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Presentación del manual


El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de acreditación, en el ámbito de la Administración laboral, de las cualificaciones profesionales del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la experiencia laboral y de vías no formales de formación.


El elemento mínimo acreditable es la Unidad de Competencia. La suma de las acreditaciones de las unidades de competencia conforma la acreditación de la competencia general.


Una Unidad de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas específica que realiza el profesional. Las diferentes unidades de competencia de un certificado de profesionalidad conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.


Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Módulo Formativo, donde se describe la formación necesaria para adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse en Unidades Formativas.


El presente manual desarrolla la Unidad Formativa UF0013: Recolección, transporte, almacenamiento y acondicionamiento de la fruta,


perteneciente al Módulo Formativo MF0528_2: Operaciones culturales y recolección de la fruta,


asociado a la unidad de competencia UC0528_2: Realizar las operaciones de cultivo, recolección, transporte y primer acondicionamiento de la fruta,


del Certificado de Profesionalidad Fruticultura.
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1. Introducción


Para todo agricultor que cultive frutas es fundamental conocer el momento adecuado para cosechar, ya que de ello dependerá que su comercialización sea la adecuada. Existen varias técnicas, útiles y dispositivos, que se usan para determinar la madurez, todos ellos basados en una serie de indicadores y características específicas del fruto.


Para realizar la recolección es de gran importancia llevar a cabo una serie de medidas de higiene y seguridad, tanto para el personal que la ejecuta, como para que el producto final sea adquirido por los consumidores con las máximas garantías.


Las herramientas, útiles y maquinaria disponibles para recoger la fruta son muy amplias y diversas. Para escoger el elemento más adecuado se tienen en cuenta diversos factores, como pueden ser la especie vegetal, el destino final de la misma o las características del terreno.


Hay que tener en cuenta que la salud del consumidor puede estar en riesgo, por lo que es muy importante establecer puntos de control durante todo el proceso de recolección, desde la explotación agrícola, hasta su venta en el mercado, para así garantizar su seguridad y bienestar.


Todas las tareas para la recolección se deben realizar teniendo en cuenta la legislación en materia de seguridad laboral, de respeto por el medioambiente y de seguridad alimentaria.



2. El proceso de maduración


Antes de comercializar la fruta, es muy importante escoger el momento más adecuado para proceder a su cosecha. Si la recolección es muy temprana, el producto no llegará en condiciones de ser consumido al mercado, e igualmente ocurrirá si se recoge demasiado tarde.


Cuando la recolección se ejecuta antes de tiempo, aunque reciba los tratamientos poscosecha adecuados y se manipule, envase o presente al mercado correctamente, su calidad siempre será inferior a la que se presenta cuando se recoge en el momento óptimo. Además, la fruta que se cosecha antes de tiempo no tiene el sabor adecuado, ni la textura apropiada.


El fruto comienza su desarrollo poco después de la polinización, y a lo largo de su crecimiento experimenta distintas etapas o fases, tales como:




	
Reproducción celular: en este período se lleva a cabo una intensa división de las células, aunque su tamaño apenas aumenta. Esta etapa suele tener una duración de entre 10 y 30 días.


	
Aumento del tamaño celular: una vez finalizada la fase anterior, comienza la acumulación de agua y sustancias hidrocarbonadas en las células, lo que conlleva un incremento en el volumen y peso del fruto hasta alcanzar su tamaño normal y característico. La duración de esta fase varía ampliamente, oscilando entre 30 y 150 días.


	
Maduración: durante esta etapa el fruto experimenta una serie de cambios bioquímicos, los cuales le confieren sus características gustativas, olfativas, etc. Sigue experimentando un leve aumento de tamaño, principalmente debido al aumento de la cantidad de agua en sus células. Por lo general, esta etapa tiene una duración de entre 10 y 30 días.





El agua es el componente más importante de los frutos, representando entre el 50 % y el 90 % de su peso, una vez maduros. El desarrollo de los frutos depende en gran parte del agua, ya que esta es esencial para suministrar los nutrientes necesarios. Si no se dispone de la cantidad suficiente, se producirán frutos de menor tamaño, o arrugados, así como caídas del árbol, antes de llegar a su estado óptimo.


Cuando la fruta va creciendo, se va produciendo en la misma una serie de transformaciones fisiológicas, que se pueden observar a simple vista, como son su aumento de tamaño, el cambio de color y de forma. Igualmente, se producen otros cambios que pueden notarse a través del olfato, del gusto y del tacto, como son el olor, el sabor, la textura y la dureza.
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 Sabía que…


En todo el planeta se cultivan más de 7.000 variedades distintas de manzanas, aunque todas tienen su origen en una especie silvestre originaria de Asia central.





Existen distintos métodos para conocer cuándo la fruta está madura:




	
Tiempo transcurrido desde la floración: para ello es necesario contar los días desde la caída de los pétalos, ya que cada fruto tiene un número específico de días para alcanzar su madurez, aunque esto puede variar según el clima, la altitud, la latitud, etc.


	
Temperatura (unidades de calor): cada fruto necesita acumular una cierta cantidad de grados por día para madurar por completo. Además, también requiere una temperatura mínima para su desarrollo. El punto de madurez se alcanza cuando se dan los valores de temperatura adecuados, por lo tanto, el conocimiento de estos valores puede ser uno de los indicativos para saber cuándo la fruta está madura.


	
Color de la piel o de la pulpa: el cambio de color de la piel o de la pulpa también es un indicador de la maduración de la fruta. A medida que este cambia, se puede saber que el proceso de madurez está avanzando. Algunos frutos desarrollan un aspecto característico durante esta evolución. También se pueden utilizar aparatos electrónicos para detectar de forma más precisa la transformación del color.


	
Color de las semillas: también es un indicador de la madurez de la fruta. Cuando aproximadamente el 75 % de las semillas tienen un color oscuro, el fruto está maduro. Sin embargo, esta técnica requiere abrir la fruta, lo que implica una medida destructiva.


	
Facilidad de desprendimiento del árbol: si el fruto se desprende fácilmente, significa que está maduro. Cuanta mayor resistencia haya, menor será su grado de madurez.


	
Densidad y dureza: también pueden proporcionar pistas sobre la madurez de la fruta. A medida que la fruta madura, la textura es más suave. Por lo tanto, cuanto más duro esté el fruto, menor será su nivel de madurez. Para evaluar la dureza, se utilizan distintos aparatos electrónicos.


	
Tamaño: en ocasiones, el tamaño del fruto se usa como indicador de madurez, especialmente en frutas tempranas, ya que al inicio del proceso de maduración, el fruto casi ha alcanzado su tamaño final. Si en un mercado específico se establece un requisito de tamaño para la comercialización, el diámetro del fruto puede ser utilizado como criterio para iniciar la cosecha comercial. Aunque este método es fácil de controlar y no causa daño a los frutos tomados como muestra, es generalmente poco confiable y puede variar considerablemente de un año a otro, incluso en la misma plantación.


	
Índices químicos: mediante la cantidad existente de almidón, azúcar y gases, como el etileno o el CO2, se puede conocer su estado de maduración. También el contenido en ácidos es un indicativo. Para conocer todos estos parámetros, al igual que para la dureza y el color, se usan aparatos electrónicos.
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 Ejemplo


Hay una amplia variedad de cerezas, las cuales se dividen en varias categorías dependiendo de su época de floración: muy tempranas, tempranas, medias, tardías y muy tardías. Las variedades más tempranas florecen a finales del invierno o principios de la primavera, mientras que las últimas lo hacen a mediados de la primavera, cuando las temperaturas son más altas. Esta clasificación, basada en la floración, también se aplica a la época de maduración. Las variedades muy tempranas y muy tardías son especialmente interesantes para los agricultores, ya que se pueden comercializar en momentos en los que la oferta es limitada.





El máximo esplendor y apogeo, desde el punto de vista de su consumo, se produce cuando el fruto tiene unas óptimas características organolépticas: gusto, aromas, color, jugosidad y textura.


En algunas ocasiones, el proceso de maduración es algo subjetivo, y depende de las preferencias del consumidor o del uso que se le vaya a dar. Por ejemplo, el mango se cosecha generalmente antes de que esté totalmente maduro, para su uso en algunas ensaladas o como alimento para acompañar algunas comidas, como si fuese una verdura, en cambio, el mango muy maduro se consume para industria alimentaria y también para hacer zumos como postres.


El proceso de maduración de la fruta no es el mismo entre las diferentes especies. Por ejemplo, las cerezas y albaricoques alcanzan su madurez a los 70 u 80 días desde la floración, mientras que algunas variedades de peras lo hacen a los 200 o 250 días.
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 Importante


El estado de maduración óptimo del fruto dependerá del uso que vaya a hacerse de él, cocinado, en crudo o para la industria alimentaria.





Incluso hay ocasiones en las que se pueden distinguir entre distintas variedades dentro de la misma especie, por ejemplo, las peras Willimam’s pueden estar maduras a los 115 días, y las de la variedad Passa Crassana pueden necesitar hasta 200 días.


A veces, incluso en el mismo árbol se producen distintos tipos de maduración, pudiendo encontrar algunos frutos ya maduros y otros todavía en fase de crecimiento. Esto se debe a la influencia de varios factores, tanto internos del propio fruto (estado sanitario y nutricional, composición química, etc.), como externos (ubicación y orientación, exposición a la insolación, temperatura, humedad, etc.).


La temperatura juega un papel fundamental en el proceso de maduración de la fruta, ya que si es más alta, este se acelera, mientras que con una baja temperatura se ralentiza. La humedad relativa y la exposición a la luz también pueden afectar la maduración. Además, factores externos, como la aplicación de ciertos productos químicos o tratamientos agrícolas, también pueden afectar. Todos estos elementos deben ser cuidadosamente considerados para lograr una recolección óptima.
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 Recuerde


La fruta no debe cosecharse antes de tiempo, o su calidad siempre será inferior a la que presenta si se recoge en el momento óptimo. Si la recolección es prematura, el producto no llegará en condiciones de ser consumido al mercado.






3. Maduración fisiológica y comercial


El proceso de maduración de la fruta conlleva una serie de cambios físicos y químicos, los cuales causan diversas transformaciones en su textura y consistencia. Es crucial determinar el momento ideal de maduración para recolectar los frutos en un cultivo, ya que esto afecta tanto a la calidad del producto, que debe ser atractivo para los consumidores, como a su posterior vida útil durante la distribución y venta en los puntos de venta.


En fruticultura se distinguen dos tipos de maduración: fisiológica y comercial. Es necesario conocer cuáles son con la finalidad de decidir el momento justo del inicio de la recolección.


3.1. Madurez fisiológica


Al hablar de maduración fisiológica se está haciendo referencia a la etapa del desarrollo de la fruta en la que ya se ha producido un máximo crecimiento, es decir, cuando ya ha alcanzado su máximo desarrollo biológico en el árbol o planta. Cada especie frutal presenta una madurez fisiológica concreta.


Al hablar de madurez hay que distinguir claramente entre dos tipos de frutas, y de productos vegetales en general: los que son climatéricos y los que no. Un fruto es climatérico cuando sigue madurando una vez que ha sido separado o cortado del árbol o planta de la que se ha obtenido.


Este proceso de maduración se debe principalmente a la producción de etileno. Se produce debido a que el fruto aprovecha el oxígeno de la atmósfera para metabolizar azúcar y almidón. Este proceso continúa tras la separación de la fruta del árbol.


En los productos climatéricos ha de tenerse muy en cuenta el momento de cosecha o recolección, ya que desde que se recoja hasta que llegue al consumidor final pasará un tiempo durante el cual el producto seguirá transformándose, cambiando y madurando.


En los productos climatéricos se producen una serie de cambios, tanto en su aspecto físico, como en su composición química, como son el cambio del sabor, la dureza y el aumento del aroma y permeabilidad.


Los productos no climatéricos no llevan a cabo un proceso de madurez, sino de envejecimiento, por lo que desde el momento de la cosecha hasta que llega al consumidor no ha de transcurrir demasiado tiempo.
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 Definición


Climatéricos


Son productos vegetales que siguen madurando, incluso cuando han sido separados de la planta que los produjo.





En la siguiente tabla pueden verse algunos ejemplos de frutas climatéricas y no climatéricas:


[image: Image]


3.2. Madurez comercial


Este tipo de madurez se refiere a cuando la fruta ya tiene unas determinadas características que la hacen óptima para ser comercializada. No suele guardar relación en casi ningún caso con la madurez fisiológica.


Por tanto, la madurez fisiológica es la que se alcanza una vez que se ha completado el crecimiento en el árbol, mientras que la madurez comercial hace referencia al estado en el que los mercados la requieren.


Para saber cuál es el momento de la madurez comercial óptima, se usa una combinación de diversos criterios, relacionados con los sentidos humanos, como son:




	Para la vista, el color, el tamaño y la forma.


	Para el tacto, si es áspero o suave, blando o duro.


	Para el oído, dependiendo del sonido que produzca al apretarlo con la mano.


	Para el olfato, según su olor y aroma.


	Para el gusto, según sea ácido o dulce, salado o amargo.





Existen algunas frutas que poseen un amplio rango de madurez comercial, ya que son aceptadas en el mercado de maneras muy distintas. Sin embargo, existen otras que poseen poco margen o rango de madurez comercial, ya que se degradan y cambian su sabor o textura con mayor rapidez y el mercado los desecha.
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 Importante


La maduración fisiológica no suele guardar relación con la maduración comercial, sobre todo en las frutas climatéricas.





Puede ocurrir también que un mismo producto tenga distintos tipos de madurez comercial, según vaya a dedicarse a un mercado u otro. Si se va a usar para consumo local o cercano, y va a ser de venta directa, sin sufrir transformaciones ni manipulaciones (envasados, etiquetados, etc.), la maduración comercial será próxima a la madurez fisiológica, ya que no transcurrirá mucho tiempo entre cosecha y consumo. Si por el contrario, el producto va a ser comercializado lejos del lugar de producción o va a ser manipulado, lo más normal es que el momento de la cosecha o madurez fisiológica sea con anterioridad al de madurez comercial.


Algunas veces los mercados demandan determinados estados en los productos para algún uso concreto o para su transformación en la industria alimentaria. Algunas frutas son requeridas en un estado de madurez particular para su consumo fresco, mientras que otras pueden ser solicitadas en un estado más avanzado para su posterior procesamiento industrial, como en la elaboración de zumos, conservas o productos enlatados. La demanda de frutas en diferentes estados de madurez o condiciones puede variar según las necesidades de los consumidores finales o de las empresas alimentarias que las utilizan como materia prima.
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 Ejemplo


Los plátanos verdes o poco maduros son adecuados para su uso en la industria alimentaria, donde se emplean para la producción de snacks, harinas, y otros productos con sabor a plátano, mientras que los maduros son más solicitados para consumo fresco, ya que presentan un sabor más dulce y una textura más suave.


En el caso de las naranjas, el mercado puede demandar distintos estados de madurez, dependiendo de su uso final: las naranjas más maduras y jugosas se prefieren para consumo fresco, ya sea como fruta de mesa o para la elaboración de zumos naturales, mientras que las naranjas menos maduras o incluso verdes se utilizan por la industria alimentaria para la producción de mermeladas, confituras o para su uso en la fabricación de productos envasados.





Se conoce como «sobremadurez» al estado que sigue a la madurez comercial. En este momento los consumidores finales pierden su interés por el producto, ya que este pierde gran parte de su sabor, aromas y texturas característicos. Sin embargo, este punto de sobremadurez es el más adecuado para la fabricación de dulces o salsas.


Otra demanda del mercado con respecto al grado de maduración comercial es la homogeneidad del producto, ya que se solicitan productos que tengan las mismas características en cuanto a tamaño, color, textura, sabor, etc. No tendrá el mismo valor en el mercado una cosecha homogénea que una con disparidad en el mismo producto.
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 Actividades


1. Explicar qué es la madurez comercial.


2. Buscar información sobre algunos productos vegetales climatéricos, que no sean frutas, por ejemplo las hortalizas.
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 Aplicación práctica


En una finca se lleva a cabo el cultivo de cuatro tipos: manzanas, peras, higos y caquis. Una empresa comercializadora les ha indicado que les enviará un camión para que carguen los productos un día concreto del calendario, y que únicamente podrán cargar la que esté madura.


Indique cómo pueden saber las frutas que estarán maduras, si no disponen de aparatos de medición específicos para ello. Razone su respuesta.


SOLUCIÓN


Para poder conocer qué frutas estarán maduras, podrán utilizar los siguientes parámetros o índices:




	Contar los días transcurridos desde la floración de los árboles, ya que cada especie tiene un periodo concreto de maduración a partir de la floración.


	Consultar el histórico de las temperaturas habidas en las plantaciones, y si cada especie ha tenido la temperatura necesaria, es un indicador de su correcta madurez.


	Observar el color, tamaño y forma de los frutos, también concreto de cada especie.


	Observar el color de las semillas y ver cuál es, teniendo en cuenta que si tienen aproximadamente el 75 % con un color oscuro, el fruto estará maduro.


	Observar la facilidad o dificultad de desprendimiento de los frutos del árbol, ya que si están maduros deben desprenderse fácilmente.









4. Índices de maduración


Durante el proceso de maduración de la fruta se van produciendo, además de cambios físicos perceptibles por los sentidos humanos, una serie de cambios químicos y metabólicos. Según sea esta evolución durante el crecimiento, se habla de distintos índices de maduración.


A la hora de decidir el punto de maduración, el color es uno de los criterios que más se utiliza, ya que es un método que puede realizarse a simple vista, por la experiencia del agricultor o mediante el uso de una simple tabla de colores comparativa.


El cambio de color es el más fácilmente apreciable, y se debe a la evolución o a la degradación de los pigmentos que poseen las plantas. Hay casos en los que estos pigmentos son muy distintos según las variedades de plantas cultivadas, por ejemplo, hay manzanas de distintos colores como el rojo, el verde o el amarillo y, en cada caso concreto, el color evolucionará de una manera distinta.
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