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Estrategias para prevenir las pérdidas postcosecha de frutas y hortalizas

Resumen:

Aproximadamente uno de cada tres productos hortofruticolas se desperdicia o desecha a lo
largo de la cadena alimentaria debido a una baja calidad inicial o inadecuada madurez, dafos
mecanicos, podredumbres, inadecuada temperatura postcosecha, excesiva deshidratacidn,
inadecuadas concentraciones de gases activos y un excesivo retraso entre la cosecha y
consumo. La tecnologia postcosecha dispone de diversas técnicas para minimizar las pérdidas
de calidad y minimizar esos elevados desperdicios. Entre dichas estrategias se encuentra el
seleccionar la adecuada variedad, recolectar con la madurez adecuada, evitar dafios mecanicos,
permanecer a la temperatura recomendada, disminuir la deshidratacién, modificacién de la
atmdsfera, eliminacién de etileno, higienizacion, etc...

Aproximadamente un tercio de los alimentos producidos para el consumo humano en el mundo,
que suponen unos 1.300 millones de toneladas de comida al afo, se desechan o se desperdician
durante la cadena alimentaria. En Europa y Norteamérica, el desperdicio per capita promedio es
de entre 95 y 115 kg /afo. De esos productos aproximadamente el 45 % corresponden a frutas
y hortalizas. La cifra es similar, sin presentar grandes diferencias, entre paises desarrollados y
los que se encuentran en vias de desarrollo. La gran diferencia radica en que en los paises
desarrollados se produce mayor pérdida al final de la cadena de suministro (durante la venta y
en la etapa en que estan con el consumidor), mientras que en los paises en vias de desarrollo se
produce una mayor pérdida durante la produccidon, la postcosecha, el manipulado y el
procesado.

Las principales causas del deterioro de la
calidad por las que el consumidor no llega a
consumir estos productos son
fundamentalmente su baja calidad inicial o
una inadecuada madurez, presencia de dafios
mecanicos, podredumbres o inadecuada
desinfeccién, inadecuado manejo de Ia
temperatura durante la cadena de suministro
sin permanecer a la  temperatura
recomendada, una excesiva deshidratacién,
inadecuados niveles de 02, CO2 CzHa y otros
volatiles (etanol, acetaldehido, etc..) y un
excesivo retraso entre la cosecha y el
consumo que nos las hace atractivas y acaban
desechandose a la basura.
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Sin embargo, existen diversas estrategias para minimizar las pérdidas de calidad que se deben
tener en cuenta para reducir esas ingentes pérdidas de alimentos. Entre dichas técnicas se
encuentra recolectar el producto con la madurez adecuada en funcion de su destino, para que Is
frutas y hortalizas lleguen al consumidor con la calidad dptima, seleccionar la variedad
adecuada en funcién del mercado de destino, evitar los dafios mecanicos como los golpes,
rozaduras, aplastamientos y vibraciones, permanecer en todo momento a la temperatura
idonea de conservacion / transporte / venta al detalle, disminuir la deshidratacion (aumentando
la humedad relativa en el ambiente circundante mediante un envasado apropiado o mediante

encerado o recubrimientos comestibles).

De todas estas tecnologias, sobre todo el
mantenimiento a la temperatura postcosecha
adecuada y el mantenimiento de una
humedad relativa alta son las claves mas
importantes para ralentizar las pérdidas de
calidad. Del mismo modo, se pueden aplicar
diversos tratamientos suplementarios como la
modificacién de la atmdsfera (mediante la
conservacion en atmdsferas controladas o el
envasado en atmdsferas modificadas), la
eliminacién de etileno (especialmente en
productos climatéricos), la higienizacion
mediante agentes quimicos o fisicos
autorizados, el biocontrol, etc.....

¢SABIAS QUE?...

1 DE CADA 3 FRUTAS Y HORTALIZAS NO
LLEGAN A CONSUMIRSE

ES PRECISO CONOCER LAS TECNICAS
EXISTENTES PARA MINIMIZAR LAS PERDIDAS
DE CALIDAD Y POSTERIOR DESECHO DE FRUTAS
Y HORTALIZAS DURANTE LA CADENA DE
SUMINISTRO

www.fao.org/food-loss-and-food-waste/es/

La correcta aplicacién de las tecnologias
comentadas, con el correspondiente
conocimiento técnico, supondra sin duda una
minimizacién de las pérdidas de calidad de
los productos hortofruticolas que permitira
conservarlos con la calidad adecuada
durante mas tiempo, y permitir por tanto
alargar su vida Util y que por diversas causas
no sean desechados y desperdiciados.

wrap.s3.amazonaws.com/the-food-we-waste-executive-summary.pdf
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