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La Norma Técnica Obligatoria Nicaraglense denominada NTON 03 061 — 06 Norma Técnica
Obligatoria Nicaragtiense para el empacado y transporte de frutas y hortalizas frescas en su
elaboracion y discusién participaron los siguientes miembros:

Clara Ivania Soto MINSA

Walter Navas B. INTA

Carlos Vallejos UCA

Guillermo Guzman UNI

Pablo Villalta INPYME

Donaldo Picado MAGFOR

Carlos Mairena MAGFOR

Maria de los Angeles Rodriguez MAGFOR/DGPSA
Noel Amador M. MAGFOR
Salvador Guerrero MIFIC

Esta norma fue aprobada por el Subcomité Técnico de Frutas y Hortalizas del CONICODEX en
su ultima sesion de trabajo el dia 08 de septiembre del 2006.
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1. OBJETO DE LA NORMA

Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos técnicos y sanitarios y que deben cumplir
todos aquellos que se dedican al transporte y/o empaque de frutas y hortalizas frescas.

2. CAMPO DE APLICACION

Esta norma se aplica al empaque y transporte de frutas y hortalizas frescas para mantener la
inocuidad vy la calidad del producto.

3. DEFINICIONES
3.1 Condiciones 6ptimas _de almacenamiento: Son todas aquellas condiciones

(bidticas o abidticas) que garantizan que un producto (hortaliza o fruta) alcance su maxima vida
atil.

3.2 Grado de perecibilidad: Es el grado de susceptibilidad a condiciones que
aceleran el proceso de deterioro del producto es decir la velocidad con que los productos se
deterioran.

3.3 Responsables directos: Son las personas naturales que ejecutan de manera
indirecta las operaciones de empacado y transporte de frutas y hortalizas frescas.

3.4 Responsables indirectos: Son las personas naturales y juridicas que tienen una
participacién en forma indirecta en las operaciones de empacado y transporte de frutas y
hortalizas frescas.

3.4 Vida util esperada: Es la vida utii maxima de un producto almacenado en
condiciones 6ptimas. La VUE depende de condiciones propias de la especie, variedad del
producto y de naturaleza hereditaria (genética).

3.5 Cargas incompatibles: Son aquellas cargas compuestas por productos con un
patrén de respiracion distinto (productos climatéricos y no climatéricos), que por la generacion
y susceptibilidad diferenciada al etileno pueden producir dafios a la carga susceptible.

4. DISENO, ESTADO Y METODO DE CARGA DEL EQUIPO DE TRANSPORTE

4.1 Modo de transporte y tipo de equipo

Para el transporte de frutas y hortalizas frescas y el equipo a utilizarse deben tenerse en cuenta
los siguientes factores:

» tiempo de vida util esperada bajo condiciones éptimas de almacenamiento (Ver Anexo 1)

= condiciones de almacenamiento durante el transporte

= condiciones de temperatura exterior en los puntos de origen, durante el recorrido y de
destino, en el transporte sin equipos de control de temperatura.

= duracion del transporte por via aérea, terrestre 0 maritima hasta llegar al destino

CONTINUA



NTON 03 061 - 06 4/9
» cantidad de frutas y hortalizas frescas que han de transportarse
= grado de perecibilidad de las frutas y hortalizas frescas (Ver anexo 2)

4.2 Las personas naturales y juridicas responsables directos o indirectos del
empague Yy transporte de frutas y hortalizas deberan elaborar un manual de procedimiento para
el empaque y transporte que garantice el cumplimento de los requisitos de la presente norma,
informacion que debera estar contenida en los Manuales de Buenas Practicas Agricolas y/o de
Manufactura.

4.3 Las frutas y hortalizas frescas que se transporten y almacenen durante una
semana o0 mas, deben utilizar el equipo e instalaciones adecuadas de acuerdo al Reglamento
Técnico de Buenas Practicas de Manufactura de Union Aduanera Centroamericana, para
mantener el tiempo de vida util esperada del producto, a fin de evitar el crecimiento de mohos u
otros patdgenos que alteren las condiciones de inocuidad del producto.

4.4 Las frutas y hortalizas frescas después de haberse transportado, deben
permanecer libres de contaminantes, aptas para el consumo humano, durante el tiempo que
dure su comercializacion.

4.5 En caso de retraso durante el transporte, deben tomarse las medidas
correspondientes a fin de evitar la contaminacion y el deterioro de las frutas y hortalizas
frescas.

4.6 El transporte de frutas y hortalizas frescas bajo condiciones controladas, debe
disponer de un sistema que permita monitorear la temperatura, la humedad relativa u otros
parametros durante el recorrido hasta su destino final.

4.7 El transporte a larga distancia en climas tropicales, debe estar disefiado para
soportar las condiciones ambientales del trayecto y proteger las frutas y hortalizas frescas de
acuerdo a la vida util esperada.

4.8 Los contenedores utilizados para el transporte de frutas y hortalizas frescas
deben estar construidos y dotados de todos los medios necesarios que permitan resguardar la
inocuidad, calidad y vida util esperada.

4.9 El propietario de las frutas y hortalizas en coordinacion con los transportistas
deben verificar el estado mecanico, fisico e higiénico de las unidades de transportes y sus
contenedores; garantizar que no exista contaminacion cruzada entre los contenedores y las
frutas y hortalizas; prevenir el contacto de contaminantes externos con las frutas y hortalizas,
con el fin de garantizar la inocuidad, calidad, y vida util esperada, lo cual debe ser registrado en
las bitacoras correspondiente.

4.10 Entre las fuentes de contaminacion que deben ser controladas pero no las
limita, estan las siguientes:

- Contenedores con residuos de plaguicidas.
- olores provenientes de envios anteriores o cargas incompatibles;
- residuos téxicos o no toxicos de sustancias quimicas;
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- insectos que aniden en el equipo;

4.11 Los dispositivos de refrigeracion deben ser calibrados regularmente y contar
con certificado que emite el Laboratorio Nacional de Metrologia del Ministerio de Fomento de
Industria y Comercio u otros acreditados por la Oficina Nacional de Acreditacion.

4.12 Las frutas y hortalizas_ frescas que utilicen refrigeraciéon deben de proceder
tomando en cuenta los mecanismos necesarios para aumentar la vida util del producto
aplicando preenfriamiento o no antes de cargarlos en el medio de transporte. Las temperaturas
de las frutas y hortalizas frescas deben medirse con un termometro adecuado y consignarse en
el conocimiento de embarque para referencia en el futuro. EI compartimiento de carga del
medio de transporte deberd prerrefrigerarse también hasta alcanzar la temperatura de
transporte o almacenamiento recomendada para los frutas y hortalizas frescas.

413 Para mantener la temperatura y humedad relativa, proteger las frutas y
hortalizas frescas de golpes y vibraciones durante el trayecto e impedir el acceso de los
insectos a la carga, se deben aplicar practicas de carga adecuadas. Se debe tener especial
cuidado cuando se transporten cargas mixtas. Las frutas y hortalizas frescas deben ser
compatibles entre si.

4.14 Cuando se utilice tarimas, plataformas y maderas de acuerdo a la estiba no
debera contaminar las frutas y hortalizas

4.15 Debe dejarse espacio para que circule el aire debajo, alrededor y a través de la
carga con el fin de proteger las frutas y hortalizas frescas de las siguientes contingencias:

- aumento de la temperatura debido a la entrada de aire exterior en climas calidos;

- calor generado por las frutas y hortalizas frescas por respiracion;

- acumulacion de etileno derivada de la maduracién de las frutas y hortalizas frescas;

- - dafios causados por la refrigeracion o la congelacion durante el funcionamiento del equipo
de refrigeracion.

4.16 Los propietarios de los productos en coordinacion con los transportistas que
utilizan equipo frigorifico deberan seguir las recomendaciones que a continuacion se detallan
para la colocacion de las frutas y hortalizas frescas en el compartimiento de carga, con el fin de
evitar que la refrigeracion o congelacion causen dafios.

= Los productos deberan asegurarse en los contenedores de tal manera que impida que las

vibraciones y golpes causen dafios durante el transporte y la manipulacion.

* No se debe mezclar las frutas y hortalizas entre ellas o con otros productos que
representen un riesgo de contaminacion, debido a la transferencia de olores o de residuos
toxicos de sustancias quimicas.

= Los contenedores en donde se modificara la atmosfera con un nivel reducido de oxigeno y
un nivel elevado de bioxido de carbono y nitrégeno deben estar provistos de ranuras en la
puerta de acceso para instalar una cortina de pelicula de plastico y de aberturas para los gases
con vistas a la aplicacién del tratamiento.

= Los contenedores con atmosfera controlada deberan llevar adheridas etiquetas en las que
se advierta que la atmdsfera es toxico para la vida humana y que la zona de carga debe
ventilarse debidamente antes de que el personal encargado entre en contacto con la cargo.
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5.- EMPACADO ADECUADO PARA MANTENER LA CALIDAD DE LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS DURANTE SU TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION

5.1 Los empaques deben resistir:

- la manipulaciéon brusca durante la carga y descarga;

- la compresion causada por el peso de otros contenedores colocados encima;

- los golpes y vibraciones durante el transporte;

- La humedad elevada durante la prerrefrigeracion, el transporte y el almacenamiento.

5.2 Los materiales de empacado deben ser seleccionados teniendo en cuenta:

= |as caracteristicas de perecibilidad,

= necesidades especificas de las frutas y hortalizas frescas,
» el método de empacado,

= el método de prerrefrigeracion

= laresistencia y la disponibilidad.

Los materiales utilizados en la elaboracién de empaques de los productos deben permitir la
conservacion de las caracteristicas intrinsecas del producto.

5.3 Las cajas de tablero de fibra para frutas y hortalizas frescas que se han
empacado humedos o con hielo deben impregnarse de cera o revestirse con material resistente
al agua.

54 Las cajas de tablero de fibra y jaulas de madera (disefios de esquineras) deben
disefiarse y usarse para acomodarse de modo que la parte inferior de una repose sobre la
parte superior de otra con el fin de proteger contra la compresion a las frutas y hortalizas
frescas.

Para el empaque en campo de las frutas y hortalizas frescas se deben colocar en recipientes
apropiados durante la recoleccion de manera que se mantengan las caracteristicas intrinsecas
de los productos y eviten la contaminacion cruzada.

Para el empaque de las frutas y hortalizas frescas bajo techo, estas deben ser transportada de
tal manera que se evite la contaminacion cruzada entre el material de empaque, el medio de
transporte y el producto, asi mismo debe conservar las caracteristicas intrinsecas al lugar de
empague y acondicionamiento aplicar las Buenas Practicas de Manufactura.

Para el reempaque de las frutas y hortalizas frescas, el material de empaque debe reflejar en
la etiqueta el codigo de trazabilidad que identifique la procedencia de origen hasta la unidad de
reempaque y conservar las caracteristicas intrinsecas de las mismas.

5.5 Los contenedores para transporte deben tener un tamafio adecuado y llenarse
correctamente de tal manera que los frutos caracteristicas que no se dafien entre si.
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5.6 El material en el que se empaca las frutas y hortalizas frescas deben estar
exentos de contaminantes que afecten la salud de los consumidores.

5.7 Las tarimas deben contar en la parte superior con un numero de tablas
suficiente para soportar las cajas de tablero de fibra y ser adecuadas al tipo de frutas u
hortalizas especifica que se este transportando.

5.8 Las cajas no deben sobresalir de los bordes de las tarimas. El hecho de que
sobresalgan puede reducir de un tercio la resistencia de las cajas de tablero de fibra. Esta
situacion puede llevar también al hundimiento de toda la carga, haciendo que las frutas y
hortalizas frescas se aplasten, y dificultar la carga, descarga y almacenamiento en plataformas.
Por otra parte, las cajas que utilizan menos del 90 por ciento de la superficie de la tarima y no
guedan alineadas con el borde de ésta pueden desplazarse durante el trayecto.

5.9 Las cargas sobre tarimas de contenedores que no estan sujetas con flejes o
mallas deberan tener al menos las tres filas superiores de contenedores apiladas
transversalmente para asegurar la estabilidad.

Algunos expedidores, ademéas de apilar los contenedores transversalmente, aplican una
envoltura de pelicula, cinta o cola sobre las filas superiores. Los contenedores deben ser
suficientemente fuertes como para poder apilarse transversalmente sin hundirse. La envoltura
de pelicula no debe utilizarse en los contenedores de frutas y hortalizas frescas que necesiten
ventilacion.

5.10 Algunos expedidores utilizan separadores porque cuestan menos que las
tarimas. Los separadores eliminan también el gasto de transportar y devolver las tarimas. Para
cargar y descargar en las tarimas los separadores cargados, tanto en el centro de distribucién
del expedidor como en el del destinatario, se necesita un montacargas de horquilla especial. Si
el destinatario no tiene el equipo adecuado para la manipulacién, los empaque se descargan a
mano y se colocan en tarimas para su almacenamiento. Los contenedores para transporte
sobre separadores se apilan transversalmente, se envuelven en pelicula o se unen de algun
otro modo con refuerzos para esquinas y flejes.

5.11 Los separadores de tablero de fibra o plastico deben ser lo suficientemente
fuertes como para que puedan sujetarse y colocarse en los dientes o la plancha del
montacargas de horquilla y elevarse cuando estan completamente cargados. Los separadores
de tablero de fibra deberan impregnarse con cera cuando este se utilice en ambientes
hiamedos. Los que se emplean en medios de transporte deberan tener agujeros para que
circule el aire debajo de la carga. No se recomienda el uso de separadores en los medios de
transporte refrigerados con canales poco profundos en el piso, debido a la necesidad de que
circule suficiente aire debajo de la carga.
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6. PRACTICAS DE PRERREFRIGERACION

6.1 Para el caso de Frutas y Hortalizas Frescas que demanden prerrefrigerancion
como condicién obligatoria para las conservacién de sus caracteristicas intrinsecas se debe
proceder a la eliminacion del calor de campo hasta obtener la temperatura y la humedad
relativa recomendadas para mantener su calidad. (Revisar Anexo 1)

6.2 En todo caso no se deben utilizar los medios de transporte refrigerados para
eliminar el calor de campo de las frutas y hortalizas empacadas en contenedores.

6.3 Para las frutas y hortalizas frescas empacadas que se prerrefrigeran con agua
o hielo después del empacado se utilizan jaulas de madera cosidas con alambre o clavadas, o
cajas de tablero de fibra impregnadas con cera. Es especialmente importante someter a
prerrefrigeracion las frutas y hortalizas frescas empacados en contenedores para transporte y
apilados en cargas unificadas sobre tarimas, ya que la circulacion del aire alrededor del envase
y a través de él puede ser escasa durante el transporte y almacenamiento.

6.4 El método de prerrefrigeracion que se utilice debe asegurar que se conserva
las caracteristicas intrinsecas de las Frutas y Hortalizas Frescas.

6.5 Las frutas y hortalizas frescas pueden sufrir dafios a causa del frio por lo cual
no se deben prerrefrigerar o almacenan a las temperaturas inferiores a la recomendada.(Ver
Anexo 1)

6.6 Para evitar crear condiciones para que se produzca pudriciones en las frutas y
hortalizas tanto el agua utilizada, como los equipos de prerrefigeracion deben sanearse
continuamente usando solucion de hipoclorito de sodio.

6.7 Después de la prerrefigeracion debe mantenerse la temperatura y humedad
relativa recomendadas a fin de evitar el deterioro de la calidad de las frutas y hortalizas frescas.

7. OBSERVANCIA DE LA NORMA

La verificacion y certificacion de esta Norma estara a cargo del Ministerio Agropecuario y
Forestal a través de la Direccion de Sanidad Vegetal y Semillas.

8. ENTRADA EN VIGENCIA

La presente Norma Técnica Obligatoria Nicaraglense entrara en vigencia a partir de noventa
dias después de su publicacion en la Gaceta Diario Oficial.

9. SANCIONES

El incumplimiento a las disposiciones establecidas en la presente norma, debe ser sancionado
conforme a lo establecido en la Ley 291 Ley Basica de Salud Animal y Sanidad Vegetal y su
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Reglamento; La Ley General de Salud No. 423, las Disposiciones Sanitarias; Decreto No. 391 y
No. 432y la Ley 219 la Ley de Normalizacion Técnica y Calidad.
Anexos:
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ANEXNO 1
ATLMACENAMIENTO
Recomendaciones de temperatura, humedad relativa v vida aproximada de transporie v
almacenamiento para frutas v hortalizas ( ver hardenbl.}{g et al., 1986 para informacion
mas completa sobre alglin producte en particular).

Temperatura Hurmedas ida

Producic < *F Relata Earaximada de
Ipor Cigrdg almacefiaTeenis

Armaimaria (Amarant 2 32-36 h-[=E 11 10-14dias
ArEe {Anis) -2 3236 9055 2-3samanas
Apples./i4anzanas) ~1-4 3040 90-85 1-1Zmeses
Apneois (Abancogues 0 &0 n-x =S 1-3semanas
Arhichowes. giobe (Alacacholz. glabal L 3z SR 2-3semanas
Asian perar (Pavaagdnca) | 34 o195 S meses
Asparagus/Esparrago| 2 32-36 55100 F-3semanas
Algmpya (Algrmoya] 13 a5 ES-00 4-Bsemanas
AuoCados, Fuerte, Hass (Aguacale, Fuerte Wass) T a5 E3ED Feemanas
Awacadod, Lula Boalk [Aguacale. Lwa Booth-1) 4 ag S049s 4-Beamaras
Fi0Cacas, Fuchs. Pollack fAguacale, Fuchs. Polack 13 5 B5-50 2semanas
Bataca (Habaco) T a5 A5-30 T-3samaras
Bananas. green (Banang, vende} 13-14 56-58 9035 1-4 semanas
Basbadoscherny (Carers de Barhadas) 0 32 B5-30 T-Bgemanas
Bean sprouts (Retanos bz fjol) I e 95100 S9cias
Beans. dry (Fryjal sacoy 4-11 A0LE0 40-50 B 10 megas
Beans, greenoe snap {Ejares) a7 dd5 =~} T-10dias
Baans, ima. in pods (Frjol, kraa, ervainas) 56 41-43 : 2] Sdias
Beets, bunched (Remolachs. mamngas) ] 32 B8-100 10-14 dias
Beets, lopoed Remalacha, deshogade) 0 33 968100 A-f meses
Beanendwa [Endiwa baigs) 23 3538 BE-EE 2 agemanag
Birter melon (Melan amana) 12-13 5355 g3-5C 2-3semanas
Bllack sapote (Zapate nagro) 1315 55-50 85-30 -3 semanas
Blackbermas fMara) -0 50 .32 93-35 2-3dizs
Bllood nrange (MaranEs sanguing) 47 4034 00-05 G-Hesmanas
EbebarnesfArandana) =0E-D 31-32 90-25 25Emanas
Bakchay (Bak choyl 4] 32 B5-100 Sspmanas
Bangiofdanals) 13-15 5560 B3 d-Smeses
Beead!run{Frda dal pan) 13-15 5550 BS-30 S-Esamanas
Brocpal (Grecail) 0 32 95100 1014 dias
Brissels spmuls (Colde brusalas) 1] az §3-100 3-5samanas
Cabzage, early {FRepoie, lempramen| 0 32 98-100 Jaeemanas
80040z, lane (Repaily lardio) 0 ¥ 9a-100 5-6mases
Cactus leaves [Hajzs de caolo) 24 3640 S0-95 Jsemanas
Cacius Pear | Tuna) 28 6. 80.45 3semanas
Camso [Camio) 3 36 4] Ispmanas
Calabaza(Caimdezza) 1013 50-55 5070 P-Ameses
LaamaonanFalamanoni 10 4850 =] Zeeraanas
Candis (Carvste) 13-15 5550 B5.20 Asemanas
Canlgloups [3:4-shef (Canfatuon (34 shaf) 23 3541 &5 15.Mas
Canlatougs full-slg) [Cantalup [siig enreng)) -2 3235 95 514 dins
Carambola (Caramboia) %10 49-50 A5-90 -4 zemamas
Carmls, bunched (Zarahors manoo) a 3= 95100 2semanas
Carmts. matune [Zanahana. madura) o = 98- 100 TAmeses
Carmls, immalwe (Zanahema, bema) o 2 98- 100 &G gemanas
Cashew appie (Maraion) 0.2 3236 B5-5) 5semanas
Causlizwer (Conilor) o 2 95.58 3d SRMANEL
Celenac (Cetenac) o <] G799 GEmeies
Cetery (S Q i S8-100 23 meses
Chand {Aceiga) Q az 55100 10-14digs
Chayote squash (Crayeie) ¥ a5 Bs-50 45 semanas
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Temperatura Humedad Vida

Producto G e Relatva apraxrmada de
(porcienio) almacenamienio

Chenrmoya (Chrimaya) 13 59 80-95 2-4 semanas
Cherigs, sour (Cerezas, amargas) Q 3z 90-95 I-Tdias
Chemes, sweet [Cerezas, dukces) -1-05 300 90-95 2-3semanas
Chinese brocooil (Brocalt ching) D 12 95-100 10-14 dias
Cringse cabbaqe (Reppio ching) 1] 2 55-100 2-Imeses
Lmnese long bean (Ejote chino largo) a7 a0ess 50-95 7-10dlias
Clementine (Clemeniina) 4 40 80-95 2-4 5emanas
Coconuis{Cong) 015 32.35 BU-85 1-2meses
Cakards (Coi nzada, 1] 32 95-100 10-1d dias
Com, sweel (Maiz gulce) 0 32 95-98 S-Bdias
Cranberries (Ardndang) 24 3640 90-35 2-4meses
Cucumbers (Paping) 10-13 50-335 95 14 dizs
Currants (Pasa) <154 3n-32 90-95 14 semanas
Custard aoples {Anona) 57 4145 £5-80 4-fsemanas
Daikon {Calkon) -1 32.3¢ 95-100 Ameses
Dates [Datves) 1B 0-32 75 E12meses
Dewberes (Zarzamara) .50 31-32 90-35 23dias
Durian {Durion} 46 3942 85-80 B-8 semanas
Engplanis {Banarena) 12 S 90-85 1semang
Elderbermes (Savco) 050 3132 90-95 1-2 semanas
Endive and escarole (Endivia y escaroia) 0 32 85100 2-3semanas
Feijna(Feijoa) 510 41-50 80 2-3semanas
Figs, fresh (Higos. frescos) -0.540 332 85-90 7-10dias
Garlic (Amg) 0 32 6570 &7 meses
Ginger rool {Gangibre) i 55 65 & meses
Goosebemes (Groseliz espinasa) 0.5:0 3132 a0-95 3-4 seEmanas
Granadilla (Granadiia) 10 50 85-50 3-dzemanas
Grapelrut, Calif & Ariz. (Toronja, Caiil y Ariz ) 14-15 58-80 B85-80 §-8semanas
Grapelrun, Fia. & Texas (Toronja, Fia, v Texas) 10-15 50-60 85-80 t-8semanas
Grapes, Viniera (Uva, vinilera) a5 -3 90-95 1-Gmeses
Grapes, American (Lva, amercana) Q.50 31-32 &5 2-8 semanas
Greens, kealy (Verduras hojosas) 1] 32 95-100 10-14dias
Guavas (Guayaba) 5-10 £1-50 u 2-semanas
Haricol vert (Hancot vert) 4.7 40-25 a5 7™10dias
Horseradish {Rabano picante) -1-0 032 958-100 10-12 meses
Jabohcaba fJaboticabal 1315 55-60 Q0-85 2-3dias
Jackfruil (Nanjea) 11 s 85480 2-6 semanas
Jafa orange (Nararya de Jaffa) B-10 46-50 B30 §-12semanas
Japanese eggplant (Barenjena jzponesa) B-12 4f-54 %0-95 1semana
Jerusalem Anichoke [ Tupnambu) -0.5-0 31-32 9095 4-5meses
dicamalJicama) 13-18 5585 6570 1-2 meses
Hale (Berzal 7 0 32 95-100 2-3Isemanas
Kiwano {Kiwang) 10-15 56-60 S0 gmeses
Kiwifruil fRiwa) 0 32 90-95 3-ameses
Kohirani (Colinaba) o] 32 88-100 2-3meses
Kumouats {Kumguar) 4 an 80-55 2-4 semanas
Langsat {Langsal) 11-14 52-38 85-00 2 semanas
Leeks (Fuermro) 0 32 95-100 2-3meses
Lemars {Limones;) 10-12 50-55 85-80 1-bmeses
Lefuce fLechuga) b 2 98-10] 2-3 semanas
Limas {Limancriia) %10 4850 85-30 68 semanas
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Temaperatura Humedas Vida
Producio c E Relatva agroximada de
L por Cienko) almacenamiento

Cychees|Litch) 15 a5 90-85 3-5semanas
Malanga (Malanga) 7 45 70-80 Jmeses
Mamey (Mamey| 1315 55-60 90-95 2-bsemanas
Manrgoes (Mangao) 13 55 85-90 2-3semanas
Mangnsteen (Mangastan) 13 55 85-90 2-4semanas
Melons (Melones)

Casana 0 a0 a0-95 Jsemanas

Crenshaiiil 7 45 : Qg@ﬁ 2semanas

Honeydew 7 45 S0°G5 Jsemanas

Perstan (Persia) T 45 S0-85 2 semanas
Mushrooms [Hongos) b 2 ) g5 J-ddias
Mecranines (Malocoion) -0.5-0 31-32 90-85 2.4 semanas
Dhra {Okr2 [Jumbambo) 710 4550 80-95 7-10dias
Dives, fresh [Aceitunas, lrescas) 310 41-50 65-90 4-Gsemanas
Onions, green (Cebollas, verdes) ] 32 95-100 3-dsemanas
Orions, dry (Cebollas, sacas) 0 32 B5-T0 1-Bmases
Onionsets (Cebolla, plantula) 0 a2 65-70 f-Bmeses
Dranges, Calit. & Anz. (Naranyas, Caid y Arz | 34 35-48 85-80 3-Bsemanas
Oranges. Fla, & Texas (Maranjas, Fla. y Texas) 0-1 32-34 85-9¢ B-12 semanas
Papaya(Papaya) 713 45-55 8530 1-3semanas
Passionfruit (Maracuyd) 710 45-50 85-80 3-5 semanas
Parsley (Pers)il) o X 95-100 2-2 Smeses
Parsnips (Pestinaca) 0 32 25-100 4-6 mesas
Peaches [Duraznos) 0.54 31-32 20-95 2-458manas
Pears (Peras) 15205 2931 20-95 2.7 meses
Feas, oreen [Anvejas) 0 32 85-98 1-25emanas
Peas, southem (drvejas delsur) 4-5 40-41 g5 E-Bdias
Fepino {Pepunaftree melon]) 4 40 8 1 mes
Feppers, Chili [dry| (Chiles picantes [seco)) 0-10 32-50 60-TQ Bmesas
Peppers, sweet (Fimiento) 7-13 45-55 9095 2-3semanas
Persimmens, Japanese (Cagui) -1 3 a0 34 meses
Fineapples [Pina) 713 45-55 85-90 2-4 sermanas
Plantain (Pidtanal 1314 56-5B 80-85 1-5semanas
Flumes and prunes (Ciruefas v croela prasy) .50 Ji-32 80-95 2-5 S&MAnas
Pomegranates (Granadz) L] 41 90-95 2-3meses
Potatnes, earty crop{Papas. lempraneras) 10-16 50-60 80-85 10-14dias
Potatoes, lalecrop (Fapas, fardias) 4513 40-55 20-95 510 meses
Pummeia (Pomeln) 74 45-48 25-80 12 semanas
Fumpkins (Calabazas) 10-13 50-55 30-70 2-3meses
Cuinges (Membrilig) 0.5-0 31-32 50 >3 meses
Raddichio (Faddichia) 0-1 32.34 93-100 2-3 semanas
Radishes, sprng (Rabanc de prmavera) f 32 95-100 J-4 semanas
Radishes, winter (Rdbano de ivema) a a2 95-100 2-4 meses
Rambutan {Rambutan) 12 ) 40-95 1-3semanas
Raspbernes (Frambuesa) 050 3-32 90-95 2-3dias
Rhubarb (Rutharbo) i 2 953100 2-4 semanag
Hutabagas (Rulabaga) 0 32 98-100 4-Gmesps
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Tempearalura Humegdad Vida

Frodutio c F Relztiva aproximada e
[por ciento) almacenamiento

Salaity [Salsifi) g e 95-98 2-amages
Sanlal [ Santol) 75 45-48 8590 Jsemanas
Sagpodila (Chico Zapofs) 16-20 B0-58 B5-80 2-Isemanas
Srorzcnera (Salsiinegra) -1 2-u 95-98 & meses
Seediasscucumbers (Pepinps sin semilla) 10-13 50-35 B5-50 10-14 dias
Snow peas (Arvejzching) g J2-34 20-35 1-2 semanas
Soursop [(Guanabana) s 13 55 £5-80 1-2semanas
Spinach{Espfnaca) A -? 0 32 85-100 10-14 dias
Squashes, summer (Calabacia de veranos) 840 41.50 5 1-2semanas [
Stuashes, winter (Calabacia deinvismo) 10-13 50-55 S0-70 2-Imeses
Strawbernes (Frasa) a 532 8035 - " 5-Tdias
Sugar apples (Ananz) T a5 85-90 4 5emanas
Sweelpolaives (Camote) 1315 5560 8590 4-Tmeses
Tamarillos (Tamaro) Fed 37-40 85-85 10semanas
Tamarings (Tamaringo) T 45 90-95 3-4semanzs
Tangerines, mandarns, and relaled citrus fruils
(Tangennas, mandarinas, y fruras c/incas afines) L a0 50-95 2-4 semanas
Taro oo Taro) 7-10 45-5] B2-90 4-3 meses
Tomaillas (Tamatiio] 1315 5560 83-40 - dsemanas
Tomaloes, mature-green Tomale. sazdn) 13-22 €5-72 90-93 1-3 5emanas
Tomaloes, frm-ripz (Temate, madurs firme) 13:15 5560 50-95 4&-Tdias
Turnigs {Nabe) 0 2 93 4.5 meses
Turnipgreens (Hiy2s de nabo) i 32 ‘ 85100 10-14dias
Ligiitruit {Ugh) 4 40 50-95 2-3 semanas
Walerchesinuts (Casiana de agua) W2 32-38 98-100 12 mases
Walercress (Berro) 0 32 g5-100 2-3semanas
Watermelon (Sandia) 10-15 s0-60 g0 2-3semanas
WWhite sapote (Zapole blanco) 1421 E7-T0 8550 2.3 semanas
WWhite asparagus (Esparraga bianco) 02 J2-36 95100 2-3semanas
Winged bean (Ejole alada) 10 50 30 4 5emanas
Yams (Name) '8 B 70-80 §-7 mesas
Yugzanoo! (Yuca) 05 3241 B5-40 12 meses
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Anexo 2
Productos horticolas frescos clasificados de acuerdo a su perecibilidad relativa y vida
potencial de almacenaje en aire a temperatura de humedad relativa cercana al

Optimo
Perecibilidad Vida de almacenaje
relativa potencial (semanas) Productos

Albaricoque, arandino azul, cereza,
mora, frambuesa, higo, fresa,
esparrago, germinados de frijol,
brécoli, coliflor, meldn, cantaloupe,
cebolla verde, lechuga de hoja, hongos
0 setas, guisantes, espinacas, maiz
dulce, maduro, la mayoria de las flores
de corte y follaje; frutas y vegetales,

Muy alta <2 minimamente procesados.
Aguacate, banano, uvas (sin
tratamientos de SO2, loquat,
mandarina, mango, melones

(Honeydew, crenshaw y persa),
melocotén, papaya, durazno,pepino,
ciruela, frijolitos verdes (vainita
verde)l, alcachofa, colecitas de
brucelas, repollo, berenjena, cabeza de
lechuga, okra, pimiento (chiltoma),
calabacita de verano, tomate
Alta 2a4 parcialmente maduro.

Manzana y pera (algunos cultivares),
uva (tratado con SO4), grapefruit, lima,

Kivi, caqui, granada, pomelo,
remolacha de meza, zanahoria, rabano
Moderado 4a8 y papa.

Limén, papa (madura), cebolla seca,
ajo, calabaza de invierno, camote o
batata, taro, yam, bulbos y otros
propagulos de plantas ornamentales,

Baja 8ab malanga lila y coco, jengibre.
Nueces de arboles, frutas y vegetales
Muy baja >16 Secos.

Ultima linea

! Del genero Phasiolus



