018).

Pesado y seleccion: se debe conocer la cantidad de producto cosechado y
la manera mas comoda de hacerlo es por medio del conocimiento de su
peso. Esta medida se obtiene con cualquier tipo de balanza. Se hace una
seleccion para descartar los frutos no aptos para la comercializacion
(Soldado et al. 2018)

Almacenamiento de materia prima: La zanahoria debe almacenarse por un
tiempo no mayor de 3 dias en el cuarto frio una temperatura entre 3°C -
5°C. La materia prima se almacena en canastillas por medio de estibas
para facilitar la seleccion (Izquierdo 2016).

Seleccion: La seleccion se realiza en campo descartando las zanahorias
gue presenten dafios por plagas, enfermedades, malformaciones, hombros
verdes 0 que no presenten las caracteristicas tipicas de la variedad (Gordon
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2018).

Seleccién: La zanahoria es seleccionada segun, calidad, magulladuras,

superficies cortadas y color (Izquierdo 2016).

Lavado y desinfeccion: es un paso indispensable en el manejo post-
cosecha de la zanahoria, donde se le retiran las impurezas y se da una
buena presentacion al producto. Puede realizarse manual o
mecanicamente. En el lavado manual se utiliza generalmente una piscina
de cemento enchapada y el procedimiento se realiza con rodillos suaves de
mango largo. El lavado mecanico es realizado por equipos moviles o
estaticos, que consisten en un cilindro central metalico con aspas o tornillos
dispuestos en forma de espina de pescado y un sistema de bombeo de
agua. Se debe utilizar agua potable y lo mas pura posible (sin sales ni
materia organica) y se puede mezclar con desinfectantes (cloro o
compuestos a base de yodo) en proporciones determinadas. Se debe evitar
al maximo los dafios causados por maltrato (rayones, cortaduras,

magulladuras e infecciones) (Soldado et al. 2018)

Desinfeccion: Se realiza para bajar la carga microbiana de la zanahoria,
para la zanahoria convencional se efectia en inmersién de solucion
desinfectante compuesta por agua e hipoclorito de sodio a una
concentracion de 300 ppm, la zanahoria organica se desinfecta mediante la
inmersion en solucidén desinfectante organico compuesto por una solucion
enzimatico y sales minerales a una concentracion de 4000 ppm. La
cantidad de agua debe ser 2 veces el peso de la zanahoria, la inmersion se
realiza por 5 minutos para la zanahoria convencional y organica (lzquierdo
2016).

Lavado: El lavado se realizo el fin de eliminar excesos de suciedad e
impurezas. Se utiliza un agua de lavado debe estar a temperaturas entre
6°C -8°C. La lechuga se lava por inmersion teniendo en cuenta que
cantidad de agua debe ser 2 veces el peso de la zanahoria, el tiempo de
lavado es de 5 minutos (Izquierdo 2016).



Enjuague: La finalidad del enjuague es eliminar excesos de desinfectante,
se realiza por inmersion durante 5 minutos, la cantidad de agua debe ser 3
veces el peso de la lechuga, el agua debe estar a una temperatura entre
6°C -8°C. Corte: El corte de la zanahoria se realiza manualmente
preferiblemente de 1cm de ancho o segun especificaciones del cliente. En
el corte se debe realizar un control microbiol6égico mensual de la carga de

coliformes totales (Izquierdo 2016).

Las operaciones de lavado y acondicionado se realizan en almaceén,
normalmente con maquinaria especifica para evitar los golpes a las
zanahorias. Para las raices sin hojas existen lineas que permiten
mecanizar la mayoria de las operaciones: lavado, seleccion, calibrado y
envasado. Las zanahorias con hojas se lavan, seleccionan y acondicionan
en manojos. Estas operaciones deben ser lo mas minuciosas posible, pues

de ellas depende el resultado final del producto (Ipiales 2017).

Clasificacion: se debe separar el producto en unidades caracteristicas
homogéneas (tamafio o peso, forma y color). Puede realizarse manual o

mecanicamente (Soldado et al. 2018)

Preenfriamiento: reduce la temperatura interna del producto para aumentar
la vida util en almacenamiento. El enfriamiento por agua es el método mas
empleado para este fin. También, se utiliza el agua junto con el hielo y
cloruro de sodio para bajar el punto de fusion en proporciones
determinadas. Puede reducirse a una temperatura interna de 8 a 10 °C.
(Soldado et al. 2018)

Secado: se debe dejar un buen flujo de aire fresco entre el producto
(empaquetado o sin empaquetar) utilizando ventilacion natural o un
ventilador, hasta retirar la humedad excesiva que pueda reducir la vida de
almacén del producto. No debe dejarse la ventilacion en exceso porque

puede ocasionar problemas (Soldado et al. 2018)

Empaquetado: es determinado por la calidad y el destino final del producto
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y por el volumen y rendimiento de la produccion. Se pueden utilizar para
mercados locales los sacos de nylon o polipropileno que no sobrepasen los
75 Kg., ademas de canastillas plasticas con un peso neto de 22 Kg. para
categoria selecta y 14 Kg. para categoria corriente que son las
comunmente utilizadas en mercados especializados. Para mejorar la
presentacion de la zanahorias se empaquetan (0.5, 1.0, 2.0, 5.0 Kg. u
otras) en bolsas plasticas con perforaciones (calibres pequefios), mallas
plasticas, bandejas de icopor forradas con PVC y otros. Para exportacion
se utilizan empaques de 12.5 y 25 Kg. en materiales rigidos como PVC-

plastico o carton (Soldado et al. 2018)

Las zanahorias es uno de los pocos productos horticolas que mejor se
presta al empaquetado. En el mercado, las zanahorias se presentan
confeccionadas en saguetes o0 en bolsas de polietileno o polipropileno con
formatos de medio kilo y superiores, con orificios de ventilacion del
producto. La variedad de zanahoria a embolsar ha de tener las siguientes
caracteristicas: precoces, color intenso, uniformidad y buen acabado en el
campo, resistentes al lavado y a Alternaria (Ipiales 2017).

Conservacion y almacenamiento: para la conservacion de la zanahoria es
muy importante jugar con las variedades, sobre todo cuando la
conservacion es en el suelo. Variedades cuya corona sobresale del suelo,
se ven mas afectadas por las heladas que aquellas en las que la corona

permanece enterrada (Soldado et al. 2018).

Transporte: se determina por la distancia y la ruta a seguir, la manipulacion,
el valor del producto y la capacidad econdémica. Se pueden utilizar
camiones cubiertos con el consecuente problema ambiental o el transporte
refrigerado (0 a 4°C, HR 95 — 98 % y aireacion) (Soldado et al. 2018)

Las frutas y hortalizas frescas deben transportarse y almacenarse de
manera que se reduzcan al minimo las probabilidades de contaminacién
microbiana, quimica o fisica. Para tal fin se deben aplicar las siguientes

practicas:



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

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

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

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

e El vehiculo de transporte debe encontrarse limpio, desinfectado y en
Optimas condiciones antes de ser cargado de frutas y hortalizas frescas
(Gorddn 2018).

En Ecuador el 40 % o mas de la produccion agricola sufren pérdidas
después de la cosecha. Esto significa que cuatro de cada diez productos se
ven afectados en la manipulacion, tiempo transcurrido, defectos en el
proceso de recoleccién, seleccion y clasificacion son causas principales de
pérdidas postcosecha, estos factores reflejan problemas de

comercializacion por la calidad del producto (Sarango 2021).

El vehiculo de transporte debe encontrarse limpio, desinfectado, en
condiciones mecanicas adecuadas y con cubierta protectora para proteger
el producto de los rayos solares, lluvia, viento y prevenir el
sobrecalentamiento. La carga debe apilarse de manera que se garantice su
estabilidad y ventilacion. Los empaques empleados deben favorecer la
ventilacion y proteger el producto contra dafios mecanicos. El transporte de
la zanahoria se realiza normalmente en camiones con capacidad para diez
toneladas (Gordon 2018).
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El propésito de la postcosecha es preservar la calidad obtenida del
producto en el campo y disminuir las posibles pérdidas durante el proceso
de distribucidon y comercializacion hasta el consumo. En los ultimos afios,
se han desarrollado varias tecnologias de postcosecha y programas de
buenas practicas agricolas para reducir pérdidas y mantener una calidad

aceptable (Sarango 2021).

Cuando la mayoria de los consumidores compran productos, prefieren que
sean heterogéneos en forma, color y tamafio para evitar perder el sabor o la
inocuidad del producto. Es importante comprender los estandares de calidad en la

seleccion y manipulacion de alimentos (Sarango 2021). .

Circuitos de comercializacion: El proceso de comercializacion permite que
los productores vendan directamente sus productos en predios, mercados o

tiendas agricolas. Esto puede reducir la pérdida de alimentos (Sarango 2021). .

Desarrollo de nuevos mercados para productores que no cumplen los
estdndares convencionales; agricultores, asociaciones, empresas
organizan la cosecha y venta de productos que no cumplen con los
estandares de calidad (color, forma, tamafo). Los productos deben ser
seguros, tener buen sabor y excelente valor nutricional. Una adecuada
organizacién ayuda a minimizar la pérdida y el desperdicio de alimentos
(Sarango 2021).

La calidad de las zanahorias se basa en: la forma debe ser cilindrica —
conica, con un peso aproximado de 150 g, una longitud de 12 a 15 cm, rica
en caroteno y un diametro en el hombro de 4 cm. Las zanahorias deben
estar limpias, macizas, sin deformaciones, sin humedad y sin
deshidratacién alguna. La parte exterior del producto debe ser anaranjado,
el hombro no debe tener color verde. Ademas, debe ser firme, crocante la
epidermis, con una piel lisa y sin raices secundarias, su interior debe tener
color anaranjado y ser uniforme, estas condiciones son necesarias para
aumentar la vida util de la zanahoria amarilla, durante el proceso de
almacenamiento (Sarango 2021).
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Condiciones generales de almacenamiento de la zanahoria (Sarango

2021).
Fases
Pre-enfriamiento . Hidro enfriamiento
Humedad : 98 -100%
Temperatura relativa . 0°C
Produccion de etileno . Baja
Sensibilidad de etileno . Baja
Transpiracion . Media
Duracién . Hasta 270 dias

Los factores esenciales de composicion y calidad son: Homogeneidad:
Longitud, para las zanahorias, al menos el 75% no debera apartarse por
mas de 5 mm de la longitud promedio de las zanahorias, y al menos el 90
% en unidades de las mismas no debera apartarse por mas de 10 mm de la
longitud promedio de las zanahorias. Diametro y otras medidas, existe una

tolerancia de 15% con respecto a la dimension maxima (INEN 2013).

1.6.Hipotesis

Ho= es deficiente el Manejo postcosecha del cultivo de zanahoria parasu

comercializacion.

Ha= es eficiente el manejo postcosecha del cultivo de zanahoria parasu

comercializacion.

1.7.Metodologia de la investigaciéon

La realizacion del presente documento préactico se efectué en funcion del
compendio de textos, revistas, periédicos, articulos cientificos, congresos,

ponencias, e informacion de internet.

La informacion fue sometida a la técnica de andlisis — sintesis y resumen
sobre el manejo postcosecha del cultivo de zanahoria para su comercializacion.
12



CAPITULO Il
RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

2.1.Desarrollo del caso

El presente documento detall6 sobre el manejo postcosecha del cultivo de

zanahoria (Daucus carota L.) parasu comercializacion.

La zanahoria es una de las hortalizas més cultivadas en el mundo. Su
consumo se ha extendido ampliamente, ya que actualmente se encuentra
disponible en los mercados durante todo el aflo. La parte consumida de la
zanahoria es su raiz, de la que existen multiples formas y sabores. Destaca por su

contenido en caroteno y vitaminas A, By C.

La comercializacion de la zanahoria la realizan directamente los
agricultores, tratando de mejorar sus ingresos econdmicos mediante la

distribucion y venta directa de la materia prima.

2.2.Situaciones detectadas (hallazgo)

Entre las situaciones detectadas se presentan:

Existe pérdidas de la calidad del producto por multiples factores como son
el ataque de enfermedades, unos inadecuado del proceso de seleccion,

almacenamiento y empaque.

Los daflos mecénicos ya sea por golpes, cortes o rajaduras, muy
frecuentes en las operaciones de cosecha, son responsables de las heridas, que
posteriormente son colonizadas por los patdgenos presentes en el suelo o en
aguas de lavado generando las condiciones propicias para el desarrollo de
enfermedades de postcosecha.
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2.3.Soluciones planteadas

Las soluciones planteadas son:

Organizar grupos de productores, que se involucren en el proceso de
planeacion dela produccion, utilicen eficientemente los recursos y generen valor

agregado al producto.

Utilizar aguas limpias para el lavado. Desinfectar utilizando soluciones de
cloro y mejorar los medios de lavado, evitando que el producto sufra dafios fisicos

y patoldgicos.

Evitar la deshidratacion del producto, almacenando en sitios a la sombra,

frios y con escasa ventilacion.

Aplicar la normalizacion del producto para que haya mayor entendimiento

entre los agentes del mercadeo y entre éstos y el consumidor.

Validar la adaptacion de nuevas variedades tanto para consumo en fresco
como agroindustrial, con lo cual se puede uniformizar mejor el producto para el

mercado.

2.4.Conclusiones

Las conclusiones expuestas son:

La postcosecha es el conjunto de operaciones y funciones entre la
produccion y el consumo desarrollados por diferentes actores con el objetivo de
alcanzar un efectivo y eficiente abastecimiento de zanahorias. Se incluye aqui a la
preparacion para mercado (limpieza, clasificacion y empaque), transporte y
comercializacién. Es un sistema gue se halla intimamente relacionado con las
actividades productivas y atentas a las necesidades y demanda de los
consumidores. Todos los aspectos productivos y ambientales previos condicionan
la calidad del producto y eventualmente la que llega al consumidor, ya que en la
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postcosecha no se puede mejorar la calidad sino solamente uniformarla asi como

disminuir el ritmo de deterioro natural después de la cosecha.

Debido a que las zanahorias son consumidas en fresco, la higiene de las
instalaciones y equipos asi como de las operaciones, son importantes para evitar
la contaminacion por microorganismos no visibles a simple vista ni detectables a
través de cambios en la apariencia, sabor, color u otra caracteristica externa, pero

nocivos para la salud.
2.5.Recomendaciones (propuesta para mejorar el caso)

Por lo expuesto se recomienda:

Mantener las instalaciones y equipos donde se recolecta la zanahoria en
post cosecha con buena higiene, para preservar el producto en buenas

condiciones.

Realizar investigaciones a base de encuestas para identificar la

problematica postcosecha de los productores de zanahoria a nivel local.

Elaborar alternativas de manejo de postcosecha para ayudar a los

agricultores a mejorar su demanda en el mercado.
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