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El cultivo organico de la pinha

1. Introduccion

1.1. Botanica

La pifia ( Ananas comosus L.) es originaria de las regiones tropicales de América
del Sur. Las poblaciones de las regiones bajas la aprovechan como planta de
cultivo en diversas formas en sus sistemas agroforestales. Las variedades se
diferencian claramente por su tamano y sabor. En todos los grupos de variedades
existen lineas locales. Todos los tipos de pifia son estériles en si, generalmente no
tienen semillas. Desarrolla semillas sélo si se la fecunda por agentes externos. Por
su naturaleza la pifia es una planta xerdfila, puede sobrevivir meses de sequia
porque acumula e ingiere agua de lluvias, niebla y de rocio a través de sus hojas.

1.2. Variedades y paises de cultivo

Existen cultivos ecolégicos de pifia en los siguientes paises: Burundi, Camerun,
Colombia, Ghana, Guinea, Honduras, India, Sri Lanka, Togo, Uganda, EE UU.,
entre otros.

A falta de estudios cientificos todavia no se puede precisar qué tipo(s) de pifa
podria(n) recomendarse para su cultivo ecolégico. Eso si una caracteristica
importante es la carencia de espinas, como es el caso de algunas variedades del
tipo Cayena. Ademas suelen ser importantes su tamafio, forma, color de la pulpa,
sabor y propiedades para su transporte. En muchos paises, ademas, se emplean
"variedades" locales que son apropiadas o bien para cultivos extensivos o bien
para cultivos intensivos integrados a sistemas agroforestales. En esta ultima forma
de aprovechamiento se cuidara que la variedad de pifia tenga una suficiente
tolerancia de sombra.

1.3. Aplicaciones y sustancias que contiene

La pifia se apropia para su consumo en fresco, para la produccion de fruta
deshidratada, zumos, jugos y elaboracion de conservas a nivel industrial (Ver 3.).
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Sustancias y cantidades en relacion a 100 g de fruta fresca comestible:

Sustancia Cantidad

Agua 86 g

Hidratos de carbono digeribles 13 g

Grasa bruta 0,19

Fibra bruta 0,59

Vitamina A 100 (20-200) I.E.
Vitamina C 30 mg

Energias 230k J
Residuos antes del consumo 40%

2. Aspectos del cultivo

2.1. Exigencias al emplazamiento

La pifia es una fruta de media sombra que aparece en la parte baja del ecosistema
de un bosque secundario. Si se encuentra bajo irradiacién solar completa pueden
producirse quemaduras en sus frutos, sobre todo si éstos estan inclinados y no
protegidos por el propio follaje.

Para una buena recogida se necesitan 1000-1500 mm de precipitacion pluvial
(600mm y 2500mm son los limites minimo y maximo). La pifia prefiere temperaturas
uniformes. Las temperaturas menores a 20°C pueden alterar el metabolismo de la
planta y dar lugar a un descoloramiento clorético. Por esta razén, fuera de la linea
Ecuatorial la planta se puede cultivar sélo en altitudes que no sobrepasen los 700
m. En las regiones mas calidas y humedas (cerca de la Linea Ecuatorial) la media
del periodo de crecimiento hasta la cosecha es de 14-16 meses, en regiones mas
frescas 18-20 meses.

La pina es muy sensible ante el congestionamiento de humedad. Por ello, los
suelos deben tener un buen drenaje, se evitaran los cultivos en depresiones que
acumulan humedad. Por lo demas la pifia exige poco del tipo de suelo y la fertilidad
del mismo. El riego sera necesario soélo si la temporada seca dura muchos meses.
Aqui se evitara la sobreacumulaciéon de agua. Como las exigencias al suelo son
relativamente bajas, con la pifia se pueden aprovechar de nuevo los suelos
degradados, para convertirlos paulatinamente a través de medidas adecuadas en
lugares mas fértiles (Comparar 2.4.).

2.2. Semillas y plantulas
La pifia se reproduce en forma vegetativa mediante hijuelos. Los mas adecuados

son los hijuelos laterales o basales (suckers). Los brotes que se encuentran debajo
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la fruta (slips) también son buenos y aparecen en mayor cantidad, pero empiezan a
fructificar recién en el segundo ano. Los hijuelos laterales pueden permanecer a la
sombra, secos, hasta 3 meses; y luego se pueden plantar en suelo completamente
seco pero que esté bajo sombra, sin perder mucho de su fuerza de echar raices.
Para ello se seleccionaran sélo retofios sanos, intactos, que en lo posible tengan el
mismo tamano (aqui se dara preferencia a los brotes que tengan un peso entre 400
y 500 g), para luego obtener plantas de tamano uniforme. Los brotes que se
encuentran debajo los frutos toleran también sequia, pero debido a su bajo peso no
son tan resistentes como los suckers. En todo caso todos los brotes se cortaran de
un solo corte con cuchillo filo para que la herida se cierre mas rapido, y deberan
permanecer bajo sombra hasta que se hayan cerrado y secado las heridas. Esta
medida impedira p.ej. que se produzcan infecciones por hongos del tipo fusaria. Se
cuidara que no haya pulgén en los brotes y entre las hojas. También se cuidara que
los brotes no contengan restos de tierra, caso contrario los brotes podrian
contagiarse de hongos de tierra como p.ej. Phytophtora ssp. y/o de nematodos.
También la corona de la fruta se puede emplear como plantula. Sus hojas sueltas
también pueden echar raices y ser empleadas para la reproduccién. Este plantin
demandara, sin embargo, unos tres afios hasta que dé frutos.

Dado que en el cultivo ecoldgico de pifias no se permite el tratamiento de las
plantulas con insecticidas/fungicidas, el productor prestara mucha atencién a la
calidad y procedencia de los retofios (enfermedades contagiosas), sobre todo
cuando se compran retofios de otras empresas. Se recomienda efectuar la
reproduccién en lo posible en la propia empresa y con mucho cuidado.

Por motivos econdmicos los pequefios productores (que suelen producir pocas
cantidades a costos altos) estan obligados, por regla general, a producir sus propios
plantines. Si emplean los brotes de cabecera (slips) pueden producir en un periodo
relativamente corto una mayor cantidad de plantines, porque cada planta - segun el
tipo - echa 7-8 brotes. La cantidad de retofios de base (suckers) es, al contrario,
mucho mas baja. Los slips, que suelen ser pequefios, se cultivan un afio en un
bancal de plantas, bajo sombra, para luego ser transplantados. Este procedimiento
es recomendable especialmente si se tiene que integrar la pifa a un sistema
agroforestal; de no emplearse ese método la dificultad de los cuidados se
multiplicaria y las plantas no desarrollarian suficiente dinamica para sobreponerse
ante la vegetacion que las acompania.

2.3. Métodos de plantacion y sistemas de cultivo

En la mayoria de los proyectos de cultivo ecologico se emplean variedades nativas
que se plantan en sistemas agroforestales o en sistemas de cultivo mixto, junto con
otros cultivos. También existen ejemplos de cultivos ecoldgicos de pifia en rotacion
con coberturas verdes y otros cultivos. EI manejo es diferente segun el sistema de
cultivo (agroforestal, mixto en cultivos bajos, rotativo, etc.).
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Ejemplos de diversos sistemas ecolégicos de cultivo de pifia:

Pais Variedad Sistema de cultivo Forma de
comercializacion
Ghana Smooth Cultivo en rotacién, con Exportacion de
Cayena leguminosas (con abono verde) |piha fresca
India Variedades |Sistema agroforestal Exportacién de
nativas pifia deshidratada
Colombia | idem Cultivo secundario en Elaboracion de
plantaciones de café confituras, jugos,
zumos etc.
Uganda |idem Sistema agroforestal Exportacion de
pifia fresca y
deshidratada

Ejemplo: Cultivo de pifia en sistema rotatorio

2.3.1 Procedimiento de plantacion

Existen diversos métodos de efectuar la plantacién (en una, dos, o tres filas). El
mas usual es el de la fila doble. Tanto las distancias de planta a planta como las de
fila a fila se rigen, entre otros criterios, por la variedad (que puede ser: de tamafo
grande/pequeno) asi como por el uso que se le dara al producto (se plantaran mas
plantas/hectarea en el caso de pifia fresca, 0 menos plantas para la posterior
elaboracion de conservas de pifa). Si se plantan en filas dobles, es suficiente que
se coloquen a una distancia que oscile entre 25-35cm en fila (puesto en forma
alternado con la fila opuesta), guardando de fila a fila una distancia de 40-60cm, y
75-90cm entre las filas dobles. En el caso de variedades grandes las distancias
pueden ser mayores (p.ej.. Cayena, 90x90 de planta a planta, 120cm entre filas
dobles). El suelo en todo caso no debera acusar humedad acumulada, pero
tampoco debera estar completamente seco. Los retofios se plantaran en tierra
previamente aflojada, luego seran apretados con un poco de tierra encima. Se
evitara que estén plantados en mucha profundidad, pues los puntos vegetativos por
donde brotaran las hojas tienen que estar sobresalido de la tierra.

Para proteger el suelo (de la erosién) y poder controlar la melaza, se puede
sembrar una leguminosa no trepadora (p.ej.: arachis pintoi). Todo ello mucho antes
de sembrar los brotes de pifa.

2.3.2 Rotacion

El monocultivo de pifia no esta permitido en la agricultura ecolégica. En el sistema
rotativo la pifia se integra al cultivo de diversas especies (p.ej.: mani, habas, arroz,
hortalizas): s6lo que después de su cosecha se tendria que guardar una pausa de
cultivo de la especie de dos a tres afios. Con miras hacia el préximo ciclo y como
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preparacion de la tierra en barbecho (descanso) se pueden sembrar variedades de
abono verde como p.ej.: Vigna unguiculata, Crotolaria juncea, o Mucuna capitata.

2.3.3 Induccion a la floracion

La floracion la suelen iniciar empleando etileno. En los cultivos convencionales de
pifia se puede iniciar una floracion inducida ya a los 10 meses con la ayuda de
diversos preparados. El uso de estos recursos esta prohibido en los cultivos
ecoldgicos. Tambien eso es valido por el uso de carburo (CaC2). Ni el reglamento
para la agricultura ecoldgica de la Union Europea 2092/91, ni las normas basicas de
IFOAM permiten el uso de carburo. Sin embargo unos organismos de certificaciéon
se otorgan un permiso por el uso de carburo en casos excepcionales. Actualmente,
la Comisién Europea investiga el caso de carburo’. De emplearse carburo, se
prestara atencion al alto peligro de explosion que representa la preparacién de la
solucion (p.ej.: no se usara nunca recipientes de cobre).

2.3.4 Proteccioén de "quemaduras de sol"

Dependiendo de la region donde se encuentran los cultivos, la fuerte irradiaciéon de
rayos solares (y la falta de sombra en este sistema) puede(n) ocasionar dafos en
los frutos ("quemaduras de sol"). En estos casos la Unica medida de proteccion es
atar hojas formando un abanico para dar una maxima cobertura a los frutos. Es una
medida que requiere mucho trabajo.

Ejemplo: La pifia en el sistema agroforestal

Método de plantacion

La pifa se apropia en forma excelente para su cultivo temporal en sistemas
agroforestales jovenes. Al igual que la papaya, la pifia se apropia bien como
"cultivo nodriza" para tirar hacia arriba a los arboles. Pero es menos exigente en
cuanto a la fertilidad de la tierra. El uso que se le dé a la pifia se adecuara al lugar
de emplazamiento de la misma, igualmente la seleccién de arboles y arbustos
debera ser bien apropiada. Justo en su etapa de desarrollo la pifia necesita, en
comparacion, mucha luz, pero después puede crecer bajo un techo de hojas
relativamente tupido. En sistemas ya muy desarrollados, o en viejas plantaciones, la
pifia dificilmente se deja replantar.

El rendimiento de la pifia en sistemas agroforestales es notablemente inferior al
rendimiento maximo en cultivos convencionales. Esto se explica principalmente con
la baja densidad de plantacion en sistemas agroforestales. En vez de 40.000 a
100.000 plantas por hectarea (segun el empleo como pifa fresca o pina de
conserva) en el sistema convencional de monocultura la densidad es solo de 5.000
a 25.000 plantas por hectarea. Con el tiempo este sistema logra una mayor
estabilidad y un nivel mas alto de produccién total (fuera de la pifia se obtiene un

" Una informacion actual esta disponible en su organismo de certficacion.
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rendimiento adicional de otras plantas de cultivos). Por lo demas en la region
ecuatorial el sistema agroforestal responde a las exigencias del sistema de cultivo
ecologico sostenible que aumenta la fertilidad de los suelos a largo plazo.

Los siguientes ejemplos muestran algunas alternativas de cultivo ecoldgico de pifia:

Ejemplo N° 1: Lugares con suelos pobres pero con mucha existencia de
graminaceas

Los lugares degenerados, ya dafados por inadecuado manejo, podrian alcanzar
nuevamente un nivel alto de rendimiento si se aprovechasen las posibilidades
naturales de recuperacion que brindan los sistemas ecoldgicos. Para lograr este fin
se cortara el pasto y se lo dejara como cobertura muerta (mulch) en la superficie de
los suelos. En la chacra preparada para este fin se plantard mandioca y pifia. Junto
con la pifa se sembraran variedades de arboles y arbustos nativos de la region que
crezcan en forma natural en estos lugares y que no presenten mayores exigencias.
La pifa crecera bajo la proteccion de la mandioca. A estas especies las
acompafara una variedad de arboles y arbustos que no se tocaran para nada. Sélo
se cortaran las hierbas y pastos que estén madurando (cuando entran en floracion).
Hierbas y pastos se dejaran sobre la superficie. Se podara regularmente la
vegetacién arbdérea y arbustiva. En los lugares donde se haya producido mas
material organico, se plantaran poco a poco especies que sean mas exigentes.
Como la cosecha de pifas cultivadas en este sistema no sera tan alta durante los
primeros anos, la fruta sera procesada para la produccion de pifia deshidratada.
Eso si habra mandioca y los suelos habran mejorado.

Ejemplo N° 2: Lugares con suelos relativamente buenos. Sistema que incluye el
aprovechamiento de citricos

Es posible convertir plantaciones de citricos jovenes (de una edad maxima de 5
afios, con distancias de 6x6m) ya establecidos a sistemas agroforestales. Para ello
se planta una fila doble de pifias (0,5 x 1,0m) entre las filas de citricos. A cada
planta de pifa se le adicionara una mezcla de semillas (p.e. Erytrina ssp., Inga ssp.,
como también especies de bosque primario) con un manojo de compost o estiércol,
para de esta manera poder estimular su desarrollo. Adicionalmente cada 4 m se
pueden plantar plataneros. En este sistema las pifias se desarrollan muy bien. Su
ventaja es que mientras los citricos no estén todavia en su fase de pleno
rendimiento, ya se pueden obtener ingresos por la venta de pifias.

Ejemplo N° 3: Sistema sencillo sobre suelos relativamente buenos

Planter postes vivos (de 1,5 - 2m) de Gliricida sepium y Erytrina ssp. en 2x3m.
Colocar pifas entre medio, en filas dobles de 1 x 1,5m 6 de 1 x 1m, adicionar
igualmente una mezcla de inga ssp., asi como de otras especies. En este sistema
relativamente sencillo, que corresponde a la plantacion de un bosque secundario
que es menos variado, se puede incidir muy bien en la induccién de la florescencia
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mediante el adecuado manejo de la sombra. Después de un ciclo de produccién de
7-9 afnos se puede desmontar toda la plantacion habiendo logrado una fertilidad
mayor del suelo.

Ejemplo N° 4: Plantaciones mixtas

La pifa, planta de cultivos bajos, se puede combinar perfectamente con otros
cultivos. Aqui se pueden mencionar especialmente el cafeto, cacao, cayu,
cocotero, datilero, hevea (caucho), palto y mango.

Rotacion

La rotacién no tiene lugar en los sistemas agroforestales diversificados. Si se
cultivan pifas junto con palmeras oleiferas o con datileras, sin embargo, se
respetaran las reglas de la rotacion que se indican arriba. Sélo asi se puede evitar
la fuerte presion de parasitos asi como la reduccion de la fertilidad de los suelos.
Induccion de la floracion

La induccion de la florescencia en los sistemas agroforestales se puede manipular
abriendo el sistema ya 2 meses antes de la fecha deseada del inicio de la floraciéon
mediante un control selectivo de malezas y ejecucion de podas en los arboles.
Concluida la fase de oscuridad, mediante la repentina irradiacién de luz, se lograra
el efecto parecido al del empleo de carburo. Con ello se puede guiar la cosecha de
tal forma que se efectle en el término deseado para asi poder satisfacer las
necesidades del mercado (p.ej.: segun como se tenga previsto, la recogida se
efectuara antes o después de la cosecha usual en la region, para beneficiarse de
ventajas en la estructuracion de precios).

Proteccién de "quemaduras del sol"

(No corresponde)

2.4. Aplicacion de nutrientes y fertilizantes

2.4.1. Nutrientes

La supresion de nutrientes que causa la produccion de 1 ton de fruta es de aprox. 1
kg de N; 0,2 kg de P; 2,5 kg de K; 0,3 kg de Ca y 0,1 kg de Mg. Aplicados a una
produccion de aprox. 35 ton/afio los valores serian: N= 35 kg; P= 7kg; K= 88kg;
Ca=11kg; Mg=4. Estos datos provienen de un estudio realizado en -cultivos
convencionales de pifia, por tanto en la agricultura ecolégica sirven soélo de simple
orientacion.

La provisién de nutrientes en los sistemas de rotacion la cumple principalmente el
abono verde (primero terreno en descanso con cobertura viva o leguminosas no
trepadoras como cultivo secundario). Los eventuales déficits de potasio se pueden
compensar con ceniza de madera (mezclada con composta). En casos
excepcionales la organizacion certificadora podra autorizar, con caracter temporal,
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el empleo de magnesio potasico. Los residuos del procesamiento de la pifia se
reinsertaran en las plantaciones (en forma de compost o de muich).

En el célculo de compost que se necesita se tomara en cuenta que con la siembra
secundaria de leguminosas los suelos se pueden sobreaprovisionar de nitratos. En
este caso se empleara un compost en una relacion mas amplia de C/N. La adicién
de compost se realizara en lo posible en dos etapas. La primera mitad (2,5
toneladas) antes de la plantacién y el resto (2,5 ton) se empleara en la induccién de
floracién. Caso que el sembradio secundario fuera demasiado denso, se aplicara o
bien la cantidad total del compost antes de plantar o bien el sembradio secundario
se corta para mulch con la segunda aplicacion del abono.

El cultivo de pifias en los sistemas agroforestales diversificados, por regla general,
no necesita aplicacién de abonos organicos externos. Cuanto menos diversificada
es la estructura del sistema agroforestal (sobre todo cuando hay falta de
leguminosas) tanto mas se considerara la aplicacién adicional de compost (o de un
sembradio secundario de leguminosas que cubra el suelo y que sirva de abono
verde).

2.5. Control natural de plagas y enfermedades

La piha bajo condiciones de crecimiento favorables en muy pocos casos sufre el
ataque de plagas y enfermedades. Una de las condiciones para su buen
crecimiento es el empleo de plantulas sanas que provengan, en lo posible, de las
reservas propias de la empresa. Las siguientes plagas y enfermedades suelen
aparecer en sistemas poco diversificados:

Raices y corazones mohosos. Esta enfermedad, ocasionada por la Phytophtora
cinnamomi y otros hongos, representa un peligro solo en suelos humedos. En
suelos que sobreacumulan humedad no se permite la plantacion de pifas. Los
suelos se podran mejorar mediante una rotacién bien planificada y la aplicacién de
material organico.

El Thrips (Agente de la enfermedad viral "yellow spot") no representa un problema
en un sistema bien equilibrado. En caso de ataques agudos puede ser controlado
mediante solucién de estiércol y hierbas, o en casos extremos con fumigacion de
azufre o de piretro®.

Los pulgones (Dysmicoccus brevipes), que son transmitidos por las hormigas,
ocasionan el "wilt desease". Caso que las hormigas no pudieran ser controladas por
enemigos naturales, tales como aves y mamiferos pequefnos, la transmision de
pulgones se puede contrarrestar con trampas de agua azucarada que se colocaran
alrededor de las plantas.

Los nematodos, que pueden aparecer cuando se planta la pifia en monocultivos.
Por la rotacidn que se suele practicar en los cultivos ecoldgicos los nematodos no

2 Tanto el reglamento para la agricultura ecoldgica de la Union Europea 2092/91 como las
normas basicas de IFOAM permiten solé el uso de piretro natural (extracto del flor de
Chrysanthemum). Piretro sintetico no esta permitido por la persistencia en la ecosistema.
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representan mayor problema. Como ya se dijo anteriormente, se tendra cuidado en
la compra de plantulas.

En sistemas agroforestales, 6 meses antes de la fecha prevista de cosecha, se
debeabrir el sistema realizando un raleo para inducir la floracién

2.6. Manejo del cultivo y cuidados culturales

2.6.1. Control de las plantaciones existentes

En el cultivo de pifia se observaran los siguientes puntos:

Buena seleccion de plantulas (ver arriba).

Detectar si existen superficies que tienen sobreacumulacion de agua. Caso que si,
aqui no se plantara pifia. Estos espacios seran objeto de mejoramiento en la
planificacién de la rotacion.

En la plantacion se cuidara sobre todo que la pifia y la vegetacién que la acompafia
tengan un crecimiento sin interrupcién de ninguna clase. Toda transmision de
pulgones por hormigas se controlara a la brevedad posible. Una buena ayuda
representa la pronta creacién de sombra sobre las frutas.

En los sistemas agroforestales la sombra se reducira 6 meses antes de la fecha
prevista para la cosecha, para inducir a la floracion.

En la temporada de cosecha se recogeran las frutas que paulatinamente vayan
madurando (ver abajo).

Una vez que las plantas den frutos, se retiraran las otras pifas ya cosechadas. Los
residuos de éstas seran desmenuzados y luego esparcidos en las inmediaciones.
Igualmente sera necesario retirar plantas en forma periddica, dado que los brotes
de la base (suckers) ya no dejan espacio suficiente para la planta mayor.

2.6.2. Control de melazas

En los cultivos de pifia es dificil controlar las melazas con medios mecanicos.
Aplicar el método usual de control de malezas a los sistemas agroforestales no es
posible, tampoco deseable. Si todos los espacios estan ocupados por plantas,
quedara poco campo para los pastos no deseados. Estos podran ser facilmente
retirados a mano. La hierba madura la cortaran con machete o la sacaran con la
mano, luego la dejaran como mulch en el mismo lugar. Una medida preventiva sera
la siembra de leguminosas no trepadoras (p..ej.: Pueraria ssp, Arachis pintos,
algunas Vigna ssp, etc.) que cubran la superficie entera antes de plantar las pifas.
(La variedad Pueraria phaseoloides es una trepadora no apta para cultivos de
pifia). Por lo general este cultivo secundario suprime las malezas no deseadas.
Segun la disponibilidad de agua, el cultivo - después de haber crecido lo suficiente -
podra ser recortado y luego empleado como cobertura organica muerta (mulch).
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2.7. Lacosechay el tratamiento post cosecha

2.7.1.La cosecha

En los cultivos convencionales de la variedad Cayena se cuenta con un rendimiento
promedio de aprox. 35 - 40 ton/ha/ano. En el primer afio se podra contar con aprox.
38 ton/ha, en los afos siguientes los retofios tendran un rendimiento de aprox. 25
ton/ha. Las frutas se cosecharan haciendo un corte limpio con un cuchillo filo.
Cualquier tipo de rajadura en la fruta representa un potencial foco de infeccién con
hongos.

La fruta se cosechara en su punto 6ptimo. Este punto dependera de la forma en
que se comercialice la fruta. La pifia fresca para el mercado local se cosechara casi
madura. La fruta fresca para la exportacion se cosechara en su punto verde maduro
0 medio maduro (cuando la base de la fruta empiece a tornarse amarilla) y se
mantendra fresca hasta 4 semanas si se la refrigera (a una temperatura de
almacenaje de aprox. 7° C). De esta manera las pifias se podran transportar por
barco y asi evitar el transporte aéreo que por un lado es caro y por otro dificilmente
sostenible desde el punto de vista ecolégico. Las pifias que se cosechan
demasiado inmaduras, dificilmente son aceptadas por el consumidor, debido a
tienen un bajo contenido de azucar (la pifia, una vez cosechada, no puede ser
sometida a maduracion artificial). Todo ello exige el establecimiento de una cadena
de refrigeracion sin interrupciones y de un sofisticado sistema logistico.

El color de la cascara es un criterio muy importante para determinar el estado de
madurez de la fruta. Muy frecuentemente la fruta destinada para el mercado
europeo se clasifica segun el avance del color amarillo anaranjado del tallo de
emboque hacia arriba:

Color y grado de madurez N° 1: Sélo la base de la fruta tiene un color amarillo
anaranjado.

Color y grado de madurez N° 2: El color amarillo anaranjado llega hasta la parte
media de la fruta.

Color y grado de madurez N° 3: El color amarillo anaranjado llega hasta mas arriba.
Tamafio de la fruta.

En cuanto al color de la fruta, cabe mencionar que el empleo de productos quimicos
para lograr una coloracién uniforme de la fruta (p.ej. etefén) no esta permitido en el
cultivo ecoldgico de pifia.

2.7.2. Tratamiento post cosecha

En general el tratamiento post cosecha se limita a la clasificaciéon de las frutas
segun tamafos.
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3. Especificacion del producto
3.1. Pina fresca

3.1.1. Preparacion

La pifia, segun la variedad, pesa entre 0,9 - 4 kg, la variedad baby generalmente
menos de 500g. Una cascara de estructura escamosa parecida a las pifitas del
pino, envuelve la jugosa y facil digestible pulpa de color blanco amarillento. Los
ejemplares maduros se pueden consumir como fruta fresca o ser envasados en
conservas; se pueden elaborar también jugos, zumos, confituras, fruta
acaramelizada, o finalmente fruta deshidratada.

La fruta destinada a los mercados de exportacion se recomienda cosechar en
estado medio maduro, cuando en su base ya empiece a darse el cambio de color.
En ese momento el zumo extraido de la parte media de la fruta debera tener un
valor Brix de 13%, como minimo. Inmediatamente después de su cosecha las pifias
se someteran a limpieza, los tallos de emboque se reduciran a aprox. 2 cm de
largo, luego seran seleccionadas, clasificadas y finalmente empacadas.

3.1.2. Exigencias de calidad

Las exigencias de calidad para el comercio de pifias frescas estan definidas en el
"Codex Alimentarius Standard para Pina" (Codex Stan 182 - 1993). Las
exigencias que contiene este cdédigo no implican compromiso, eso si tienen el
caracter de recomendacion. La pifia destinada al procesamiento industrial queda
excluida de este ordenamiento. Ademas, los importadores y exportadores tienen la
opcion de apartarse de tales recomendaciones fijando - de mutuo acuerdo - propios
valores maximos y minimos, siempre que éstos no atenten contra normas legales
vigentes.

A continuacion un extracto del

"Codex Alimentarius Standard para Pifia" (Codex Stan 182-1993)

Definicién

Estos estandares valen para las pifias de la variedad Ananas comosus Merr., que
se entregan al consumidor en estado fresco.

Il. Disposiciones relativas a las propiedades de calidad

Propiedades minimas

Las pifias estaran en el siguiente estado:

Frescas y sanas

Limpias, libres de sustancias ajenas visibles

Libres de plagas y de dafios producidos por plagas

Libres de hongos

Libres de rajaduras, hendiduras y de danos por el frio
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Libres de olores y/o sabores ajenos
Bien desarrolladas, en buen estado de madurez
Clasificacion por calidades
Extra
Las pifias de esta calidad seran de calidad suprema. Presentaran las caracteristicas
tipicas de la variedad y/o del tipo comercial. La fruta no debera presentar fallas,
excepto defectos ligeramente superficiales que no afecten la apariencia general,
calidad, durabilidad y la presentacion del producto.
Primera
Las pifias que corresponden a esta calidad seran de buena calidad. Presentaran las
caracteristicas tipicas de la variedad y/o del tipo comercial. Se admiten los
siguientes defectos, siempre y cuando no afecten la apariencia general, calidad,
durabilidad y presentacion del producto:

° Ligeros defectos de forma y color
° Ligeros defectos en la cascara ocasionados por roce o friccion, asi como otros
defectos que no afecten mas de un 4% del total de la superficie.

Segunda
A este grupo pertenecen las pifias que no pueden ser clasificadas en los grupos
mas altos, pero que si satisfacen las condiciones minimas que se indicaron antes.
Se admiten los siguientes defectos, siempre que las pifias mantengan sus
propiedades mas importantes en cuanto a calidad, durabilidad y presentacién:

° Defectos de forma y color
° Defectos en la cascara producidos por rasgufios, friccion u otras causas
Los defectos no podran afectar bajo ningin punto de vista la pulpa.
Disposiciones sobre la seleccidén por tamafios
La seleccion por tamafos se realiza en funcién del peso de la fruta. Las pifas

pesaran a lo menos 700 g, con excepcion de las de la variedad baby que pesaran
400 g como minimo.

Letra de referencia Peso
A 700 - 1000 g
B 1000 - 1200 g
C 1200 - 1600 g
D 1600 - 1800 g
E mas de 1800 g

Disposiciones en cuanto a los valores de tolerancia

(No se tratara en este capitulo).

Disposiciones sobre la presentacion

Uniformidad

El contenido de cada caja sera uniforme. Todas las pifias seran del mismo origen,
de la misma variedad y del mismo tipo comercial, de la misma calidad.

La parte visible del contenido de la caja sera representativa para todo el contenido.
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Embalaje

Las pifias estaran de tal forma embaladas que se note que estan convenientemente
protegidas.

El material destinado al uso en el interior del embalaje sera nuevo, limpio y de tal
calidad que no cause dafios externos ni internos en los productos. Esta permitido el
empleo de papel, etiquetas autocolantes o de materiales que contengan datos
sobre la empresa, siempre que en su impresion o en sus etiquetas no se hayan
empleado colores ni pegamentos venenosos.

Los embalajes estaran libres de sustancias dafinas.

Disposiciones sobre la especificacién a marcar en el embalaje

Identificacion

Nombre completo o razén social del exportador

Tipo/denominacién de la mercancia o producto

"Pinas", si el producto no es reconocible por fuera

Denominacion de la variedad o de su tipo comercial

Origen del producto

Pais de origen, y en forma opcional: denominacién nacional, regional o local
Caracteristicas de comercializacién

Calidad

Tamano (Letra de referencia o categoria por peso)

Numero de unidades (opcional)

Peso neto (opcional)

Las siguientes caracteristicas no estan establecidas en el "Codex Alimentarius
Standard para Pifia Fresca" pero deberian cumplirse:

Metales Pesados

Plomo (Pb) Max. 0,50 mg/kg
Cadmio (Cd) Max. 0,05 mg/kg
Mercurio (Hg) Max. 0.03 mg/kg
Residuos

Pesticidas No detectable
Oxidos de azufre No detectable
Bromuro No detectable
Oxido de etileno No detectable

3.1.3. Embalaje y almacenaje

Embalaje

Las disposiciones sobre la identificacion de la mercancia en el embalaje ya fueron
expuestas en Cap. VI del "Codex Alimentarius Standards para Pifia Fresca".
Almacenaje
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La mercancia que no este madura y que no se pueda vender de momento, se podra
almacenar a temperaturas de 11-13° C y una humedad relativa ambiental de 90 -
95% por un periodo maximo de 3 semanas.

La mercancia madura se podra almacenar a una temperatura de 6-7° C y una
humedad relativa ambiental de 90-95% por un periodo maximo de 2 semanas.
Atencion: Las temperaturas menores de 5° C suelen ocasionar manchas que van
de café hasta negro en la pulpa.

3.2. Pina deshidratada

3.2.1. Procesamiento

Deshidratar es uno de los procedimientos mas antiguos para hacer conservables
los alimentos. La deshidratacion aprovecha el hecho de que el crecimiento de
microorganismos por lo general se frena cuando el contenido de agua esta por
debajo de cierto nivel. En este proceso es importante extraer el agua de la fruta con
el mayor cuidado posible. Las condiciones mas importantes para una buena
deshidratacién: temperaturas moderadas y buena ventilacion.
A continuaciéon se presenta la transformacion de fruta fresca a fruta deshidratada
primero en forma esquematica y luego en forma descriptiva:
Fruta
!
Seleccionar
!
Lavar
!
Pelar
!
Desmenuzar
!
Secar
!
Clasificar y empacar
!
Etiquetear y Almacenar
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Seleccionar
Después de la cosecha se seleccionara la fruta, pues para la produccion de fruta
deshidratada solo se utilizaran pifias frescas, no fermentadas y maduras.

Lavar y pelar

El lavado de la fruta se hara con mucho cuidado por los eventuales dafios que se
pueden producir en la fruta. Después se retiraran todas partes no comestibles como
la corona de hojas, el tallo, las pepas o semillas y las cascaras.

Desmenuzar y secar

La fruta se cortara en pedazos uniformes, luego se colocara en capas delgadas
sobre rejillas y se secard mediante aire o sol, en secadores solares (tuneles de
secado) u hornos de secado (secado artificial a una temperatura maxima de 70°),
respectivamente.

Clasificar y empacar

Antes del empaque se seleccionara nuevamente el producto, es decir se retiraran
los trozos que hayan cambiado de color y se hayan tornado oscuros, los restos de
cascara, semillas etc.

Etiquetear y almacenar

Finalmente el embalaje de las frutas deshidratadas puede ser etiqueteado y el
producto almacenado hasta su despacho.

Durante o después del proceso de deshidratacion no se permitira que la fruta sea
tratada con bromuro metilico, 6xido de etileno, éxido de azufre, tampoco con rayos
ionizantes.

3.2.2. Exigencias de calidad

A continuacion una tabla que presenta las caracteristicas de calidad mas sus
valores minimos y maximos que suelen exigir tanto autoridades como importadores.
Aqui también los exportadores e importadores pueden convenir propios valores
minimos y maximos, siempre que éstos no atenten contra las normas legales.

Caracteristicas de calidad

Valores minimos y maximos

Sabor y olor Especifico de la variedad, aromatico,
fresco, no fermentado
Pureza Libre de agentes externos como p.ej.

arena, piedrecillas, insectos, etc.

Contenido hidrico

Max. 18%

Coeficiente aw

0,55 - 0,65 (a 20° C)

Residuos

Pesticidas

No detectable
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Oxidos de azufre No detectable

Bromuro y 6xido de etileno No detectable

Microorganismos

Cantidad total de gérmenes Max. 10.000/g
Levaduras Max. 10/g

Mohos Max. 10/g
Stafilococcus aureus Max. 10/g

Coliforme Max. 1/g

Escherichia coli No detectable en 0,01g
Enterococcos No detectable en 1 g
Samonelas No detectable en 20 g

Micotoxinas

Stafilococcus enterotoxin No detectable
Aflatoxina B1 Max. 2ug/kg
Suma de las aflatoxinas B1, B2, G1, G2 Max. pg/kg

Metales pesados

Plomo (Pb) Max. 1,25 mg/kg
Cadmio (Cd) Max. 0,125 mg/kg
Mercurio (Hg) Max. 0,10 mg/kg

Tanto para satisfacer las exigencias de calidad como para evitar la contaminacion
de la fruta deshidratada, su procesamiento se efectuara en condiciones de salud e
higiene impecables. A continuacién algunas recomendaciones al respecto:

El equipamiento (recipientes de lavado, cuchillos, etc.), las superficies de faeneo y

secado (rejillas, esteras, etc.), almacenes y demas dependencias seran objeto de
limpieza con regularidad.

El personal trabajara en buen estado de salud, tendra a disposicion instalaciones
que le permitan no sélo mantenerse limpio, lavarse las manos (lavatorios, inodoros,
etc.), portara también ropa de trabajo limpia y que sea lavable.

El agua que se emplea para el lavado bajo ningun punto de vista podra contener
heces fecales ni otros contaminantes.

Ni animales ni su excremento podran entrar en contacto con el producto. Si las
frutas se secasen al aire libre, se instalaran verjas o redes de contencién alrededor
de las rejillas de secado para lograr proteccién ante animales rondantes o pajaros.
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3.2.3. Empaque y almacenaje

Unidad de empaque y material de empaque

Para su exportacion al mercado Europeo la pifia deshidratada puede ser empacada
en unidades individuales, destinadas al consumidor final, o en unidades grandes
(bulk), para su reenvase. Se empacaran en bolsas (p..ej.: de polietileno o de
polipropileno) que atajen de la humedad y de vapores de agua, y que sean
perfectamente sellables. Antes de proceder al sellado del folio, el contenido podra
recibir una aplicacién de gas protector (p.ej.: nitrégeno/ nitrogen flushing).

Datos que contendra el envase del producto

Si la pifia deshidratada se empaca en unidades para el consumidor final, debera
llevar impresos en el envase los siguientes datos:

Nombre o denominacion ("Denominacion comercial")

La denominacion del producto, p.ej.: Rodajas de pifia deshidratada, de produccion
ecologica®.

Productor

Nombre completo o Razoén Social del productor, exportador o comercializador de la
mercancia en el pais de origen, asi como el nombre completo o Razén Social del
importador.

Contenido

Aqui se hara una relacion de los ingredientes y aditivos que contiene la fruta
deshidratada, clasificados por rango de peso al momento del procesamiento.

Peso

Se indicara en gramos el contenido total envasado

Los datos cuantitativos de las cantidades envasadas se imprimiran en los
siguientes tamanos:

Cantidad envasada Numero de letra
Menos de 50g 2 mm
Mas de 50g hasta 200g 3 mm
Mas de 200g hasta 1000g 4 mm
Mas de 1000g 6 mm

Fecha de vencimiento

El rétulo "a consumir preferentemente hasta el ..." (best use before.....) indicara
exactamente el dia, mes y ano, p.ej.. a consumir preferentemente hasta el
30.11.2001

Numero de despacho (batch number)

® La denominacion especifica como producto ecoldgico (etiquetado) debe tomar en cuenta los
reglamentos legales del pais de importacién. Una informacién actual sobre la denominacién de
productos ecolégicos esta disponible en su organismo de certificacion. El reglamento para la
agricultura ecoldgica de la Union Europea (CEE) 2092/91 debera aplicar para exportaciénes a
Europa.
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Funciones que cumple el empaque del producto

El empaque del producto cumplira las siguientes funciones:

Evitar la pérdida de aroma y proteger el producto contra la admisién de sabores y
olores indeseables provenientes de las inmediaciones (Proteccion para mantener el
aroma).

Ofrecer un buen periodo de conservacion. Justamente por este motivo se evitara
tanto la acumulacion como la pérdida de humedad.

Proteger el producto contra dafios.

Ofrecer un espacio para imprimir las informaciones necesarias relativas al producto
mismo.

Embalaje de transporte

Como para el transporte de los empaques de grandes unidades o de los empaques
individualizados se precisara un embalaje especial, sera necesario considerar los
siguientes aspectos:

El embalaje de transporte, que puede ser p.ej. de carton, debera ser tan sélido que
impida que el empaque de las unidades grandes o los empaques de venta sufran
dafos por presion externa.

Las dimensiones del embalaje de transporte se disenaran de tal magnitud que dé
lugar a que los empaques de las unidades grandes o los empaques de venta estén
bien firmes, o que no estén demasiado sueltos.

Las medidas de los embalajes de transporte se adecuaran a las dimensiones de las
paletas y contenedores de transporte.

Datos que contendra el embalaje de transporte

El embalaje de transporte llevara marcados los siguientes datos:

Nombre completo o Razén Social del productor/exportdor, pais de origen
Denominacion del producto, calidad

Ano de la cosecha del producto

Peso neto, unidades del producto

Numero de despacho

Lugar de destino, direccion del consignatario, importador

Nota indicando claramente que el articulo es de produccién ecoldgica®.

Almacenaje

El almacenaje de la fruta deshidratada, empacada, se efectuara en dependencias
oscuras, a baja temperatura y poca humedad relativa ambiental. De existir
condiciones 6ptimas, la fruta seca se puede almacenar hasta aprox. un ano.

Si se guardan las calidades convencional y ecolédgica en un solo almacén (almacén
mixto), se garantizara la exclusién de toda posibilidad de confundir los citados
productos. Esta meta se lograra tomando las siguientes medidas:

* En la elaboracion de productos ecolégicos se garantizara que la mercancia no sufrié
contaminacion alguna (tal como se especifica en las Normas) ni durante su elaboracion,
empagque, almacenaje ni durante su transporte. Por esta razén los productos reconocidos como
ecoldgicos deberan llevar denominacién especifica, claramente marcada.

Asociacion Naturland, 12 edicion 2000 pagina 22



Il Parte Especializada: Produccion Organica de Pina

Capacitar al personal de almacenes proporcionandole la informacion especifica
Rotular claramente los espacios de los almacenes (p.ej.:silos, paletas, tanques,
etc.)

Diferenciar la mercancia marcandola con colores (p.ej.: verde para los productos
ecoldgicos.

Registrar por separado los ingreso y egresos de mercancia (Libro de Almacén)

El uso de sustancias quimicas en la limpieza y proteccion de almacenes mixtos
(p.€j.: gasificacion con bromuro etilénico) esta prohibido. Se evitara, en lo posible,
que las calidades ecolégica y convencional se guarden en un solo almacén.

3.3. Confituras de pina

3.3.1. Procesamiento

Las confituras son preparaciones de frutas y diversos tipos de azucar que se hacen
conservables por efecto de su coccién. La consistencia del producto, es decir
semisdlido pero untable, se logra liberando mediante coccién la pectina que
contienen los tejidos de la fruta. A ésta se le agrega mas pectina para lograr la
sustancia gelatinosa.

A continuacion se presenta primero un esquema de la transformacién de fruta a
confitura, luego una descripcién de la misma.

| Fruta |
v

| Clasificar |
v

| Lavar |

\”

| Pelar y Selecionar |
\”

| Desmenuzar |
\”

| Azucarar |
\”

| Confitar por coccién |

\”
Agregar eventualmente pectina, acido citrico y
especias. Recalentar todo.

\”

| Envasar en frascos |
N7

| Cerrar al vacio |
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v

| Pasteurizar |
N7

| Refrigerar |

\”

| Etiquetar y almacenar |

Clasificar

Después de la cosecha se seleccionara la fruta, pues para la produccion de
confitura se emplearan pifas frescas, maduras, que no acusen procesos de
fermentacion. En la elaboraciéon de confitura se pueden emplear también frutas
prebeneficiadas, congeladas, o también purés de las mismas.

Lavar
Dado que la fruta es muy delicada y puede sufrir facilmente dafos, su lavado se
efectuara muy cuidadosamente.

Pelar y seleccionar

Primero se retiraran las partes no comestibles como son la corona de hojas, el tallo
interior, pepas o semillas y la cascara. El pelado se efectuara a mano (como una
banana) o con cuchillo; también se suele aplicar vapor de agua a todo el tejido de
la cascara para que se suavice y luego pueda ser raspado mecanicamente. A
continuacion la fruta es sometida a un nuevo proceso de seleccién: se retirara la
fruta que se haya tornado oscura, restos de cascara, semillas, etc.

Desmenuzar la fruta y agregar azucar

Luego se desmenuza la fruta, se agrega azucar y opcionalmente todo se mezcla
con agua o con zumo de fruta. En la elaboracion de 1000g de confitura se
emplearan 350 g de fruta; en la elaboracién de 1000g de confitura extra se
emplearan a lo menos 450g de fruta. Para todo ello se empleara sélo azucar de
produccién ecoldgica.

Denominacién de la |Porcentaje de fruta al momento de
confitura la elaboracion

Confitura extra 4509 de fruta por 1000g de producto
Confitura 350g de fruta por 1000g de producto

Confitar por coccion

A continuacién la mezcla se calentara a 70-80°C, luego se mantendra a fuego lento
(unos 65°C) y se removera constantemente hasta lograr la consistencia deseada.
Agregar acido citrico, pectina, especias (opcional)

En caso que se desee/sea necesario se agregaran acido citrico, pectina y especias
(especias de cultivo ecolégico y certificado), y la masa se recalentara a unos 80°C.

Envasar en frascos, cerrar al vacio y pasteurizar
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La masa semiliquida se envasara en frascos, se la cerrara al vacio y luego sera
pasteurizada.

Refrigerar, etiquetear y almacenar

Después del proceso de calentamiento, se hara que las conservas bajen de
temperatura a unos 40°C y luego que adopten la temperatura de almacenaje. Luego
se procedera al etiqueteado y finalmente al almacenaje de la mercancia.

3.3.2. Exigencias de calidad

Ademas de las exigencias de calidad arriba mencionadas, como ser: porcentaje de
fruta claramente definido, el contenido del frasco de confitura debera tener las
caracteristicas que se detallan en la siguiente relacion. Son las normas legales y los
importadores quienes exigen el cumplimiento de estos valores minimos y maximos
que determinan la calidad del producto. Los exportadores e importadores pueden
fijar, de mutuo acuerdo, otros valores diferentes de los que se citan. Los nuevos
valores, sin embargo, no transgrediran las normas legales.

Determinantes de calidad Valores minimos y maximos

Olor y sabor Especifico del tipo, aromatico

Pureza Libre de agentes externos, tales
como: residuos de cascaras,
tallos, etc.

Porcentaje de fruta en confitura de calidad extra | Min. 450g / 1000g de producto

Porcentaje de fruta en confitura Min. 350g /1000g de producto

Masa seca soluble en porcentaje de peso Min. 60%

(determinada por refractometria)

Micotoxinas

Aflatoxina B1 Max. 2 pg/kg

Suma de las aflatoxinas B1, B2, G1, G2 Max. 4 pg/kg

Patulina Max. 50 pg/kg
Residuos

Pesticidas No detectable
Oxidos de azufre No detectable
Bromuro

No detectable

Oxido etilénico No detectable

La elaboracion se efectuara en condiciones de higiene y limpieza intachables para
evitar la contaminacion de la fruta y asi poder cumplir las exigencias de calidad. A
continuacion algunas recomendaciones que se deben respetar:
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El equipamiento (cuchillos, recipientes de lavado, etc.), asi como los espacio de
faeneo (mesas, etc.), dependencias y almacenes se deberan limpiar
constantemente.

El personal trabajara en perfectas condiciones de salud. Se pondra a disposicion
del mismo las dependencias higiénicas (lavatorios, inodoros, etc.) para que pueda
lavarse y mantener permanentemente limpias sus manos, asi como portar ropa de
trabajo limpia y lavable.

El agua que se utiliza en los procesos de limpieza no contendra heces fecales ni
otros contaminantes.

No se permitira que los animales ni sus excrementos entren en contacto con la fruta
preparada para su procesamiento.

3.3.3. Empaque y almacenaje

Unidades y material de empaque

Las confituras con destino a Europa se envasaran en unidades destinadas al
consumidor, es decir en frascos de vidrio con tapas de simple enrosque (twist -off).
Datos que contendra el envase

La etiqueta del envase llevara impresa la siguiente especificacion:

Denominacién del producto (Denominacién comercial)

La denominacién del producto contendra el nombre de la fruta con/sin
denominacién adicional "extra", segun contenido de fruta. P.ej.: Confitura de pifia,
calidad extra, de fruta proveniente de cultivo ecolégico®.

Productor

Nombre o Razén Social tanto del productor, exportador o comercializador del
producto en el pais de origen, asi como la del importador o comitente.

Contenido

La etiqueta contendra la lista de ingredientes y aditivos de la confitura indicando sus
pesos en orden decreciente, al momento del envasado.

Datos sobre el contenido de azucar

Aqui se indicara el contenido total de azucar por cada 100g del producto (medido
segun el sistema refractométrico, a 20 C) con el rétulo "Contenido total de
azucar: ... g por 100g". P.ej.: Contenido total de azucar: 55g por 100g de confitura.
Datos sobre el contenido de fruta

El porcentaje de fruta por cada 100g de confitura se indicara con el rétulo
"Contiene ... g de fruta por cada 100g". P.ej.: Contiene 45 g de fruta por cada 100g
de confitura.

Recomendacién de refrigeracion

La recomendacién de refrigerar el producto una vez abierto, se hara con el
siguiente rotulo: "Una vez abierto el producto, mantenerlo refrigerado”.

Peso
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Peso en gramos de la cantidad total de confitura que se envaso.

Fecha tope de conservacion

El rétulo "A consumir preferentemente antes del ..." (best use before ...) llevara
detallados el dia, mes y afo. P. ej.. A consumir preferentemente hasta el
30.11.2001.

Numero de despacho (batch number)

Embalaje de transporte

Para el transporte de los envases de venta se necesitard un embalaje de
transporte. Para la eleccion del embalaje de transporte se tomaran en cuenta los
siguientes puntos:

El embalaje de transporte (p.ej.. puede ser de cartén) sera tan sélido que los
envases de venta no puedan sufrir ningun dafio por presion externa alguna.

Las medidas del embalaje de transporte seran de tales dimensiones que los
envases de venta estén firmemente sujetados, es decir que no deberan estar
sueltos durante el transporte.

Las medidas del embalaje de transporte seran de tales dimensiones que puedan
caber exactamente en paletas y contenedores de transporte.

Datos que contendra el embalaje de transporte

El embalaje de transporte llevara marcados los siguientes datos:

Nombre o Razén Social y direccién del productor/exportador, pais de origen de la
mercancia

Ao de cosecha del producto

Peso neto, unidades que contiene

Numero de despacho

Lugar de destino, direccion del comercializador, importador

Rétulo claro que indique que el producto proviene de cultivo ecoldgico®.

Almacenaje

Las confituras se almacenaran en depdsitos oscuros y a temperaturas bajas (max.
A 15°C). De existir condiciones optimas de almacenaje los productos se pueden
guardar hasta 1-2 afios.

Si se guardasen las calidades convencional y ecologica en un solo almacén
(depdsito mixto) se garantizara la exclusiéon de toda posibilidad de confundir las 2
calidades. Ello se lograra facilmente si se toman las siguientes medidas:
Capacitacioén e informacion especifica del personal encargado de los almacenes
Rotulacion precisa de los espacios de los almacenes (silos, paletas, tanques, etc.)
Rotulacion en colores (p.ej.: verde para los productos ecolégicos)

Registro por separado del ingreso y egreso de mercancias (Libro de almacén)

La limpieza y cuidado de los depédsitos mixtos con sustancias quimicas (p.ej.:
gasificado con bromuro metilénico) no esta permitida. Se evitara, en lo posible,
guardar las dos calidades, ecoldgica y convencional, en un solo almacén.
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3.4. Conservas de pina

3.4.1. Procesamiento

Las conservas son productos de larga durabilidad envasados en recipientes (de
metal o de cristal) cerrados al vacio. Su conservabilidad se logra sometiendo la
pulpa o sustancia a tratamiento mediante calor, cuyo efecto es eliminar, 0 a lo
menos reducir fuertemente, o detener el desarrollo de los microorganismos que se
encuentran en la pulpa. Dicho tratamiento evita que la sustancia conservada se

dane.

A continuacién se presenta primero la transformacién de fruta fresca a conserva de

fruta en forma esquematica, y luego una descripcion de la misma.

Clasificar

Fruta

\”

Clasificar

\”

Lavar

\”

Pelar y Selecionar

\”

Desmenuzar

\”

Envasar en latas o frascor, incluir su jugo

\”

Cerrar al vacio

\”

Pasteurizar/esterilizar

Enfriar

\”

Etiquetear y almacenar

Después de la cosecha se selecciona la fruta, pues para la produccién de
conservas se emplearan solo pifas que estén frescas y maduras, es decir que no

acusen dafos de ningun tipo ni estén en proceso de fermentacién.

Lavar

Como la fruta es sumamente delicada, su lavado se efectuara con mucho cuidado.
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Pelar y seleccionar
A continuacion se retiraran las partes no comestibles, tales como: la cascara,
corona de hojas, tallo interior, pepas o semillas. El pelado se efectuara, en partes,

en forma manual (como el platano),

luego se usaran cuchillos o el tejido de la

cascara se suavizara con una breve aplicacion de vapor de agua para luego ser
raspado en forma mecanica. Después se someteran las frutas a un nuevo proceso
de seleccion: las que tengan partes con coloracion oscura seran recortadas, las
semillas y residuos de cascara seran retirados.

Desmenuzar

Una vez peladas, las pifias se cortaran - segun su consistencia y estructura - en
diversas formas, tal y como indican las cruces marcadas en la tabla siguiente. En la
etiqueta correspondiente se especificara el contenido de la conserva indicando tipo
de corte (rodajas, cubitos, trozos, etc.).

Denominaci6 | Tratamiento Pina |Mango | Papaya |Plata
n no
Fruta entera |Pelada X
Rodajas Fruta cortada en rodajas de casi | X X X X
el mismo grosor
Medias Rodajas cortadas uniformemente | X
rodajas semicirculares
Cubitos Fruta cortada en cubitos de casi | X X X
la misma dimension
Pelotitas Piezas casi esféricas logradas de X
la pulpa de la fruta
Piezas Fruta en piezas de forma irregular | X
Raspado Fruta desmenuzada en tiritas y X
piezas irregulares
Pedazos Trozos grandes y uniformes, X
cortos y cortados de rodajas de pifia
gruesos(chun
ks)
Trozos Trozos en forma de trapecio, de | X
rodajas de pifia
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Su envasado en frascos o latas

La fruta desmenuzada se envasara en frascos o en latas, estos recipientes se
llenaran con el jugo natural de la fruta o con un sirupe. La conserva llevara una
informacion adicional indicando el grado de concentracién de azucar del liquido
mencionado.

Grado de concentracion de | Informacion que llevara la
azucar en el liquido* conserva

9-14% Muy poco azucar

14 -17% Poco azucar

17 - 20% Con azucar

Mas de 20% Fuertemente azucarado

*| azicar provendra de cultivo organico.

Si se utiliza como liquido el mismo jugo de la fruta, en la conserva se indicara: "...
en su propio jugo". Por ejemplo: "Pifa ecoldgica en su propio jugo".

Cerrar al vacio, pasteurizar o esterilizar

Una vez cerrados al vacio, los frascos o las latas de conserva se pasteurizaran (a
temperaturas por encima de los 80° C) o se esterilizaran (a temperaturas por
encima de los 100° C).

Enfriar
Después del proceso de calentamiento se bajara la temperatura de las conservas
primero a 40°C y luego a temperatura ambiental de almacén.

Etiqueteado y almacenaje
Se procedera al etiqueteo y almacenaje de las conservas cuando éstas hayan
alcanzado la temperatura deseada.

3.4.2. Exigencias de calidad

El contendido de la conserva debera cumplir - ademas de las exigencias indicadas
anteriormente, tales como concentracion de azucar del liquido claramente definida y
forma de preparacion de la fruta - con las caracteristicas de calidad que se
mencionan en el cuadro de abajo. Estas caracteristicas mas sus valores minimos y
maximos las suelen exigir tanto autoridades como importadores. Aqui también los
exportadores y importadores pueden convenir propios valores minimos y maximos,
siempre que éstos no atenten contra las normas legales.
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Caracteristicas de calidad Valores minimos y maximos

Sabor y olor Especifico de la variedad, aromatico,
fresco, no fermentado

Pureza Libre de agentes externos como p.egj.
semillas, restos de cascaras, etc.

Micotoxinas

Aflatoxina B1 Max. 2pg/kg
Suma de las aflatoxinas B1, B2, G1, G2 | Max. 4pug/kg
Patulina Max. 50 pg/kg
Residuos

Pesticidas No detectable
Oxidos de azufre No detectable
Bromuro No detectable
Oxido etilénico No detectable

Tanto para satisfacer las exigencias de calidad como para evitar la contaminacion
de la fruta, su procesamiento se efectuara en condiciones de salud e higiene
impecables. A continuacién algunas recomendaciones al respecto:

El equipamiento (recipientes de lavado, cuchillos, etc.), las superficies de faeneo
(mesas, etc.), almacenes y demas dependencias seran objeto de limpieza
constante.

El personal trabajara en buen estado de salud, tendra a disposicion instalaciones
que le permitan no sélo mantenerse limpio, lavarse las manos (lavatorios, inodoros,
etc.), portara también ropa de trabajo limpia y que sea lavable.

El agua que se emplea para trabajos de limpieza bajo ningun punto de vista podra
contener heces fecales ni otros contaminantes.

Ni animales ni su excremento podran entrar en contacto con el producto.

3.4.3. Empaque y almacenaje

Unidad de empaque y material de empaque

Para su exportacién al mercado de Europa la pifia podra envasarse en unidades
individuales, destinadas al consumidor final, o en unidades grandes (bulks). Se
envasaran en frascos de cristal, o en latas de aluminio o de estano blanco.

Datos que contendra el envase del producto

La etiqueta sobre la conserva debera llevar impresos los siguientes datos:

Nombre o denominacién ("Denominacién comercial")
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La denominacion del producto, especificacion completa: nombre de la fruta, tipo de
preparacion, nombre del liquido de relleno, p. €j.: pifias en rodajas, con poco
azucar, de produccion ecolégica’.

Productor

Nombre completo o Razoén Social del productor, exportador o comercializador de la
mercancia en el pais de origen, asi como el nombre completo o Razén Social del
importador.

Contenido
Aqui se hara una relacién completa de los ingredientes y aditivos que contiene la
fruta, clasificados por rango de peso al momento del procesamiento.

Peso

Se indicara tanto el peso total del contenido asi como el peso de la fruta sin el
liquido. Los datos cuantitativos de las cantidades envasadas se imprimiran en los
siguientes tamafios:

Cantidad envasada Numero de letra
Menos de 50g 2mm
Mas de 50g hasta 200g 3 mm
Mas de 200g hasta 1000g 4 mm
Mas de 1000g 6 mm

Fecha de vencimiento

El rétulo "a consumir preferentemente hasta el..." (best use before.....) indicara
exactamente el dia, mes y ano, p. ej.: a consumir preferentemente hasta el
30.11.2001

Numero de despacho (batch number)

Embalaje de transporte

Como para el transporte de los empaques de grandes unidades o de los empaques
individualizados se precisara un embalaje especial, sera necesario considerar los
siguientes aspectos:

El embalaje de transporte, que puede ser p.ej. de carton, debera ser tan sélido que
impida que el empaque de las unidades grandes o los empaques de venta sufran
dafos por presion externa.

Las dimensiones del embalaje de transporte se disefaran de tal magnitud que dé
lugar a que los empaques de las unidades grandes o los empaques de venta estén
bien firmes, o que no estén demasiado sueltos.

Las medidas de los embalajes de transporte se adecuaran a las dimensiones de las
paletas y contenedores de transporte.
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Datos que contendra el embalaje de transporte

El embalaje de transporte llevara marcados los siguientes datos:

Nombre completo o Razén Social del productor/exportador, pais de origen
Denominacion del producto, calidad

ARo de la cosecha

Peso neto, unidades

Numero de despacho

Lugar de destino, direccién del comitente, importador

Rétulo visible que indique la calidad ecoldgica del producto®.

Almacenaje

Las conservas (sobre todo los frascos de cristal) se almacenaran en depdésitos
oscuros y a temperaturas bajas (maximo a 15°C). De existir condiciones optimas de
almacenaje los productos se pueden guardar 1 afo (pasteurizados) o 2 anos
(esterilizados).

Si se guardan las conservas convencionales y ecoldgicas en un soélo almacén
(depésito mixto), se garantizara la exclusién de cualquier posibilidad de confundir
ambas calidades. Ello se lograra si se toman las siguientes medidas:

Efectuar cursillos especificos de capacitacion e informacién para el personal de
almacenes

Rotular claramente los espacios de los almacenes (silos, paletas, tanques, etc.)
Rotular con colores especificos (p. ej.: verde para los productos organicos).
Registrar por separado los ingresos y egresos de mercancia (Libro de Almacén).

La proteccion y limpieza de los depdsitos mixtos con sustancias quimicas (p.ej.:
gasificado con bromuro metilico) no esta permitida. Las calidades convencional y
ecoldgica se guardaran, en lo posible, en almacenes separados.

3.5. Jugos de piha

3.5.1. Procesamiento

Los purés y jugos de fruta son productos que se pueden mantener en buen estado
si se los envasa al vacio en recipientes adecuados, (conservas de lata, frascos de
cristal, tetra pak, etc.). Su durabilidad se la logra principalmente sometiéndolos a
procesos especiales de calentamiento que produciran  efectos sobre los
microorganismos que se encuentran en el producto reduciéndolos
considerablemente, eliminandolos completamente o deteniéndolos en su desarrollo.
Con el calentamiento se evitara que el producto se dane.

A continuacién un cuadro esquematico de la transformacion de fruta fresca en jugo,
luego sigue una descripcion.

8 comparar con 4

Asociacion Naturland, 12 edicion 2000 pagina 33



Il Parte Especializada: Produccion Organica de Pina

| Fruta |
!

| Clasificar |
!

| Lavar |
!

| Pelar y seleccionar |
!

| Desmenuzar y colar |
!

| Purga de aire (parcial) |
!

| Pasteurizar o esterilizar |
!

| Envasar |
!

| Enfriar, etiquetear y almacenar |

Elaboracion de jugos de pifia

Para la elaboracién de jugos de pifia se emplearan solo frutas frescas, maduras y
que no tengan ningun proceso de fermentacion. Después de su cosecha, las frutas
seran clasificadas y lavadas. Se retiraran aquellas partes que no sean comestibles
(corona de hojas, tallo interior, etc.). La elaboracion de conservas de pifia crea
productos residuales que se indican mas abajo y que no se pueden utilizar en la
produccion de conservas pero si en la de jugos. La produccion de conservas de
pifia, por tanto, suele efectuarse paralelamente a la de jugos de pifa.

Se puede extraer jugo de las siguientes partes de la fruta:

de la pulpa de la pifia no apropiada para la elaboracion de conservas (p. €j.: pihas
muy pequefas)

de rodajas y cubos no apropiados para su procesamiento en conserva

del mismo jugo que fluye durante el tratamiento de la pifia

de las fibras del tallo central

de la pulpa residual adherida a la cascara

» Se recogeran todas las partes comestibles de la pifia, incluso las residuales
comestibles. Todas estas partes pasaran por una trituradora y una prensa de
husillo. El jugo extraido se recalentara a 60°C, luego se vertera en latas de hojalata
blanca, se cerrara inmediatamente, se pasteurizara a una temperatura minima de
88°C y sera rapidamente enfriado.

* Hay otro sistema: el jugo se calienta en planchas térmicas durante 2 minutos a
95°C. Se vierte caliente en latas de hojalata blanca (que no contenga plomo y de
una capacidad de hasta unos 5kg), o en frascos de cristal. Los recipientes se
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cerraran en pleno proceso de emanacién de vapor, se mantendran 5 minutos en tal
estado, y luego se enfriaran rapidamente. Si el producto elaborado bajo este
sistema se guarda a una temperatura de almacén de menos de 15°C, su
durabilidad sera de aprox. 1 afo. Si el jugo se envasa en condiciones de asepsia
(bag in box, tetra pak) puede guardarse 1 ano a una temperatura habitacional
normal.

3.5.2. Exigencias de calidad

A continuacién un cuadro que muestra algunas de las caracteristicas de calidad que
acusara el jugo de pifia. Los valores maximos y minimos que se indican, son
valores que establecen las normas legales y los importadores. Los importadores y
exportadores, sin embargo, tienen la potestad de fijar valores diferentes a los
establecidos, bajo la condicidon de respetar el marco legal de las normas.

Determinantes de calidad Valores minimos y maximos
Olor y sabor Especifico de su tipo, aromatico
Pureza Libre de agentes externos, como ser:

semillas, residuos de cascara, etc.

Densidad relativa (20/20) del Minimo 1,045
jugo

Indice Brix del jugo de pifia Minimo 11,2%

Densidad relativa (20/20) del | Minimo 1,083
puré de platano

Indice Brix del puré de platano | Minimo 20,0%

Densidad relativa (20/20) del Minimo 1,057
puré de mango

Indice Brix del puré de mango |Minimo 14,0%

Etanol Maximo 3,0 g/kg
Acidos volatiles, calculados Maximo 0,4 g/kg
como acido acético

Acido lactico Maximo 0,5 g/kg
D-acido malico No detectable
Acido sulfuroso No detectable
Hidroximetilfurfural (HMF) Méaximo 20 mg/kg
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Metales pesados

Arsenio (As) Max. 0,1 mg/kg
Plomo (Pb) Max. 0,2 mg/kg
Cobre (Cu) Max. 5,0 mg/kg
Zinc (Zn) Max. 5,0 mg/kg
Hierro (Fe) Max. 5,0 mg/kg
Estafio (Sn) Max. 1,0 mg/kg
Mercurio (Hg) Max. 0,01 mg/kg
Cadmio (Cd) Max. 0,02 mg/kg
Residuos

Pesticidas No detectable
Oxidos de azufre No detectable
Bromuro No detectable
Oxido etilénico No detectable
Micotoxinas

Aflatoxina B1 Max. 2 pg/kg
Suma de las aflatoxinas B1, Max. 4 pg/kg
B2, G1, G2

Patulina Max. 50 pg/kg

Condicion para satisfacer las exigencias de calidad y evitar la contaminacion de los
jugos de pifna es la elaboracion del producto en condiciones impecables de
limpieza e higiene. A continuacion algunas recomendaciones al respecto:

El equipamiento (cuchillos, recipientes, etc.) asi como los sitios de faeneo (mesas,
etc.), dependencias y almacenes seran sometidos permanentemente a limpieza.

El personal laborara en perfecto estado de salud. Tendra a disposicion
dependencias (lavatorios, inodoros, etc.) para su aseo corporal y especialmente de
sus manos, portara ropa de trabajo limpia y lavable.

El agua que se emplea para la limpieza estara libre de heces fecales y otras
sustancias contaminantes.

No se permitira que ni animales ni sus excrementos entren en contacto con las
frutas preparadas.

3.5.3. Empaque y almacenado

Unidades y material de empaque

Los purés/jugos de pifia para su exportacién a Europa se pueden empacar en
unidades destinadas al consumo individual o en unidades grandes (bulks); en latas
de hojalata blanca, frascos de cristal, en bolsas de polietileno o polipropileno, o en
contenedores asépticos "bag in box".

Datos que contendra el envase
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La etiqueta que lleva el producto contendra los siguientes datos:

Denominacién del producto ("Denominacién comercial")

Nombre o denominacion del producto, p. e€j.: Jugo de pifa, de produccién
ecologica®.

Productor

Nombre o Razén Social, direccion del productor, exportador o comercializador de la
mercancia, importador asi como pais de origen.

Contenido

Relacion completa de los ingredientes y aditivos del producto indicando sus pesos
en orden decreciente al momento de la elaboracion del producto (p. ej.: platanos,
acido citrico).

Peso

Aqui se indicara la cantidad envasada.

Los datos cuantitativos de la cantidad envasada se imprimiran como minimo en los
siguientes tamafios de letra:

Cantidad envasada |Tamaho de letra
Menos de 50 g 2 mm
De 50a 200 g 3 mm
De 20021000 g 4 mm
Mas de 1000 g 6 mm

Fecha de vencimiento

El rétulo de vencimiento (best use before...) llevara la fecha exacta de vencimiento,
es decir, dia, mes y afo. P.ej.: A consumir preferentemente hasta el 30.11.2001 .
Numero de despacho (batch number)

Embalaje de transporte

Para el transporte de los empaques de venta se necesitara un embalaje de
transporte. En la eleccion del embalaje de transporte se observaran los siguientes
criterios:

El embalaje de transporte (p. €j.: de carton) sera de material tan sélido que los
empaques de venta no sufran ningun dafio por efectos de presion externa.

Las dimensiones del embalaje de transporte seran tales que el contenido esté firme,
es decir que los empaques de venta no deberan estar demasiado sueltos.

Las dimensiones de los embalajes de transporte se sujetaran a las de las paletas y
contenedores de transporte.

Datos que llevara marcados el embalaje de transporte

El embalaje de transporte llevara rotulados los siguientes datos:

Nombre o Razén Social del productor/exportador, pais de origen

Denominacion del producto, calidad

ARo de cosecha

Peso neto, unidades que contiene

o comparar con 3
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Numero de despacho

Lugar de destino, direccion del comitente, importador

Rétulo visible indicando que es un producto de calidad ecolégica™.

Almacenaje

La siguiente tabla indica como se pueden almacenar los jugos de pifia, asi como los
purés de platano, mango y papaya:

Material de empaque/ Jugo de Puré de Puré de Puré de
Temp. de almacenaje pina platanos mangos papaya
Latas de hojalata blanca |1 afio 1 afio 1 afo 9-12

o frascos de cristal meses
Temperatura: menos de

15°C

Bolsas de polietileno, - 18 meses 18 meses 18 meses
congeladas a -18°C

Envasado aséptico bag 1 aino 1 ano 1 afno 6-9

in box/ a temperatura meses
habitacional normal

Si se guardan las calidades convencional y ecolégica en un solo almacén (depdsito
mixto), se garantizara la exclusiéon de cualquier posibilidad de confundir ambos
productos. Ello se lograra si se adoptan las siguientes medidas:
Someter al personal de almacenes a cursillos de capacitacion e informacion

especifica

Rotular claramente los espacios de los almacenes (silos, paletas, tanques, etc.)
Rotular con colores los espacios (p. €j.: verde para productos ecoldgicos)
Registrar por separado los ingresos y egresos de mercancias (Libro de Depdsito)

La proteccidon de almacenes mixtos con sustancias quimicas (p. ej.: gasificado con
bromuro metilico) no estad permitida. Las calidades convencional y ecolégica se
guardaran, en lo posible, en almacenes separados.

10 comparar con 4
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