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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 UF0388: Recolección y transporte de los productos agrícolas,


perteneciente al Módulo Formativo MF1131_3: Programación y control de la recolección y conservación de productos agrícolas,


asociado a la unidad de competencia UC1131_3: Gestionar las operaciones de recolección y conservación de productos agrícolas,


del Certificado de Profesionalidad Gestión de la producción agrícola.




Capítulo 1


Recolección de productos agrícolas
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1. Introducción


Conocer el momento óptimo para llevar a cabo la cosecha es algo fundamental para todo agricultor, ya que, de ello, dependerá en gran parte el éxito o el fracaso de la comercialización del producto. Existen diversos métodos y aparatos para saber cuál es ese momento idóneo, que depende de una serie de índices y características concretas.


Una vez decidido el momento, deberá procederse a la recolección propiamente dicha, que se llevará a cabo con las máximas garantías de higiene y seguridad, tanto para los operarios que llevan a cabo la labor como para el producto cosechado, que terminará siendo adquirido por el consumidor final.


Existe toda una amplia gama de maquinaria, herramientas manuales y útiles para la recolección de productos agrícolas. La elección de uno u otro tipo de máquina o herramienta dependerá de muchos factores a tener en cuenta.


La cosecha, una vez recolectada, pasa por una serie de tratamientos en el campo o en el lugar de producción, los cuales son indispensables para seguir con la cadena de puesta en el mercado del producto.


Todas las tareas relacionadas con la recolección pueden gestionarse con la ayuda de programas informáticos, que agilizan mucho el trabajo y la productividad final.


Teniendo en cuenta que la salud de las personas puede verse perjudicada a los largo del proceso de recolección o con posterioridad a él, es necesario establecer una serie de puntos de control a lo largo de todo el proceso.


2. El proceso de maduración


A la hora de comercializar cualquier producto agrícola, 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 y ocurrirá lo mismo si se recogen los productos demasiado tarde.


Por ello, es muy importante que se conozca el proceso de maduración de todo producto agrícola.


Cuando un vegetal va creciendo, van produciéndose en él una serie de transformaciones fisiológicas que pueden observarse a simple vista, como son su aumento de tamaño, su cambio de color y su cambio de forma. Igualmente, se producen otros cambios que pueden notarse a través del olfato, del gusto y del tacto, como el olor, el sabor, la textura y la dureza. El conjunto de estos cambios es lo que se conoce como proceso de maduración.


Si el producto se cosecha antes de tiempo, aunque reciba los tratamientos poscosecha adecuados y se manipule, envase o presente en el mercado correctamente, su calidad siempre será inferior a la que presentaría si se hubiese recogido en el momento óptimo.


Además, los productos que se cosechan antes de tiempo no obtienen el sabor adecuado.


2.1. Maduración fisiológica


Hace referencia al estado de desarrollo del producto en el que ya se ha producido su máximo crecimiento, es decir, cuando el vegetal (o la parte de este que se coseche) ya ha alcanzado su máximo desarrollo biológico. A la madurez fisiológica, la sigue la etapa de envejecimiento.


Cada producto agrícola presenta uno o más síntomas claros de que ya se ha alcanzado la madurez fisiológica. Por ejemplo, en los tomates, se adquiere cuando estos han desarrollado la masa gelatinosa que rellena el interior del fruto y las semillas no pueden cortarse fácilmente. Otro ejemplo de madurez fisiológica que se ve claramente es el de los pimientos, ya que sus semillas se endurecen y comienza a colorearse la parte interna del fruto.
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Madurez fisiológica de un pimiento, que presenta semillas duras y color en la parte interna.


2.2. Maduración comercial


Estado que indica que el producto ya tiene unas determinadas características que lo hacen óptimo para ser comercializado. Esto puede ocurrir en cualquier momento del cultivo, sin importar el estado o el desarrollo que tenga el producto.


Además, no suele guardar relación en, prácticamente, ningún caso con la madurez fisiológica. Por tanto, la madurez fisiológica es la que se alcanza una vez que se ha completado el crecimiento del producto vegetal, mientras que la madurez comercial hace referencia al estado en el que los mercados lo requieren.


Para saber cuándo tiene el producto la madurez óptima para la cosecha o recolección, se usa una combinación de diversos criterios, relacionados con los sentidos humanos:




	
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 su aroma.


	
Para el gusto: en función de si es ácido o dulce, salado o amargo.





Existen algunos productos que poseen un amplio rango de madurez comercial, ya que son aceptados en el mercado de maneras muy distintas. Sin embargo, hay otros que poseen poco margen o rango de madurez comercial, pues se degradan y cambian su sabor o textura con mucha rapidez y el mercado los desecha.
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Recuerde


La maduración fisiológica puede verse a simple vista a través de los distintos cambios que se originan en los productos.





Puede ocurrir también que un mismo producto tenga distintos tipos de madurez comercial, según vaya a dedicarse a un mercado o a otro. Si va a usarse para consumo local o cercano y va a ser de venta directa, sin sufrir transformaciones ni manipulaciones (envasados, etiquetados, etc.), la madurez 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 comercial sea con anterioridad al de la madurez fisiológica.


Por ejemplo, la piña, cuando se destina a mercados locales o cercanos respecto al lugar donde se cultiva, suele cosecharse cuando tiene alrededor de un 25 o un 30 % de color amarillo. Sin embargo, cuando se destina a exportarse a lugares muy lejanos, se recoge cuando se ven los primeros síntomas de coloración amarilla en la base de la fruta. En ambos casos, ha alcanzado la madurez comercial.


También puede suceder, en ocasiones, que los mercados demanden determinados estados en los productos para algún uso concreto o para su transformación en la industria alimentaria. Por ejemplo, algunas frutas son más apreciadas en determinado momento si van a usarse para la fabricación de mermeladas o para ser cocinadas y, posteriormente, envasadas.
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Importante


La madurez comercial puede darse en diversos momentos para un mismo producto dependiendo del uso final que vaya a tener este.





Se conoce como sobremadurez el 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, sus aromas y sus 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 a la madurez comercial del producto es la homogeneidad de la cosecha, ya que se solicitan productos que tengan las mismas características en cuanto a tamaño, color, textura, sabor, etc. No tendrá igual valor en el mercado una cosecha homogénea que una con disparidad en el mismo producto.
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Actividades


1. Indique la diferencia entre madurez fisiológica y madurez comercial.


2. Busque información sobre la madurez comercial de la fruta que se usa para fabricar mermeladas.





Cuando se habla de madurez comercial, hay que distinguir entre dos clases de productos: los que son climatéricos y los que no lo son. Un producto es climatérico cuando sigue madurando una vez que ha sido separado o cortado de la planta de la que se ha obtenido. Este proceso de maduración se debe, principalmente, a la producción de etileno.


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 produce 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 la permeabilidad.


Los productos no climatéricos no llevan a cabo un proceso de maduración, 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 ha producido.





En la siguiente tabla, pueden verse algunos ejemplos de frutos climatéricos y no climatéricos.






	Frutos climatéricos

	Frutos no climatéricos






	Albaricoque

	Fresa






	Pera

	Frambuesa






	Melón

	Cereza






	Ciruela

	Limón






	Plátano

	Aceituna






	Kiwi

	Naranja






	Tomate

	Pimiento






	Higo

	Pepino






	Sandía

	Uva






	Manzana

	Berenjena







Hay determinados cultivos que se llevan a cabo teniendo muy en cuenta las exigencias del mercado y se adaptan a fechas concretas a lo largo del año, como, por ejemplo, la producción de uva de mesa para la celebración del fin de año.
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Aplicación práctica


En una parcela, se llevan a cabo tres tipos de cultivos bien diferenciados: pimientos, sandías y tomates. Todos se realizan al aire libre y son, por tanto, cultivos de temporada, en este caso, de verano. Los cultivos están a cargo de tres hermanos, por lo que cada uno de ellos es el responsable de un tipo concreto de planta. Según la información que han recibido por parte de la comercializadora que les compra los productos, el 4 de septiembre, hará un pedido a cada uno de los hermanos.


Razone si la fecha en que deben recoger los productos será o no la misma para los tres hermanos.


SOLUCIÓN


No, la fecha no será la misma. De los tres productos cultivados, hay dos que son climatéricos: el tomate y la sandía. Ello significa que son frutos que, una vez cosechados, seguirán con su proceso de maduración. En cambio, el pimiento no es climatérico, por lo que, una vez separado de la planta, no seguirá madurando.


Por lo tanto, los hermanos que cultivan sandías y tomates deberán tener en cuenta la fecha de entrega para recoger los productos sabiendo que sufrirán transformaciones posteriormente, es decir, deberán recoger el fruto con anterioridad a la fecha prevista.


Sin embargo, el hermano que se encarga de recoger los pimientos podrá hacerlo en una fecha muy cercana a la del pedido, ya que sus frutos no madurarán más y deben ser entregados cuando estén listos para el consumo inmediato.





3. Índices de maduración


Durante el proceso de maduración, va produciéndose, además de cambios físicos perceptibles por los sentidos humanos, una serie de cambios químicos y metabólicos. Según sea esta evolución, durante el crecimiento del cultivo, se habla de distintos índices de maduración.


3.1. Métodos y aparatos


Existen diversos métodos y aparatos para decidir el índice de maduración. Uno de ellos es el color, ya que es el cambio físico más fácilmente apreciable. Esto 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 pimientos rojos, verdes y amarillos y, en cada caso concreto, el color evolucionará de una manera distinta.


A la hora de decidir el punto de maduración por el color de un fruto, se tiene en cuenta como criterio una tabla concreta o un porcentaje de color sobre el producto completo.
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Distinto porcentaje de color verde en las naranjas
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Distintos colores del fruto según su grado de maduración


El color a observar puede ser tanto el del exterior del producto como el del interior (pulpa). Además del color, existen otros criterios observables a simple vista para decidir el momento de la cosecha, como son la longitud del producto —por ejemplo, en los espárragos— o la caída de las hojas en el caso de las cebollas o los ajos.
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Cebolla, con hoja seca y caída, lista para cosechar.
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Actividades


3. Observe en una frutería o en un supermercado si los índices de maduración son homogéneos.


4. Defina sobremadurez.


5. Explique cuál de los cinco sentidos humanos es el más usado a la hora determinar el estado de maduración de un producto.





Existe, además del color o de determinadas características de la planta, otra serie de métodos para determinar el índice de maduración:




	El tiempo transcurrido desde que se ha plantado.


	El tiempo transcurrido desde la floración de la planta.


	La climatología que ha habido durante el cultivo.


	La cantidad de azúcar existente en el producto.


	El tamaño del producto.


	La forma del producto.


	La densidad del producto.


	La cantidad de agua que tiene el producto.


	La acidez del producto.





Los métodos visuales o manuales para decidir el índice de maduración no son tan exactos como los que se llevan a cabo con los aparatos que han sido diseñados y fabricados específicamente para controlar determinados parámetros. Los aparatos más usados, normalmente, para conocer el índice de maduración son los siguientes:




	
Presiómetro o penetrómetro: determinados productos, como las frutas, verduras y hortalizas, conforme van creciendo, van ablandándose y ofrecen una menor resistencia a ser penetradas. El penetrómetro indica cuál es el grado de dureza del producto. Consta de una cánula, que se introduce en el interior del producto a estudiar, y de un lector (analógico o digital), que indica el valor correspondiente. Existen modelos digitales con una tecnología muy avanzada, los cuales poseen un software específico para determinados cultivos y varias funciones que facilitan las labores del agricultor a la hora de decidir cuál es el momento óptimo de la cosecha.

Presiómetro analógico
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Presiómetro digital
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Refractómetro: es un aparato que mide la cantidad de azúcar existente en el producto. Su funcionamiento se basa en los principios físicos de refracción de la luz en los líquidos. Cuando un líquido es atravesado por la luz, el ángulo de refracción muestra la cantidad de sólidos que hay disueltos. El refractómetro es muy fácil de usar: solo hay que colocar una gota de zumo sobre una zona determinada del aparato e, inmediatamente, este ofrecerá su lectura representada en una escala. Los modelos más antiguos daban, a veces, lecturas erróneas, ya que esta dependía mucho de las condiciones ambientales en las que se hacía la prueba, sobre todo, la temperatura, pero, hoy en día, esos errores han sido solucionados con el avance de la tecnología. Este aparato también se usa durante el proceso de almacenamiento del producto en las cámaras frigoríficas y en los graneros o almacenes de productos agrícolas en general.
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Refractómetro digital




	
Colorímetro: es un aparato que se utiliza para determinar el grado de maduración de un producto sobre la base de un color. Se usan escalas visuales que van mostrando el desarrollo o el porcentaje del cubrimiento de la superficie de la fruta con el color deseado. Actualmente, hay colorímetros digitales que facilitan enormemente, pues son indicadores muy fiables y con una gran capacidad de trabajo.

Colorímetro para frutas y verduras
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También se realizan análisis químicos en laboratorios para determinar el pH que contienen los productos agrícolas y la cantidad de almidón, que va transformándose en azúcar durante la maduración.
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Recuerde


Los productos no climatéricos no siguen madurando una vez que han sido separados de la planta, por lo que hay que asegurarse de que han alcanzado el estado óptimo para ser comercializados.
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Actividades


6. Encuentre información sobre las características técnicas y los precios de los distintos aparatos existentes para medir el índice de maduración de frutas y verduras.


7. Dibuje una fruta, verdura u hortaliza con distintos estados de maduración.





3.2. Parámetros de medida para la recolección


Dependiendo del tipo de producto agrícola, de la especie y de la variedad de planta y de la finalidad para la que se cultive, los parámetros para la recolección son muy distintos.


La siguiente tabla muestra varios ejemplos de los distintos parámetros o índices de maduración que se tienen en cuenta a la hora de recolectar determinados productos agrícolas.






	Cultivo

	Índice






	Rábano

	Cuando haya alcanzado su tamaño máximo.






	Patata

	Cuando las hojas de la planta comiencen a secarse.






	Sandía

	Cuando el color del fruto en contacto con el suelo pase a ser amarillo cremoso o suene a hueco cuando se golpea.






	Ajo

	Cuando las hojas de la planta comiencen a secarse.






	Cebollino o cebolleta

	Cuando sus hojas hayan alcanzado el máximo desarrollo en longitud y anchura.






	Guisante

	Cuando sea fácil cortar las vainas y estén repletas de granos.






	Berenjena

	Cuando haya llegado a su máximo tamaño, pero sin endurecerse.






	Tomate

	Cuando las semillas no se puedan cortar fácilmente con un cuchillo.






	Melón

	Cuando se separe fácilmente de la planta.






	Judía verde

	Cuando haya alcanzado su tamaño máximo.






	Coliflor

	Cuando el cogollo esté compacto.






	Lechuga

	Cuando alcance el máximo tamaño antes de la floración.






	Apio

	Cuando alcance el máximo tamaño antes de que se endurezca.






	Cebolla

	Cuando las hojas de la planta comiencen a secarse.






	Maíz

	Cuando, al arañar el grano, exude látex (líquido blanco).






	Manzana

	Cuando las semillas tengan un color negro.







4. Técnicas y métodos de recolección según el cultivo


Cada tipo de cultivo tiene un método de recolección, el cual dependerá del tipo de planta, por ejemplo, a un árbol, se le recogen los frutos que siempre están en la parte aérea de la planta, mientras que las verduras se recogen siempre en contacto con el suelo, que es donde se desarrollan.


Hoy en día, con la mecanización de la agricultura, existe maquinaria para recoger todo tipo de productos agrícolas, ya sean cereales, verduras, hortalizas, frutales o, incluso, productos enterrados como tubérculos y raíces.


4.1. Recolección manual. Herramientas y utensilios


La recolección llevada a cabo manualmente suele hacerse en explotaciones familiares o de pequeño o mediano tamaño. En el mercado, existen útiles mecánicos o máquinas que, aunque siguen siendo usados por una persona, sustituyen a otro tipo de herramienta tradicional. Este ejemplo se ve claramente en las actuales desbrozadoras, que sustituyen a las antiguas guadañas, ya que la cantidad de trabajo que puede realizarse con una desbrozadora es muy superior a la que se lleva a cabo manualmente con el mismo esfuerzo.


Las herramientas más usadas dependiendo del cultivo son las siguientes:




	
Guadaña: consta de una hoja afilada de forma curva que se une a un cabo largo para cortar plantas herbáceas de una consistencia no muy dura; se usa para cortar cereales como trigo, avena, centeno, maíz, etc., y también para cortar maleza. Se maneja estando de pie y agarrando el mango con las dos manos.
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Guadaña




	
Hoz: al igual que la guadaña, está compuesta de una hoja curva y afilada, pero con un cabo pequeño. Se maneja estando agachado y agarrándola con una mano, mientras que, con la otra, se sujeta la planta a cortar.
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Hoz




	
Desbrozadora: es un disco que va girando sobre sí mismo y, al rozar la planta, la corta. Existen diversos modelos con brazos fijos o articulados y con cabezales o discos metálicos o con hilos de nailon.
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Desbrozadora




	
Tijeras de poda: se usa muy frecuentemente para cosechar frutas y algunas hortalizas, así como flores. En el mercado, hay una gran y extensa variedad, desde aquellas que poseen distintos tipos de cuchillas y muelles hasta modelos que tienen un mango telescópico o que poseen una bolsa para recoger el fruto y que no caiga al suelo. Actualmente, existen tijeras de poda neumáticas, que son alimentadas por una batería y funcionan mecánicamente a voluntad del operario.
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Tijera de poda neumática
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Tijera de poda manual





	
Navajas: se usan muchas clases de navajas para recoger productos agrícolas, tanto diseñadas específicamente para labores de agricultura —como injertar o podar— como para usos industriales. Por ejemplo, un cultivo que solo se recoge manualmente con navajas o cuchillas afiladas es el del espárrago.

Navaja de poda e injerto, que también se usa para recolectar
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Las navajas, tijeras, guadañas y demás herramientas de corte que se utilicen deben estar correctamente afiladas, limpias y libres de elementos patógenos. Es recomendable desinfectarlas a diario o incluso varias veces al día si se trabaja con cultivos en los que existen plagas y enfermedades, así, se evitarán contagios de unas plantas a otras.


Al cortar el fruto, el pedúnculo o tallo que se deja en él debe ser lo más pequeño posible para que no produzca daños en el resto de los frutos al almacenarlos o transportarlos.


Además de las mencionadas herramientas, se usan otras para algunos cultivos específicos, como son las varas o palos vareadores para golpear el árbol y hacer caer el fruto, por ejemplo, en el olivo.
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Vara para recoger aceitunas.


En los últimos años, se ha desarrollado una máquina que sustituye a la clásica vara y que se conoce como vibrador, el cual se engancha al olivo y hace que los frutos caigan al suelo mediante una vibración continua que se ejerce en el árbol, producida por un motor que lleva incorporado.
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Vibrador para olivos


También se usan, como herramientas específicas, las hachas para cortar el corcho en los alcornoques.
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Uso de hachas para obtener corcho.


Como herramienta única para la cosecha de tubérculos —como patatas, remolacha, ajos, cebollas, etc.—, se usa la azada.
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Azada para cosechar patatas y otros tubérculos
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Sabía que…


La hoz es una de las primeras herramientas agrícolas usadas por el ser humano, ya que se han encontrado algunas, fabricadas con madera y hueso, en yacimientos de la época neolítica.





Además de las herramientas manuales, se usa una serie de accesorios o útiles a la hora de recoger los productos agrícolas:




	
Bolsas o cestas recolectoras: en las que el operario va depositando el producto para vaciarlas una vez que estén llenas. Se usan, sobre todo, para recoger frutos de árboles. Unas son muy sencillas y constan de un saco que tiene una o varias tiras para colgarlo al cuello o los hombros y otras son más sofisticadas y tienen un arnés ergonómico, una trampilla para vaciado, un acolchado interior para evitar daños en el producto, etc. Hay veces en que las cestas deben ser transpirables, normalmente, hechas de mimbre, esparto u otro material vegetal como el azafrán.

Bolsa recolectora
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Cesta recolectora





	
Mantos recolectores: son láminas que se colocan en el suelo, debajo de los árboles que van a cosecharse, y sobre las que se dejan los frutos para, posteriormente, retirar la lámina junto con los frutos que contiene. Es muy usada para recoger aceitunas y frutos duros como almendras, avellanas, nueces y castañas. Suelen ser de materiales plásticos, poco pesados y resistentes a la intemperie.
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Manto recolector
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Actividades


8. Nombre la herramienta manual más adecuada para recolectar cereales.


9. Cite una herramienta que pueda usarse tanto para recolectar frutos de un árbol como para coger frutos de una planta que crezca en el suelo.


10. Argumente por qué el uso de guadañas está siendo sustituido por las desbrozadoras.
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Aplicación práctica


Un operario dispone de una serie de herramientas —una guadaña, una azada y una navaja— y trabaja en una explotación en una finca en al que hay sembrados varios cultivos: avena, melocotones, patatas, espárragos y alcornoques para corcho. Indique si podrá llevar a cabo la tarea de recolección de todos los productos agrícolas presentes en la parcela con las herramientas que tiene o si necesitará alguna herramienta más. Razone su respuesta.


SOLUCIÓN


Con las herramientas que posee, el operario solo podrá realizar las siguientes cosechas:




	La avena, con la guadaña.


	Las patatas, con la azada.


	Los espárragos, con la navaja.


	Los melocotones, con la navaja.


	Para realizar la extracción del corcho de los alcornoques, necesitará un hacha.








4.2. Recolección mecanizada


Es la que se lleva a cabo mediante el uso de maquinaria. En general, cualquier tipo de recolección requiere mucha mano de obra, por lo que siempre se han buscado métodos mecánicos que ejecuten los trabajos a fin de disminuir costes. Con la revolución tecnológica, se ha desarrollado toda una serie de ingenios diseñados específicamente para la recolección de productos agrícolas, los cuales, además de reducir costes, reducen el tiempo que tarda en realizarse la cosecha.


La recolección mecanizada o mecánica se usa, normalmente, en cultivos de mediano o gran tamaño para plantas herbáceas y leñosas, frutales, verduras y hortalizas.


El uso de maquinaria representa toda una serie de ventajas:




	Permite llevar a cabo la cosecha de una explotación en muy poco tiempo, por lo que es posible ajustar con la máxima exactitud la fecha más adecuada de recogida.


	A medio y largo plazo, es más económico que la recolección manual.


	Garantiza que la recolección se realice bajo cualquier tipo de condición atmosférica, por lo que, independientemente de las temperaturas o de las lluvias, la cosecha se lleva a cabo, mientras que, manualmente, esta depende mucho de la climatología.





No obstante, hay un par de cuestiones a tener en cuenta a la hora de decidir la recolección mecanizada:




	Realizar la cosecha a mano produce menor daño físico en el producto que si se realiza a máquina, lo cual puede ser un problema a la hora de comercializarlo.


	En determinados cultivos, no es rentable hacerlo, ya que la época de maduración de los frutos de una misma planta es muy escalonada y, hay veces, en las que, en la misma planta, existen frutos maduros e inmaduros, como, por ejemplo, en el tomate.


	La inversión inicial para mecanizar una explotación agrícola o el coste de alquiler de esa maquinaria es elevado, por lo tanto, hay que tenerlo muy en cuenta a la hora de la venta del producto y ver si es rentable o no.


	La distribución y la plantación de los cultivos han de ser adaptados a la maquinaria existente en el mercado.


	Requiere mano de obra especializada.
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Consejo


Antes de llevar a cabo la recolección mecanizada de un cultivo, es recomendable estudiar muy bien la rentabilidad de esta.





4.3. Maquinaria, equipos y herramientas de recolección


El uso de un tipo u otro de maquinaria para la recolección estará determinado por:




	
El cultivo, ya que, según sean, por ejemplo, cereales o frutales, se usarán unos tipos de máquinas u otras, diseñadas específicamente para esas tareas.


	
La extensión de la parcela a recolectar, cuando la extensión sea muy grande, mayor será la necesidad de que la maquinaria tenga un mayor rendimiento.


	
La orografía de la parcela, ya que limitará el uso de determinadas máquinas, por ejemplo, las que sean muy voluminosas en zonas estrechas o con pendientes.


	
La demanda y la situación del mercado con respecto al producto, ya que la cantidad de producto a cosechar será mayor o menor según vaya a ser su venta.





Existen varios tipos de máquinas para la recolección de productos agrícolas según sea el tipo de fruto:




	Para recoger semillas (trigo y colza).


	Para recoger paja o plantas forrajeras (alfalfa).


	Para recoger fruta de árboles frutales (pera, manzana, ciruela, etc.).


	Para recoger fruta de árboles no frutales (olivos, almendros, etc.).


	Para recoger tubérculos y raíces (patatas, remolacha, etc.).


	Para recoger fibras (algodón).


	Para recoger viñas (uvas).
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Cosechadora de trigo


Cosechadora de manzanas
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Cosechadora de patatas


Existe un tipo de maquinaria que pude definirse como “auxiliar a las tareas de recolección y cosecha”. Estas máquinas han sido diseñadas para facilitar al operario su trabajo, para ayudarlo en sus desplazamientos por la explotación o para que pueda acceder a determinadas zonas del cultivo, como, por ejemplo, las partes altas de la planta.
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Plataforma para la recogida de fruta


Hay maquinaria que realiza operaciones sencillas, como las segadoras —que solo cortan la planta—, mientras que otro tipo de maquinaria realiza operaciones muy complejas, como la separación del grano, el empaque o embalaje, etc.


Normalmente, las máquinas que realizan un solo proceso o labor son aperos que se colocan en el tractor, que es el que los arrastra y los hace funcionar a través de su toma de fuerza. Por el contrario, las máquinas que realizan varias tareas suelen ser máquinas autopropulsadas.


Dentro de las autopropulsadas, hay varios tipos, como las empacadoras, que trabajan recogiendo el producto que ya ha sido cortado y empaquetándolo en bloques con forma rectangular o, a veces, cilíndrica. Se usa, sobre todo, en con los cereales.
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Empacadora
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Recuerde


La extensión y la orografía del terreno influirán a la hora de escoger una u otra máquina para recolectar la cosecha.
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Aplicación práctica


Una persona ha sido contratada en una empresa agrícola como encargado general. Se trata de una nueva empresa que, tras la adquisición de varias fincas, se ve obligada a comprar nueva maquinaria para su explotación. Las zonas que va a explotar poseen los siguientes cultivos y extensiones:




	
Cereales: 1.500 ha.


	
Frutales: 5 ha.


	
Olivos: 100 m2.





Se pide al encargado general que indique la maquinaria más idónea para llevar a cabo los cultivos de una manera rentable. Razone qué maquinaria deberá indicar a su empresa este encargado general.


SOLUCIÓN


Debe indicar que necesita:




	Una cosechadora para el trigo, ya que la extensión es bastante grande.


	Una empacadora, también para el trigo y por la misma razón.


	Una plataforma elevadora portaoperarios para la zona de los frutales, pues facilitará bastante el trabajo a dichos operarios.


	Sin embargo, no es necesario comprar una máquina para la zona de olivos, ya que, por su tamaño, la cantidad de árboles que hay es muy poca y el trabajo de recolección va a ser mínimo.








4.4. Época y momento de recolección


Las épocas de recolección de los distintos productos agrícolas son muy variadas y están condicionadas por diversos factores:




	El cultivo en sí mismo, por ejemplo, cereal, fruta, hortaliza, etc.


	La variedad de la planta cultivada, por ejemplo, sandia de verano o de invierno, patatas tempranas, etc.


	El tipo de cultivo, por ejemplo, en invernadero o al aire libre, intensivo o extensivo, etc.


	La demanda existente en el mercado.


	El mercado al que se destina, ya sea consumo fresco o envasado, mercado local o exportación, etc.


	Las tradiciones y costumbres populares, ya que, dependiendo de las diversas culturas, algunos productos son demandados en determinadas épocas.


	Las características de la explotación: su tamaño, su grado de mecanización, etc.


	La climatología, ya que, muchas veces, dependiendo del tiempo meteorológico en la zona, se cosecha antes o después.


	La ubicación geográfica, ya que, según la zona, un mismo cultivo se recolecta en un momento u otro por haber tenido condiciones de cultivo y crecimiento distintas.





No existe, por tanto, una misma fecha para la cosecha de los productos agrícolas, ya que estos son muy variados y dependen de tantos factores como se ha visto a lo largo del capítulo. Lo que siempre se tiene en cuenta es el índice de maduración comercial.
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