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A. PROTOCOLO DE BUENAS PRACTICAS PARA

POSCOSECHA DE LIMA TAHITI
(Citrus latifolia)



A1. DIAGRAMA DE FLUJO PARA POSCOSECHA DE LIMA TAHITI

Seleccionar el fruto en madurez de
recoleccién

Adecuacién

v

Empaque

v

Transporte a comercializacién

Formatos vinculantes:

A3: Guia de recoleccion

A4: Guia de adecuacion, limpieza y desinfeccién
A5: Guia de seleccion y clasificacion

A6: Guia de empaque

A7: Guia de almacenamiento
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Protocolo de buenas practicas para poscosecha de LIMA TAHITI

A2. DIAGRAMA DE OPERACIONES PARA POSCOSECHA DE LIMA TAHITI

Operacién ‘ Transporte I:> Inspeccion . Almacenamiento A

Descripcion Observacion

O
Y
O]
>

Desinfectar
herramientas y
utensilios

U
]

Herramientas de corte y utensilios de recoleccion

Trasladar herramientas
al cultivo

[l

Desde el sitio de limpieza y desinfeccion al cultivo

Seleccionar el fruto en

madurez de recoleccion Utilizar la tabla de color (ver guia A3)

Utilizar tijeras desinfectadas o manual con presién

Realizar corte .
Evitar mantener prolongadamente los frutos en la mano

Colectar en recipiente o

. Evitar: tirar, maltratar o magullar los tomates
canastilla

No exceder el 80% de capacidad del recipiente colector o la

Llenar el recipiente . . . ~ .
canastilla para evitar compresion y dafio mecénico en las frutas

Transportar al area de
acopio temporal

Evitar exposicion directa al sol, al suelo y viento, asi como evitar
golpear o tirar el empaque

Seleccionar frutos para comercializacion libres de dafios y enfer-

Seleccionar medades (Ver guia A5)

Clasificar los frutos de acuerdo a las categorias de calidad, tama-

Clasificar fio y calibre (Ver guia A5)
Empacar frutos homogéneos previamente clasificados
Empacar .
(Ver guia A6)
Almacenar en centro de acopio temporal
Almacenar p
(Ver guia A7)
Transportar Transportar a comercializaciéon

Limpiar, desinfectar
y almacenar Al finalizar la jornada de poscosecha, realizar limpieza y
herramientas, utensilios desinfeccion de utensilios, herramientas e indumentaria de
e indumentaria de trabajo (overol, botas) para reiniciar las labores

trabajo
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A3. GUIA PARA RECOLECCION DE LIMA TAHITI

Tabla de indicadores de recoleccion

Factores Indicador Descripcién Instrumento
Tiempo desde la Coseche después de 100 dias desde la floracién segin Registro
floracion lugar y variedad g
Facilidad de Se presenta facilidad de desprendimiento, cuando el .
. S . Herramienta de corte
desprendimiento limén alcanza su grado de madurez comercial
- El tamafio ecuatorial no debe ser menor 4 cm de .
. Tamafo .. Calibre
Fisicos y diametro
fisiolégicos
Color del fruto Fruto de color caracteristico, verde claro brillante Percepcion visual
Colory estructura . . - S
interna La pulpa es verde - amarillosa, jugosa y muy acida Percepcion visual
. De hojas, persistentes, ovales, oblongas dentadas, A
Forma de la hoja Percepcion visual
gruesas, fragantes
.y Contenido en . . . .
De composicion El contenido de azucar debe estar entre 7 — 8 °Brix Refractometro

azucares

Fuente: Este estudio con base en: Anacafé, sf; STPS, 2013; NTC 4087

Tabla de color

Grado de
maduracién
(GM)*
Fruto de color .
Fruto de color Fruto de color . Aumenta el area de Fruto de color
Detalle verde con visos . . R
verde verde claro amarillos los visos amarillos amarillo-verdoso

Color de
referencia

Color de
referencia

Fuente: Este estudio con base en: NTC 4087

Disefio e implementacion de un modelo logistico como base para la integracion de valor de la cadena hortofruticola del Tolima
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Factor de
control

Indumentaria
de trabajo
(guantes,
botas*,
overol)

Protocolo de buenas practicas para poscosecha de LIMA TAHITI

A4. GUIA PARA LIMPIEZA'Y DESINFEGCION

Frecuencia

Al finalizar
actividadesy
operaciones
poscosecha

Herramientas

de corte (tije-

ras o cuchillos
afilados)

Al menos tres

(3)

veces al dia:

« Aliniciar la
recoleccion

« Al medio dia

« Tras finalizar la
jornada

Recipientes de

recoleccion | Antes de la
(fibras o recoleccion
canastillas)
Empaque Antes de la
final (fibras, | comercializacion

canastillas)

Procedimiento

Limpieza:

Realizar limpieza con
una toalla o cepillo
humedecido con jabén
y posteriormente
enjuagar con
abundante agua.

Desinfeccion:
Desinfectar con
hipoclorito de sodio
diluido en agua
(agregar 4 ml por cada
litro de agua) en un
tiempo de accién de
5-10 minutos.

Secado:

Secar todos los
implementos para
evitar crecimiento de
hongos y oxidacion.

Imagen

Pediluvio

Instrumentos

«Toalla

« Cepillo

« Jabon

« Hipoclorito

« Balde

« Aspersores

« Dosificadores
« Pediluvio

(*Antes de entrar
alos lotesyala
zona de acopio
temporal, realizar
desinfeccion de
botas con cal)

Fuente: Este estudio



Criterios

AS5. GUIA PARA SELECCION Y GLASIFICACION DE LIMA TAHITI

Instrumento

Dario por
plagas

Seleccidn y clasificacion

Seleccionar, recolectary clasificar
para comercializacion los frutos
que se encuentren libres de dafios
y enfermedades ocasionadas por
plagas, como:

« Dafios por insectos (Manchas,
costras, trips, picaduras)

« Protuberancias

» Deformaciones

« Arrugas

Se recomienda realizar constante
inspeccion del cultivo para
verificar que se encuentre libre
de dafios y/o enfermedades,
en caso contrario, realizar
adecuada disposicion de los
frutos dafiados y manejo cultural
y/o agroecolégico para evitar
propagacion.

Daiios por plagas

« Percepcion
visual

« Canastilla
para producto
dafado

« Empaque para
comercializacién

Enfermedades
por hongos

También seleccione para

comercializacion los frutos

que se encuentren libres de

enfermedades ocasionadas por

hongos, como:

« Deterioro de la cascara

« Mancha negra

« Rofia o lesiones secas, de
color café, de forma redonda
concéntrica

Daiios por hongos

« Percepcion
visual

« Canastilla
para producto
dafnado

« Empaque para
comercializacion

Daio
mecanico

Separar y eliminar los limones que
sufrieron dafnos mecanicos: golpes,
caidas, magullacion, rajaduras,
abrasiones, hendiduras, cicatrices,
dafios oleocelosis o liberacion del
aceite por compresion durante
la recoleccion, el transporte y
reenvasado, debido que los frutos
que han sufrido dafios mecanicos
son mas susceptibles a ataques por
microorganismos.

Oleocelosis

Disefio e implementacion de un modelo logistico como base para la integracion de valor de la cadena hortofruticola del Tolima
Convenio 1032-2013




Protocolo de buenas practicas para poscosecha de LIMA TAHITI

Criterios Seleccién y clasificacién Instrumento

Clasificar los frutos, segin lo demande el mercado de comercializacién, teniendo en

cuenta las caracteristicas de calidad que se indican en la NTC 4087:
Categoria Caracteristicas

Frutos enteros, sanos, con caliz, consistencia firme, con un « Empaque
Categoriade || Extra 15% de alteraciones superficiales que no afecten la apariencia para producto
calidad del producto clasificado
Primera Frutos sanos, con algunos defectos en la forma, el color y
cicatrices superficiales que no excedan el 30%
Segunda Frutos sanos, con defectos en la forma, el color, cicatrices

superficiales que no excedan el 50% y piel rugosa

Clasificar los frutos de acuerdo al color y estado de maduracion, seglin lo demande | « Empaque para
Color el mercado de comercializacion. producto clasi-
ficado

Fuente: Este estudio con base en: Anacafé, sf; Ceballos, 2010; NTC 4087

AG. GUIA PARA EMPAQUE DE LIMA TAHITI

Operacion poscosecha Detalle Imagen Instrumento

Utilizar guantes, tijeras y la Recoleccion del limén
bolsa colectora para realizar la
cosecha de los frutos y disponer
en las canastillas o fibras con el
mayor cuidado para evitar dafios

mecanicos. « Canastillas

Empaque para traslado | Se recomienda utilizar recipientes « Fibras de recoleccion
intra-finca para la recoleccién de 30 cm de
altura para llenar con un 80% de
capacidad.

Evitar golpes al cargar y descargar
las canastillas (nunca se deben
lanzar).

Empacar los frutos de acuerdo a las

especificaciones del mercado:

« Para el mercado de exportacion,
revisar las normas de los paises a
comercializar.

o Para el mercado local se puede
utilizar  canastillas  plasticas
de fondo liso, con costados
perforados  para  evitar el
Empaque para calentamiento de las frutas y

comercializacién capacidad para 30 kg con 60 cm
x 40 cm x 30 cm (largo, ancho
y alto). Se recomienda llenar la
canastilla con una capacidad del
80% para la comercializacion.

Es importante que el contenido de

cada empaque sea homogéneo y

contenga Unicamente limas de la

misma variedad, calidad, color y

calibre.

« Canastillas
« Cajas

Fuente: Elaboracion propia basada en Anacafé, sf



A7. GUIA PARA ALMACENAMIENTO DE LIMON

Operacién
poscosecha

Durante la
recoleccion

Detalle

Luego de tener las canastillas llenas
se recomienda trasladar a la mayor
brevedad al sitio de almacenamiento
temporal para evitar contaminacién
en los frutos, exposicién a factores
ambientales como sol o lluvia y una
maduracion irregular.

Imagen

Transporte acopio temporal

Instrumento

« Carretillas
« Tractores
« Moto trailer

Acopio temporal

La zona de acopio temporal debe
ser cerrada para evitar el acceso de
roedores, plagas o aves, presentar
buena ventilacion, facilidades para el
acceso o retiro del producto y ser de
facil limpieza.

«Zona de acopio
temporal

Condiciones
adicionales en
acopio temporal

Utilice las Buenas Practicas Agricolas
(BPA) y de Manufactura (BPM) para el
manejo integrado de sus productos y
su finca.

No ponga el producto clasificado en
contacto directo con el suefio, utilice
estibas o pisos plasticos.

Recuerde que las zonas para el
almacenamiento de quimicos se deben
encontrar totalmente separadas del
centro de acopio.

Zona de almacenamiento de
producto clasificado

Recomendaciones
para el transporte

Realizar el transporte avanzada la
tarde (5:00 pm en adelante) para
evitar frutos deshidratados.

Utilizar sistemas de amortiguacion en
las canastillas como espumas, papel
periédico blanco o yumbolon.

Apilar solo las unidades logisticas en
canastillas o cajas y no apilar sacos ni
bultos para evitar la friccion y dafios
mecanicos entre los frutos.

« Zona de recibo de
frutas

« Zona de seleccion
y clasificacion
Zona de
almacenamiento

« Punto ecolégico

«Zonade
almacenamiento
de quimicos y
fertilizantes

« Sistema de
amortiguacién

« Transportar
avanzada la tarde
(5:00pm en
adelante)

Fuente: Este estudio con base en: NTC 1264, NTC 4087
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