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| INTRODUCCION

La Region Mixteca dentro del Estado de Oaxaca cuenta con
diferentes poblaciones en las que se cultiva la denominada pitaya de
mayo (Stenocereus griseus) fruto producido por una clase de cactaceas
que crecen tipicamente en estas regiones aridas.

Dadas las caracteristicas del cultivo de esta fruta, hoy en dia
se esta convirtiendo en una actividad econdmica factible capaz de
otorgar beneficios significativos a los agricultores de la misma a corto
plazo, y con grandes posibilidades de crecimiento.

Por lo anterior expuesto surge el interés de otorgar a los
productores de estaregion, propuestas que los conduzcan aincrementar
la calidad del producto, permitiéndoles conservar de mejor manera y
por mayor tiempo las cualidades fisicas y quimicas de este fruto asi
como mejorar la calidad de presentacion al consumidor, caracteristicas
que les permitiran alcanzar el nivel de calidad necesario para acceder
a nuevos mercados en los que puedan ofrecer su produccion e
incrementar asi sus ventas.

En esta tesis se presenta un concepto de sistema integral el
cual busca otorgar una respuesta a la serie de necesidades que la
pitaya; presenta actualmente a lo largo de las tres principales fases o
etapas por las que debe pasar desde que es cosechada en el centro
de cultivo hasta que llega finalmente al consumidor.

La metodologia considerada para el desarrollo de este proyecto

esta constituida por las tres etapas de las que consta todo proyecto de
diseno:
Conceptualizaciéon, desarrollo y evaluacion (Asimow 1967, Jones
1982); dentro de cada una de ellas se han empleado herramientas
metodoldgicas especificas (Cos 1990, Pahl 1999) que han permitido
llevar a cabo cada etapa proyectual, es decir concebir, desarrollar y
evaluar el proyecto.

Se espera que con el desarrollo de este sistema se beneficie en
primera instancia a los productores de esta fruta de la Regién Mixteca,
especificamente la Unién de Ejidos y Comunidades, “Dichi Cuaha” y
en segundo lugar al consumidor en general.

Disefio de un sistema integral para
almacenar, transportar y exhibir la pitaya
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[I DEFINICION DEL PROBLEMA

Actualmente se encuentra organizada una Union de Ejidos
y Comunidades, la cual lleva por nombre “Dichi Cuaha” (en lengua
Mixteca, pitaya roja).

Estacomunidad se encuentra formada poraquellas poblaciones
de la Reqién Mixteca baja Oaxaquefia donde se da mayormente el
cultivo de esta fruta que son:

Santa Maria Acaquizapan

Trinidad Huastepec

Lunatitlan del progreso

San Juan Joluxtla

Santa Gertrudis Cosoltepec

Yolotepec

El cultivo de la Pitaya de Mayo es uno de los recursos y
actividades econémicas factibles de la region que son mas reconocidos,
debido a su abundancia de manera silvestre en la zona, por este motivo
agricultores de la region han tenido la iniciativa de cultivarla y dedicarse
asi a esta actividad econdémica.

Menciona Casas (1998) que segun los habitantes de la Mixteca
a principios de s. XX algunos brazos silvestres fueron cortados y traidos
cerca de las poblaciones para establecer los primeros huertos.

Actualmente los agricultores tienen grandes pérdidas del fruto
(peso, forma, apariencia externa) debido a la falta de un envase y
embalaje adecuado, asi como también por la falta de un espacio de
almacenaje en condiciones adecuadas.

La pitaya a todo lo largo de su recorrido desde que es
cosechada hasta llegar al consumidor pasa por 3 etapas las cuales
son: almacenaje, transporte y exhibicién y venta del fruto.

El almacenaje representa una de las fases hasta llegar al
consumidor debido a que la fruta es llevada al mercado cada tercer
dia, por lo cual es almacenada en el centro de acopio.

La fase del transporte se refiere al momento en que la fruta es
llevada del centro de acopio al mercado local, o del centro de acopio a
la central de abastos en la ciudad de México para ser vendida.

La fase de exhibicion y venta se refiere al momento en que
tanto en el mercado local como en la central de abastos de la Ciudad
de México la fruta es expuesta al cliente.



[l JUSTIFICACION

La pitaya de Mayo (Stenocereus griseus) como producto
hortofruticola se diferencia del resto de alimentos debido a que es
un ente vivo que continla sus funciones vitales aun después de la
recoleccion en el campo de cultivo, por este motivo el proceso de
maduracién continua a lo largo de toda la cadena de comercializacion
es decir durante su almacenaje, transporte y exhibicion final al publico.
Este proceso de maduracion se refleja en una pérdida de peso, forma
y deterioro de apariencia externa.

Obedeciendo a los requerimientos de conservacion de esta
fruta la presente tesis pretende abordar el problema de tal forma en que
conduzca a la concepcion de un sistema integral es decir al desarrollo
a diferentes niveles de los elementos principales que intervienen y
determinan la proteccién y preservacion de las cualidades fisicas y
quimicas de esta fruta a lo largo de las fases por las que atraviesa desde
que es recogida en el campo de cultivo hasta que es exhibida para
su venta al publico, es decir desarrollo a nivel conceptual del espacio
y de los elementos de comunicacién gréfica y desarrollo completo y
detallado del envase y embalaje.

Asi, uno de los elementos que se ha considerado interviene

y determina su proteccion y preservacion en el proceso de
comercializacion es en primer lugar el espacio en que se almacena y
embala la fruta apenas cosechada. Actualmente el espacio presenta
la problematica de no contar con los requerimientos necesarios para
almacenar la fruta, como son buena ubicacién, ventilacion, areas
especificas, etc. carencias que originan que la fruta acelere su proceso
de maduracion mientras esta almacenada.
En segundo lugar el envase y embalaje es considerado como un
elemento de central importancia que interviene y determina su
proteccion y preservacion durante el proceso de comercializacion.
Actualmente el envase y embalaje utilizado para esta fruta no cuenta
con los requerimientos necesarios para ser ofertado en determinado
tipo de mercado al que se tiene acceso debido a las deficiencias que
éste tiene en cuanto a disefo, igualmente por esta causa no protege al
producto de dafios fisicos deteriorando la calidad general de la fruta.

Teniendo en cuenta la importancia del envase y embalaje para

todo producto, podemos decir que para productos fruticolas perecederos
como lo es la pitaya su relevancia se incrementa considerablemente
debido a las caracteristicas y cualidades tanto fisicas como quimicas
intrinsecas de esta fruta.
Actualmente no existe un envase y embalaje concebido especificamente
para la pitaya por este motivo se ha improvisado y se improvisa con
los denominados “guacales”(especie de cesta formada con varillas
de carrizo) los cuales son utilizados actualmente para almacenar,
transportar e inclusive exhibir al publico la pitaya en los diferentes
centros donde se compra y vende; sin embargo los guacales son
elementos que no protegen ni conservan adecuadamente esta fruta
ocasionando considerables pérdidas a los productores.

Por todo lo anterior expuesto es necesario llevar a cabo el
disefio de un sistema integral adecuado, disefiado especificamente
para responder a las necesidades fisicas y quimicas de la pitaya que
permita a los productores disminuir las pérdidas econdmicas actuales
ocasionadas por un inadecuado espacio de almacenaje, pero sobre
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todo por la carencia de un envase y embalaje adecuado. Contar con el
redisefo de estos elementos adecuadamente les vaa permitirconservar
la calidad general del producto durante las fases de comercializacion asi
como mejorar la calidad de presentacion de esta fruta permitiéndoles
tener acceso a otros mercados; hecho que les permitira incrementar
sus ventas paulatinamente. Los beneficios que se derivaran de este
proyecto a través del disefio del sistema para la pitaya se pretende
que se reflejen en primera instancia en la comunidad de productores
de esta fruta de la regiéon Mixteca denominada “Dichi Cuaha” que es
la comunidad de productores en la que se centrara este estudio y en
segunda instancia en el consumidor final ya que le permitira comprar y
consumir un producto de gran calidad y valor nutricional.

Como comentario final es importante subrayar acerca del
enfoque de este proyecto que no considerar un analisis integral de la
problematica actual que presentan los productores de esta fruta seria
ofrecer opciones parciales e irreales, a esta problematica.



IV OBJETIVOS

Objetivo General:

Disefiar un sistema integral para almacenar, transportar y
exhibir la pitaya, que sea capaz de preservar en buenas condiciones
las caracteristicas y cualidades de esta fruta a lo largo de las diferentes
fases (almacenaje, transporte y exhibicion) por las que tiene que pasar,
hasta llegar a su consumidor final.

Objetivos Especificos:

Disefo de envase y embalaje que:
Responda a las caracteristicas fisicas y ambientales del
espacio de almacenaje actual de la fruta.
Responda a las caracteristicas y necesidades mecanicas y
ambientales del proceso de transporte actual de la fruta, (del
lugar donde se recolecta a los centros de venta al publico
final).
Responda a las caracteristicas y necesidades fisicas vy
ambientales de los espacios de exhibiciéon y venta actual y
potencial de la pitaya.
Responda a la legislacion nacional e internacional vigente
referente a este producto fruticola o frutos similares.
Alcance un costo adecuado de acuerdo con las necesidades
y capacidad econémica de la comunidad productora de pitaya
de la Mixteca "Dichi Cuaha”.

Disefio de un espacio a nivel conceptual que:
Aporte a los productores una propuesta de espacio adecuado
que les permita conservar las cualidades y la calidad del
producto.
Defina y proponga un espacio que contemple y organice
las d&reas necesarias para el funcionamiento y gestion
administrativa de la comunidad.

Diseno del aspecto grafico a nivel conceptual que:
Aporte a los productores algunos conceptos graficos generales
relacionados con la pitaya que les permitirdn posteriormente
llevar a cabo el desarrollo de la imagen grafica del envase y
embalaje, aspecto que les conducira a mejorar sucomunicacion
con el consumidor/usuario.

Disefio de un sistema integral para
almacenar, transportar y exhibir la pitaya
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\V METODOLOGIA

FASES QUE INTEGRARON LA METODOLOGIA DEL PROYECTO

Investigacion

Desarrollo

Definicion del problema

Recopilacién de datos:
Estudio de mercado
Investigacion de campo
Investigacion documental

Analisis de los datos recopilados

Identificacion de requerimientos

Aplicacién de herramientas
metodoldgicas para determinar
las especificaciones del
producto (matricial)

Desarrollo de alternativa elegida

Especificaciones ergonémicas/
tecnoldgicas

Desarrollo de modelos




A continuacién se describe la metodologia que se siguid para
el desarrollo del proyecto.

INVESTIGACION

Definicion del problema

Para llevar a cabo la definicion del problema se realizaron dos tipos de
investigaciones: la investigaciéon documental y la de campo.

Recopilacién de datos

Para llevar a cabo la recopilacion de datos se realizdé en primer lugar
un estudio de mercado en el que se identificaron y analizaron todo tipo
de envases y embalajes utilizados actualmente.

En segundo lugar se realiz6 una investigacion de campo que consistio
en llevar a cabo una serie de visitas al mercado local en Huajuapan de
Ledn Oax. y Tehuacan Pueb.,asi como al super mercado Walmarty la
Central de Abastos en la Cd. de México.

Se realizaron también una serie de entrevistas a los integrantes de
la Union de Ejidos y Comunidades “Dichi cuaha”. Al Sr. Jaime Torres
Castro presidente de esta union.

En tercer lugar se realizé una investigacion documental visitando las
siguientes bibliotecas: Universidad de las Américas Puebla, Universidad
Iberoamericana Puebla, Universidad Nacional Auténoma de México Cd.
de México, Universidad Autonoma Metropolitana (Plantel Azcapotzalco
e lztapalapa) Cd. de México y a la Universidad Tecnoldgica de la
Mixteca en Huajuapan de Ledn Oaxaca.

Analisis de la recopilacién de datos

Se analizaron todos los datos recopilados buscando identificar
informacién en cuanto al cumplimiento de requerimientos durante el
almacenaje, transporte y exhibicién y venta del producto contenido.

Identificacion de Requerimientos
Fueron identificados los requerimientos de disefio en base a la
informacion documental y la de campo recopiladas.

CONCEPTUALIZACION

Aplicacién de herramientas metodoldgicas creativas

Dada la naturaleza de este proyecto la herramienta metodoldgica
de esta fase fue la bidnica ya que es una herramienta creativa que
permitid; de acuerdo a los requerimientos de disefio identificados,
obtener conceptos y alternativas de disefio del envase y embalaje en
base a organismos naturales.

Generacion de propuestas

En base a los conceptos que se generaron en la fase anterior y
considerando de manera fundamental los requerimientos identificados
en la fase de investigacion se desarrollaron una serie de propuestas
concretas para el envase y embalaje.

Ponderacién de alternativas

En base a la aplicacion de matrices de evaluacion se analizaron
las diferentes propuestas de envase y embalaje en relacion a
su cumplimiento del mayor numero de requerimientos de disefio
identificados en cada una de las propuestas generadas.

Disefio de un sistema integral para
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DESARROLLO

Aplicacion de herramientas metodoldgicas para determinar
especificaciones del producto

Dada la naturaleza de este proyecto la herramienta metodoldgica de
esta fase fue la matriz de convergencia-divergencia, ya que esta nos
ayudo a determinar las especificaciones del producto.

Desarrollo de alternativa elegida
Se llevo a cabo la realizacion de planos constructivos necesarios para
la construccién del proyecto.

Especificaciones Tecnoldgicas / Ergonémicas

Paralelamente al desarrollo de planos se realizaron los correspondientes
estudios ergondmicos a través de la recopilacion de dimensiones
(percentil 5, percentil 50 y percentil 95) relacionadas a la interaccion
humana con el proyecto, asi como las especificaciones tecnologicas
pertinentes. Estas ultimas se obtuvieron realizando una serie de visitas
y cuestionamientos a la empresa Cartones y Corrugados Industriales
CCl ubicada en el Distrito Federal.

Desarrollo de modelos

Se construyeron modelos estructurales reales para visualizar la posicion
espacial de los elementos integrantes asi como para ejemplificar el
modo de funcionamiento.

EVALUACION

Se evalud el desempeio de algunas prestaciones reales del envase
y embalaje mediante un modelo estructural funcional esc. 1:1 de la
solucion final.
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CAPITULO |
CARACTERIZACION DEL PROBLEMA

1.1 Zonas de produccién de la pitaya en México

Actualmente se encuentra organizada una Unién de Ejidos
y Comunidades, la cual lleva por nombre “Dichi Cuaha” (en lengua
Mixteca, pitaya roja). Esta organizacién se encarga de reunir la fruta
de las diferentes comunidades donde se cultiva para posteriormente
llevarla al mercado con un precio estandar evitando asi, que los
diferentes agricultores impongan el precio que mas le convenga ya
que no seria beneficioso para nadie.

Estacomunidad se encuentraformada poraquellas poblaciones
de la Reqién Mixteca baja Oaxaquefia donde se da mayormente el
cultivo de esta fruta que son:

Santa Maria Acaquizapan

Trinidad Huastepec

Lunatitlan del progreso

San Juan Joluxtla

Santa Gertrudis Cosoltepec

Yolotepec

En las distintas localidades se reconocen variedades de pitaya,
mismas que se distinguen entre si por el color de la pulpa, cascara y
sobre todo por su forma, peso y tamafio

A continuacién se mencionan:

LOCALIDAD VARIEDAD
Santa Gertrudis Cosoltepec Endojo, melon, morada y olla
Santa Maria Acaquizapan Amarilla, china, melén, negra 'y
solferina
Trinidad Huaxtepec Amairilla, blanca, china, roja,
violeta y rosa
San Juan Joluxtla Amarilla, burra, olla, ceniza,
cimefa, espina negra, jarro, melén
y roja
Lunatitlan del Progreso Amairilla, chicolilla y espina negra
Yolotepec Roja, blanca, melon, jarro y
colorada

Cuadro 1. Variedades de Pitaya de Mayo (Stenecereus griseus)

Existen grandes diferencias enla productividad de las diferentes
huertas de las zonas, ya que esta directamente relacionada con los
cuidados que reciben las huertas. Mientras que aquellas huertas que
son cuidadas y desyerbadas producen hasta 20Kg por planta aquéllas
en las que el cuidado es limitado o no lo hay solamente alcanzan 7.5 a
10 kg por planta considerando plantas del mismo tamano.

Disefio de un sistema integral para
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Fig. 2 Oaxaca

1.1.1 Zonas de Localizacion

En el género Stenocereus estan comprendidas las especies
de mayor valor comercial, las mas deliciosas. Dicho género comprende
24 especies, de las cuales en México se encuentran 19 distribuidas
en casi todo el pais (Bravo y Sanchez, 1991), entre ellas la pitaya de
Mayo. (V. fig. 1y 2)

En el desierto de Sonora que comprende a Baja California,
Sonoray la Region del norte de Sinaloa, la pitaya mas consumida es la
perteneciente a la especie Stenocereus thurberi, llamada cominmente
“pitaya dulce”. Oftras pitayas presentes en dicha region son las
producidas por Stenocereus gummosus, comunmente llamada “pitaya
agria”, y Stenocereus alamosensis, aunque la ultima se consume
menos debido a su menor tamafio y su sabor mas agrio (Felger y
Moser, 1974a).

La pitaya colorada Stenocereus montanus abunda desde
Sonora hasta Nayarit. (Sanchez, 1984). En el centro de México,
Querétaro, Guanajuato, Michoacan, Altos de Jalisco y lugares
colindantes, crece conrelativaabundancia Stenocereus queretaroensis,
llamada comunmente “pitaya de Querétaro”.

En la cuenca baja del rio Balsas y el rio Tepalcatepec, se
localiza la llamada “pitaya pachona” fruto obtenido de Stenocereus
fricii. “El pitire”, pitaya producida por Stenocereus quevedonis se
puede encontrar desde Sinaloa hasta Guerrero al igual que la pitaya
de agosto, fruto de Stenocereus chrysocarpus (Sanchez, 1984).

Otro lugar abundante en pitayas del género Stenocereus es
Oaxaca, donde existen tres especies: Stenocereus griseus llamado
“pitaya de mayo” o “pitaya de mitla”, Stenocereus proinosus llamado
“cuapetla” y stenocereus stellatus, produce un fruto llamado “pitaya
agria” o xoconostle”.

El estudio que se va a ver en el presente trabajo se realizara
unicamente sobre la pitaya de Mayo (Stenocereus griseus), el interés
de llevar a cabo esta investigacion es primeramente por que abunda’
en la regidon Mixteca?, zona que cuenta con bajos recursos econémicos
para su venta y comercializacion sin embargo representa una actividad
con gran potencial econémico y aceptacion frente a la situacion
econdmica de la region.

“La pitaya (Stenocereus griseus) es el recurso mas reconocido, pues su amplia
abundancia en la naturaleza y ha sido convertido en un recurso capital para algunos
pequefios propietarios. S. griseus es un cacto columnar que alcanza los 6mts. de altura,
ramificada desde la base, y con la presencia de varios brazos que se subdividen. El fruto
es de color rojo o verde cuando estd maduro y presenta una gran cantidad de espinas,
pesa entre 100 y 250 g, sin embargo existen registros de hasta 500g. *

Bravo (1978)

2“Como uno de los productos mas tradicionales de la zona de estudio, esta fruta es bien
conocida en la regién y segun los habitantes locales a principios del siglo XX algunos
brazos silvestres fueron cortados y traidos cerca de las poblaciones para establecer los
primeros huertos, familiares. Este proceso se repite en forma similar en algunas otras
regiones del pais.”

Casas, Banuet y Caballero (1998)



1.2 Caracterizacion fisico-quimica de la pitaya: Evaluacion de los
parametros fisicos, quimicos y fisiolégicos durante la vida
postcosecha de la pitaya de Mayo (Stenocereus griseus).

La Pitaya de Mayo, como su nombre lo indica, es producida
solamente en el mes de Mayo, encontrandose los primeros frutos hacia
finales del mes de abril y quiza los ultimos, en los primeros dias de
junio siendo el maximo de produccion a mediados del mes de Mayo.
La antesis (apertura de las flores) se da en el mes de febrero y marzo
(Pimienta-Barrios y Nobel, 1994).

Este tipo de cactaceas crecen tipicamente en regiones aridas
con muy poca precipitacion. Estas plantas se han usado desde hace
muchos afios para evitar la erosién de los suelos, como barreras
rompevientos, asi como complemento alimenticio para el ganado.

Como todas las cactaceas las pitayas son plantas de produccion
estacional, normalmente anual y que presentan el fenémeno de

“Sincronia” es decir presentan todas las plantas la misma época de

floracion y fructificacion. Esto favorece que se puedan seguir de manera

especifica los calendarios de produccién de las plantas y entender a

qué se deben las variaciones observadas.

De acuerdo al color de la pulpa, la pitaya de mayo se puede
clasificar en 5 variedades: amarilla, roja, guinda, anaranjada y blanca.

El fruto es redondo u ovalado, su epidermis es de color rojo o
verde, cuando madura, posee gran variedad de areolas o conjuntos de
espinas (Mizhari, et al., 1997). La pulpa presenta diversas tonalidades
de color que van de rojo a blanco (Mercado y Granados, 1999). Su
sabor es dulce y jugoso, de textura suave, algo fibrosa y granulosa
por la presencia de semillas que son negras, suaves y abundantes. Su
aroma es ligero y caracteristico.

La pitaya de mayo (Stenocereus griseus) es la especie
cultivada con mas cuidado en la Mixteca, sin embargo, aun no se
puede hablar del establecimiento de variedades, ya que la planta es
polinizada por murciélagos, aves y abejas, por lo que se ha observado
una gran variabilidad en los datos obtenidos. El fruto de la pitaya en
promedio tiene una longitud de 8.04 +- 0.23cm, un diametro ecuatorial
de 6.24+- 0.11cm. Su peso promedio es de 179.35+-7.95¢r.

1.3 Comportamiento de la pitaya una vez almacenada

Los productos hortofruticolas se diferencian del resto de los
alimentos, ya que son entes vivos y contindan sus funciones vitales en
el momento de su recoleccion y van a seguir teniéndolas a lo largo de
toda la cadena de comercializacion. (Brody 1996).

En el caso delapitaya de mayo para conocer su comportamiento
especifico ha sido realizado un estudio de campo, por los alumnos
y catedraticos de la Universidad Auténoma Metropolitana (Plantel
Iztapalapa), que a continuacién se describe, y la cual es fundamental
para la realizacién del envase y embalaje.

Como se ftrata de frutos no climatéricos, el cortarlos
anticipadamente provoca que éstos no maduren y mantengan un sabor
amargo.

Una vez cosechada y almacenada se observa una marcada
pérdida fisiolégica en aquellas pitayas sin espinas y almacenadas
a temperatura ambiente ya que éstas duraron menos de 5 dias y
perdieron aproximadamente el 18% de su peso. Las pitayas con
espinas almacenadas a temperatura ambiente duraron mas o menos

Disefio de un sistema integral para
almacenar, transportar y exhibir la pitaya

19



Disefio de un sistema integral para

almacenar, transportar y exhibir la pitaya

3 Bromatoldgico: ciencia que estudia los
alimentos y las transformaciones que
experimentan en el organismo.

20

3 dias o mas, en cambio, las pitayas sin espinas, almacenadas bajo
refrigeracion, se conservaron en buen estado aproximadamente
14 dias, perdieron el 14% de su peso comparadas con aquéllas
almacenadas con espinas, cuya duracién fue de casi 20 dias. Estos
ultimos productos llegaron a perder el 8% de su peso.

TIPO DE TEMPERATURADE COMPORTAMIENTO
ALMACENAJE ALMACENAMIENTO
DE LA PITAYA

Duracion de la fruta
Temperatura Ambiente  en buen estado:3 dias
Almacenaje con 0 Mas

espinas
Pérdida de Peso:

Duracion de la fruta en
Refrigeracion buen estado: casi 20
dias

Pérdida de peso: 8%

Duracion de la fruta en
Temperatura Ambiente  buen estado: Menos
de 5 dias

Almacenaje sin ’. .
espinas Pérdida de peso: 18%

Duracion de la fruta en
Refrigeracion buen estado: 14 dias

Pérdida de peso: 14%

Cuadro 2. Comportamiento de la pitaya de acuerdo al tipo de almacenaje

El aparente aumento notable en grados Brix en la pitaya
almacenada a temperatura ambiente se debe a la concentracion de
solidos solubles totales dada por la pérdida de agua durante el periodo
de almacenamiento. Este parametro no tuvo cambios aparentes en los
frutos almacenados bajo refrigeracion.

El pH presentdé un aumento en la pitaya almacenada a
temperatura ambiente y s6lo tuvo una ligera tendencia al ascenso en la
fruta almacenada bajo refrigeracion.

La firmeza ecuatorial aparentemente tiende a incrementarse
mas marcadamente en la fruta almacenada a temperatura ambiente,
sin embargo, esto no significa que la fruta adquiera firmeza sino que
se torna elastica por la pérdida de agua, mas drastica que en la fruta
almacenada bajo refrigeracion (Kays, 1991).

En el caso del area de las areolas la firmeza tiende a disminuir
marcadamente en los frutos almacenados bajo refrigeracion. La pitaya
perdié su buena apariencia externa, sin embargo, la pulpa conservo su
sabor.



Actualmente el promedio de las frutas cosechadas es de 11 Disefio de un sistema integral para
grados Brix, encontrandose desde 9 hasta 15, lo cual coloca a la pitaya almacenar, transportar y exhibir la pitaya
de Mayo en una posicién de dulzor ligeramente inferior en dulzor a otros
productos similares como la tuna o la Pitaya de Jalisco (Stenocereus
queretaroensis).

Un proceso que se realiza actualmente en el manejo
postcosecha de la pitaya es el proceso de desprendimiento de
espinas. A pesar de que se ha podido determinar que la presencia de
espinas disminuye la Pérdida Fisiol6gica de Peso en los frutos; se ha
determinado que si la espina no es removida en las primeras 48 horas
después del corte, la piel se vuelve correosa y la espina resulta mas
dificil de remover para su consumo.

Variedad No. de Color de Peso Medida Medida Colorde Forma Firmeza Grados

pulpa brazos la Pulpa largo Ancho laEspina delfruto Ecuatorial Brix en
de la %
: plgnta :
Amarilla n Amarilla 175gr 7.85cm  6.3cm Negra Alargada 220.85 11.6
promedio redonda
6 brazos
Roja En Roja 179gr 8.27cm 6.29cm Amarillay Redonda 137.28 11.3
promedio gris-negra
: 6 brazos :
Guinda En Guinda 216gr 8.41cm 6.62cm Negraen Redonda 220.85 11.6
promedio ocasiones
] 6 brazos : café
Naranja En Anaranjada 96.60gr 8.6cm 6.3cm Gris Redonda 197.7 10.91
promedio
6 bIrEazos ,
Blanca n Blanca 89.47gr 7.45cm 4.74cm  Amarilla  Ovalada 99.89 3.29
promedio
6 brazos

Cuadro 3. Caracteristicas fisicas de la pitaya (Brito 2002)

Por otro lado debemos decir que adicionalmente la causa de
la remocién de espinas actual de la pitaya responde a sus exigencias
de comercializacion ya que si las espinas no son removidas los
consumidores no las compran debido a que no les da confianza

tomarlas.

Propiedades Jarra (pulpa Olla (pulpa Ceniza (pulpa
quimicas amarilla) roja) blanca)
Humedad 86.48 86.51 85.76

Ceniza 5.51 8.03 11.64
(minerales)
Lipidos (grasa) 0.79 1.33 1.35
Proteina 12.12 11.48 12.07
Cruda
Fibra Cruda 32.36 41.80 42.80
Carbohidratos 49.22 37.36 32.14
Totales

Cuadro 4. Analisis Bromatologico® de 3 variedades de “Pitaya de Mayo”

% en base seca
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1.4 Panorama actual del cultivo

Las cactaceas se estan convirtiendo actualmente en la zona
de la Mixteca baja en una actividad econémica factible a corto plazo,
ya que los agricultores ven que si pueden obtener beneficios de esta
fruta.

En estos huertos se concentran de 5 a 10 plantas las cuales
dan una produccion variable; a un nivel local se obtienen producciones
de 10 a 20Kg por planta. Actualmente se ha despertado un interés
por tratar de realizar cultivos mas formales, estableciendo, por algunos
productores interesados, plantaciones de brazos seleccionados de
aquéllas plantas con mejores productos.

A pesar de que otros tipos de cultivos en las regiones aridas
se tienen que enfrentar a la sequia y deshidratacion, asi como a la
reduccion de disponibilidad de agua, lo cual los somete severamente
a restricciones de la produccién vegetal disponible, las pitayas
no requieren de mucha agua motivo por el que se pueden adaptar
facilmente a este tipo de regiones.

De esta manera actualmente esta surgiendo un gran interés
sobre la potencialidad de estas plantas. De hecho se ha venido
incrementando ultimamente el interés para la domesticacion de
este tipo de cultivos nativos o endémicos de las zonas aridas para
diversificar sus usos en la alimentacién humana y en otros campos de
accion como la industria farmacéutica (la de los colorantes).

Sin embargo a pesar de esta potencialidad se observan algunas
problematicas como:

No existe una clasificacion de la pitaya a la hora de exponerse
en el mercado local (Huajuapan de Ledn Oax. y Tehuacan Puebla).
Este problema tiene su origen en la existencia de una variabilidad
genética en las huertas. La existencia de formas y colores de la pulpa
que son consideradas por los productores locales como variedades, no
pueden ser determinadas como tales desde un punto de vista botanico
0 agrondmico, principalmente por la carencia de una regularidad
genética. Este es un problema recurrente que afecta notablemente al
precio de la comercializacion. Hasta ahora las frutas son vendidas de
esta forma encontrandose en las cajas de embarque hasta tres o cuatro
de las llamadas variedades, las cuales cambian no solo en apariencia
sino en sabor y calidad.

Es conveniente por lo tanto orientar a los productores a tratar de
establecer de mejor manera las variedades y a realizar una clasificacion
antes de sacar a la venta el producto ofertandolo de manera diferencial
de acuerdo a la variedad y a la calidad de ésta. Ya que en los diferentes
mercados las preferencias varian: La variedad preferida en la zona de
Huajuapan de Ledn es la pitaya de pulpa amarilla. En la Central de
Abastos de la Ciudad de México se prefiere la pitaya de pulpa roja.

De la potencialidad de estos cultivos el actual presidente de

la union de Ejidos y comunidades “Dichi-Cuaha”, Jaime Torres Castro
opina:
“En el campo esta el futuro a medida que cada uno de nosotros, los que
vivimos en el campo hagamos conciencia de que tenemos que trabajar
mucho y con gusto para aprovechar al maximo nuestros recursos
naturales de los cuales somos ricos”.

Algunos mercados tradicionales, generalmente pequeinos
en México tuvieron su origen y han crecido alrededor de la venta de
cactos. En la actualidad dichos mercados estarian listos para crecer



con mayor probabilidad si la produccion de frutos se condujera de una Disefio de un sistema integral para
manera mas racional, buscando que las cactaceas se encontraran almacenar, transportar y exhibir la pitaya
aun mejor adaptadas a las restricciones agroclimaticas presentes que
dichos cultivos enfrentan, aunque debemos decir que estos frutos si
estan genéticamente adaptados a estos climas aridos y semiaridos, en
general.

Localmente existen muchos nombres para estos frutos tales
como Pitaya, Tunilla, Jiotilla, Xoconoxtle Dulce, etc., por lo tanto es
necesaria una identificacion botanica bien definida para estos cultivos
llevados a cabo por la poblacion mexicana. (V. fig.3, 4 y 5)

1.5 Caracterizacion del manejo, distribucion y exposiciéon actual
de la Pitaya

Una vez que los integrantes del organismo “Dichi Cuaha” (en
Mixteco Pitaya Roja) han reunido la fruta en los centros de acopio que
se encuentran localizados en las poblaciones de Cosoltepec y Joluxtla,
antes de ser enviada la fruta al mercado se dan a la tarea de retirarle
todas las espinas y de clasificarla y seleccionarla de acuerdo al color
de su pulpa.

Una vez realizado lo anterior proceden a llevar a cabo su
traslado; dicho traslado consta de dos fases: el traslado del campo de
cosecha al lugar de almacenaje y el traslado del lugar de almacenaje
al mercado.

El traslado del campo de cosecha al lugar de almacenaje se realiza de 7
la siguiente manera: Las personas cortan la fruta en sus huertas esto Fig. 3 Pitaya Naranja
lo hacen después del crepusculo para que los rayos del sol y las altas
temperaturas no acorten la vida de almacenamiento de los frutos, de
ahi lo llevan hacia el espacio donde se almacena, de 1 a 2 dias la fruta
permanece en el centro de acopio.

El traslado del lugar de almacenaje al mercado se realiza de la siguiente
manera: El presidente de la organizacion se encarga de buscar el
transporte en el cual llevar el fruto, el traslado se hace regularmente en
la noche, ya que ellos deben entregar la fruta en la Central de Abastos
de la Cd. de México muy temprano.

De acuerdo con el Sr. Jaime Torres C. (presidente de la union
de Ejidos y comunidades “Dichi-Cuaha”), la temporada de la pitaya
es del 15 de abril al 15 de Junio pero la maduracién fuerte se da de
el 10 al 20 de mayo. En este periodo se envia cada 3er. dia la pitaya
a la Central de Abastos en la Ciudad de México, transportada en una
camioneta de 3.5 toneladas, se procura dentro del camion en lo mas
posible proporcionar a las cajas una ventilacién adecuada.

Una vez que la fruta ha llegado al centro de venta se expone

para su venta al publico.
Caracteristicas de su exposicion en mercados locales: En mercados
como el de la Cd. de Huajuapan de Leén Oaxaca y el de la Cd. de
Tehuacan Puebla los vendedores en general utilizan dos elementos:
los denominados “Guacales” (Especie de cesta formada de varillas de
madera) y las canastas de tipo “carrizo”.

Durante su venta y dadas las condiciones climaticas del lugar
los vendedores cubren con hierba la fruta con el fin de mantenerla
fresca.

Cabe mencionar que en este tipo de mercados la pitaya X
generalmente no se encuentra a la venta en los puestos establecidos
dentro del mercado local sino que es ofertada en las afueras o
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alrededores del mercado por vendedoras ambulantes a veces
denominadas “canasteras” quienes colocan los guacales y/o canastas
en el piso. (V. fig. 6y 7)

Como ya se ha mencionado otro tipo de mercado donde
los productores de la asociacion “Dichi Cuaha” vende en grandes
cantidades su produccion de pitaya es la Central de Abastos de la
Ciudad de México en este caso la exposicion de la fruta se hace en
guacales al igual que en el mercado local. (V. fig. 8 y 9)

Cabe mencionar que los productores han tenido propuestas
de vender su fruta en supermercados como lo es el caso de Walmart,
pero por la falta de un embalaje adecuado no se ha podido ofertar
en este tipo de tiendas, ya que en estos centros de venta es muy
importante que el embalaje cumpla con una serie de requerimientos de
almacenaje, transporte y exhibicion.

1.6 Caracterizacion del espacio de almacenaje actual de la Pitaya
en Oaxaca

De acuerdo con el Sr. Jaime Torres C.(presidente Dichi Cuaha)
actualmente no se cuenta en las poblaciones donde se cultiva mas
esta fruta con un lugar adecuado para almacenar la pitaya, ya que
hace algunos afos construyeron un local en la poblacién de Santa
Maria Acaquizapan pero, por no ser eficiente, decidieron no utilizarlo.

Segun el Sr. Jaime Torres el espacio no era eficiente, ya que no
cuenta con una distribucion de espacios adecuada, no tiene una buena
ubicaciéon con respecto al sol, y es un espacio que fue construido como
bodega para cualquier producto, y no como un lugar especifico para
almacenar fruta con requerimientos tan especiales.

De acuerdo con lo anterior lo que esta haciendo actualmente
esta organizacion es que esta almacenando la fruta en “los centros de
acopio” de las poblaciones a donde es llevada.

Estos lugares son espacios de aproximadamente 4.00 mts x
3.00 mts construidos con adobe, el techo es de teja, el piso es de tierra,
cuenta con muy poca ventilacién, son pequefios, son muy bajos, y no
tienen una buena ubicacion.

Por ejemplo, el centro de acopio en Joluxtla esta expuesto
totalmente al sol durante casi todo el dia, lo cual es contraproducente
porque esto hace que se acelere el proceso de maduracion de la fruta
y que, por lo tanto haya muchas pérdidas. Ademas no tienen ninguna
zonificacion dentro del local. Como ya se ha mencionado, son aspectos
que tal vez parecieran no ser importantes, pero que si lo son, y que
deberian tomarse en cuenta a la hora de construir un buen espacio
para el almacenaje de esta fruta.



Por lo anteriormente expuesto son diversas las caracteristicas
con que cuenta el espacio actualmente que son todo lo contrario de
lo que este tipo de fruta necesita para un buen almacenamiento, ya
que debido a sus caracteristicas quimicas y fisicas estudiadas, lo mas
adecuado seria:

Un espacio grande (14.15cm x 12.80cm)

Buena ubicacion

Area de carga y descarga

Area de acceso para vendedores y compradores

Area para retirar las espinas a la fruta

Area de seleccion

Oficinas para la organizacion

El espacio debe tener una altura considerable (esto es para

permitir la entrada de corrientes de aire).

Ventanas

Buena localizacién con respecto al sol, ya que es necesario

considerar que el sol acelera el proceso de maduracion en la

fruta.

Otro aspecto muy importante a tomar en cuenta es el tipo
de material que se debera utilizar para la construccion del espacio
ya que de esto depende en gran medida la conservacién de la fruta.
Las personas encargadas del cultivo de esta fruta (Organizacion Dichi
Cuaha) recomiendan que el espacio sea construido con adobe y teja, ya
que son materiales muy frescos, y sobre todo cuentan con propiedades
como ser aislante térmico, aislante acustico, material preferente
en la biocostruccion, resistente al fuego y a los cambios bruscos de
temperatura, ademas es relevante considerar que estos materiales
tradicionales de esta region geografica, adicionalmente permitirian
que el espacio se integrara también visualmente (estéticamente) al
contexto donde se encuentre localizado este local. Y que los costos se
adaptaran a las posibilidades econdmicas actuales de la comunidad de
agricultores “Dichi Cuaha“.
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CONCLUSION

En este capitulo se dan a conocer las zonas de produccién de
la pitaya en México, asi como las variedades que existen en cada una
de las zonas de localizacion en el pais, se especifica la limitacion del
estudio de las variedades de esta fruta inicamente a la Pitaya de Mayo
(Stenocereus griseus), la cual se encuentra en numerosas localidades
de la Mixteca Baja en el estado de Oaxaca, donde hoy en dia se estan
preocupando por realizar mas sembradios de pitaya, ya que se han
dado cuenta los agricultores que pueden obtener grandes beneficios
al cultivar esta fruta.

Entre las ideas que se han mencionado se ha dicho que la
pitaya de mayo crece en regiones aridas y con muy poca precipitacion,
lo importante de estas plantas es que son utilizadas desde hace muchos
afios para evitar la erosién de los suelos, como barreras rompevientos,
asi como complemento alimenticio para el ganado; Lo cual hace mas
interesante el cultivarla, ya que aparte de proporcionar un beneficio
econdmico a los agricultores, estas también les ayudan a conservar
sus tierras.

En este capitulo se ha descrito como es que actualmente
se desarrollan las tres fases por las que pasa esta fruta desde que
es cosechada hasta que es expuesta y vendida en los centros de
consumo; de este andlisis se concluye que es necesario concebir un
envase y embalaje que responda a cada uno de los requerimientos
y condicionantes identificados en cada una de las fases estudiadas
(almacenaje, transporte y exhibicién); asi como un espacio de
almacenaje adecuado a las condiciones geograficas y climaticas de la
region.



CAPITULO 2
CONSIDERACIONES TEORICAS

2.1 Definiciéon de envase, empaque y embalaje

En este apartado se presentan definiciones de envase,
empaque y embalaje de diferentes autores con la finalidad de tener
una vision amplia a través de diferentes puntos de vista.

Moreno José Maria (2000) Define:

Envase: Es un contenedor que se encuentra en contacto directo con el
producto para proteger sus caracteristicas fisicas y/o quimicas. Debe
ser disefiado para llamar la atencion del consumidor final y debe tener
compatibilidad fisica y quimica con el contenido.

Empaque: Conocido también como envase secundario, es un
contenedor unitario o colectivo que sirve para dar presentacion
al producto, con impresos graficos y con informacién relativa al
producto.

Embalaje: Conocido también como envase de distribucion, es
un contenedor colectivo que agrupa varios envases primarios y
secundarios con el fin de unificarlos, protegerlos y facilitar su manejo,
almacenamiento, transporte y distribucion.

El embalaje recubre y protege el producto ya envasado y
envuelto con la finalidad de permitir su manipuleo sin mayores riesgos
de que se deteriore el envase y su contenido. Obviamente el material y
el tipo de embalaje dependeran de la naturaleza del producto y de la via
de transporte a utilizar (maritimo, aéreo, terrestre). En lo fundamental
el embalaje como minimo debe poseer las siguientes cualidades:

a) Mantener adecuada relacion entre la resistencia del embalaje
con el peso y la naturaleza del producto.

b) Mantener aceptable relacion de resistencia con el manipuleo a
que pueda someterse segun sea el transporte, los transbordos,
almacenamiento y operaciones de carga y descarga.

c) Versétil y adecuado al peso y volumen del producto o bien
protegido.

d) Econdmico.

DiGioia Miguel Angel (1 995) menciona:

Embalaje: El embalaje tiene como finalidad dar al producto envasado
una mayor proteccién para el manipuleo y el transporte.

Envase: Este esta en contacto directo con el producto y se comunica
con el consumidor final.

Segun este autor el embalaje no siempre llega al consumidor
final, pues depende de la naturaleza del producto embalado. La
tendencia actual en el embalaje es poseer mejores disefios graficos
visuales, es decir, tener cierta comunicacion con el consumidor final,
ya que éste esta exigiendo cada vez mas productos fraccionados en
tamanos medianos o chicos de acuerdo con nuevos habitos de compra.
La idea es llegar al consumidor sin fraccionamientos o manipuleos
previos de los productos.

Muchas veces, se confunde envases con embalajes como
pasa con los sistemas de envasado y embalado de frutas y hortalizas
y mas aun, a causa de estas ultimas tendencias citadas. En el caso
especifico de materiales electrénicos, el envase de los mismos, por
todos los accesorios de proteccion que posee, constituye un verdadero
embalaje.
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Sefiala Celorio Blasco Carlos (1999):

Que existe cierta confusion en el significado de las palabras
envase, empaque y embalaje. En México y algunos paises de América
Latina el comun de la gente llama envase al recipiente para contener
liquidos; y empaque al contenedor para sélidos; y, la verdad sea dicha,
la palabra embalaje no forma parte de su vocabulario.

Segun este criterio que se puede llamar el tradicional, el ejemplo
mas caracteristico de un envase es la botella de vidrio o de plastico y el
ejemplo tipico de un empaque es la caja, ya sea de cartulina o carton,
de lamina o madera.

De acuerdo a este valor semantico los liquidos se envasan y
los solidos se empacan.

Esta forma tan dicotémica de clasificar a los contenedores es
imperfecta por confusay por no abarcar a muchos ejemplos intermedios.
¢, Como se deberia llamar entonces a una lata? ; Envase o empaque?
Si una lata contuviera un refresco, una cerveza o un jugo deberian
clasificarse como envase; pero si la misma lata contuviera chicharos,
cacahuates o sardinas deberia llamarse empaque.

Asi Celorio Blasco (1999) menciona como respuesta a esta
confusion que para solucionar este problema de semantica se llegd
en 1982 por parte de algunos Institutos Nacionales de Envase de
paises de habla hispana a la conclusién de adherirse a la forma de
hablar de Espana y de la mayoria de los paises latinoamericanos. Este
argumento se consolida mas si se toma en cuenta el desarrollo pujante
del comercio exterior como consecuencia de los tratados de libre
comercio entre paises que tienen el espafiol como idioma comun.

La solucién consisti6 en suprimir categdrica la palabra
empaque del glosario técnico de los contenedores, tanto de productos
industriales como de consumo, argumentando que empaque tiene mas
bien la connotacion de “junta, empaquetadura o sello”.

El preferir la palabra empaque con la connotacién se debe
también a que principalmente en paises con una relacién politica o
econdmica muy estrecha con los Estados Unidos de Norteamérica
se asocia con las palabras inglesas packaging y package, esto
puede confirmarse al ver que las empresa trasnacionales de origen
norteamericano tienen departamentos, areas y gerentes de empaque
y no usan las palabras envase ni embalaje.

Hasta 1973 algunas normas oficiales expedidas por La
Direccion General de Normas (DGN) de México tenian todavia la
palabra empaque, pero desde ese mismo afio se suprimio, de tal
manera que ahora las normas se expiden como Normas Mexicanas de
Envase y Embalaje. La NMX EE-72-1979 tienen como titulo: Envases y
Embalajes de madera y la NMX EE-84-1980 se titula: Envase de papel
y cartén.

Segun la Norma Mexicana de Envase y Embalaje (1982)

Las definiciones de Envase y Embalaje vienen aclaradas
especificamente en la norma mexicana de envase y embalaje No. 148
expedida y publicada en 1982 cuyo titulo es “Terminologia Basica”, en
el inciso 3.1.13 dice:

Embalaje: Todo aquello que envuelve, contiene y protege debidamente
los productos envasados, que facilita, protege y resiste las operaciones
de transporte y manejo e identifica su contenido.




En el inciso 3.1.14 la norma especifica:

Envase: Cualquier recipiente adecuado en contacto con el producto
para protegerlo y conservarlo.

En Meéxico existen, entre otras, la Asociacion Mexicana
de Envase y Embalaje, la Asociacion de Fabricantes de Envases
Plegadizos y la Asociacion de Fabricantes de Envases Metalicos.

Esto no significa que las personas que continden diciendo
empaque incurran en un error, pues algunos diccionarios considerados
arcaicos por algunas personas “enemigas” de la palabra empaque
incluyen dicha palabra y la definen como accién y efecto de empacar;
significa simplemente que no se han plegado al criterio nuevo de unificar
la terminologia propia al glosario técnico de Espafia y la mayoria de los
paises de habla hispana.

Se concluye entonces en base a todas las definiciones

presentadas que:
El embalaje es el que tiene como finalidad dar al producto envasado
una mayor proteccion durante su manipuleo y transporte, también
conocido como envase de distribucion, ya que es un contenedor
colectivo que agrupa varios envases con el fin de unificar, proteger
y facilitar su manejo, almacenamiento, transporte y distribucién. Y el
envase es un contenedor que se encuentra en contacto directo con el
producto para proteger sus caracteristicas fisicas y/o quimicas. Este
debe ser disefiado para llamar la atencién del consumidor final, ya que
se comunica con este.

2.2 Historia breve del embalaje
El empacado de productos frescos se ha practicado desde que se
comercia con ellos.

Las dos funciones fundamentales de esta operacion desde
entonces son:

1.- Ordenar las unidades en grupos idoneos para su manejo

(unitarizacién) y

2.- Proteger el producto durante el almacenamiento y la
comercializacion (proteccion).

Los primeros tipos de embalajes usados consistian en hojas,
juncos y hierbas entrelazados, formando un tejido y estaban disefiados
para permitir el transporte a mano. Aun hoy, la mayor parte de los
envases se manejan manualmente en algun momento, lo que hace
necesario tener en cuenta este aspecto a la hora de dimensionarlos, sin
embargo, los envases suelen reunirse en unidades de mayor tamafo,
para su manipulacién mecanica con ayuda de horquillas elevadoras o
con gruas. Los productos se transportan y venden hoy en un tipo de
envases que difieren enormemente de tamario, y estan fabricados en
muy diversos materiales como lo son: madera, cartén, yute o plastico.
Muchos sistemas de embalaje generan abundantes residuos, porque
muchos de ellos no se reutilizan ni reciclan.

Los modernos envases y técnicas de embalaje de productos
frescos tienen que cumplir hoy una serie de requisitos que pueden
resumirse asi: (Acribia, 1999)

Los envases deben tener la resistencia mecanica suficiente

para proteger el contenido durante el transporte y el apilado.

Laresistencia mecanica de los envases no debe verse afectada

(o muy poco) por el agua, cuando se mojen.

El embalaje debe estabilizar y asegurar que el producto no se
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mueve en su interior a lo largo de su manipulacion.

Debe carecer de productos quimicos que puedan transferirse
al producto y sean toxicos para él o para los consumidores.

El envase debe cumplir las exigencias del mercado en términos
de peso, tamario y forma.

Permitir un enfriamiento rapido del contenido y/o ofrecer un
determinado grado de aislamiento térmico.

Utilizar barreras antigas (por ej. Peliculas plasticas) con
permeabilidad suficiente a los gases como para evitar el riesgo
de anaerobiosis (Vida en ausencia del oxigeno libre).
Asegurar el contenido, pero permitir su facil apertura y cierre
en determinados momentos del proceso de comercializacion.
Identificar el contenido, ofrecer las instrucciones de manejo
adecuadas y facilitar la presentacién del producto en la
venta al por menor, mediante un etiquetado con informacion
suficiente.

Impedir el acceso a la luz (por €j. En el caso de las papas) o ser
completamente transparenta (por €j. Las orquideas).

Permitir la reutilizacion o el reciclado o generar residuos de
facil degradacion.

Tener un precio que guarde relacion con el valor de los
productos o introducir en él y el grado de proteccién que les
presta.

2.3 Importancia del envase y embalaje
Acribia (1999) habla de que frecuentemente se infravalora

la importancia del empacado o embalaje como determinante de la
calidad del producto final. Por lo tanto podemos decir que es esta
la primera razén fundamental que sefiala la relevancia de la funcion
que desempeia el embalaje. Adicionalmente a esto generalmente los
centros de consumo de productos frescos suelen estar alejados de las
zonas de produccion, lo que sefala al embalaje como elemento que
juega un papel central en la proteccion y conservacion de la fruta. Por
otro lado, los costos de distribucidén, que incluye la manipulacion, el
empacado y el transporte, suelen superar a los de produccion, tanto
en términos econdmicos como energéticos, una gestion cuidadosa del
sistema de distribucion asegurara tanto el mantenimiento de la calidad
como la rentabilidad.

Para dar una vision panoramica de la importancia de envase y
embalaje a continuacién se describiran las diferentes prestaciones que
el envase y embalaje son capaces de aportar:

2.3.1 Importancia en relacién al producto a embalar:
2.3.1.1 Proteccion contra el dafio mecanico

Ledesma (1995) sefiala que las frutas y hortalizas varian
ampliamente en susceptibilidad al dafio mecanico y en el tipo de
lesidn mecanica a que son proclives. La eleccidén del envase y del
método de empacado debe tener muy en cuenta estas diferencias.
Pueden sefalarse cuatro causas de lesion mecanica: la vibracion, la
comprension, el impacto y el corte.

Con la posible excepcion de algunas hortalizas llamadas
duras, como la sandia, el calabacin, las cebollas, las zanahorias y las
papas, los productos hortofruticolas exigen envases suficientemente
resistentes como para soportar el apilado, de lo contrario se veran



dafiadas por comprension, las magulladuras por impacto se producen
por caida de los envases y por otros impactos sufridos durante la
manipulacion y el transporte.

Las magulladuras son consecuencia del dafio tisular (a los
tejidos) resultante de la disipacion en el tejido de la fuerza aplicada sobre
la fruta. La intensidad del dafio depende de la cantidad de energia que
se disipe y de la naturaleza de los tejidos. Las vibraciones comunes
durante el transporte generan lesiones de intensidad variable, simples
sefales de frotamiento y pérdidas no sélo de trozos de piel sino incluso
de parte de la porcion carnosa de la fruta. Atencidon especial merecen
también los cortes (por €j. Los bordes afilados) y las punciones (por €.
por clavos, palos).

Casi siempre, los tejidos mecanicamente dafados adquieren
una coloracion parda, por oxidacién enzimatica o quimica (por accion
del oxigeno atmosférico) de los fenoles. La deformacién de los tejidos y
el pardeamiento se ven exacerbados por el incremento en las pérdidas
de agua. Como consecuencia de las lesiones sufridas por la cuticula.
Ademas, estas lesiones constituyen vias abiertas a la infeccion
microbiana, no solo por el dafio causado a los tejidos protectores sino
también por la liberacién de sustratos para el desarrollo microbiano
(por ej. AzUcares).

Por otra parte, desencadenan respuestas fisiolégicas que
suponen un incremento de la produccion de etileno y de la actividad
respiratoria y, por tanto, la aceleracion del deterioro. Las lesiones
mecanicas producen también la pérdida inmediata de material
comestible, siendo necesario, unas veces, la separacion y exclusion
de las partes afectadas y otras, desechar toda la pieza.

Al envasar un producto perecedero (que puede deteriorase, echarse a
perder o estropearse en un breve transcurso de tiempo), deben tenerse
en cuenta dos principios fundamentales:

Las unidades empacadas no deben cambiar de posicion, ni

unas con respecto a otras, ni con respecto a las paredes del

envase, si se quiere evitar la lesion por vibracién vy.

El envase debe estar completamente lleno, pero no en exceso;

un empacamiento excesivamente apretado aumenta las

lesiones por compresion e impacto.

En definitiva, hay que evitar tanto el llenado insuficiente, de
manera que queden sujetas las piezas individuales pero no demasiado
apretadas en el envase. Se pueden proteger, adicionalmente las
unidades envolviéndolas individualmente (por ej. En papel, aislandolas
en celdillas (en bandejas adecuadas) o empleando almohadillas
constituidas con productos que absorben energia, que les sirvan de
colchon. Sin embargo estas técnicas aumentan los costos, lo que sélo
las justifica en la medida en que reduzcan las pérdidas, se traduzca
en un incremento del precio de venta o logren conceder al producto
una reputacién de alta (y constante) calidad que permita asegurar la
venta y mantener el precio en épocas en las que abunde la oferta. La
mejor proteccion contra las lesiones durante el transporte es la que
proporciona un manejo cuidadoso de los envases.

Mencion especial merece el dafio potencial por vibracion
durante el transporte. Cada producto comienza a vibrar a una frecuencia
(2) especifica. Si los productos estan apilados, durante el transporte
terrestre, las vibraciones resultantes de la interaccion entre la superficie
de la carretera y el sistema de suspension del vehiculo se propagaran
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también con magnitud creciente hacia las capas superiores de la pila.
Por esta razon, las piezas afectadas de lesiones por vibraciones suelen
encontrarse en lo mas alto de las pilas.

Riesgos comunes de manipuleo, almacenaje y transporte

El desconocimiento sobre los materiales para efectuar
embalajes origina el aumento de posibilidades de riesgo, comunes
para las cargas de productos exportables. La naturaleza y sensibilidad
del producto embalado son factores que deben relacionarse con las
caracteristicas del manipuleo y el transporte. Las caidas accidentales
de mercaderias, los desplazamientos bruscos dentro de vehiculos
de transporte provocados por aceleraciones, desaceleraciones y
vibraciones de los mismos, son aspectos de los riesgos a tener en
cuenta en el momento de disefar un sistema de embalajes.

Estallaimportancia que tiene este tema para la llegada con éxito
de los productos exportables en todo el mundo, que los laboratorios de
simulacién para el manipuleo y el transporte de mercaderias de muchos
paises aplican controles rigurosos segun normas internacionales y
permiten ademas, realizar ensayos adelantando informacion. Los
ensayos que estos laboratorios realizan tienen que ver con aspectos
practicos en el embalado, manipuleo y transporte de mercaderias. Se
realizan pruebas de resistencia de columna o estiba, aplastamiento,
medicion del efecto de aceleracion y desaceleracion, distintos tipos de
vibracion, choques en plano inclinado, choque por caida libre, como asi
también sobre la accion de temperaturas, desde ambientes frios hasta
tropicales, alta humedad, resistencia al chorro de agua, resistencia al
ambiente salino, etc.

Los factores de amortiguacion que, por analisis, ensayos y
calculos, el especialista aplicara en funcion de la sensibilidad o fragilidad
del producto, estan relacionados con el uso adecuado de materiales
naturales y sintéticos que, debidamente distribuidos, absorberan la
energia desarrollada por algun factor mecanico agresivo que actie
sobre la carga.

Este factor de amortiguaciéon, en general esta tabulado por
los fabricantes de materiales para embalaje que pueden ser caucho,
espumas plasticas de poliuretano, lentejuelas de poliestireno expandido,
laminas de polietileno con formacién de un relieve de “burbujas”, el uso
diverso del cartdn corrugado, asi como también materiales naturales,
vegetales, debidamente tratados, etc. Otros factores de riesgo en el
manipuleo, almacenaje y transporte de cargas lo constituyen los hurtos,
robos, vandalismo y siniestros.

De acuerdo con la naturaleza del producto y su valor
comercial, debe preverse un cierto grado de resistencia a estos riesgos
anteriormente citados, a través del disefio del sistema de embalaje.

2.3.1.2 Enfriamiento de los productos empacados

Segun Acribia (1999) Una exigencia importante del sistema de
empacado es la de permitir el enfriamiento rapido del producto. Los
contenedores disefiados para el enfriamiento forzado deben tener
perforaciones que ocupen alrededor de un 5% del area superficial de
cada uno de ellos para permitir la entrada y salida del aire. Al disefar
los contenedores, es necesario tener en cuenta tanto la naturaleza
del producto como el tratamiento que va a sufrir tras el empacado.
Idealmente debe permitir la facil extraccion del calor producido durante
la respiracion. Los productos embalados en recipientes pequenos o de



forma muy compacta, como judias verdes, guisantes, frutas de pequefio
tamafo, hortalizas foliaceas, flores y hojas cortadas, el calor producido
por la respiracién se transmite, fundamentalmente por conduccion,
hasta la superficie del envase.

Para la recoleccién, el almacenamiento y, con frecuencia,
el transporte de frutas y hortalizas se utilizan mucho hoy arcones
de hasta 500Kg. Las pilas de arcones de este tipo pueden enfriarse
adecuadamente en camaras frigorificas sin movimiento forzado del
aire, a través de un efecto chimenea, si el 10% del area del fondo esta
perforada. Sin embargo, para un enfriamiento rapido, a lo largo, por
ejemplo de la noche, es necesario usar ventiladores.

2.3.1.3 Permitir apilado

El empacado correcto para la mayor parte de las frutas
y hortalizas es aquel en el que el envase no se llena en exceso ni
en defecto. Es el envase y no el producto el que tiene que soportar
la carga de apilado. Sin embargo, igualmente importante es que el
producto no se desplace y que resista la lesion por vibracién durante
la manipulacién y el transporte. Algunos productos, como las papas,
las cebollas, las zanahorias y algunos tipos de citricos (como las
naranjas), soportan cargas de comprension razonables. Pueden
apilarse satisfactoriamente en envases que no sean rigidos, como
sacos, siempre que se manipulen con el debido cuidado. De modo
general, algunas hortalizas (como el esparrago) y las flores cortadas
(gladiolos) pueden empacarse en manojos.

En muchos paises, la fruta se ha empacado tradicionalmente,
siguiendo un esquema en el que cada pieza se situa, a mano, en una
posicion especifica. El objetivo perseguido es maximizar el peso neto,
lograr que los productos ocupen la mayor proporcion de volumen del
envase posible y lograr que la presentacién sea atractiva al abrir el
envase. Sin embargo, esta técnica es laboriosa, exige mucho tiempo,
requiere un calibrado preciso y resulta cara. La alternativa es un
envasado en el que simplemente se vierte sobre la caja un determinado
peso de fruta. Tras el llenado, el envase se somete a vibracion para
conseguir que la fruta se asiente. Por este método, se logra que cada
envase contenga un peso estandar y no un numero estandar de piezas.
En el envasado volumétrico, el producto suele quedar firmemente
posicionado bajo una almohadilla de presién (por ej. pulpa de papel)
sobre la que se coloca una tapa que se asegura a presion. Introducir
en los envases bandejas de plastico o pulpa moldeada para proteger
individualmente cada pieza resulta caro. Sin embargo, sigue siendo
una practica habitual para el envasado de frutas delicadas o productos
de elevado valor comercial (por ej. Mango). El algunos casos, todavia
se envuelve individualmente cada pieza o la cobertura del conjunto
de piezas en el envase con plastico o papel, para disminuir el dafio
causado por la vibracién y/o las pérdidas de agua. Las frutas muy
delicadas, como la papaya, pueden introducir en gruesas mallas
esponjosas de plastico. Las flores cortadas suelen envolverse en papel
o lana de madera, y los manojos de flores y plantas para tiesto suelen
encaminarse con peliculas de plastico.
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2.3.1.4 Proteger del medio ambiente/clima

No es util recomendar envases especificos para cada fruta,
hortaliza o producto ornamental, porque en todos los casos hay
varios tipos que pueden resultar satisfactorios. Cual sea el mas
adecuado dependera de numerosos factores, entre los que cabe citar
la region, las condiciones ambientales, la naturaleza de la cadena
de comercializacién, los métodos de manipulacion y transporte, la
disponibilidad y costo de los materiales y si el producto va, o no, a ser
refrigerado.

2.3.1.5 Permitir la respiracion de frutas frescas

Celorio (1999) menciona que si se requiere que las frutas recién
embaladas retarden un poco su maduracion para que lleguen en buen
estado a su destino de acuerdo a los requerimientos del comprador es
necesario hacer unas perforaciones en las paredes del embalaje para
permitir la ventilacién en su interior; de esta manera se favorecera la
respiracion aerobica a base de oxigeno y se permitira simultdaneamente
la expulsion de bidéxido de carbono generado por los propios frutos.
Esta respiracion aerébica logra retener considerablemente el proceso
natural de envejecimiento del producto.

En consecuencia se recomienda conceder al menos 5% de
sobrepeso al peso neto indicado en la caja, para compensar pérdidas
de peso debido a la respiracion de las frutas durante su distribucion.

Si el embalaje estuviera completamente cerrado y sin
perforaciones las frutas cambiarian de una forma natural a la llamada
respiracion anaerobica, es decir, sin aire, provocando y acelerando los
procesos de sobremaduracion y fermentacion; esto causaria que el
producto llegara a su destino en mal estado.

Para que la ventilacion sea mas efectiva en este tipo de cajas
debe cuidarse que las perforaciones de la base estén perfectamente
alineadas con las de la tapa; y lo mismo debe lograrse con las
perforaciones de las paredes laterales, es decir, deben coincidir las
perforaciones de un embalaje con las de los embalajes vecinos de
arriba, de abajo y de los costados durante la estiba; de esta manera el
aire que entra por los embalajes situados en las orillas al estar estibados
sobre la tarima puede circular también por los ubicados en el centro.

Sin embargo no son pocas las ocasiones en que el exportador
prefiera acelerar o tan solo permitir la maduracién de la fruta (del
platano por ejemplo) durante los dias de su distribuciéon. Como no es
recomendable tener inventarios de cajas con y sin perforaciones por
cuestiones practicas y de costos, se pensé en el disefio de una caja
que tuviera la posibilidad de tener o no ventilacion simultdneamente a
base de rendijas.

Para proteger del medio ambiente la fruta de acuerdo con
Ledesma (1995) antes de cualquier analisis, debe tenerse en claro el
recorrido geografico total que realizara la carga exportable en su viaje
al pais importador. Tener en claro el tipo de transporte a elegir, si se
necesitara transportar en contenedores, ya sea carga compartida o del
tipo multimodal, o por bodegas. La reduccion de riesgos y el aumento
en la seguridad dependeran de la naturaleza y costo unitario del
producto embalado. Se deben tener en cuenta, entonces, una serie de
factores globales para que el analisis y la decision final en embalajes
y sus accesorios no conduzcan ni a embalar de menor ni a embalar de
mas.



Factores a considerar
a) Influencia de los climas.
b) Cercania de materiales peligrosos o contaminantes.
c) Riesgos de manipuleo, almacenaje y transporte.
d) Exigencias a través de normas y reglamentaciones.

a) Influencia de los climas

Laposibilidad de variados climas en unrecorrido intercontinental
es de prever. La naturaleza del material del embalaje debe proteger al
producto envasado para reducir la accion de temperaturas, humedad o
ambiente salino del mar. La accion combinada de estas variables sobre
los materiales de embalaje mal seleccionado reduce la posibilidad
de proteccién. Con la accion del tiempo y a lo largo del recorrido,
podemos tener metales oxidados, cartén corrugado humedecido, con
la inevitable pérdida en sus propiedades, plasticos envejecidos por la
accion solar, etc.

El concepto de proteccion sobre el producto es una accién
aditiva, es decir, a la proteccion del envase sobre el contenido, suma
la accidén del sistema de embalaje y la adecuada seleccion de una
bodega o de un contenedor posible. Es decir, no se trata de analizar
el sistema de embalaje en forma aislada, sino de hacer un analisis
global.

b) Protecciéndeotroselementos (materiales peligrososocontaminantes)

La cercania de materiales peligrosos en un almacenaje o en
un medio de transporte exige tener en cuenta una serie de aspectos
fundamentales. Ante todo el convencimiento de que son materiales
(generalmente productos quimicos) con la posibilidad latente de causar
combinaciones peligrosas.

Estas se producen por emanaciones o pérdidas que generan
trastornos a seres humanos, atacan otros materiales y originan
siniestros, como incendios o explosiones en almacenajes o0 en
medios de transporte. Es por lo tanto fundamental cumplir con las
reglamentaciones y normas vigentes que se basan en las siguientes
consideraciones de manipuleo y seguridad.

El uso correcto de marcas precautorias e identificatorias

que permita detectar y manejar adecuadamente todo tipo de

producto peligroso.

El uso del tipo y la calidad de envase que resista con gran

margen los cambios de clima y el manipuleo a lo largo de todo

el recorrido.

La localizacién adecuada dentro de una bodega o elemento

de transporte con respecto a la cercania de alimentos que

puedan resultar contaminados por pérdidas o emanaciones de
productos peligrosos.

Dentro de un mismo lote de materiales peligrosos, evitar la

cercania entre aquellos que, por su naturaleza, pueden

reaccionar, originando siniestros al ponerse en contacto.

Esto suele suceder por el mal disefio de algunos envases y
embalajes que permiten el escape de emanaciones del producto
peligroso contenido. Es por eso que el transporte aéreo posee en sus
reglamentaciones una importante lista de productos peligrosos que
tiene prohibido transportar.

Muchos frutos producen etileno como parte de su actividad
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metabdlica. Este componente simple organico desencadena, en algunos
productos su madurez y envejecimiento; esto explica por qué ciertas
frutas como el platano y los aguacates maduran rapidamente cuando
son almacenados en contenedores, junto con frutos dafiados o muy
maduros; o que el brécoli se torne amarillo aun cuando se almacene en
el refrigerador. Cada producto alimenticio tiene su propia composicion
de gas 6ptima y el nivel de humedad adecuado que maximiza su vida
en el almacenamiento. EI empaque dinamico, que interactua con
las atmédsferas interna y externa, ofrece ciertas caracteristicas que
lo hace superior cuando se compara con el empaque tradicional en
bolsas impermeables, en donde se complica el manejo de gases y
especialmente la manipulacion del vapor de agua.

De acuerdo con Brody (1996) los productos hortofruticolas
se diferencian del resto de los alimentos, ya que son entes vivos y
contindan sus funciones vitales en el momento de su recoleccién y van
a seguir teniéndolas a lo largo de toda la cadena de comercializacion,
por lo tanto, en el interior de los envases se produciran una actividad
respiratoria elevada y otros procesos metabdlicos asociados con la
maduracion y senescencia (inicio de envejecimiento). Esto hace que
el envasado de estos productos entrafie algunos problemas concretos
como, por ejemplo, que la permeabilidad de las peliculas plasticas no
sea la apropiada o que las fluctuaciones de temperatura influyan en el
papel del envase.

2.3.1.6 Promover al producto, comunicar

Otra funcion del envase es segun DiGioia (1995) que el envase
esta en contacto con el producto contenido y se comunica con el
consumidor final. Necesita una atractiva presentacion grafico-visual.

En general, el embalaje no esta en contacto con el consumidor
final ni con el producto contenido, salvo los casos en que envase y
embalaje se confunden en la misma cosa, por ejemplo, embalajes de
electrodomésticos. En otros casos, como la demanda comercial de
productos frutihorticolas listos para la venta, sin remanejo, se exige un
disefo grafico visual no comun en las cajas de embalaje, respondiendo
a nuevos habitos de venta y nuevos habitos de compra.

Conceptualmente debemos diferenciar el envase de venta
directa del embalaje en funcién de la proteccién para el manipuleo y el
transporte.

Al envase que esta en contacto directo con su contenido se le
denomina envase primario, un segundo envase, que puede acompafar
al anterior, a veces sustentando la mayor parte del valor de exhibicion,
se denomina envase secundario y muchas veces ofrece una primera
protecciéon o preembalaje. Son distintas formas de acondicionamiento
y presentacion.

Cuando es necesaria una agrupacion de médulos que rednan
varias unidades de productos envasados se debe recurrir a cajas
colectivas llamadas envases terciarios.

Estos envases terciarios permiten ser agrupados conformando,
a través de cargas unitarias, verdaderas unidades o moddulos de
transporte.



2.3.1.7 El embalaje informa

Segun Celorio (1999) el embalaje tiene sobre si mismo
informacién impresa, clara y completa acerca de la identidad del
fabricante, del nombre y cantidad del producto, del lugar de origen
y destino y, en ocasiones, de sus fechas de expedicion y recibo el
mayorista controla la cantidad de mercancia recibida y la confirma sin
necesidad de contarla unitariamente.

Esta ventaja se traduce en una verdadera simplificacion o
eliminacién de tiempo, personal y trabajo, principalmente en el caso
de productos pequefos, envasados en contenedores primarios y
secundarios y embalados en contenedores mayores colectivos como
sucede con los productos medicinales y con la mayor parte de los
alimentos procesados.

Gracias a la informacién grafica del Cédigo de Barras presente
en el embalaje, controlan rigurosamente la recepcion de materiales,
materias primas y productos terminados, facilita la identificacion,
entrega, recibo y control de la mercancia.

El embalaje informa, ademas, acerca de la forma como debe
ser manejado a todo lo largo de las diversas etapas de la distribucion
por medio de la representacién de simbolos graficos que forman un
codigo universalmente aceptado.

Es tan grande y obvia la ventaja de que el embalaje informe
que los mismos industriales, comerciantes, aseguradores y las
autoridades aduanales y sanitarias han implementado una serie de
normas nacionales e internacionales que obligan o recomiendan que
toda esta informacion esté presente en el embalaje de expedicion.

El embalaje exhibe

Las funciones prioritarias del embalaje de expedicion, son
la unificacién y contencién de productos menores y la proteccion del
producto contenido durante las etapas rudas de distribucion.

Por siglos el embalaje de expedicion habia sido meramente
estructural, recio y frio, por no decir feo e “introvertido” pero las
necesidades del hombre moderno, los cambios mercadolégicos
revolucionarios de los ultimos tiempos y la creatividad de los
disefiadores han logrado romper esa imagen tradicional del embalaje
y la actitud del comercializador de mercancias de que no vale la pena
considerar la apariencia del embalaje si al fin de cuentas nadie lo ve,
con excepcion de los cargadores y bodegueros.

Estaimagen negativa del embalaje en cuanto a la estética de su
apariencia se rompe con el nuevo concepto de supermercado moderno
ya que desaparecen las grandes y revueltas bodegas, se elimina a los
vendedores y a los estorbosos mostradores y se suplen los costales,
cajas y barriles, abiertos e insalubres, por envases cerrados, limpios,
atractivos y comunicativos.

La unica condicién para que estén presentes los embalajes en
el punto de venta, a la vista y al alcance del consumidor es justamente
que cambien su imagen; se les exige que sean practicos, manejables,
limpios, que controlen la posicidény colocacion ordenada de su contenido,
que permitan ver y tomar el producto con facilidad, que comuniquen
las bondades del producto, que informen graficamente o con ventana
que tienen dentro, quién es su fabricante y ciertas caracteristicas del
producto tales como el tamafo, tipo, grado de maduracion, color, etc.

Estos embalajes exhibidores pueden contener tanto productos
agricolas frescos como productos procesador y envasados. De esta
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manera el embalaje se convierte de mero contenedor protector en
embalaje exhibidor en el punto de venta.
Advertencia

Cuando el embalaje corrugado cumple con la funcién de
exhibidor en el punto de venta lo mas normal es que se le quiera lucir
muy vistoso, con gran colorido para que se convierta en un atractivo
promotor del producto; pero se debe tomar en cuenta que cada vez
gue un cartén corrugado es impreso, por cada color que se le aplique,
pierde por la “presion de la impresion” un 12% aproximadamente
de su resistencia a la compresién vertical es decir, a la estiba. Y asi
como sucede con el cartdon corrugado, se debe tomar en cuenta las
propiedades de los demas materiales, para no tener problemas cuando
se disefe el empaque.

2.3.2 Importancia en relacion al consumidor/usuario
2.3.2.1 Proteccion humana en relacion al producto

Celorio (1999) menciona que cuando se afirma que una de las
dos funciones primarias del embalaje es la proteccion, se piensa de
inmediato en la proteccion fisica que proporciona al producto contenido;
sin embargo el concepto de proteccidon de un embalaje no es solamente
la que proporciona al producto sino, en muchas ocasiones, la proteccion
que proporciona al consumidor y al medio ambiente contra el producto
mismo.

El disefiador de envases recibe de sus clientes los mas
variados e inesperados problemas de disefio. Es posible que en un
mismo dia reciba el encargo de disefar algun embalaje original de
productos normales e inofensivos como pueden ser los juguetes o
prendas de vestir y reciba también el problema de disefiar un embalaje
para contener y "proteger” viboras o tarantulas vivas para exportacion,
productos explosivos o venenosos, gases téxicos, acidos corrosivos o
laminas radiactivas.

Es entonces cuando se debe pensar en seleccionar un
material resistente de embalaje fisica y quimicamente compatible con
el contenido; un disefio estructural adecuado, un sistema de cierre con
estricto control para proteger, no sélo al producto contenido sino al
personal que realiza las operaciones de manejo, carga y descarga,
transportacion, almacenamiento y mantenimiento del producto peligroso
embalado.

2.3.3 Importancia durante las actividades de recoleccion,
produccién y procesamiento

El autor Carlos Celorio Blasco (1999), nos habla acerca de la
utilidad del embalaje durante las actividades de recoleccién, produccion
y procesamiento.
Reduccion de desperdicio

El uso de jaulas, guacales (Especie de cesta formada de
varillas de madera, que se usa para el transporte de frutas) cajas,
redes y costales, adecuados a los problemas especificos de cada
grupo de productos agricolas, facilita su recoleccion, carga y descarga,
manejo y transportacién de los centros de produccion agricola a los
centros de procesamiento y a los mercados de abasto, disminuyendo
significativamente el desperdicio.

El embalaje beneficia a los agricultores porque reduce también
el desperdicio por merma, magullamiento, descuido, maltrato, robo



y destruccién en general durante la recoleccién, almacenamiento,
distribucion, reparto y exhibicion; es decir durante todas las etapas del
proceso de comercializaciéon de productos frescos.

Alacudiralas centrales de abastoy alos mercados populares es
alarmante percatarse del desperdicio de frutas, hortalizas y legumbres
causado por falta de embalaje o por usar embalajes inadecuados o por
carencia de bodegas con clima controlado.

En México, como en muchos paises de América Latina, el
problema de abasto alimentario de productos agricolas no solo estriba
en la insuficiencia de produccién, de créditos, de insumos, etc., sino
en la falta de organizacion para evitar la perdida y desperdicio de lo ya
producido.

Son dramaticas las cifras de desperdicio por falta de envase
y embalaje adecuados o por el almacenamiento inapropiado (falta de
refrigeracion, higiene, proteccion, etc.)

El estudio de disefio y la implementacidon de embalajes
resistentes, adecuados y reusables es, en gran medida, la solucién a
los problemas de dafio, destruccion, descomposicion y desperdicio de
los alimentos naturales.

El campesino no recuperaria el precio de su producto si tuviera
que pagar almacenamiento; por esto prefiere mejor dejarlo podrir.
Lo que urge es producir y utilizar embalajes protectores, almacenes
adecuados y baratos y una distribucion rapida. El problema no es tanto
codmo sembrar, pescar o producir mas, sino como conservar y distribuir
mejor lo que hay. Para efectos practicos se pueden incrementar las
utilidades simplemente evitando pérdidas.

“El envase y el embalaje reducen el desperdicio, aumentan la
vida de anaquel, incrementan el consumo en beneficio de la cadena
de horticultores, transportistas, procesadores, distribuidores y de
todos los grupos que se relacionan e intervienen en la produccion y
comercializacion”. (Guss 1968)

Facilitar clasificacion

El embalaje facilita la clasificacion de los productos agricolas
frescos y procesados en relacion a su calidad, color, aroma, sabor,
apariencia, tipo y precio. Gracias al embalaje se puede recolectar
por separado, en los campos de cultivo, los frutos por sus diferentes
caracteristicas: en unos embalajes los frutos grandes y en otros los
chicos; en unos los de color oscuro y en otros los claros; en unos
los dulces y en otro los acidos como sucede con las uvas; o bien en
diferentes embalajes segun sea su grado de madurez como suele
hacerse con los platanos.

Gracias al embalaje colectivo se encuentran clasificados en
los mercados diferentes tipos de huevo: en unos embalajes los hay
blancos. En otros los de cascarén amarillo y en otros mas los llamados
huevos rojos.

Todos los embalajes antes mencionados son utilizados para
productos naturales del campo o de granja pero también los hay
disefiados para contener productos elaborados o procesados en los
cuales la determinacién del precio depende de su calidad o de su
tamafio.

En estos casos el envase o el embalaje es el elemento mas
claro, inequivoco y practico para conocer si los productos son grandes
o chicos, si son baratos, caros, de lujo o de exportacion.
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Es un hecho indiscutible que el envase y el embalaje facilitan
la separacion, la clasificacion y la seleccion de los productos.

2.3.3.1 Transporte a lugares remotos

Gracias al envase y embalaje millones de habitantes de
pueblos lejanos y marginados reciben una gran variedad de productos
frescos, secos, cocinados o congelados varios meses después de su
recoleccion, pesca o matanza, fuera de estacion o durante tiempos de
veda (prohibicién de realizar un determinado tipo de actividad).

Igualmente el envase y embalaje permiten, tanto alos habitantes
de pequefias aldeas lejanas como a los de grandes ciudades de paises
distantes, tener acceso a productos desconocidos en su region.

Sin embalaje los residentes de la ciudad de México no tendrian
acceso a las fresas de Irapuato, ni a los aguacates de Uruapan, ni
al café de Veracruz. Hay algo aun mas impresionante: todos estos
productores, sin embalaje no podrian comercializar sus mercancias
ni siquiera en su misma localidad y, como consecuencia, tampoco
los consumidores podrian tener acceso a los productos de su propia
region.

El principal objetivo del embalaje es hacer posible la distribuciéon
de las mercancias desde los centros de recoleccion y produccion hasta
los centros de consumo.

El consumidor urbano generalmente no puede abastecerse
trasladandose hasta las fuentes de produccion, por problemas de
tiempo, distancia y dinero; sin embargo, gracias al envase y embalaje
tiene acceso a todo tipo de productos dentro de su misma localidad. Es
decir junto con los medios de transporte y los sistemas de conservacion,
el envase y embalaje resuelven los problemas de tiempo, temporada
y distancia en la adquisicion de mercancias y el abastecimiento de
alimentos.

El envase y embalaje, junto con los medios de transporte, son el
unico medio para hacer llegar alimentos y medicamentos

A comunidades marginadas

A campamentos de ingenieros e investigadores
A misiones de religiosos

A destacamentos militares

Celorio (1999) presenta un resumen sobre las ventajas del
embalaje

Gracias al envase y embalaje millones de habitantes de pueblos
lejanos reciben una gran variedad de productos frescos, secos,
cocinados, refrigerados o congelados, meses después de su
recoleccion, fuera de estacién o en tiempo de veda.

Se acortan las distancias entre los centros de produccion y los
centros de consumo.

Se reducen las mermas y los desperdicios.

Lleganlos productos alimenticios enbuenestadoacomunidades
aisladas o distantes.

Se conservan y protegen excedentes de la produccion
agricola.

En una economia de mercado se presentan al consumidor
simultdneamente y a la vista alternativas de productos



competidores entre si.

Se amplia significativamente el radio de distribucion de
productos alimenticios.

Se recibe informacion rapida, directa y personal en el punto
de venta acerca de las propiedades, caracteristicas, valores y
ventajas del producto.

Se pueden abastecer regularmente a expediciones cientificas
y campamentos o comunidades de técnicos, deportistas,
religiosos y militares.

Se protege al usuario, al manipulador, a la comunidad y al
medio ambiente de productos peligrosos y contaminantes.

Se conservan alimentos y medicamentos en buen estado
para ser enviados con urgencia a grupos Yy comunidades en
desgracia.

Se tiene la oportunidad de competir en los importantes
mercados internacionales.

Se abastece de viveres, medicamentos y de bienes en general
a toda la complicada y gigantesca red de distribucion rural y
urbana del mundo entero.

En conclusion las dos principales funciones del embalaje son:
Celorio (1999)

Unificar.

Proteger las mercancias durante su distribucion.

Unificacion: Es un hecho que los productos de consumo no se pueden
comercializar a granel en los sistemas modernos de distribucion
masiva.

Las piezas sueltas se pueden vender tan solo como unidades
minimas de venta al menudeo pero no se pueden comercializar por
razones obvias, en el sistema de ventas masivas al mayoreo.

Las cargas formadas por productos embalados colectivamente pueden
ser de dos tipos: homogéneas y heterogéneas.

Cuando la carga es homogénea, es decir que consta de varios
elementos iguales en su material, forma, tamafo, peso y consistencia
no es dificil resolver su acomodo.

Sin embargo, con el manejo rudo y la vibracion de los
montacargas, causadas por las imperfecciones del piso, existe el riesgo
de que los diversos elementos puedan desfasarse, desacomodarse y
caerse con las consecuencias naturales de roturas, aplastamientos,
abolladuras, fugas y pérdidas por dafios repercutiendo en la
insatisfaccion justificada del destinatario.

Cuando la carga es heterogénea, o sea que consta de varios
elementos de material, forma, dimensiones, peso y consistencia
distintos el problema se complica pues es mas probable el desacomodo
y caida con los dafios y pérdidas subsecuentes.

La solucion al problema es unificar la carga con un material
de embalaje que reuna, junte, acomode los diversos elementos y
conforme una carga unica.

Un material de embalaje, eficiente y practico que unifica y
protege tanto cargas homogéneas como heterogéneas es la pelicula
de polietileno o de PVC, estirable o encogible; facilita su manejo y
gobierna mejor sus elementos durante las operaciones de carga,
descarga, transportacion y almacenamiento.

Proteccion: La Segunda funcion del embalaje es la proteccion de su
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contenido.

Si al envase le corresponde (en términos generales) efectuar
las funciones de contencién individual y proteccién quimica durante la
vida de anaquel de un producto el embalaje le corresponde realizar
las funciones de unificacidn colectiva y de proteccion fisica durante la
distribucion del mismo producto, como ya se menciono anteriormente.

2.4 Consideraciones ergonémicas del envase y embalaje

Segun Celorio (1999) aplicar el disefio ergonémico en los
envases y embalajes es de suma importancia para el éxito en la
comercializacién de productos industriales y de consumo.

La falta de ergonomia en los envases y embalajes es decisiva
en cuanto a la aceptacion o rechazo de los productos por parte
del consumidor y del distribuidor mayorista, ademas de restarles
competitividad en los mercados internacionales.

La ergonomia se define como el disefio de objetos
tridimensionales tales como maquinas, herramientas, instrumentos,
vehiculos, muebles, juguetes, utensilios, articulos deportivos
y ortopédicos, aparatos electrodomésticos, etc. Adaptandolos
“cientificamente” a las medidas fuerza, capacidades y limitaciones
humanas.

La ergonomia viene a confirmar y respaldar el criterio de que el objeto
se debe adaptar al hombre y no viceversa.

Objetivos de la Ergonomia

Después de varias décadas de investigacion y desarrollo (la
ergonomia fue creada en1949 por el psicoélogo inglés K. F. H. Murrel)
los ergénomos han definido muy claramente los objetivos de su
especialidad:

Incrementar la productividad

Facilitar la accion de trabajo

Efectuar la accién con mayor rapidez

Efectuar la accién con mayor seguridad

Suprimir los riesgos de accidentes

Reducir el esfuerzo fisico

Evitar el cansancio innecesario

Abatir el desperdicio de energia, de material, de tiempo y de

esfuerzo

Evitar la desaprobacion y el rechazo de los productos

Enresumen, la meta central de la ergonomia es la optimizacién
de las condiciones para poder efectuar mejor la accién de trabajo y
cumplir con los objetivos propuestos. Pero se debe tener presente
que es muy importante dentro del concepto ergondmico realizar la
accion de trabajo dentro de un marco de seguridad, de satisfaccion
y de comodidad, respetando siempre al maximo la vida, la salud y la
dignidad del operador.

Para que el disefio de un objeto sea realizado con acierto
ergondémico el disefiador debe recibir informacion acerca de la llamada
relacion circunstancial entre el objeto y su usuario.

Se entiende por relacion circunstancial una serie de factores
relacionados con el lugar en donde se efectua la accidon operativa, con
el modo de usar el aparato, con es estado de animo del usuario, si se
necesita utilizar una o ambas manos para operarlo, si la persona que lo
activa esta en movimiento, con calma o con prisa; o si el usar un objeto



determinado es un acto que exige mucha atencién o responsabilidad;
si se acostumbra a usar a oscuras 0 a plena luz; si supone un riesgo
o peligro y, por ultimo, si es un acto simultaneo a la ejecucion de otras
tareas.

Todos estos son factores que no siempre se toman en cuenta
por considerarlos obvios o secundarios; sin embargo, en muchas
ocasiones, son la clave del acierto en el disefio o, por el contrario,
la causa de accidente, improductividad, cansancio o frustracion en el
trabajo.

Aplicacion de la Ergonomia al disefio del envase y embalaje
Si por ergonomia se entiende la relaciéon armodnica y eficiente
entre un objeto y su usuario, en el disefio de envases se debe aplicar la
ergonomia justamente para que haya una relacién armonica y eficiente
entre el envase y el consumidor y entre el embalaje y su “manejador” o
manipulador llamese cargador, maniobrista o transportista.
Técnicamente el disefio del envase y embalaje debe cumplir
dos funciones basicas:
1.- Solucionar la adecuacién fisica y quimica entre contenedor y
contenido es decir, entre el envase y su producto: compatibilidad,
inercia quimica del material, imposibilidad de interaccion, resistencia
estructural, barrera, hermeticidad de la tapa o del sello, etc.
2.- Solucionar la adecuacién ergonémica
a) Entre el envase y el consumidor
b) Entre el embalaje y el manipulador

a) Adaptacion ergondmica entre el envase y el consumidor

Se entiende por relacion armonica y eficiente entre el envase
y el consumidor el que el envase cumpla con sus funciones
ergondémicas de facilitar el ser tomado, usado y portado; el que
sea facil de abrir, de volverlo a cerrar y abrir sucesivamente; facil
de guardar, almacenar y desechar.

b) Adaptacién ergondmica entre el embalaje de expedicion y su

manipulador

El embalaje de expedicion puede ser, entre otros muchos, una
caja colectiva de carton corrugado, un tambor metalico, un saco de
papel, una gran caja individual de madera, una tarima con carga mixta
heterogénea o una bolsa jumbo de lona o de polipropileno.

El disefiador de embalaje para productos de exportacion
debe considerar los aspectos negativos del equipo mecanico
(obsolescencia, fallas mecanicas y eléctricas, etc.) y del elemento
humano (irresponsabilidad, cansancio, ineptitud, etc). Pero también
debe reconocer que no todos los dafios son causados por mal trato,
irresponsabilidad y negligencia sino en muchas ocasiones la falla esta
en la falta de ergonomia en el disefio de los embalajes.

Elementos Ergonémicos del Embalaje

Asi como los elementos ergondémicos del envase se disefian
pensando en el consumidor, asi los elementos ergondmicos del
embalaje se deben disefiar tomando en cuenta al personal y al equipo
qgue lo maneja y de esa manera facilitar y agilizar su carga, descarga,
transportacion, almacenamiento y estibamiento (Apretar (materiales o
cosas sueltas) para que ocupen el menor espacio posible, distribuir y
colocar (mercancias) en un local).

Carlos Celorio Blasco (1999) dice que hay que tomar en cuenta
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al personal que maneja el embalaje y que debe ser una preocupacion
tanto del ergbnomo como del exportador ya que deben considerar la
salud, la vida, la seguridad y la comodidad de las personas que tocan,
mueven, cargan y descargan, transportan, meten y sacan, suben y
bajan las cargas formadas por diversos embalajes.

Segun Celorio (1999) “Hay exportadores imbuidos de un gran
egoismo que dicen con cinismo que la ergonomia del envase siconviene;
la entienden y tratan de ponerla en practica porque es una condicionante
para la aceptacion y preferencia de sus productos en el extranjero,
pero que la ergonomia del embalaje no es problema de ellos sino de
los transportistas, grupos de cargadores, alijadores y estibadores y de
los sindicatos involucrados en su distribucion. Esos sefiores olvidan
que la ergonomia en el embalaje facilita las operaciones de carga,
manejo, etc. también dentro de sus propias instalaciones antes de salir
de su fabrica; ademas al facilitar su manejo durante todas las rudas
etapas de la distribucion foranea e internacional se realiza también con
mas rapidez, seguridad y eficiencia abatiendo los factores de riesgo a
la mercancia y en el personal, evitando roturas, despachurramientos,
desajustes, desperdicios, mermas, dafos, etc. y todo esto, obviamente
repercute en los costos y, por ende, en la competitividad. Un mal
embalaje favorece el rezago y el rechazo de los servicios por parte de
las compaiiias transportistas, alijadoras y aseguradoras”.(”

(M Carlos Celorio Blasco, Disefio del embalaje para exportacion

Los elementos ergondmicos del embalaje mas conocidos por
la frecuencia de su uso que facilitan su carga y que permiten efectuar
las operaciones de su expedicion con mas seguridad para la mercancia
y para el personal que lo maneja son los siguientes:

Ranuras en dos de las paredes laterales de las cajas de cartén
y de madera para permitir la introduccion de cuatro dedos de
cada mano y facilitar su agarre. Se siguen realizando estudios
acerca de cual es la forma, tamafo, ubicaciéon e inclinacion
de dichas ranuras, mas eficientes tomando en cuenta la
biodinamica (parte de la fisiologia que estudia los fenédmenos
vitales activos de los organismos) del cuerpo humano.

Incorporacién de un asa en el hombro de las garrafas,

considerando la relacion del peso y la capacidad con el numero

de dedos necesarios para asirla con mayor comodidad,
efectividad y seguridad.

Flejes con orillas protectoras para evitar cortadas en las manos

y en el cartén del embalaje.

Tapas con estrias ergonémicas para facilitar el agarre y su

apertura.

Tapas remetidas para permitir la estabilidad del embalaje

durante su estiba.

Cubetas en forma de cono truncado para permitir su apilamiento

cuando estan vacias y reducir significativamente el volumen de

sus inventarios.

Asas laterales remetidas en grandes bidones (Recipiente de

metal, de mayor tamafio que la lata o el bote) y tambores

de plastico para facilitar su manejo y su carga entre dos
personas.



2.41 Dimensiones antropométricas relacionadas al envase y
embalaje

La antropometria es la ciencia que aporta los promedios de las
medidas totales del cuerpo humano, asi como las medidas parciales
de los miembros y articulaciones que participan en determinada
actividad.
Antropometria Estatica: Mide las diferencias estructurales del cuerpo
humano en diferentes posiciones sin movimiento. Las medidas se
toman en posiciones neutras, por eso es indispensable detectar los
movimientos que intervienen en la ejecucion de la actividad (sus
angulos y medidas principales) y claro esta informacién varia de
acuerdo con la raza, edad y sexo. Tomando en cuenta que nuestro
producto se manipulara en México, se han tomado algunas referencias
de las tablas ergonémicas de Dreyfuss.

Posiciones Percentil Percentil Percentil
Basicas 5) 50 95
o a= 178mm 193mm 205mm
£ b= 94mm 104mm 91mm
[ © c= 79mm 86mm 96mm

< ‘k\,
'Q‘
i ‘ d= 28mm 30mm 33mm
= e= 43mm 51mm 53mm
£
= ' of= 94mm 104mm 112mm

Cuadro 5. Medidas Basicas Promedio Poblacion Adulta (18-79 aios)

Tomado de Humanscale 4/5/6 Designed by:Henry Dreyfuss Associates.
Autor: Niels Diffrient, Alvin R. Tilley y Jhoan C. Bandary Publishers:
The NIT Press. Massachusets Institute of Tecnology Cambridge.
Massachusets 01242 (Tablas Ergonémicas de Dreyfuss).

Antropometria Dinamica: Contempla las posiciones resultantes del
movimiento, se encuentra ligada a la biomecanica.

A continuacién se presentan una serie de recomendaciones
hechas por Trabajadores de las Industrias Metalurgicas (1985) sobre
como levantar y llevar cargas correctamente consideraciones que
permitiran obtener una serie de requerimientos de disefo.
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Fig. 10 Posicion de la espalda y
del cuerpo

Fig. 11 Posicion de las piernas

Fig. 12 Posicion de los brazos y
sujecion

Fuente:

http://lwww training.itcilo.it/.../es/osh/ergo/
ergonomi.htm

Federacion Internacional de Trabajadores
delas Industrias Metalurgicas, Boletin sobre
Higiene y Seguridad en el Trabajo, N° 19,
1985, Ginebra, Suiza.
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Levantamiento y porte adecuados

El levantamiento y el porte son operaciones fisicamente
agotadoras, y el riesgo de accidente es permanente, en particular de
lesion de la espalda y de los brazos. Para evitarlo, es importante poder
estimar el peso de una carga, el efecto del nivel de manipulacién y el
entorno en que se levanta. Es preciso conocer también la manera de
elegir un método de trabajo seguro y de utilizar dispositivos y equipo
que hagan el trabajo mas ligero.
El objeto debe levantarse cerca del cuerpo, pues de otro modo los
musculos de la espalda y los ligamentos estan sometidos a tension, y
aumenta la presion de los discos intervertebrales. (V. fig. 10)
Tension de los musculos del estémago y de la espalda: De gran
importancia es permitir la tension de estomago y espalda de manera
que ésta permanezca en la misma posicién durante toda la operacion
de levantamiento.
Acercamiento al objeto. Cuanto mas pueda aproximarse el usuario al
objeto, con mas seguridad lo levantara.
Separacion de los pies, para mantener un buen equilibrio. (V. fig. 11)
Permitir al usuario mediante el disefio agarrar firmemente el objeto,
utilizando totalmente ambas manos, en angulo recto con los hombros.
Empleando sélo los dedos no podra agarrar el objeto con firmeza. (V.
fig. 12)
Permitir el levantamiento con ambas manos, si es posible.
Cuando se gira el cuerpo al mismo tiempo que se levanta un peso,
aumenta el riesgo de lesidn de la espalda. Por lo tanto es necesario que
el usuario coloque los pies en posicion de andar, poniendo ligeramente
uno de ellos en direccion del objeto de manera que el usuario lo levante
y desplace, luego el peso del cuerpo sobre el pie situado en la direccién
en que se gira. (V. fig. 13)
Considera que si el embalaje debe ser levantado por encima de
los hombros, el usuario debe colocar los pies en posicion de andar.
Levantar primero el objeto hasta la altura del pecho. Luego, comenzar
a elevarlo separando los pies para poder moverlo, desplazando el peso
del cuerpo sobre el pie delantero. (V. fig. 14)
La altura del levantamiento adecuada para muchas personas es de 70-
80 centimetros. Levantar algo del suelo puede requerir para muchos
usuarios el triple de esfuerzo.
Las operaciones de porte repercuten sobre todo en la parte posterior del
cuello y en los miembros superiores, en el corazon y en la circulacion.
Necesario conducir a llevar los objetos cerca del cuerpo. De esta
manera, se requiere un esfuerzo minimo para mantener el equilibrio
y portar el objeto. Los objetos redondos se manejan con dificultad,
porque el peso esta separado del cuerpo. Cuando se dispone de
buenos asideros, se trabaja mas facilmente y con mayor seguridad. El
usuario debera ser conducido a distribuir el peso por igual entre ambas
manos. (V. fig. 15)
Las operaciones de porte son siempre agotadoras. Compruebe si el
objeto puede desplazarse mediante una correa transportadora, sobre
ruedas o un carrito. Compruebe que no trata de desplazar un objeto
demasiado pesado para usted, si existen asideros adecuados, si éstos
se encuentran a la distancia apropiada, si hay sitio para levantar y
portar el objeto, si no esta resbaladizo el piso, si ho hay obstaculos
en su camino y si el alumbrado es suficiente. A menos que estén bien
concebidos, los escalones, las puertas y las rampas son peligrosos.



2.5 Consideraciones para el embalaje de exportacion

En la actualidad dado el gran crecimiento y expansion de los
mercados consideramos de importancia en el presente trabajo tomar
en cuenta también los requerimientos del embalaje de exportacion, con
la finalidad de que si en determinado momento el producto se vendiera
a nivel internacional, pudiera cumplir los requerimientos de calidad de
otros paises: por este motivo es necesario que el exportador antes de
cerrar los contratos conozca si los embalajes de sus productos son
compatibles con los lineamientos ecoldgicos del importador.

2,51 Normas oficiales internacionales (ISO) de envase y
embalaje
Normas ISO: organizacién internacional de normalizacién

Este conjunto de normas surgieron segun Ledesma (1995)
debido a la necesidad de poner orden en tamafos, peso, calidad,
disefios y reciclajes de materiales para envases y embalajes. Estas
normas también involucran a los almacenajes de transporte y al envase
y embalaje. La idea es el manejo de moédulos que permitan “armar”
un sistema que, como resultante, permita un flujo continuo y confiable
en el Comercio Internacional. La necesidad progresiva de combinar
en una carga tamafos de cajas con bases normalizadas tendientes
a medidas de 600mm x 400mm que puedan combinarse con tarimas
o pallets (Plataforma de madera de dos pisos entre los que puede
introducirse los brazos de una carretilla elevadora, y que sirve para
un rapido transporte de materiales apilados sobre ella) de 1.000mm x
1.200mm, 800mm x 1.200mm, es un claro ejemplo de lo dicho. Existen
instituciones nacionales e internacionales normalizadoras. A nivel
internacional, tenemos la Organizacion Internacional de Normalizacion
ISO.

La ISO tiene por objetivo promover el establecimiento de
normas en todo el mundo. Con el objeto de facilitar el intercambio
internacional de productos y servicios. Por supuesto, también la
cooperacién mutua en todas las actividades intelectuales, cientificas,
técnicas y econémicas relacionadas.

Las Normas Internacionales suponen necesariamente un
compromiso entre los puntos de vista de los distintos paises. Es
frecuente que un pais en vias de desarrollo tenga que mejorar el nivel
de sus Normas en comparacion con las correspondientes Normas 1ISO
para un determinado tema. En general las Normas Nacionales deben
mejorarse para equiparse a las exigencias de sus correspondientes
Normas ISO.

LalSOmantieneensusedede Ginebraun Centrode Informacion
en el que se recogen datos no sélo sobre las Normas Internacionales
publicadas por la organizacion, sino sobre las establecidas por
organismos internacionales que trabajan en colaboracién con ella.

Podemos citar; AENOR (Normas Espafiolas), AFNOR
(Normas Francesas), IRAM (Normas Argentinas), ASTM (Normas
Norteamericanas), DIN (Normas Alemanas), etc.

Las normas internacionales ISO hablan con claridad acerca de
los materiales, adhesivos, grapas, flejes, perforaciones, dimensiones
modulares de cajas y tarimas, contenedores, marcado, etiquetado, etc.
Es recomendable consultarlas antes de definir el disefio del embalaje
para exportacion.

Ya que es frecuente que no solamente el gobierno de un pais
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Fig. 14 Levantamiento por encima
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Fig. 15 Porte
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imponga normas; sino que también grupos particulares de industriales
importadores definan o acuerden condiciones y normas que reglamenten
el disefio de los embalajes para productos de exportacion.

Asi en base a las normas ISO se deben determinar las
especificaciones de acuerdo a los requerimientos o exigencias de los
productosy alos riesgosy esfuerzos a los que sera sometido el embalaje
durante su distribuciéon.Se deben determinar las especificaciones
del material y su calibre, las dimensiones, el sistema y material de
proteccion y de amortiguacion, la capacidad, el aprovechamiento de
espacio tomando en cuenta las medidas oficiales de tarimas para
exportacion, el peso, los costos, el proveedor, etc.

Asi como los elementos legales ya que son definidos, en
general, por las normas oficiales internacionales (ISO) y por las del pais
receptor en particular. Estas se refieren mas bien a la obligatoriedad de
estar impresos los datos del importador, del exportador y del producto,
el numero de piezas, la simbologia grafica para el debido manejo de la
carga, etc. Su finalidad es dar informacion.

Los elementos promocionales se refieren a la presentacién
grafica del producto, a la comunicacién de sus cualidades y ventajas.
Su finalidad es la motivacion, la atraccion, influir en la venta por impulso,
la seduccion y el provocar el deseo de posesion; en una palabra,
promover y estimular la operacién de compra-venta. Por lo anterior es
indispensable considerar las normas ISO.

Para poderlograr un disefo exitoso del embalaje para productos
de exportacion que compitan con eficiencia y dignidad en los mercados
internacionales; en el siguiente apartado se exponen:

Legislacion en relacion al embalaje

A continuacion se menciona la reglamentacion que es necesario
cumplir para que un embalaje sea introducido en el mercado, esto es a
nivel nacional e internacional (Multon 1995).

Desde el punto de vista comercial, la venta de mercancias
embaladas previamente a su exposicion, denominada géneros
preembalados, se opone a la venta a granel, en la que las mercancias
se acumulan en lotes y su venta al detalle se realiza, en paquetes
hechos delante del cliente o mediante la introduccidén en un recipiente
0 en una bolsa aportada por el cliente.

Durante mucho tiempo, el embalaje de los alimentos, yasean en
anforas, sacos, cestos, etc. Estaba regido simplemente por las normas
de uso. Después debido a la extension del empleo de los embalajes
y a la aparicion de materiales nuevos, los poderes publicos creyeron
necesario fijar una serie de reglas en interés de la higiene publica,
de la proteccion contra el fraude, de la exactitud de las medidas y de
la comodidad de los intercambios, que han dado como resultado una
serie de leyes.

A continuaciéon se presentan el conjunto de federaciones y
organizaciones nacionales e internacionales que se encargan de
legislar todo lo relacionado con el envase y embalaje.




CClI Comercio Internacional UNCTAD-GATT
OME o WPO Organizacion Mundial del Embalaje
World Packaging Organization
FAE Federacion Asiatica del Embalaje
FEE Federacion Europea del Embalaje
ULADE Union Latinoamericana del Embalaje
IATA Asociacion de Transporte Aéreo
Internacional
ICOGRADA Consejo Internacional de Asociaciones
Graficas
ASSCO Asociacion Europea de Fabricantes de
Cajas de Carton de fibra Sélida
PMMI Instituto de Fabricantes de Maquinarias
de Envases y Embalajes
FEFCO Federacion Europea de Fabricantes de
Carton Ondulado
OCDE Organizacion de Cooperacion y
Desarrollos Econdmicos(especialmente en
embalajes frutihorticolas)
IMPEE Instituto Mexicano para envase y

embalaje

Cuadro 6. Federaciones y organizaciones nacionales e internacionales del
envase y el embalaje

Aestos organismos estan ligadas la mayoria de las instituciones
nacionales del envase de los distintos paises.
Dado el enorme universo de productos hortofruticolas y por consiguiente
la existencia de reglamentacion especifica para cada uno de ellos, a
continuacion se presenta la reglamentacion que se refiere al producto
hortofruticola que nos ocupa en el presente proyecto: la pitaya.
Asi se presentan dos tipos de reglamentaciones: El codex alimentarius
en el que se hara énfasis en la norma que dicta para la tuna, dado que
actualmente no existe en México y en el mundo una norma especifica
para la pitaya de mayo, pero existe una norma para la tuna (Opuntia ficus
indica), que presenta algunas cualidades fisicas y quimicas similares
a la pitaya por lo cual se ha considerado para esta investigacion.
Igualmente se presentara la reglamentacion internacional impuesta
para la pitaya de Colombia dado que a nivel internacional existe en
Sudamérica mas especifico en Colombia una ley para lo que los
colombianos llaman pitaya, que en México conocemos como pitahaya,
que tiene algunas cualidades similares por lo que también se ha
considerado para esta investigacion.
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2.5.1.1 CODEX ALIMENTARIUS (Cédigo de Alimentos)

Las palabras CODEX ALIMENTARIUS provienen del latin
y significan Codigo de Alimentos, que en el contexto actual es la
compilacién de Normas y Codigos de Practicas y Recomendaciones
aprobadas por consenso en el seno de la Comision del Codex
Alimentarius asi como comentarios y observaciones de los Gobiernos
Miembros.

El Programa Conjunto es financiado por la Organizacion de
las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO) con
un 75 %, y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) con un 25 %, el
Secretariado es conjunto y todo el programa es dirigido por un Comité
Ejecutivo que asesora las recomienda y guia todos los trabajos a
desarrollar.

La Organizacién del Codex fue creada por la necesidad de
facilitar el intercambio comercial de alimentos a nivel mundial, siendo
estas normas un medio adecuado para evitar las barreras de tipo
tecnologico; A su vez las Normas Codex sirven como un medio de
proteccion a la salud del consumidor, logrando de igual manera una
forma de transacciéon mas justa y adecuada. En cierta forma, el Codex
ha influenciado ya las leyes referentes a los alimentos de un gran
numero de paises y contindan haciéndolo con mayor impacto.

El Programa Conjunto FAO /OMS para Normas Alimentarias
se inicia en el afo 1963, afio en que tuvo lugar la primera reunién de
la Comisién del Codex Alimentarius. En la actualidad son 161 paises
los que se encuentran formando parte del programa y representan
aproximadamente el 96% de la poblacion mundial. Aproximadamente
el 70% de la membresia esta formada por paises en vias de desarrollo,
de ahi la gran importancia de este programa. Comités Mundiales Sobre
Asuntos Generales.

A la fecha se han elaborado mas de 219 normas de productos
alimentarios, estudiado mas de 187 plaguicidas; los Limites Maximos
de Residuos, (LMR) de 3019 productos y mas de 35 cédigos de ética
para el comercio. Cada Comité cuenta con un pais anfitrién, que
actua como presidente del mismo y como organizador de los trabajos:
reuniones, circulares, etc.

Durante la 17 reunion de la Comision, en 1987, se otorgd
a México la Presidencia, a nivel Mundial, del Comité de Frutas y
Hortalizas Frescas, y es el unico pais en vias de desarrollo en coordinar
los trabajos a nivel internacional.

Entre los comités de mas reciente creacion se encuentran los
siguientes:

Comité de Inspeccion y Certificacion de las Importaciones

y Exportaciones de los Alimentos. el cual es coordinado por

Australia.

Comité Regional del Codex para América del Norte y Pacifico

Sudoccidental.

El Comité Mundial para Frutas y Hortalizas Frescas, fue creado
por la Comision del Codex Alimentarius, durante su 17 reunién, bajo
la denominacioén inicial de “Comité Mundial para Frutas y Hortalizas
Frescas Tropicales”, en julio de 1987, a propuesta de México y con el
apoyo de otros paises exportadores de este tipo de productos. Cabe
mencionar que esto se logré gracias a los esfuerzos del Lic. Mauricio
de Maria y Campos, entonces Subsecretario de Fomento Industrial.




Previa a la instalacion del comité, fue necesario hospedar
una reunién de consulta intergubernamental, en febrero de ese afio,
para examinar la necesidad de establecer normas internacionales de
frutas y hortalizas. De las conclusiones obtenidas, derivé la creacion
del Comité Mundial, asi como la designacion de México para llevar la
Presidencia y ser sede del mismo.

Esta designacion fue de gran relevancia, pues en su momento,
entre los 20 Comités Mundiales del Codex que existian, por primera
vez se otorgo la Presidencia y la Sede de un Comité Mundial a un pais
en vias de desarrollo.

La primera sesion del Comité Mundial del Codex Alimentarius
para Frutas y Hortalizas Frescas, se llevé a cabo del 6 al 10 de junio
de 1988 y los temas que se trataron fueron de caracter general,
con el objeto de fijar las bases para los trabajos futuros del comité,
llegandose a importantes acuerdos en lo referente a la coordinacion
con otros organismos internacionales de normalizacion y al formato de
las normas. Asimismo, la Delegacion Mexicana presento los primeros
anteproyectos de normas Codex para Pifia, Papaya y Mango.

Cabe sefialar que durante la 19 Reunién de la CAC (1993), fue
ampliado el mandato para que el Comité elabore normas Codex para
todas las frutas y hortalizas Frescas que se producen en el mundo y
que se comercializan como productos frescos, por lo que se suprimié
la frase “de Origen Tropical” del nombre original.

El trabajo técnico de los expertos que participan en este Comité
del Codex se ha visto reflejado en el desarrollo y publicacion de las
siguientes normas.

Codex Stan 182 1993
Codex Stan 183 1993

Norma del Codex para la
Pina

Norma del Codex para la
Papaya

No?m)é del Codex para el

Mango
Norr%a del Codex para el

Codex Stan 184 1993
Codex Stan 185 1993
Codex Stan 186 1993
Tuna
Codex Stan 187 1993 Norma del Codex para la
Carambol
Codex Stan 188 1993 Norma (?e? Codex para el
aiz enano
Codex Stan 196 1995 Nlorlrzna c?gl Codex para el
Codex Stan 197 1995

Nopal
NoPma del Codex para la

Lichi
Norma del Codex para el

Aguacate
CAC/RCP/44 1995 N%lrjma del Codex para el

Aguacate

Cuadro 7. Normas mundiales del Codex para frutas y hortalizas frescas

En México el Subcomité que se encarga de dar respuesta a
los trabajos que emanen de este comité internacional y que encabeza
la delegacion mexicana es el subcomité 13 frutas y hortalizas frescas
y es atendido por la Direccién de Politica Agricola. De la Direccion
General de Agricultura. (SAGAR).
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El Codex Alimentarius, o codigo alimentario, se ha convertido
en un punto de referencia mundial de gran trascendencia para los
consumidores, los productores y elaboradores de alimentos, los
organismos nacionales de control de los alimentos y el comercio
alimentario internacional. Su repercusion sobre el modo de pensar
de quienes intervienen en la produccién y elaboracién de alimentos
y quienes los consumen ha sido enorme. Su influencia se extiende a
todos los continentes y su contribucién a la proteccion de la salud de
los consumidores y a la garantia de unas practicas equitativas en el
comercio alimentario es incalculable.

El CodexAlimentarius brinda a todos los paises una oportunidad
Unica de unirse a la comunidad internacional para armonizar las
normas alimentarias y participar en su aplicacion a escala mundial.
También permite a los paises participar en la formulacién de normas
alimentarias de uso internacional y contribuir ala elaboracion de cédigos
de practicas de higiene para la elaboracién y de recomendaciones
relativas al cumplimiento de las normas.

El Codex Alimentarius tiene particular importancia para los
consumidores. Mediante su Resolucion 39/248 de 1985, la Asamblea
General de las Naciones Unidas aprobd unas directrices para la
proteccion de los consumidores que constituyen un marco del que los
gobiernos, especialmente los de paises en desarrollo, pueden valerse
para elaborar y reforzar sus politicas y legislaciones sobre proteccion
de los consumidores. En las directrices se aconseja a los gobiernos
que, cuando formulen politicas y planes nacionales relativos a los
alimentos, tengan en cuenta la necesidad de seguridad alimentaria de
todos los consumidores y apoyen, y en la medida de lo posible, adopten
las normas del Codex Alimentarius de la FAO y de la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS).

El Codex Alimentarius es especialmente pertinente para el

comercio alimentario internacional. Los beneficios para el comercio
mundial de alimentos en constante aumento de contar con unas
normas alimentarias uniformes que protejan a los consumidores son
evidentes.
No es de extranar, pues, que tanto el Acuerdo sobre la Aplicacion de
Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (Acuerdo SFS) como el Acuerdo
sobre Obstaculos Técnicos al Comercio (Acuerdo OTC), aprobados
en la Ronda Uruguay de Negociaciones Comerciales Multilaterales
y administrados por la Organizaciéon Mundial del Comercio (OMC),
alienten la armonizacion internacional de las normas alimentarias. En
sus intentos de armonizacién, el Acuerdo SFS ha elegido las normas,
directrices y recomendaciones del Codex como medidas que ha de
adoptar preferentemente la comunidad internacional para facilitar el
comercio de alimentos.




NORMA DEL CODEX PARA LA TUNA
CODEX STAN 186-1993

a) Definicion del producto

Esta norma se aplica a las variedades comerciales de tunas
obtenidas de Opuntia ficus indica, O. streptachanthae, y O. lindheimeiri,
de la familia de las Cactaceae, que habran de suministrarse frescas
al consumidor, después de su acondicionamiento y envasado. Se
excluyen las tunas destinadas a la elaboracion industrial.

b) Disposiciones relativas a la calidad
Requisitos minimos

En todas las categorias, de conformidad con las disposiciones
especiales para cada categoria y las tolerancias permitidas, las tunas
deberan:

Estar enteras.

Ser de consistencia firme.

Tener un aspecto fresco.

Estar sanas, deberan excluirse los productos afectados por

podredumbre o deterioro que haga que no sean aptos para el

consumo.

Estar exentas de espinas.

Estar limpias y practicamente exentas de cualquier materia

extrafa visible.

Estar practicamente exentas de danos causados por plagas.

Estar exentas de manchas pronunciadas.

Estar exentas de dafios causados por bajas temperaturas.

Estar exentas de humedad externa anormal, salvo la

condensacion consiguiente a su remociéon de una camara

frigorifica.

Estar exentas de cualquier olor y/o sabor extrafos.

Estar suficientemente desarrolladas y presentar un grado de

madurez satisfactorio segun la naturaleza del producto.

Presentar la forma, color, sabor y olor caracteristicos de la

especie.

Dependiendo de la variedad de la tuna, el receptaculo de la
fruta sera plano o ligeramente hundido.
El desarrollo y condiciéon de las tunas deberan ser tales que les
permitan:

Soportar el transporte y la manipulacion, y

Llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.
Clasificacion

Las tunas se clasifican en tres categorias, segun se definen a
continuacion:
Categoria “Extra”

Las tunas de esta categoria deberan ser de calidad superior
y caracteristicas de la variedad y/o tipo comercial. No deberan tener
defectos, salvo defectos superficiales muy leves, siempre y cuando
no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacion en el envase.

" Los gobiernos, al indicar su aceptacion de la Norma del Codex para la Tuna, deberan
notificar a la Comision cuales disposiciones de la Norma seran aceptadas para aplicarlas

en el punto de importacion y cudles para aplicarlas en el punto de exportacion.

Disefio de un sistema integral para
almacenar, transportar y exhibir la pitaya

53



Disefio de un sistema integral para

almacenar, transportar y exhibir la pitaya

54

Categoria |
Las tunas de esta categoria deberan ser de buena calidad y
caracteristicas de la variedad y/o tipo comercial. Podran permitirse, sin
embargo, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten
al aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacion y
presentacion en el envase:
Defectos leves de forma y color.
Defectos leves de la piel debidos a magulladuras, manchas
producidas por el sol, costras, manchas u otros defectos
superficiales. La superficie total afectada no debera superar el
4 por ciento.
En ningun caso los defectos deberan afectar a la pulpa del
fruto.

Categoria ll

Esta categoria comprende las tunas que no pueden clasificarse
en las categorias superiores, pero satisfacen los requisitos minimos
especificados en la Seccion 2.1. Las tunas de esta categoria deberan
ser caracteristicos de la variedad y/o tipo comercial. Podran permitirse
los siguientes defectos, siempre y cuando los nopales conserven sus
caracteristicas esenciales en lo que respecta a su calidad, estado de
conservacion y presentacion:

Defectos de forma y color, siempre y cuando el producto tenga

las caracteristicas propias de la tuna.

Defectos de la piel debidos a magulladuras, cicatrices, costras,

manchas producidas por el sol u otros defectos. La superficie

total afectada no debera superar el 8 por ciento.

En ningun caso los defectos deberan afectar a la pulpa del

fruto.

c) Disposiciones sobre la clasificacion por calibres

Cédigo de Calibre Peso
(en gramos)

90 — 105
105 - 140
140 — 190
190 — 270
> 270

m O O W >»

Cuadro 8. El calibre se determina por el peso de la tuna

d) Disposiciones sobre tolerancias

En cada envase se permitiran tolerancias de calidad y calibre
para los productos que no satisfagan los requisitos de la categoria
indicada.

Tolerancias de calidad
Categoria “Extra”
Cinco por ciento, en nimero o en peso, de las tunas que no



satisfagan los requisitos de esta categoria, pero satisfagan los de
la Categoria | o, excepcionalmente, que no superen las tolerancias
establecidas para esta ultima.
Categoria |

Diez por ciento, en numero o en peso, de las tunas que no
satisfagan los requisitos de esta categoria, pero satisfagan los de
la Categoria Il o, excepcionalmente, que no superen las tolerancias
establecidas para esta ultima.

Categoria ll

Diez por ciento, en numero o en peso, de las tunas que no
satisfagan los requisitos de esta categoria nilos requisitos minimos, con
excepcion de los productos afectados por podredumbre, irregularidades
pronunciadas o cualquier otro tipo de deterioro que haga que no sean
aptos para el consumo.

Tolerancias de calibre

Cinco por ciento para la Categoria “Extra” y 10 por ciento para las
Categorias | 6 II; en nimero o en peso, de las tunas que no satisfagan
los requisitos relativos al calibre, pero que entren en la categoria
inmediatamente superior y/o inferior a las indicadas en la Seccion 3.

e) Disposiciones sobre la presentacion

Homogeneidad

Elcontenidode cada envase (olote, para productos presentados
a granel) debera ser homogéneo y estar constituido Unicamente por
tunas del mismo origen, variedad, calidad y calibre. Para la Categoria
“Extra”, el color y la madurez deberan ser homogéneos. La parte visible
del contenido del envase (o lote, para productos presentados a granel)
debera ser representativa de todo el contenido.

Envasado

Las tunas deberan envasarse de tal manera que el producto
quede debidamente protegido. Los materiales utilizados en el interior
del envase deberan ser nuevos,? estar limpios y ser de calidad tal que
evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o sellos con indicaciones comerciales,
siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento
no toéxico.

Las tunas deberan disponerse en envases que se ajusten al
Cadigo Internacional de Practicas Recomendado para el Envasado y
Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 44-1995).

Descripcion de los Envases

Los envases deberan satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacion y resistencia necesarias para asegurar una
manipulacion, transporte y conservacion apropiados de las tunas. Los
envases (o lote, para productos presentados a granel) deberan estar
exentos de cualquier materia y olor extrafos.

2 Para los fines de esta Norma, esto incluye el material recuperado de calidad
alimentaria.
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f) Marcado o etiquetado
Envases destinados al consumidor

Ademas de los requisitos de la Norma General del Codex para
el Etiquetado de Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev. 2-1999), se aplican las
siguientes disposiciones especificas:
Naturaleza del Producto

Si el producto no es visible desde el exterior, cada envase
debera etiquetarse con el nombre del producto y, facultativamente, con
el de la variedad.

Envases no destinados a la venta al por menor

Cada envase debera llevar las siguientes indicaciones en
letras agrupadas en el mismo lado, marcadas de forma legible e
indeleble y visible desde el exterior, o bien en los documentos que
acompafian al embarque.® Para los productos transportados a granel,
estas indicaciones deberan aparecer en el documento que acompafia
a la mercancia.

Identificacion

Nombre y direccién del Exportador, Envasador y/o Expedidor.
Cadigo de identificacion (facultativo). 4
Naturaleza del Producto

Nombre del producto si el contenido no es visible desde el
exterior. Nombre de la variedad y/o tipo comercial (facultativo).

Origen del Producto
Pais de origen y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o
region de produccion.

Identificacion Comercial
Categoria.
Calibre (cédigo de calibre o0 gama de pesos en gramos).
Numero de unidades (facultativo).
Peso neto (facultativo).

Marca de Inspeccion Oficial (facultativo)

g) Contaminantes
Metales pesados

Las tunas deberan ajustarse a los niveles maximos para
metales pesados establecidos por la Comision del Codex Alimentarius
para este producto.

3 Los gobiernos, al indicar su aceptacion de esta Norma, deberan notificar a la Comision
cuales disposiciones de esta Seccion se aplicaran.

4 La legislacion nacional de algunos paises requiere una declaracion expresa del nombre
y la direccién. Sin embargo, en caso de que se utilice una marca en clave, habra de
consignarse muy cerca de ella la referencia al “envasador y/o expedidor” (o a las siglas
correspondientes).



Residuos de plaguicidas

Las tunas deberan ajustarse a los limites maximos para
residuos establecidos por la Comisiéon del Codex Alimentarius para
este producto.

h) Higiene

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones
de la presente norma se preparen y manipulen de conformidad con
las secciones apropiadas del Cdadigo Internacional Recomendado de
Practicas-Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP
1-1969, Rev. 3-1997), y otros textos del Codex pertinentes, como los
Cadigos de Practicas y Cédigos de Practicas de Higiene.

Los productos deberan cumplir los requisitos microbiolégicos
establecidos de acuerdo con los Principios para el Establecimiento y
la Aplicacion de Criterios Microbioldgicos a los Alimentos (CAC/GL 21-
1997).

Fuente:
http://www.codexalimentarius.net/web/standard_list.do?lang=es
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Disefio de un sistema integral para LEGISLACION DEL MERCADO INTERNACIONAL: La Pitaya de
almacenar, transportar y exhibir la pitaya Colombia (V. fig. 16)

Exportaciones de Colombia
Afio 2000
EXPORTACIONES:
Exportaciones en volumen: 161,9 (Crecimiento anual -9,8%)
Hace mas de 20 afos, la pitaya colombiana era una fruta
silvestre que se encontraba en la zona cafetera. Acomienzos de
la década de los 80, dadas las expectativas que se generaron
por este producto en los mercados internacionales, pasé a
ser un cultivo con alto potencial econémico para llevar a cabo
procesos de diversificacion cafetera.
Para finales de la década del 80, los productores colombianos
de pitaya se vieron enfrentados a una fuerte crisis que obedecio
a diferentes factores tales como: problemas fitosanitarios
(perteneciente o relativo a la prevencion y curaciéon de las
enfermedades de las enfermedades de las plantas) en los
cultivos; altos costos de produccion; ausencia de un paquete
tecnoldgico; estacionalidad en la produccion y fracaso de
muchas plantaciones que se encontraban fuera de las franjas
agroclimaticas 6ptimas para desarrollar el producto.
La crisis en la produccion junto con el cierre del mercado
japonés en el afio 1989 como consecuencia de la deteccion de
Fig. 16 Pitaya de Colombia larvas de mosca de la fruta en algunos embarques, explican
la caida que presentaron las exportaciones colombianas de
pitaya entre 1991 y el afio 2000 (-4,1% anual promedio en valor
y -9,8% anual promedio en volumen). En efecto, los problemas
de caracter fitosanitario redujeron la productividad y la calidad
del producto afectando el abastecimiento a los mercados de
destino. Los altos costos de produccion se reflejaron en precios
poco competitivos.
Dada la gran demanda existente en Japoén por la pitaya, la
agencia para la cooperacion del Japon (JICA) y el Instituto
Colombiano Agropecuario - ICA de Colombia trabajaron en el
disefio de una tecnologia cuarentenaria basada en la utilizacion
de vapor caliente que elimina la presencia del insecto sin
afectar las caracteristicas organolépticas (que produce una
impresion sensorial Us) de la fruta.

En el afio 2000 el gobierno colombiano logré la admisibilidad
de la pitaya colombiana en el mercado japonés, con la aceptacion
del protocolo para el tratamiento cuarentenario basado en vapor de
aire caliente. Con la admisibilidad del producto en este mercado, las
exportaciones en el afio 2000 con destino al pais asiatico fueron de 25
toneladas.

Precios Internacionales
Los analisis de precios internacionales realizados por la
Corporacién Colombia Internacional, determinaron los
porcentajes para cada componente del Precio de Venta del
Importador -PIV- de pitaya en los mercados europeos y se
concluyé que, el porcentaje que le corresponde al productor es
de 30,4% del PIV total.
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Aunque los precios de pitaya colombiana presentan una
tendencia decreciente en los mercados de Francia y Reino
Unido, los mercados de Alemania y Holanda permanecen
estables con precios promedio alrededor de 7,3 y 6,8 US$Kg
respectivamente. En efecto, el precio de la pitaya en Francia
paso de 9,2 US$/Kg en 1998 a 8,05 US$/Kg en el afio 2001 y
en Reino Unido pasé de 8,5 US$/Kg a 7,5 US$/Kg.

Los precios promedio mas altos, entre 1997 y el 2001, se
presentaron en el mercado de Francia, 8,6 US$/Kg, mientras
que Holanda registro precios promedio mas bajos, 6,8 US$/Kg.
Esto se explica por el papel que cumple el mercado holandés
como redistribuidor hacia el resto de Europa.

Caracteristicas Minimas

Resumen

Norma Técnica Colombiana

-NTC 3554

PRODUCTO: Pitaya amarilla proveniente de la especie Selenicereus

megalanthus o Cereus triangularis. Para consumo fresco.

El grado de desarrollo y el estado de la pitaya, debe permitir el

transporte y manipulacion de manera que llegue satisfactoriamente al

lugar de destino.

Caracteristicas Minimas
Enteras sin heridas, con la forma caracteristica de la
variedad.
De aspecto fresco y consistencia firme.
Sanas, libres de ataques de insectos o enfermedades.
Limpias, exentas de olores, sabores o materias extrafias
visibles.
Practicamente libres de magulladuras y sin humedad exterior
anormal, producto de mal manejo poscosecha.
Con presencia de pedunculo de 15 mm a 20 mm de longitud.
Para el mercado interno el empaque debe ser de madera,
con 40 cm x 50 cm 6 40 cm x 60 cm en la base y con una
altura de 30cm x 35 cm. La capacidad debe ser de 18 Kg.
Para la exportacién, los empaques deben ser rigidos, de 30
cmx 20 cm 640 cm x 50 cm 6 40 cm x 60 cm.

Rotulo de la norma técnica Colombiana

Resumen de la norma de rotulado

Norma Técnica Colombiana

-NTC 3554
Los empaques deben brindarla suficiente proteccién al producto
de manera que se garantice la manipulacioén, transporte, y
conservacion de las pitayas.
El contenido, de cada empaque, debe ser homogéneo y estar
constituido por pitayas del mismo origen, variedad, categoria,
color y calibre.
Los materiales utilizados deben ser nuevos, limpios y no
ocasionar ningun tipo de alteracién al producto.
Se permite la utilizacion de materiales, papeles o sellos,
siempre que no sean toxicos.

El rétulo debera contener la siguiente informacion:
Identificacion del producto: nombre del exportador, empacador
y/o expedidor, codigo (si existe y es admitido o aceptado
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oficialmente).

Naturaleza del producto: nombre del producto y nombre de la
variedad.

Origen del producto: pais de origen y region productora, fecha
de empaque.

Caracteristicas comerciales: categoria, calibre, numero de
frutos y peso neto.

Simbologia que indique el correcto manejo del producto.

10 % por niumero
0 peso de pitayas
que se encuentren
en un calibre
inmediatamente
superior o inferior al
indicado.

Cuadro 9. Peso, Calibre y Tolerancia del fruto
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superior,
libres de todo defecto o con leves
alteraciones de la epidermis.

Cuadro 10. Categoria y caracteristicas del fruto

Fuente:
http://www.cci.org.co/Manual%20del%20Exportador/index.htm
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2.6 Consideraciones en relacién al espacio de almacenaje
Vidales Giovannetti Ma. Dolores (1995) menciona:

El disefio de un embalaje no termina con el embalaje en si, ya
que a éste le espera un largo camino entre la fabrica y el consumidor.

Cadaenvase y cada embalaje tienen caracteristicas especificas
de acuerdo al producto y al material de envase, asi que hay que conocer
los cuidados especiales que requiere cada envase/embalaje.

Los factores de fragilidad asociados con un determinado
producto deben ser evaluados cuidadosamente y comparados con
posibles accidentes durante su distribucion.

La unidad primaria (unidad de venta detallista) raramente es el
envase de transportacion; y lo que podriamos definir como tal, puede
variar en las diferentes etapas del ciclo de distribuciéon. El envasado de
distribucion éptima es aquel que da proteccion absoluta a cada sub-
unidad de envase. El envase de distribucion, el envase de transportacion
y la carga unitaria deben interrelacionarse reciprocamente.

Hay que asegurarse de que todos los materiales que se usaran
para envasar sean compatibles con el producto.

Por lo general, cada material de envase/embalaje se somete,
antes de su lanzamiento, a pruebas para conocer su comportamiento
en el transporte, asi se conoce la reaccion del producto a los agentes
que mas comunmente puedan afectarlo, como pueden ser impactos
verticales y horizontales, vibracién, compresién, deformacion,
rozamientos, rasgamientos, imperfecciones, cambios de temperatura,
humedad, luz, cambios de altura, vapor de agua, microbios y hongos,
insectos, roedores, contaminacién por otras mercancias, fugas de
material o robos.

RIESGOS DE ALMACENAJE

Apilamiento irregular

Caidas

Mala formacion de estiba

TARIMAS

También llamadas paletas, son plataformas bajas que se
fabrican de madera. Las hay metalicas, de fibra de cartéon o de
plastico. Facilitan el manejo del producto, tanto en almacenaje como
en transporte. Su eleccion depende del tipo de producto, el equipo de
manejo (montacargas, patines, el equipo de paletizado, etc).

TIPO | 120 x 80 x 14cm
TIPO Il 120 x 100 x 14cm
TIPO Il 120 x 120 x 14cm

Cuadro 11. Tipos de tarimas de acuerdo a sus dimensiones

PALETIZACION

Es el acto de colocar sobre una paleta el maximo de paquetes
posibles en la configuracion mas estable para almacenaje o distribucion.
Con algunas formas de envase, aunque van en cajas de corrugado, si
se apilan mal se desperdicia mucho espacio para paleta, lo que eleva
grandemente el costo de transporte.

Las cajas pueden tener distintos patrones de estiba, ya que
hay muchas soluciones de paletizacidén, combinando todas las posibles
orientaciones de cajas en el envase de transportacion y éstas sobre la
paleta. Algunas soluciones son mas rentables, otras nos daran el mayor



volumen de almacenamiento, y otras pueden dar mas estabilidad a la
paleta.

Hay que asegurarse de que la paletizacion sea facil de apilar y
desapilar, y que sea visible la identificacion del producto.

Como punto de interés, un disefio modular hecho
cuidadosamente, puede permitir que una gran variedad de productos
guepan en un mismo contenedor para formar carga consolidada.

DISENO DEL LOCAL DE MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS
Hazelwood D. y McLean A. D. (1994) Define:
Necesidades esenciales
Aunque pueda parecer obvio, para asegurar unas buenas
condiciones higiénicas en el trabajo de disenar, construir o adaptar un
local de manipulacién de alimentos, han de considerarse los siguientes
aspectos:

Un suministro eléctrico adecuado. Usted necesitara
asegurar que posee el suministro eléctrico necesario tanto
para el equipo monofasico como para el trifasico.

Un suministro de gas adecuado. Usted ha de asegurarse
de que realmente tienen acceso a un suministro de gas
suficiente.

Un abastecimiento de agua potable suficiente. Es esencial
garantizar un abastecimiento de agua tratada en la cantidad
suficiente.

Un sistema de depuracion de aguas residuales apropiado.
Debe usted garantizar que las instalaciones poseen un sistema
de tratamiento de efluentes adecuado.

Una zona de de acceso de mercancias conveniente. Usted
necesitara un espacio adecuado para la entrada y salida de
vehiculos de transporte.

Un sistema de eliminaciéon de desperdicios y basuras
conforme con las necesidades. Usted debe garantizar la
existencia de un servicio adecuado de recogida de basuras.
Una vez esta exigencia se ven cumplida, ha de examinarse la
construccion y disefio de los locales en si mismos.

Deben existir en los locales zonas totalmente separadas que
se dedicaran a tareas especificas.

Ha de disponerse de las areas de refrigeracion.

Han de establecerse unas buenas practicas higiénicas,
instalando la infraestructura necesaria para ello, tanto de
higiene personal como de toda la instalacion.

Las instalaciones han de poseer un adecuado abastecimiento
de agua caliente y fria.

Las instalaciones deberian disefiarse de modo que
permitieran la limpieza y desinfeccion con el minimo esfuerzo.
Ha de instalarse un sistema que evite la entrada de insectos

y roedores.

El personal deberia disponer de areas de uso exclusivo
(vestuarios, areas de descanso, etc.).

Debe instalarse la ventilacion, el aire acondicionado y la

luz adecuadas para proteger a los alimentos y salvaguardar
las condiciones de trabajo.
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Principios de disefio especificos
Existen ciertos principios particulares de importancia:

Techos

Los techos deben de ser lisos, de color claro, ignifugos,
duraderos, abovedados para evitar la presencia de esquinas y lavables.
La ausencia de esquinas impide que la suciedad y el polvo, que
contienen bacterias perjudiciales se asienten en ellas, ademas facilita
su limpieza.

Un techo abovedado es aquel en el que las paredes que lo
forman no establecen angulos rectos, sino una curva suave.

Ventanas

Donde sea posible, las ventanas deberian estar orientadas al
norte para aminorar en lo posible el deslumbramiento y el calor de la
luz solar, todas las ventanas deben poseer mallas contra los insectos y
ser de limpieza sencilla.

Los alféizares de las ventanas deberian ser inclinados o ser
muy estrechos para facilitar su limpieza.

Paredes

Las paredes deben ser lisas, de color claro, duraderas,
impermeables y lavables, han de ser capaces de resistir el calor, los
golpes, la limpieza y la desinfeccion.

Las paredes internas deben ser sdlidas, ya que si tuvieran
cavidades podrian albergar a insectos y roedores.

Cuando se utilizan baldosas en las paredes, ha de evitarse la
presencia de espacios vacios entre éstas y la pared, donde podrian
morar insectos.

Un material de revestimiento de las paredes, mejor que las
baldosas, son los paneles de polipropileno con las costuras soldadas.
Este método proporciona un acabado homogéneo e higiénico a toda la
pared, pues no presenta costuras y es mas facil de limpiar.

Suelos

La cosa mas importante a considerar respecto de los suelos es
que han de ser impermeables, de limpieza facil y lo menos resbaladizos
posible.

Si fuera posible, los suelos deberian tener una ligera pendiente
hacia un desagtie, facilitando la eliminacion de liquidos y asi la limpieza,
evitando la necesidad de emplear fregonas, que son poco higiénicas
ya que tienen una desinfeccion dificil.

El equipo

Todo el equipo de la planta deberia estar situado al menos a
30.5 cm de las paredes para permitir una limpieza facil y adecuada. Si
esto no es posible, entonces el equipo deberia tener ruedas para poder
desplazarlo.



2.7 Consideraciones en relacion a la transportacion del embalaje

Por supuesto, no es posible conocer exactamente todos los
peligros que enfrentara el producto durante su ciclo de distribucion,
pero tomando en cuenta todos los riesgos, nos podemos asegurar de
que el envase sea capaz de resistirlos y de que esté adecuadamente
protegido de algun modo contra estos choques.

El disefiador, empresario y distribuidor deben estar al corriente
de los riesgos que amenazan a los productos en cada una de estas
etapas:

RIESGOS DE TRANSPORTADORES

Aceleracion y desaceleracion durante la carga y descarga

Volcaduras

Caidas y choques o golpes

Operarios inexpertos o negligentes

Vibraciones

Rozamientos entre embalajes o medios de transporte

Compresion
RIESGOS DE TRANSPORTE

Camién y Remolques

Impacto contra muelles

Impacto durante acoplamiento

Impacto durante frenado y arranque

Ladeos en curvas

Vibraciones

Carga mal asegurada

Ferroviario

Impacto durante frenado y arranque
Aceleracion y desaceleracion

Impactos durante acoplamiento de vagones
Ladeado en curvas

Vibraciones

Carga mal asegurada

Maritimo

Rolado, pulsaciones, golpeteos
Impactos por ondulaciones
Vibraciones

Aéreos

Aceleracion y frenado
Turbulencias

Altitud

Temperatura

Presion

Riesgos Climaticos
Temperatura

Humedad relativa

Agua, lluvia, salitre, inundaciones

Riesgos Biologicos
Bacterias, mohos y hongos
Insectos
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Roedores

Contaminacion por residuos de otros productos
Olores y residuos anteriores

Comportamiento con carga no compatible

Riesgos de Robos
Exposicién del producto durante la transferencia o traslado

Riesgos de Explosion

Ignicién causada por friccion

Igniciéon por combustién espontanea

De entre todos los riesgos mencionados anteriormente, hay

algunos que pueden afectar mas a los productos, estos son:

Impactos

El peligro principal que enfrenta el producto durante la

distribucion es el impacto, éste se puede producir en varias etapas de
la cadena de distribucion:

Caidas durante manipulacién manual.

Caidas desde cintas transportadoras y otras maquinarias.
Caidas desde las cargas paletizadas.

Paros bruscos de las cintas transportadoras.

Golpes en vehiculos, baches, curvas y lineas ferroviarias.
Rodamientos y caidas del envase boca abajo.

Maniobras en los patios ferroviarios, etc.

Dentro de los impactos hay que considerar los siguientes

Las caidas son generalmente de una altura minima de 40
pulgadas.

La mayoria de los envases soportan minimas caidas de baja
altura. por el contrario pocos son aquellos que reciben caidas
desde alturas mayores.

Hay poco control de orientacién en envases pequefios, con
envases mas grandes, el 50% de las caidas ocurren sobre su
propia base.

Las asas perforadas en carton reducen la altura de la caida.
Mientras mas pese el envase, menor sera la probable altura de
la caida.

Generalmente en las caidas, el dafio principal se causa en
esquinas y bordes. Cuando se cae de cara es cuando se
produce el mayor dafio. La mayoria de las veces el choque
dafna el contenido sin afectar la caja, por lo que muchos
articulos deben acompanarse con material amortiguador para
embalaje.

Amortiguamiento contra choques

Dentro de los envases/embalajes se puede colocar material

amortiguador, a fin de evitar dafios por impacto. Para elegir un buen
material se debe considerar si es duro o suave, que espesor es el
adecuado, que dimensiones, sus condiciones de baja o alta tension o
de alta o baja produccion de estatica (lo que se conoce como estrés
estatico en los términos que se usan para seleccionar los materiales de
amortiguacion).



Compresion

La compresion es un punto relevante en la seguridad de los
embalajes durante su transportacion, ya que, generalmente se estiban
unos sobre otros. También durante los tiempos de almacenaje, a este
tipo de compresion se le llama estatica.

Hay otro tipo de compresion, la compresion dinamica, que
ocurre generalmente durante el transporte; por ejemplo la compresion
en el frenado.

Tomemos en cuenta que los envases corrugados destinados
al almacenamiento bajo condiciones de alta humedad, necesitan mas
resistencia al apilamiento extra.

Vibraciones

Todos los medios de transporte producen vibraciones en los
contenedores, pueden ser por las ranuras o estrias de los neumaticos,
por la suspension, por el motor o por las condiciones del camino.

Los efectos de vibracion son variados, desde rasgufios o
abrasion en los productos, hasta otros efectos, como: golpearse entre si
envases o0 componentes de productos, mala distribucién de materiales
sueltos de amortiguacion, alterar el patron de las paletas o sistema de
estiba, etc.

Sistemas de transportacion:

Es importante relacionar el tamano de las tarimas o paletas
al solicitar el servicio de transporte, para que la plataforma de los
camiones sea coincidente con las dimensiones de las paletas y evitar
asi pérdidas y desperdicios en el espacio fletado.

Las siguientes tablas muestran los diferentes tipos de
transportacion con sus capacidades de carga y dimensiones.

Transportacion Carretera
Sistemas Normalizados
TIPO TON. LARGO ANCHO ALTURA ALTURA

(m) (m) (m) INTERNA
(m)
Camionetas 3.5 3.0 2.35 1.80
Camién 10.0 515 2.35 2.50
Rabdén
Camion 15.0 6.5 2.35 2.50
Thornton
Trailer 30.0 11.27 2.35 2.40 2.50
(5 ejes)
Trailer 30y 11.8 2.35 2.40 2.50
(6 ejes) 40

Cuadro 12. Transportacion carretera
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Transportacion Maritima
Existen contenedores normales, compartidos y ship convenience (para
cargas de volumen pequefio).

Cuadro 13. Transportaciéon maritima

Transportacion Aérea
Aviones de Carga, y de Carga y Pasajeros

Cuadro 14. Transportacion aérea

Transportacion por Tren

06.00m

3776’

Cuadro 15. Transportacion por tren (furgones)

Cuadro 16. Transportacion por tren (géndolas)




CONCLUSION

En este capitulo se mencionaron diferentes definiciones con
respecto a la palabra envase y embalaje, con la finalidad de que no
existiera confusion, y para tener un conocimiento mas claro durante la
proyecciéon del embalaje para la pitaya, asi se concluye que, embalaje
es el que tiene como finalidad dar al producto envasado una mayor
proteccion durante su manipuleo y transporte, es conocido también
como envase de distribucion, ya que es un contenedor colectivo
que agrupa varios envases con el fin de unificar, proteger y facilitar
su manejo, almacenamiento, transporte y distribucion; envase es un
contenedor que se encuentra en contacto directo con el producto para
proteger sus caracteristicas fisicas y/o quimicas, que debe ser disefiado
para llamar la atencién del consumidor final, ya que se comunica con
este directamente. El objetivo de haber tomado en cuenta diferentes
puntos de vista y haber sacado una definicién propia ha sido alcanzar
una comprension mas clara de lo que se realizara en este proyecto.

Otro punto significativo que se abordd en este capitulo fue la
historia del embalaje cuya utilidad fue conocer los materiales que se
han utilizado a lo largo de la historia hasta hoy en dia. El fin de conocer
estos materiales ha sido realizar mas adelante un analisis detallado
sobre ellos, ya que esto sera un aspecto importante para el disefio del
envase y embalaje para la pitaya.

Un aspecto elemental que se dio a conocer en este capitulo
fueron las funciones fundamentales del envase y embalaje entre las
cuales destacan ordenarlas unidades en grupos idéneos para sumanejo
(unitarizacién) y proteger al producto durante el almacenamiento y la
comercializacion (proteccion), aspectos de suma importancia ya que
representan dos de las funciones principales que debe cumplir nuestro
embalaje.

Otros de los puntos que se mencionaron en este capitulo fue
la ergonomia y antropometria para la realizacion del disefio aspecto
fundamental para el desarrollo del proyecto, asi como los aspectos
legales y promocionales con los que debe cumplir el embalaje, el
estudio de este ultimo aspecto se llevo a cabo debido a que se pretende
que el productor pueda tener acceso a diferentes mercados inclusive
de exportacion.

Finalmente se dan a conocer consideraciones para realizar el disefio
del espacio de almacenaje para la pitaya.
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Fig. 17 Clamshell conteniente duraznos
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Fig. 18 Clamshell conteniente ciruelas

CAPITULO 3
ESTUDIO DE AMBITO REAL

3.1 Envase, embalaje y sistemas de exposicion fruticola existente
(dmbito internacional y nacional)

Como se ha mencionado en capitulos anteriores, el principal
objetivo de los envases y embalajes para alimentos es proteger
los productos contenidos de las alteraciones fisicas asi como de la
contaminacion quimica y microbiana, del oxigeno, el vapor de agua y
la luz, en algunos casos.

Embalar vegetales y frutas frescas es uno de los pasos mas
importantes en el recorrido hasta el consumidor. Las bolsas, embalajes,
canastas y cajas son recipientes convenientes para manejar, transportar
y comerciar con producto fresco.

Existen innumerables tipos de embalaje y el numero continta
creciendo debido a nuevos conceptos y materiales (V. fig. 17 y 18).
Aunque la industria acuerde que la estandarizacion de dicho embalaje
es una manera de reducir costos, la tendencia en afos recientes ha
llevado hacia toda un amplia gama de tamafos de paquetes para
acomodar las diversas necesidades de mayoristas, consumidores,
compradores y operaciones procesadoras.

Los materiales del embalaje representan un costo importante
para la comercializaciéon e industrializacion del producto, por lo tanto
es importante que los empacadores, embarcadores, compradores y
los consumidores comprendan las opciones que presenta el embalaje
disponible.

A continuacién se presentan algunos tipos de embalaje
existentes en el mercado, incluyendo sus funciones, usos y limitaciones.
Se llevara a cabo un andlisis de las ventajas y desventajas del disefio de
cada uno de ellos haciendo énfasis en el material que los constituye ya
que se pretende conocer qué tan adecuados podrian ser para el disefio
del embalaje en el caso de la pitaya, ya que no todos son convenientes
debido a las caracteristicas fisicas y quimicas tan especiales de esta
fruta.

Fuente:
http://www.ipdmex.com/nutriente.htm

http://www.angelfire.com/ia2/ingenieriaagricola/empaques.htm



3.1.1 Analisis de materiales actualmente empleados en envase y Disefio de un sistema integral para
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Madera

En Latinoamérica, las cajas fabricadas con madera son
conocidas como “cajas gasolineras” y “guacales” que son una especie
de cestas formadas de varillas de madera, que se usan para el
transporte de frutas.

Las cajas y guacales de madera son empleados para el
embalaje de frutas y hortalizas principalmente por: (V. fig.19, 20 y
21)

Ventajas:

I
.

Fig. 19 Guacal de madera
Su resistencia y capacidad de proteger contra la humedad.

La capacidad de absorcion de la madera permite que, en primer
lugar, la humedad sobrante sea absorbida y que, de nuevo,
sea transpirada poco a poco hacia el exterior envolviendo a los
productos y conservandolos frescos durante mas tiempo.

Igualmente, la capacidad de recuperacion y reciclaje del
envase y la posibilidad de ofrecer una imagen de calidad, al
ser una materia prima natural, son elementos que favorecen el

uso de este material.

Re-utilizables.

A menudo disponible localmente.

Desventajas: Fig. 20 Guacal conteniente jitomate

Dificultad para limpiarlas y esterilizarlas.
No manejan variedad en tamafios.

Son un medio de transporte de hongos y bacterias y toda clase
de enfermedades poscosecha.

No comodas ni practicas para transportarlas.
Pesadas para acarrear y transportar.

No son seguras a menudo tienen superficies asperas, bordes
cortantes y clavos salidos, lo que hace necesario invertir en
revestimientos.

La deforestacion que ha tenido lugar en muchos paises puede
ocasionar que la madera del tipo adecuado no siempre se
halle disponible en el volumen requerido, por lo que puede ser
necesario importarla.

fi e
Fig. 21 Guacales apilados

Fuente:

http://www.atcitrus.com/atcitrus/main.html ¢
http://www.cci.org.co/Manual%20del%20Exportador/Conservac_empaque_transp/ “
transpack21.htm

McGregor, B. Manual de Transporte de Productos Tropicales, 1987.
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Las laminas para construccion de cajas (errébneamente

denominadas cartdon corrugado):

Se fabrican en muchos pesos y estilos diferentes y debido a su
relativa versatilidad y bajo costo.

Son el material dominante para la fabricacion de embalajes
y se cree que permaneceran en el futuro proximo, ya que su
fortaleza y funcionalidad ha ido mejorando en afios recientes.

Las laminas de cartdn corrugado son el material mas utilizado
Fig. 22 Caja de corrugado sencillo para la elaboracién de embalajes de frutas y hortalizas.

Generalmente se emplean laminas dobles o triples en cuya
capa exterior se realiza la impresion publicitaria.

El interior se adecua para que resista la humedad del
producto.

Se pueden incluir dentro de ellas bandejas o alvéolos (Celdilla)
en material corrugado para minimizar el dafio de la mercancia
y aumentar la presentacion. (V. fig. 22, 23 y 24)

Ventajas:

Ser livianas para transportar.

Limpias.

Fig. 23 Caja de doble corrugado SUperﬁCie suave.

Atractivas.
Permiten la aplicacion de etiquetas impresas.

Y pueden ser fabricadas en un amplio rango de tamafos,
formas y especificaciones de resistencia.

Desventajas:
No son re-utilizables y por lo tanto su costo es alto.

Se dafian facilmente con el agua y la manipulacién descuidada,
a menos que se les impregne con cera, lo que origina costos
adicionales.

No pueden producirse econdmicamente en pequefia escala y

Fig. 24 Caja de corrugado sencillo con a menudo los materiales basicos tienen que ser importados.
grabado

Fuente:

http://www.atcitrus.com/atcitrus/main.html
http://www.cci.org.co/Manual%20del%20Exportador/Conservac_empaque_transp/
transpack21.htm

McGregor, B. Manual de Transporte de Productos Tropicales, 1987.
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. . L almacenar, transportar y exhibir la pitaya
Los recipientes hechos de pulpa reciclada de papel y almidon
se usan principalmente para embalajes pequeiios de producto fresco.

Ventajas

Se encuentran disponibles en una gran variedad de formas y
tamafos.

Costo relativamente bajo.

Son biodegradables y fabricados a partir de materiales
recirculados y reciclables.

Este tipo de embalajes pueden absorber la humedad de la
superficie del fruto, lo que es un beneficio para bayas y frutas
pequefas que son alteradas facilmente por el agua.

Desventajas

La tala de bosques nativos para la provision de materia
prima.

Contaminacién provocada por las gigantescas plantas de
pulpa.

Recipientes de plastico en general

Se les puede producir en una gran variedad de especificaciones
y colores

Ventajas:
Resistentes.
Faciles de manejar y limpiar.
Superficies suaves, rigidas.
Y ademas son retornables (Recuperable).

Desventajas:

Son caros, requieren de fuertes inversiones y a menudo la
importacion es su Unica fuente.

La dificultad de organizar sus viajes de retorno en largas
distancias.

Inadecuados para exportacion.

Fuente:
http://www.envapack.com/pauta2.php
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Fig. 25 Clamshell conteniente
verduras

Fig. 26 Clamshell conteniente frutas

Fig. 27 Clamshell conteniente legumbres
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Empaque plastico PETE (Polietilén tereftalato

El plastico Pete por sus caracteristicas de resistencia, transparencia
y moldeabilidad ha resultado una alternativa muy interesante para el
area de los perecederos, proporcionando varios Beneficios entre los
que destacan: (V. fig. 25, 26 y 27)

Ventajas:
Excelente ventilacion del producto.
Presentacion muy atractiva.
Facilitan su paletizado, transporte y almacenamiento.
Manejo mas higiénico del producto.
Disminuyen mermas.
Le da un valor agregado al producto.

Por lo anterior para mercados como el de exportacion y algunas tiendas
departamentales es requisito indispensable contar con un Embalaje de
plastico pete “Clamshell” que se adapte a las caracteristicas de la fruta
o verdura.

Si existen algunas variantes de acuerdo a las diferentes
frutas.

Las variantes que presentan los Clamshell son: en cuanto al
tamafio y a la forma.

Fuente:
http://www.ipdmex.com/nutriente.htm



Peliculas de P.V.C. para empaque Disefio de un sistema integral para

almacenar, transportar y exhibir la pitaya
El P.V.C. (Poli Cloruro de Vinilo) es un polimero termoplastico de gran
versatilidad y es uno de los materiales plasticos mas importantes de
los disponibles hoy en dia. (V. fig. 28)

Principales caracteristicas:
Resistencia mecanica.
Resistencia al intemperismo.
Resistencia al agua y a muchos reactivos.

Tiene propiedades aceptables de resistencia eléctrica.

Fig. 28 Caja de PVC

Ventajas:

Excelentes propiedades de barrera a la humedad, a los gases
y a los olores.

Resistencia quimica al agua y a los productos quimicos.

Claridad y transparencia similar al cristal; a su consistencia
mecanica.

Ventajas adicionales son su brillo, su resistencia al rasgado, su
permeabilidad al oxigeno, buen sellado al calor y la posibilidad
de produccion de un embalaje libre de arrugas.

Alta permeabilidad respecto a los gases de las peliculas.
Desventajas:

Producto toxico.

Ambientalmente nocivo y no sustentable.

Su reciclaje es muy dificil de realizar.

ElI PVC es unico en su contenido de cloro y aditivos.

Fuente:
http://www.empaquesplasticos.com.mx/epmwebp1.htm
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Peliculas Encogibles de PVC

El empleo de embalajes encogibles es siempre oportuno

cuando se trata de envolver mercancias de forma irregular (V. fig.29)

Ventajas:

Fig. 29 Peliculas encogibles

Capaz de envolver mercancias de forma irregular.

Para embalar mercancias con diversas dimensiones y formatos
en sucesion irregular.

Se emplea también para unir paquetes sueltos en paquetes
colectivos.

Bolsas o redes

Pueden venir en gran variedad de tamafos, formas vy

pueden fabricarse a partir de fibras naturales o sintéticas.

Ventajas:

La malla tiene la ventaja de permitir el paso de las corrientes
de aire.

Resistencia, colorido y suavidad.
Livianas.
A menudo re-usables.

Pueden fabricarse localmente y a bajo costo.

Desventajas

Fuente:

No pueden estibarse cuando contienen productos delicados.

Frecuentemente son muy grandes como para permitir un
manejo conveniente y se tiende a lanzarlas antes que a
colocarlas suavemente.

http://www.empaquesplasticos.com.mx/epmwebp1.htm



Bolsas plasticas (PE

Ventajas:

Material predominante y favorito para envolver frutas vy
vegetales a su consumidor final.

Transparencia.
Opcioén de enfriamiento-congelamiento.

Se encuentran en una amplia gama de espesores y pueden
disefarse para controlar los gases ambientales dentro del
embalaje.

Desventajas

Propiedades muy pobres al funcionar como barreras, ante los
gases y la humedad.

Los productos hortofruticolas tienden a deteriorarse
rapidamente por acumulaciéon de gas etileno desprendido de
las frutas.

Embalajes plasticos rigidos

Los embalajes con tapa y fondo elaborado con plastico han
venido ganando popularidad. (V. fig.30, 31, 32 y 33)

Ventajas:
Baratos.
Versatiles.
Brindan proteccion al producto.

Buena presentacion al producto (personalidad nueva para el
producto).

Han sido probados en mercados muy exigentes de Europa.

Fuente:
http://www.envapack.com/pauta2.php
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Fig. 30 Alvéolos

Fig. 31,32,33 Bandejas para Frutas y
Vegetales
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Fig. 34 Divisor de carton corrugado.Reduce
el movimiento de las frutas y refuerza la
resistencia a la compresion de la caja.
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Fig. 35 Envoltorios de papel. El papel no
debe tener impresiones que manchen la

“Fig. 36
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cascara de la fruta.

Frutas embaladas en charolas de
plastico con celdas.

allas de espuma. Facil adaptacion y
buena amortiguacion.

3.1.2 Insertos y materiales de proteccion y amortiguamiento

La importancia de utilizar materiales de proteccion vy

amortiguamiento radica en que existen frutas con caracteristicas fisicas
y quimicas muy delicadas a las cuales muchas veces el embalaje no
protege del todo.

El embalaje en celdas de carton es el método tradicional de

separacion de frutas y hortalizas, sin embargo hoy existen diversidad
de ellos.

Estas divisiones se utilizan:

Fuente:

Para mejorar la resistencia del embalaje. Para esto, es
necesario que los tramos de las divisiones tengan la misma
altura de la caja y el acanalado de los tramos esté orientado
en forma vertical. También se usan divisiones flexibles y
charolas de pulpa moldeada, aunque no ofrecen resistencia a
la compresion.(V. fig.34)

Se utilizan las almohadillas, envoltorios, mangas y viruta para
reducir el magullamiento ademas, las almohadillas se emplean
para proveer humedad al producto.

Se utilizan los forros de papel transparente o bolsas de plastico
para retener la humedad.(V. fig.35)

Se utiliza el plastico perforado en la mayoria de los productos
para permitir el intercambio de gases y evitar la humedad
excesiva.

Se utiliza el plastico sélido para sellar el producto y proveer
una atmosfera modificada reduciendo la cantidad de oxigeno
disponible para la respiracion y la maduracion.

Se utilizan las charolas termoformadas de PVC para la
separacion de frutas pequefias y se usan, normalmente, para
embalar productos perecederos en una sola capa aunque su
capacidad de amortiguacion es baja. (V. fig. 36)

Los insertos de poliestireno expandido sirven de amortiguacion,
se adaptan facilmente al tamafo y forma del producto y cumplen
la funcion de aislante térmico.

Se emplean mallas de espuma plastica para el embalaje
unitario de frutas de diferentes tamanios. (V. fig.37)

Se utiliza la viruta de papel o madera, combinada con papel de
seda, ya que provee una buena proteccion al permitir a la fruta
quedar embalada de manera ajustada e impedir el movimiento
durante el transporte. (V. fig.38)

http://www.cci.org.co/Manual%20del%20Exportador/Conservac_empaque_transp/
transpack21.htm

McGregor, B. Manual de Transporte de Productos Tropicales, 1987.



3.1.3 Envasado de productos hortofruticolas en atmoésferas
modificadas

Los productos hortofruticolas se diferencian del resto de los
alimentos. ya que son entes vivos y contindan sus funciones vitales
en el momento de su recoleccioén y van a seguir teniéndolas a lo largo
de toda la cadena de comercializacion, por lo tanto, en el interior de
los envases se produciran una actividad respiratoria elevada y otros
procesos metabdlicos asociados con la maduracion y senescencia (es
decir que empieza a envejecer). Esto hace que el envasado de estos
productos entrafie algunos problemas concretos como, por ejemplo,
que la permeabilidad de las peliculas plasticas no sea la apropiada o
que las fluctuaciones de temperatura influyan en el papel del envase.

Desde los afios treinta se han venido empleando peliculas
poliméricas para el envasado de productos hortofruticolas. Los
primeros trabajos en este campo hacian énfasis en el papel de este
tipo de envasado en la reduccién de la transpiracion y, en muchos
de ellos, se animaba a perforar los envases para evitar la formacién
de atmodsferas que tuvieran efectos perjudiciales en el alimento
envasado. Ya a mediados de los afios 70 se desperté un gran interés
para aprovechar las diferentes permeabilidades que caracterizan
a las peliculas plasticas, evidentemente sin perforar, para generar
atmésferas modificadas durante el almacenamiento y comercializacion
de los productos hortofruticolas.

Manzanas en caias recubiertas internamente y selladas con PE
Manzanas en bolsas de PE

Manzanas en bandejas selladas con PE
Aguacates en bolsas individuales de PE
Racimos de Platanos envueltos en PVC
Platanos en bolsa individuales de PE
Brocoli en bolsas de PE

Coles de Bruselas envueltas en PVC
Tallos de apio en bolsas de PE

Cerezas en grandes bolsas con asa de PE
Pomelos en bolsas de

Judjas verdes en bolsas de PE
Lechuga (cogollos) en bolsas de PE
Lechuga (cogollos) en PE

Lechuga (troceada) envuelta en PVC
Lechuga (ramaine) en bolsas de PE
Mangos_en bolsas de PE

Champinones envueltos en PVC

Rosas en cajas selladas con CP
Tomates en bolsas de PE

Tomates envueltos en PVC

Bulbos de tulipanes en bolsas de PE

Cuadro 17. Envasado de productos hortofruticolas en atmoésferas modificadas
Brody (1996)

Abreviaturas de Peliculas:
CP Celofan
PE Polietileno
PVC Cloruro de polivinilo
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Fig. 38 Divisores de cartén corrugado y
papel desmenuzado.
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PELICULAS PLASTICAS UTILIZADAS HABITUALMENTE EN EL
ENVASADO EN ATMOSFERA MODIFICADA

Entre las peliculas plasticas utilizadas en el envasado en atmosfera
modificada, existen diversos grupos.

El polietileno es el elemento comun para proporcionar
una soldadura hermética, pero también un medio para controlar
caracteristicas como capacidad anti-vaho, facilidad de desprendimiento,
y la aptitud para soldar a través de un cierto grado de contaminacion.

Polietileno de baja densidad (LDPE)

Se justifica su utilizacion en una amplia proporciéon de plasticos,
porque:
Es extremadamente versatil.
Presenta una inercia quimica relativa y su permeabilidad
es moderadamente baja al vapor de agua, pero alta para el
oxigeno.
En general la permeabilidad a los gases es alta.
Y también presenta un reducido efecto de barrera frente a los
aromas; los aceites esenciales pasan rapidamente a través de
los polietilenos de baja densidad.

Polietileno de alta densidad (HDPE)
Tiene un punto de reblandecimiento mayor, que los polietilenos
de densidades menores.
Proporciona propiedades de barreras superiores y es una
pelicula mas dura.
No es adecuado como elemento de soldadura, por lo tanto no
puede encontrarse en laminas de base termo formable, pero
como una de las laminas en un compuesto del tipo coextruido,
puede ser una tapa o lamina de cubierta. Sin embargo,
algunas empresas producen bandejas preformadas de HDPE
adecuadas para cubrir.

Polipropileno (PP)

El polipropileno es quimicamente similar al polietileno y puede
ser extruido o coextruido con un elemento mondémero para
proporcionar:

Caracteristicas de sellado por calor.
El polipropileno de tipo orientado, aunque proporciona mayores
rangos de barrera frente al vapor de agua que el polietileno,
también proporciona una mayor barrera a los gases, siete a
diez veces la del polietileno.

Ademas tiene una excelente resistencia a las grasas.

El policloruro de vinilideno (PVdC)

Es un prolipropileno orientado recubierto, de poco espesor, que:
Proporciona una alta barrera.
Pero es preferido para formatos de cubiertas en atmodsferas
no-modificadas.
Un posible formato para un laminado de cubierta, con una
permeabilidad relativamente alta podria estar formado por
propileno orientado de 15 micras con polietileno de 25 micras.



lonémeros

El primer ionémero disponible comercialmente fue un polimero del
etileno, “Surlyn A”.
Posee una alta fuerza de unién y podria soldar a través de una
contaminacion superficial uniforme.

Copolimero Etilenoacetato de vinilo (EVA)
EVA es un copolimero muy flexible en forma de lamina, con
mayor permeabilidad al vapor de agua y a los gases. Como
pelicula de cubierta y como base, su principal valia es como
un componente del elemento sellado de las peliculas plasticas
principales.

Policloruro de Vinilo (PVC)

En su forma no plastificada (UPVC), esta pelicula plastica es la
lamina base termoformable mas ampliamente utilizada para
envasado en atmosfera modificada.

Representa una utilizacion casi del 100% en el Reino Unido.
Los progresos para reemplazarlo con poliesteres o
poliestirenos podrian reducir su empleo con el tiempo, pero
actualmente, su idoneidad técnica y comercial es superior.

Policloruro de vinilideno ( PVdC)

Se utiliza en el envasado en atmosfera modificada.
Como un recubrimiento barrera frente a los gases para
peliculas plasticas de cubiertas.
En forma de pelicula plastica como una lamina barrera
comprimida.
Es el Unico recubrimiento barrera comercialmente eficaz en este
sector, y se utiliza principalmente con poliéster y polipropileno
orientado para peliculas plasticas de cubierta.

Poliestireno (PS)

El PS es un polimero termoplastico claro, con una elevada
resistencia a la extension, pero con propiedades barrera
reducidas frente al vapor de agua y a los gases. El poliestireno
primario es intrinsicamente quebradizo pero, por mezcla con
butadieno-estireno o polibutadieno, se pueden alcanzar las
propiedades necesarias para el termoformado, aunque se
pierde algo de su claridad inicial.

Poliestireno de alto impacto (HIPS)
Es un polimero termoformable, opaco; pelicula plastica
de moderadas propiedades barrera frente a los gases,
y en consecuencia es un componente para laminados o
coextrusion.

Barex
Barex es el nombre comercial del poliacrilonitriio (PAN),
copolimerizado con metacrilato y un pequefio porcentaje de
goma de butadieno/ acrilonitrilo. Es un polimero claro, con
excelentes propiedades barrera a los gases.
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Poliamidas
Los “nylons” son films resistentes con elevada resistencia a
la extension y buena resistencia a la abrasion, pero son algo
higroscopicos y sus propiedades mecanicas se alteran por la
absorcion de agua.

Politereftalato de Etilenglicol (Poliéster o PET)
El poliéster se utiliza de diferentes formas en el envasado
en atmoésfera modificada como pelicula plastica orientada de
espesor reducido, de elevada claridad para peliculas plasticas
de cubierta, y en forma cristalina o amorfa como bandejas
preformadas o termoformadas en la linea.

Copolimeros de etileno-alcohol vinilico (EVOH) nombre
comercial EVAL
Como pelicula plastica es sensible a la humedad, es un
material de muy alta barrera a los gases, que se incluye entre
el elemento formable principal y el elemento sellante, para
proporcionarle proteccion.



3.2 Espacios de almacenaje fruticola existente (internacional y
nacional)

Mercado Internacional
STANLEY

La empresa Stanley ubicada en Valle de Hudson E.U. se
encarga de resguardar la manzana de los danos a los que pueda estar
expuesta.

ALMACENAMIENTO Y EMBALAJE

Utilizacién de las Mejores Tecnologias

En la empresa Stanley las instalaciones de almacenamiento consisten
en camaras nuevas o modernizadas donde se utilizan los sistemas de
almacenamiento mas innovativos de la Costa Este de EE.UU. Cada
camara cuenta con un generador de nitrégeno Permea, el cual garantiza
la rapida reduccion de oxigeno en camaras con atmésfera controlada.
Los generadores también ayudan en la “limpieza” de etileno de la
fruta en proceso de maduracién y a mantener una calidad constante
durante todo el afio. Las camaras pueden abrirse y volverse a cerrar
dependiendo de la variedad y del movimiento de los mercados.

Las manzanas se refrigeran antes de almacenarse para asegurar la
reduccion rapida de la temperatura. (v. fig. 39 y 40)

La fruta se embala con cera o sin cera. Los aplicadores de cera por
inyeccidén aseguran una aplicacion uniforme. La fruta se embala en
envases corrugados de alta calidad cifiéndose a los requisitos de
mercado y embarque. La mayoria de los embarques se paletizan y
estan envueltos para limitar su manipulacion y asegurar la llegada a su
destino en buenas condiciones.

Las etiquetas de PLU se hacen a base de las especificaciones del
cliente. Todo el producto despachado por Stanley Orchard Sales se ha
inspeccionado en origen. Casi un 90% de la fruta se envia a traves del
almacén del Valle de Hudson. Esta centralizacién incrementa el control
de la calidad y asegura una respuesta mas rapida a los pedidos.

Fuente:
http://www. Almacenamiento y Embalaje - Nueva York - manzana - peras.htm
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Fig. 39 Las modernas facilidades de
almacén con las mejores etiquetas del Norte
y Sur América.

Fig. 40 Frigorifico y facilidad de distribucién
son los mas grandes de su tipo en la region
noreste.

83



Disefio de un sistema integral para S.A.T. SANTA JUSTA

almacenar, transportar y exhibir la pitaya

La empresa Santa Justa, fue creada en el afio 1993, a
iniciativa de algunos agricultores de Maluenda (Zaragoza) provincia de
Espafia, con la intencion de mejorar las condiciones de conservacion y
comercializacion de su fruta. (V. fig. 41)

INSTALACIONES:

La Central Hortofruticola dispone de diez camaras de atmdsfera
controlada, con una capacidad de almacenamiento de dos millones y
medio de kilos de fruta

RECEPCION, PRODUCCION Y COMERCIALIZACION EN SANTA
JUSTA (V. fig. 42)

Durante la campana se recibe la fruta, que después de su peso
e identificacion, pasa a la sala de confeccién/manipulado, que podra
ser bien manual (si es fruta delicada, tipo cereza) o mecanico (maquina
clasificadora). La fruta una vez normalizada y embalada, se pre-enfria
y en el mismo dia es distribuida a los diferentes mercados, sin ninguin
otro tratamiento quimico post-cosecha.

Los resultados nosindican la validez de la fruta para media/larga
conservacion, la resistencia al transporte en frutos muy perecederos,
etc. En el caso de fruta muy perecedera no se puede hacer analitica de
residuos por su propia naturaleza, ya que si esperamos los resultados
de los andlisis, para entonces la fruta se habra deteriorado. (V. fig. 43)

Fig. 42 Las especies frutales que se
entregan en la central son: cereza, ciruela,
manzana, melocoton y pera. Destaca de
entre todas estas frutas la pera blanquilla
de Maluenda de reconocido prestigio en el
mercado.

y

Fuente:
http://www. Santa Justa - economia.htm




Mercado Nacional

La Central de Abastos en la Ciudad de México

Es el mercado mas grande a nivel nacional, ya que es en este
lugar donde llegan todos los agricultores del interior de la republica
a vender sus productos, incluyendo entre estos a los de la pitaya.
En la central de Abastos como existe una gran variedad en cuanto a
frutas y verduras, es muy diferente la forma en que los vendedores la
almacenan por ejemplo, todo lo que es manzana, durazno y frutas mas
delicadas las ponen en camaras de refrigeracion, el pepino, el platano,
chicharo, etc. tiene sus bodegas abajo de cada local estas bodegas
cuentan con ventilacion. EI motivo por el que son colocadas abajo es
el ahorro de espacio. (V. fig. 44,45, 46 y 47)

Fig. 45 Camara de refrigeracion
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Fig. 46 Pasillos en la central de abastos

Fig. 47 Almacenes de platano
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Walmart

Disefio de un sistema integral para
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En super mercados como en el caso de (Walmart) la forma de

almacenamiento es similar al de la Central de Abastos, aqui la fruta y
la verdura se almacena en una bodega con camaras de refrigeracion,
por otro lado algunas frutas y verduras solo se encuentran en un cuarto
con ventilacion. (V. fig. 48, 49,50, 51y 52)

Fig. 48 Ventiladores en el cuarto de refrigeracion

Fig. 49 Estibas de polietileno de alta densidad
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Fig. 51 Bodega

Fig. 52 Cajas de Papaya
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CONCLUSION

En este capitulo se realizé un analisis del envase y embalaje
de frutas y hortalizas existente; mediante este estudio se analizaron
principalmente las ventajas y desventajas que el material empleado
en cada uno de ellos proporciona al envasar y embalar el producto
hortofruticola; de acuerdo al analisis realizado podemos decir que en
general casi un 70% de ellos cumple de manera satisfactoria su objetivo
principal para el fruto u hortaliza que fueron disefiados, sin embargo es
necesario llevar a cabo un estudio especifico de cada uno de ellos en
base a los requerimientos de disefio para el envase y embalaje de la
pitaya, con el fin de conocer en que grado estos materiales cumplen
con los requerimientos especificos de este producto; asi dicho estudio
se llevara a cabo en los siguientes capitulos (Cap. 6).

Por otro lado se estudiaron también en este capitulo los
denominados insertos y materiales de proteccion y amortiguamiento
cuya presencia es muy comun en los envases y embalajes
hortofruticolas; en referencia a este tema en el presente estudio se
concluye que es posible mediante un buen disefio prescindir de dichos
elementos extras, y con ello disminuir costos.

Otro aspecto analizado en este capitulo fueron los espacios
de almacenaje existentes; mediante este estudio se analizaron las
caracteristicas y equipo refrigerante con que cuentan diferentes
espacios de almacenaje hortofruticola en la actualidad.

Asi en relacion a este estudio podemos decir que la mayoria de
ellos cuentan con la tecnologia especializada para la conservacion de
los productos hortofruticolas, motivo por el que se concluye que para
el presente estudio y dados los recursos econémicos de la comunidad
productora de la pitaya de la regidon mixteca se necesitaran sugerir
adicionalmente otras soluciones que prescindiendo de la tecnologia
de punta contemporanea, les permita optimizar sus actuales espacios
empleados para el almacenaje de la pitaya en la region mixteca, de
otro modo la solucién seria una propuesta irreal para las actuales
condiciones de la comunidad o bien, una solucion para ser aplicada a
muy largo plazo.
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CAPITULO 4

IDENTIFICACION DE REQUERIMIENTOS DE DISENO DEL SISTEMA

4.1 Introduccioén:

A continuacioén se presentan una serie de requerimientos de
disefio que permitiran concebir y desarrollar un envase y embalaje
adecuado para la pitaya. Esta serie de requerimientos han sido
identificados en base al amplia investigacién documental y de campo
llevadas a cabo sobre diferentes tematicas expuestas ya en los primeros
capitulos de este trabajo.

Cabe destacar que la investigacion bibliografica fue realizada
en bibliotecas de diferentes universidades del pais: Universidad de
las Américas Puebla, Universidad Iberoamericana Puebla, Universidad
Nacional Autonoma de México Cd. de México, Universidad Autbnoma
Metropolitana (Plantel Azcapotzalco e Iztapalapa) Cd. de Meéxico,
Universidad Tecnoldgica de la Mixteca en Huajuapan de Leén Oaxaca,
asi como también fueron consultadas diferentes paginas de Internet.

La investigacion de campo se llevo a cabo principalmente a
través de entrevistas, estas se aplicaron a catedraticos de la Universidad
Auténoma Metropolitana (Plantel Iztapalapa en la Cd. De México) los
cuales realizan investigacion sobre la Pitaya Dr. Miguel Angel Armella
V. (Depto. de Biologia) y M. en C. Ma. de Lourdes Yafiez L. (Depto.
de Biotecnologia), se realizo también una entrevista a un Gerente de
Walmart Ing. Alejandro Hernandez G. (Cd. de México), se entrevistaron
a diferentes vendedores en la Central de Abastos en la Cd. de México, y
también a uno de los representantes de los productores de la pitaya en
la region Mixteca Sr. Jaime Torres Castro (Presidente de la comunidad
Dichi Cuaha).

A continuacién se describiran los requerimientos identificados
pertenecientes alas tres principales fases por las que atraviesa la pitaya
hasta llegar a su consumidor final: almacenaje, transporte y exhibicion
y venta de la pitaya.



4.2 Requerimientos en relacion al almacenaje de la Pitaya

10.

11.

12.

El embalaje debe responder a la serie de factores relacionados
con el lugar en donde se efectua el almacenaije inicial: (Centro
de Acopio en el lugar de cosecha, San Juan Joluxtla Oax.)

El embalaje debe responder a la serie de factores relacionados
con el lugar en donde se efectua el almacenaje Secundario:(La
Central de Abastos en la Ciudad de México.)

El embalaje debe cumplir con las necesidades y modo de
trabajar del personal que va a almacenar el producto embalado.
(personal principalmente de género masculino 30-45 afios).

El embalaje debe presentar la resistencia mecanica suficiente
para proteger el contenido durante el almacenaje, apilado y
resistencia de columna o estiba durante el almacenaje.

La resistencia mecanica del embalaje no debe verse afectada
(o muy poco) por el agua, cuando se mojen.

El embalaje debe carecer de productos quimicos que puedan
transferirse al producto y sean téxicos para él o para los
consumidores.

El embalaje debe permitir un enfriamiento rapido del contenido
y/o ofrecer un determinado grado de aislamiento térmico, asi
como también debe permitir la ventilacién en su interior.
Aunque el embalaje este completamente lleno (no en exceso)
el producto no se debe encontrar excesivamente apretado,
evitando con esto aumentar las lesiones por compresion e
impacto.

El embalaje debe otorgar proteccion al personal que lo
almacena.

El embalaje debe permitir reducir la accion de temperaturas y
humedad, ya que debe contar con propiedades en relacion a
su propia composicion de gas y el nivel de humedad adecuado
que maximiza su vida en el almacenamiento.

El embalaje debe proteger el contenido aun si se trata de una
seleccién no adecuada de una bodega.

El embalaje debe presentar un Disefio Ergonémico en relaciéon
alas necesidades del almacenaje: incrementarla productividad,
facilitar la accion de trabajo, efectuar la accion con mayor
rapidez, efectuar la accion con mayor seguridad, suprimir
los riesgos de accidentes, reducir el esfuerzo fisico, evitar el
cansancio innecesario, abatir el desperdicio de energia, de
material, de tiempo y de esfuerzo y evitar la desaprobacion y
el rechazo de los productos.
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4.3 Requerimientos en relacion al transporte de la Pitaya

1.

2.

10.

11.

12.

13.
14.

El embalaje debe adaptarse al tipo de transporte que se utiliza
actualmente. (Camiones de redilas 3.5 Ton.)

El embalaje debe presentar resistencia mecanica suficiente
para proteger el contenido durante el transporte, apilado y
resistencia de columna o estiba.

El embalaje debe proteger al producto de los factores
circunstanciales del recorrido geografico que realizara la carga
(1/2 hora de camino sin asfaltar).

El embalaje debe resistir los cambios de clima (fluctuaciones
de 15%a 34°C vy lluvias ocasionales moderadas) a lo largo de
todo el recorrido.

El embalaje debe cumplir con las necesidades y modo de
trabajar del personal que va a transportar el producto embalado.
(personal principalmente de género masculino 30-45 afios).

El embalaje debe presentar un Disefio Ergonémico en relaciéon
a las necesidades del transporte: incrementar la productividad,
facilitar la accién de trabajo, efectuar la accién con mayor
rapidez, efectuar la accién con mayor seguridad, suprimir
los riesgos de accidentes, reducir el esfuerzo fisico, evitar el
cansancio innecesario, abatir el desperdicio de energia, de
material, de tiempo y de esfuerzo y evitar la desaprobacion y el
rechazo de los productos.

La resistencia mecanica del embalaje no debe verse afectada
(o muy poco) por el agua, cuando se mojen.

El embalaje debe estabilizar y asegurar que el producto no se
mueva en su interior a lo largo de su manipulacion.

Las unidades empacadas no deben cambiar de posicion,
unas con respecto a otras, ni con respecto a las paredes del
embalaje, evitando la lesién por vibracion.

El embalaje debe permitir un enfriamiento rapido del contenido
y/o ofrece un determinado grado de aislamiento térmico.
Asi como también debe reducir la accién de temperaturas y
humedad.

Aunque el embalaje este completamente lleno (no en exceso)
no se debe encontrar el producto excesivamente apretado,
evitando con esto aumentar las lesiones por compresion e
impacto.

El embalaje debe otorgar protecciéon al personal que lo
transporta.

El embalaje debe permitir la ventilacién en su interior.

El embalaje debe facilitar y agilizar su carga, descarga,
transportacién, almacenamiento en el medio de transporte y
estibamiento en el medio de transporte.



4.4 Requerimientos en relacién a la exhibicion y venta de la

Pitaya

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

El embalaje debe cumplir con las exigencias del mercado
nacional en términos de peso, tamafo y forma. (Para el
mercado interno el embalaje debe ser de 40 cm x 50 cm 6 40
cm x 60 cm en la base y con una altura de 30cm x 35 cm. La
capacidad debe ser de 18 Kg).

El embalaje debe cumplir con las exigencias del mercado
internacional en términos de peso, tamafio y forma. (Para
exportacion, los embalajes deben ser rigidos, de 30 cm x 20
cm 640 cm x50 cm 640 cm x 60 cm.)

El embalaje debe asegurar el contenido, permitir su facil
apertura y cierre en determinados momentos del proceso de
comercializacion.

El embalaje debe facilitar el ser tomado, usado, portado y
desechado.

El embalaje debe permitir identificar el contenido, ofrecer las
instrucciones de consumo adecuadas y facilitar la presentacion
del embalaje en la venta al por menor, mediante un etiquetado
con informacion suficiente.

El embalaje debe presentar una atractiva presentacién grafico-
visual.

El embalaje debe presentar Informacion grafica del Cédigo de
Barras.

El embalaje debe comunicar las bondades nutritivas del
alimento.

El embalaje debe Informar graficamente de manera clara
y completa acerca de la identidad del fabricante y ciertas
caracteristicas del embalaje tales como nombre y cantidad del
producto, del lugar de origen y destino, el tamanio, tipo, grado
de maduracion, color, etc.

El embalaje debe tener un precio que guarda relacion con
el valor de los productos y el grado de proteccion que les
presta.

El embalaje debe cumplir con las exigencias de normas y
reglamentaciones nacionales. (Ver pag. 47,48,49,50,51,52,53,
54,55,56 y 57; capitulo 2 de este trabajo).

El embalaje debe cumplir con las exigencias de normas y
reglamentaciones internacionales. (Ver pag. 47,48,49,50,51,
52,58,59,60 y 61; Capitulo 2 de este trabajo).

Elembalaje debe cumplir los lineamientos y politicas ecoldgicas
del pais receptor, no contaminar (el medio ambiente). (Ver pag.
47; Capitulo 2 de este trabajo).

El embalaje debe adaptarse al punto de venta nacional:
(mercado local, central de abastos y super mercado).

El embalaje debe adaptarse al punto de venta internacional:
(super mercados).

El embalaje debe ser practico, manejable, limpio, controlar la
posicion y colocacién ordenada de su contenido.

El embalaje debe permitir ver y tomar el producto con
facilidad.

El embalaje debe permitir ser al mismo tiempo un embalaje
exhibidor.
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19.
20.

21.

22.
23.

24.

25.

26.

El embalaje debe ser resistente, adecuado y reciclable.

El embalaje debe presentar un Disefio Ergonémico en relaciéon
a las necesidades de exhibicion y venta: incrementar la
productividad, facilitar la accién de trabajo, efectuar la accién
con mayor rapidez, efectuar la accién con mayor seguridad,
suprimir los riesgos de accidentes, reducir el esfuerzo fisico,
evitar el cansancio innecesario, abatir el desperdicio de energia,
de material, de tiempo y de esfuerzo y evitar la desaprobacion
y el rechazo de los productos.

El embalaje debe responder a la serie de factores
circunstanciales relacionados con el lugar en donde se
efectua la accion operativa compra-venta. (Central de Abastos
y Mercado Ambulante).

El embalaje debe facilitar y agilizar su exhibicién y venta.

El embalaje debe ser practico y seguro para su exhibicion y
venta.

El embalaje debe proteger al producto de los riesgos y
debilidades del mismo: magulladuras, golpes.

El embalaje debe cumplir con las necesidades y modo de
trabajar del distribuidor que va a exhibir, promover y vender el
producto embalado.

El embalaje no se debe limitar tan sélo a proteger durante
la distribucién sino puede abarcar otras funciones, facilitar al
distribuidor sus operaciones y promociones.



CONCLUSION

En este capitulo se han dado a conocer una serie de
requerimientos de disefio que se utilizaran para desarrollar un envase
y embalaje adecuado para la pitaya, estos requerimientos fueron
obtenidos a través de la realizacién de una investigacion documental y
de campo, plasmada en los primeros capitulos.

Es importante mencionar que en todo proceso de disefio la
identificacion de requerimientos de disefio es de central importancia ya
que éstos permiteny conducen a comenzar el desarrollo de alternativas
o propuestas de disefio que den solucién al proyecto.

Si bien mediante los estudios tanto de campo como documental
se detectaron requerimientos referentes al espacio de almacenaje y al
aspecto grafico, estos seran desarrollados solo a nivel conceptual por
lo que se presentaran de manera sintética en apartados posteriores
(capitulos 7 y 8), de esta tesis.
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CAPITULO 5
CONCEPTUALIZACION DEL ELEMENTO

5.1 Introduccién

La bidnica representa la herramienta creativa que permitirg;
de acuerdo a los requerimientos de diseno identificados, obtener
conceptos y alternativas de disefio en base a organismos naturales,
dado que en la naturaleza existen ya las soluciones 6ptimas para la
adaptacién y supervivencia de infinidad de seres vivos.

Es por esto que se toma la biénica como herramienta para la
realizacion de un buen envase y embalaje para la pitaya.

5.2 Descripcion y utilidad de la Biénica
Scarpa Giorgio (1 985) define:

Con el término bidnica, palabra derivada de la raiz griega bios
que significa “elemento vital”’, se denomina al estudio de los principios
de funcionamiento que operan en la naturaleza, con el fin de usar estos
conocimientos en la proyeccion de sistemas artificiales.

El nombre de bidnica ha sido forjado por el mayor Jack E.
Steele, de la divisibn médica aeroespacial de la aviacidon de los
Estados Unidos. Su nacimiento oficial tuvo lugar a fines del verano de
1960, de forma bastante espectacular. Setecientas personas: biélogos,
ingenieros, matematicos, fisicos y psicologos fueron invitados por el
Ejercito del Aire de Estados Unidos a un congreso donde oradores
presentaron alli la bidnica.

De esta manera una definicion muy clara de la biénica ha sido
dada precisamente por su creador Jack E. Steele (1960):

Es la ciencia de los sistemas que presentan las caracteristicas
especificas de los seres o elementos naturales o analogos a los de
éstos.

En sus comienzos, la bidnica se ha preocupado sobre todo de
aplicaciones practicas, del estudio de maquinas basadas en modelos
naturales. De aqui que ahora pueda darsele una definicion mas concisa
que la precedente: la bidnica es el arte de aplicar el conocimiento de
los seres vivos a la solucion de los problemas técnicos.

Considerada desde este ultimo aspecto, la bidnica es tan
vieja como el mundo, de manera que muchos sabios y técnicos han
desarrollado la bidnica sin saberlo.

En todos los tiempos, le ha surgido al hombre la idea de
sus inventos al observar el mundo material que le rodea. El vuelo
de los pajaros le ha hecho sofar, desde hace milenios, inspirandole
numerosos dibujos de maquinas voladoras. El ejemplo mas conocido
es el de Leonardo da Vinci. El mostré un gran interés por el murciélago
como modelo. En este veia la piel membranosa que recubre y refuerza
el esqueleto que es lo esencial de las alas. Asi aproximadamente,
cuatrocientos afios mas tarde, fue el mismo murciélago el inspirador
de la primera maquina que vold.

Desarrollar un elemento en base a la bidnica significa: estudiar
los sistemas vivientes para aprender a conocer como funcionan,
y aprender a aplicar aquello que se ha aprendido a conocer de los
sistemas vivientes en las soluciones de problemas técnicos.

El estudio de la bidnica puede también ser visto como un
instrumento particularmente interesante que nos ayuda a ver, a
observar mejor, mas eficazmente y a volver mas rica y estimulante



nuestra percepcion y conocimiento de los fenédmenos naturales.

De hecho si nos preguntamos que cosa se puede aprender
de un animal que se mueve, salta, arrastra o nada, de la forma de las
raices, de un cascaron de huevo o de los peces, esta ya al menos
en parte implicita la respuesta a través de poner mas atencion, tener
mas conciencia e interés por la belleza, y rareza perceptible en los
fendmenos de la naturaleza.

Asi la bidnica representa una importante herramienta para
la creatividad, una fuente de ideas e inspiraciéon que conducen a dar
solucién a problemas de disefio de diversa indole y a diferentes grados
de complejidad.

Descripcion del proceso de conceptualizacion del diseiio en base
a la bionica

En el campo de la bidnica, el modelo es el puente que permite
unir a los bidlogos con los ingenieros. Un buen modelo permite, a los
proyectistas que proceden de horizontes muy diversos, comprenderse
perfectamente a pesar del empleo de vocabularios técnicos muy
diferentes.

Asi la bidnica es una nueva forma de analizar los problemas de
la vida y de las maquinas mediante la consideracion en comun de los
diferentes puntos de vista del bidlogo, del psicélogo, del matematico y
del ingeniero.

La bidnica ha revelado ya su gran eficacia. Lo sera aun mas en
el futuro, a medida que el esfuerzo en este campo se vaya desarrollando
aun mas. Los frutos mas inmediatos son los de las aplicaciones directas
que se consideran en su nacimiento.

En la naturaleza hay que descubrir ideas orientadoras y no
copiar los modelos servilmente.

De acuerdo con Lucien (1968) por interesantes que hayan sido
los resultados conseguidos, no sera por el camino de la copia por el
que se mostrara mas fructifera.

El proceso de desarrollo de modelos en la bidnica consiste en
que una vez elegido el o los elementos extraidos de la naturaleza que
se van a estudiar es necesario observar con cuidado cada parte del
elemento que se esta analizando ya sea por medio de la observacion
directa, por medio de fotografias de tamafio normal o inclusive a través
de macro fotografias que permiten agrandar notablemente partes que
se necesiten observar de este elemento u organismo, todo esto es de
gran ayuda para el analisis bidnico

En el estudio inicial del (los) organismo (s) elegido (s) es
necesario individuar conceptos y/o establecer relaciones entre todos
los elementos que lo integran, individuar las partes esenciales que lo
componen, para identificar todas las formas y elementos que permiten
que vivan y/o que cumplan determinadas funciones.

Si se logra observar al objeto que se examina como un
conjunto de partes existentes en cierto numero y dispuestas en un
modo determinado relacionadas entre si para desarrollar especificas
funciones en este organismo, sera posible para el disefiador comenzar
a ver el elemento estudiado mas claramente y sobre todo empezar a
ver su posible aplicacion en el disefio.

Asi es necesario descubrir todas las formas, funciones y
comportamiento de cada uno de los elementos que permiten al
organismo estudiado ser una unidad organizada, un todo integrado,
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una vez logrado esto se puede ya tratar de traducir aquello que se
ha percibido visivamente en una serie de lineas, de superficies y
volumenes.

El analisis de cada parte y del conjunto nos permite entender y
sobre todo ver a cada parte y a toda la estructura del organismo natural
como un grupo de figuras mas o menos geométricas que permiten
traducir al organismo a un lenguaje de disefio que nos va a permitir
cumplir una funcién similar en el mundo de los artefactos.

Este trabajo de descubrimiento debe conducir a imaginar
adicionalmente a las observadas otras relaciones que también se
pueden establecer adicionalmente entre los varios componente que
constituyen el organismo al traducirlos a un lenguaje geométrico-
matematico y aplicarlos en un elemento de disefo.

En base a lo apenas descrito es relevante entonces subrayar
que NO se debe hacer una imitacion exterior del elemento natural
elegido. La investigacion que se lleva sobre él debe solo ayudar al
proyectista a comprender como la naturaleza hace que las cosas
puedan funcionar, suceder.

NO se debe simplificar tampoco demasiado en el representar y describir
el elemento natural.

Si se hace esto no se mejoraria la comprensién de lo verdaderamente
fundamental del funcionamiento del elemento natural.



5.3 Identificacion y estudio de organismos naturales de utilidad
para el proyecto
Introduccion:

A continuacion se describen algunos organismos naturales
que por sus caracteristicas han sido tomados en cuenta y/o estudiados
para el presente proyecto: se pretende que varios conceptos de disefio
surjan de los procesos de abstraccion de estos organismos naturales.

Dado que en esta investigacion, como ya se menciond en
capitulos anteriores, se esta buscando dar una solucién al problema
principal de envasar y embalar pitaya para su conservacion en las
fases de almacenaje, transporte y exhibicién al publico, se estudiaron
organismos en la naturaleza que pudieran cubrir las necesidades de
proteger y conservar un elemento como lo puede ser un fruto, una
semilla o un ser vivo.

Ya que en la naturaleza existen las formas o6ptimas para
resolver cualquier problema, se eligieron algunos organismos naturales
que pudieran cubrir los requerimientos de disefio anteriormente
mencionados. (Capitulo 4)

Asi se estudiaron 5 organismos naturales que fueron: racimos,
vainas, nidos de pajaros, hojas y el panal de abejas; fueron elegidos
ya que todos tienen funciones muy importantes en cuanto al contener
y proteger su contenido.

5.3.1 Racimos: En esta morfologia existe un eje indefinido a cuyos
lados van brotando flores sobre pedicelos distantes lo cual los hace
interesantes ya que estan acomodados de tal forma que uno se protege
con respecto a los demas. Tienen un orden multidireccional lo cual les
permite contener un numero elevado de unidades (V. fig. 53 y 54)

Fig. 563 Racimo de uvas verdes

Fig. 54 Racimo de uvas moradas
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5.3.2 Vainas: Se analizaron las vainas ya que estas funcionan como
una especie de envolturas que representan un gran embalaje para las
hortalizas que se encuentran dentro de ellas. Cuentan con habitaculos
individuales al interior de la unidad, esta caracteristica les permite
tener una proteccién extra e individual sin dejar de constituir una unica
estructura. (V. fig. 55y 56)

Fig. 55 Frijol

5.3.3 Nidos de Aves: Se analizaron los nidos ya que son una estructura
construida por un ave para mantener y proteger los huevos y polluelos.
Su funcidn principal es la de mantenerlos a salvo de los depredadores
y conservar el calor.

La construccion del nido no es un trabajo aprendido, sino
instintivo. Todas las aves saben el tipo de nido que deben construir, el
lugar en que deben colocarlo y la mejor época del afio para realizar este
trabajo, casi todos los nidos tienen forma de copa o fuente, pero varian
mucho de tamafio. Como materiales de construccion se utilizan ramas,
hierbas, hojas, algas y otras fibras vegetales. Se emplean diversas
sustancias pegajosas para cementar los materiales, como barro, telas
de arana y la propia saliva de los pajaros, como en el caso de los
vencejos. La mezcla de saliva y barro mantiene unidos los materiales
de construccion del nido y ademas sujetan éste al soporte elegido.
La golondrina oriental construye el nido unicamente de saliva. Algunas
aves tejen los materiales para mantenerlos unidos. El nido se puede
revestir interiormente con plumas, hojas, musgo, barro o pequefas
piedras o astillas de madera. (V. fig. 57, 58, 59 y 60)
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Fig. 57 Nido en forma de bolsa

Fig. 58 Nido de tejedor republicano El tejedor depende del instinto y sus habilidades
para hacer su nido de hierba entretejida. El tunel de entrada impide a las serpientes
alcanzar la camara superior. Este disefio es caracteristico de la especie.

Fig. 59 Nido de zorzal comun
Esta ave, una de las constructoras de nidos en copa, utiliza el lodo como parte integral
de la estructura del nido. Una de las caracteristicas del nido del zorzal comun es que
el lodo, ademas de un componente importante, forma parte del revestimiento interior
del nido.
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Fig. 60 Nido de tejedor urbano
Cientos de nidos de esta ave pueden transformar un arbol en una comunidad. La
hembra de esta especie, muy sociable, pone sus huevos sélo tras aprobar la forma
exterior acampanada construida por su pareja. Ella reviste el interior mientras el macho
construye el siguiente nido.

5.3.4 Hojas: Una hoja se define como un 6rgano laminar verde, que
nace de la cubierta externa del tallo y las ramas de los vegetales. Esta
morfologia natural ha sido tomada en cuenta en el presente trabajo
ya que en la naturaleza existen diferentes modos de acomodo o
disposicion en que se les pude encontrar a lo largo de un eje (tallo).

La forma y la estructura de la hoja estan adaptadas a las
condiciones en que vive la planta. Las hojas tipicas de regiones
templadas, sometidas a una humedad moderada, son muy distintas
de las propias de regiones tropicales, humedas o frias, y secas. Casi
todas las hojas tienen un limbo plano orientado de forma que capte
la mayor cantidad posible de luz solar; en cambio, las coniferas,
adaptadas a regiones frias y ventosas, tienen hojas aciculares que
presentan una superficie minima al desecamiento, al agua y al viento.
Las hojas tienen uno o dos nervios embebidos en el centro y una capa
de fuerte tejido de sostén justo por debajo de la capa externa, gruesa
y muy cutinizada. En plantas propias de regiones aridas, como el aloe,
las hojas suelen ser mucho mas esponjosas y retienen gran cantidad
de agua. Las hojas de muchas plantas de las selvas tropicales estan
adaptadas para destilar por el apice el exceso de humedad. (V. fig.
61) —

Fig. 61 hojas empalmadas



5.3.5 Panal de Abejas: Un panal se define como un conjunto de
celdillas prismaticas hexagonales de cera, que las abejas forman
dentro de la colmena para depositar la miel. En su forma hay pequefios
cilindros hexagonales que permiten evitar el desperdicio de espacio
dentro del panal gracias a sus angulos de 120° es una forma que
permite construir una estructura resistente, asi como un crecimiento
continuo en cualquier direccion.

La forma hexagonal ademas constituye en si misma un
modulo que al repetirse en cualquier direccidén constituye estructuras
resistentes y complementarias, esta caracteristica le permite a la
estructura adaptarse y por lo tanto ser inserida dentro de otra forma
geomeétrica. (V. fig. 62,63 y 64)

Fig. 64 Estructura Hexagonal
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5.4 Descripcion del concepto elegido

Acontinuacion se presenta una matriz que permitio evaluar cada

uno de los organismos naturales estudiados en cuanto al cumplimiento
de los requerimientos de disefio identificados.
Como se puede observar se consideré que la morfologia mas adecuada
para este proyecto por su utilidad y prestaciones es la que constituye
el panal de abejas es decir el hexagono, dado que cumple con
requerimientos de disefio fundamentales para el envase y embalaje
como lo son, (Vanden 2000 y Dondis 1992):

Permitir acomodo compacto
Estructura resistente

Division entre cada elemento

Agrupa elementos

Unifica elementos

Economia de espacio

Equilibrio de los elementos

Simetria en los elementos
Regularidad (orden) de los elementos
Simplicidad en los elementos

Unidad de cada elemento
Coherencia de elementos(uniforme)
Secuencialidad (orden légico de elementos)
Continuidad en los elementos

Mientras que el resto de organismos han cumplido con algunos
unicamente o inclusive han carecido de estos elementos.



Conceptos

Criterios de
Diseio
Permitir acomo-

do compacto

Estructura resis-
tente

Division entre
cada elemento

Agrupa elemen-
tos

Unifica elemen-
tos

Economia de
espacio

Equilibrio de los
elementos

Simetria en los
elementos

Regularidad (or-
den) de los ele-
mentos

Simplicidad en
los elementos

Unidad de cada
elemento

Coherencia de
elementos (uni-
forme)

Secuencialidad
(orden légico de
elementos)

Continuidad en
los elementos

No cumple (0)
Incierto (1)
Si cumple(2)
Suma

Racimos

2(0)=0
4(1)=4
8(2)16

Vainas

0(0)=0
1(1)=1
13(3)=26

No cumple 0
Incierto1
Si cumple 2

2(0)=0
6(1)=6

6(2)=1

2

0(0)=0
4(1)=4
10(2)=20
24
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CONCLUSION

En este capitulo se utiliza la bidnica para el disefio del elemento
mas importante del sistema integral el envase y embalaje.
Consideramos que la bidnica es una herramienta creativa y util para
disefar; ya que en la naturaleza existe una fuente inagotable de
soluciones a problemas estructurales, funcionales y constructivos
entre muchos otros, debido a que sus formas son el resultado de un
largo proceso evolutivo y de adaptacion que nos permiten estudiarlas y
aplicarlas al disefio de cualquier objeto.

En este capitulo se realizé un estudio detallado de algunos
organismos naturales como son: racimos, vainas, nidos de aves,
hojas y el panal de abejas, siendo este ultimo el concepto elegido
para el disefo del envase y embalaje, ya que esta morfologia cumple
con la mayoria de los requerimientos de disefio para responder a las
necesidades mecanicas, fisicas y quimicas especificas de la pitaya.

En el siguiente capitulo se lleva a cabo el desarrollo de este
concepto.



CAPITULO 6
DESARROLLO DEL ELEMENTO

6.1 Elaboracion de Alternativas

Para iniciar el desarrollo del elemento principal del sistema,
es decir el envase y embalaje de la pitaya, se realiz6 el disefio de una
serie de alternativas mediante el desarrollo de modelos estructurales
para ver cual era la disposicion mas adecuada para embalar la pitaya.
(V. fig. 65, 66, 67, 68, 69y 70)

Asi se hicieron pruebas con la finalidad de ver que disposicion
permitia ocupar menor espacio, daba mayor resistencia al sistema y
permitia contener el nUmero necesario de pitayas. (24 pitayas cada
charola)

La condicionante que ha conducido a la generacion de
un numero limitado de propuestas ha sido que el acomodo de las
uniones hexagonales debia ser dentro de un embalaje rectangular de
dimensiones especificas (51X34X28) que estan dentro del rango de
las normas ISO. (ver Capitulo 2)

Fig. 65 Prueba 1
Prueba 1: En este acomodo existe un desperdicio de espacio, por
otro lado los espacios que quedan dentro de las uniones no permiten
estabilidad (transporte).

Fig. 66 Prueba 2
Prueba 2: A pesar de ser un buen acomodo en cuanto a ahorro de
espacio, esta disposicion no permite su colocacién dentro de
un embalaje rectangular.
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Fig. 67 Prueba 3
Prueba 3: Los hexagonos estan desplazados, en esta opcion no
existe desperdicio de espacio considerando que se debera embalar
en una caja de forma rectangular. Esta disposicion o acomodo se ha
concebido directamente en base a la disposicion observada en las
celdas de un panal.

Fig. 68 Prueba 4

Prueba 4: Este acomodo presenta un angulo de rotacion de 90° del
hexagono a diferencia de la prueba 1, sin embargo sigue existiendo
desperdicio de espacio, y una limitante importante es que debido
a los espacios vacios que quedan dentro de las uniones, no existe
estabilidad (transporte).



Fig. 69 Prueba 5
Prueba 5: A pesar de que es una disposicién satisfactoria en cuanto
al aprovechamiento de espacio y estabilidad, no se ha
considerado como adecuada para el proyecto debido a que
no permite su adaptacion a un embalaje rectangular.

Fig. 70 Prueba 6
Prueba 6: En esta disposicion los hexagonos estan desplazados,
pero con un angulo de 90° a diferencia de la prueba 3 sin embargo
existe desperdicio de espacio.
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6.2 Ponderacion y seleccion de alternativas

A continuacién se presentan una serie de matrices de evaluacion que
en base a la serie de requerimientos de disefio identificados evalldan las
alternativas permitiendo de este modo identificar aquella que cumple
en mayor medida con los requerimientos identificados en relacién a las
necesidades de almacenaje, transporte y exhibiciéon y venta.



6.2.1 Ponderacién y seleccion de alternativas (Envase)

Después de haber evaluado estas alternativas; conforme a los
requerimientos para al disefio del envase, se llego a la conclusion de
que la opcién mas adecuada es la 3, ya que cumplié con la mayoria
de los requerimientos de disefio, cabe mencionar que esta alternativa
responde al estudio morfolégico que se llevé a cabo en el capitulo
anterior acerca de los panales de abeja.

‘ 62 puntos %

82 puntos

77 puntos

88 puntos

103 puntos
61 puntos
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Conceptos

Criterios de
TRANSPORTE
del producto

El envase debe adap-
tarse al tipo de trans-
porte que se utiliza ac-
tualmente. (Camiones
de redilas 3.5 Ton.)

El envase debe pre-
sentar resistencia me-
canica suficiente para
proteger el contenido
durante el transporte,
apilado y resistencia
de columna o estiba.

El envase debe prote-
ger al producto de los
factores circunstancia-
les del recorrido geo-
grafico que realizara la
carga (1/2 hora de ca-
mino sin asfaltar).

El envase debe resistir
los cambios de clima
(fluctuaciones de 15° a
34°C y lluvias ocasiona-
les moderadas) a lo lar-
go de todo el recorrido.

El envase debe cumplir
con las necesidades y
modo de trabajar del
personal que va a al-
macenar el producto
embalado.  (personal
principalmente de gé-
nero masculino 30-45
anos).
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El envase debe pre-
sentar un Disefio Er-
gondmico en relacion
a las necesidades del
transporte: incrementar
la productividad, facili-
tar la accién de trabajo,
efectuar la accién con
mayor rapidez, efectuar
la accion con mayor
seguridad, suprimir los
riesgos de accidentes,
reducir el esfuerzo fisi-
co, evitar el cansancio
innecesario, abatir el
desperdicio de energia,
de material, de tiempo
y de esfuerzo y evitar
la desaprobacion y el
rechazo de los produc-
tos.

La resistencia meca-
nica del envase no
debe verse afectada (o
muy poco) por el agua,
cuando se mojen.

El envase debe estabi-
lizar y asegurar que el
producto no se mueva
en su interior a lo largo
de su manipulacion.

Las unidades empaca-
das no deben cambiar
de posicion, unas con
respecto a otras, ni con
respecto a las paredes
del envase, evitando la
lesién por vibracion.
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El envase debe permitir
un enfriamiento rapido
del contenido y/o ofrece
un determinado grado
de aislamiento térmi-
co. Asi como también
debe reducir la accion
de temperaturas y hu-
medad.

Aunque el envase este
completamente lleno
(no en exceso) no se
debe encontrar el pro-
ducto  excesivamente
apretado, evitando con
esto aumentar las le-
siones por compresion
e impacto.

El envase debe otorgar
proteccion al personal
que lo transporta.

El envase debe permitir
la ventilacién en su in-
terior.

El envase debe facilitar
y agilizar su carga, des-
carga, transportacion,
almacenamiento en el
medio de transporte y
estibamiento en el me-
dio de transporte.

No cum |7 (0)

Incierto (1
§| cumple(2)
uma
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Conceptos

Criterios de
ALMACENAJE
del producto

El envase debe res-
ponder a la serie de
factores relacionados
con el lugar en donde
se efectua el almace-
naje inicial: (Centro de
Acopio en el lugar de
cosecha San Juan Jo-
luxtla Oax.)

El envase debe res-
ponder a la serie de
factores relacionados
con el lugar en donde
se efectia el almace-
naje  Secundario:(La
Central de Abastos en
la Ciudad de México.)

El envase debe cumplir
con las necesidades y
modo de trabajar del
personal que va a al-
macenar el producto
embalado. (personal
principalmente de gé-
nero masculino 30-45
anos).

Elenvase debe presen-
tar la resistencia me-
canica suficiente para
proteger el contenido
durante el almacenaje,
apilado y resistencia
de columna o estiba
durante el almacenaje.

Prueba 1

HEE

Prueba 2

Prueba 4

Prueba 5

Prueba 6
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La resistencia meca-
nica del envase no
debe verse afectada (o
muy poco) por el agua,
cuando se mojen.

El envase debe carecer
de productos quimicos
que puedan transferir-
se al producto y sean
téxicos para él o para
los consumidores.

El envase debe permi-
tir un enfriamiento ra-
pido del contenido y/o
ofrecer un determina-
do grado de aislamien-
to térmico, asi como
también debe permitir
la ventilacion en su in-
terior.

Aunque el envase este
completamente lleno
(no en exceso) el pro-
ducto no se debe en-
contrar excesivamente
apretado, evitando con
esto aumentar las le-
siones por compresion
e impacto.

El envase debe otorgar
proteccion al personal
que lo almacena.

El envase debe permi-
tir reducir la accién de
temperaturas y hume-
dad, ya que debe con-
tar con propiedades
en relacion a su propia
composicion de gas y
el nivel de humedad
adecuado que maximi-
za su vida en el alma-
cenamiento.
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El envase debe prote-

ger el contenido aun si

se trata de una selec- 2 2 2 2 2 2
cion no adecuada de

una bodega.

El envase debe pre-
sentar un Disefio Er-
gondémico en relacion a
las necesidades del al-
macenaje: incrementar
la productividad, facili-
tar la accion de trabajo,
efectuar la accion con
mayor rapidez, efec-
tuar la accion con ma- 2 0 2 2 0 2
yor seguridad, suprimir
los riesgos de acciden-
tes, reducir el esfuerzo
fisico, evitar el cansan-
cio innecesario, abatir
el desperdicio de ener-
gia, de material, de
tiempo y de esfuerzo y
evitar la desaprobacion
y el rechazo de los pro-

ductos.
Negumots © U= = L= = T =
§' cump e’(2) 9( }1=18 4 % =8 9( ;1=18 4 % =8 9( §1=18
No cumple 0
Incierto 1
Si cumple 2
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Conceptos

Criterios de
EXHIBICION Y VENTA
del producto

El envase debe cumplir
con las exigencias del
mercado nacional en
términos de peso, ta-
mano y forma. (Para el
mercado interno el em-
balaje debe ser de 40
cm x 50 cm 6 40 cm x
60 cm en la base y con
una altura de 30cm x 35
cm. La capacidad debe
ser de 18 Kg).

El envase cumple con
las exigencias del mer-
cado internacional en
términos de peso, ta-
mafo y forma. (Para
exportacién, los emba-
lajes deben ser rigidos,
de 30 cm x 20 cm 6 40
cm x 50 cm 6 40 cm X
60 cm.)

El envase debe asegu-
rar el contenido, per-
mitir su facil apertura y
cierre en determinados
momentos del proceso
de comercializacion.
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El envase debe facilitar
el ser tomado, usado,
portado y desechado.

El envase debe permitir
identificar el contenido,
ofrecer las instruccio-
nes de consumo ade-
cuadas y facilitar la pre-
sentacion del envase en
la venta al por menor,
mediante un etiquetado
con informacion sufi-
ciente.

El envase debe presen-
taruna atractiva presen-
tacion grafico-visual.

El envase debe presen-
tar Informacién grafica
del Codigo de Barras.

El envase debe comu-
nicar las bondades nu-
tritivas del alimento.

El envase debe Infor-
mar graficamente de
manera clara y com-
pleta acerca de la iden-
tidad del fabricante y
ciertas caracteristicas
del envase tales como
nombre y cantidad del
producto, del lugar de
origen y destino, el ta-
mano, tipo, grado de
maduracion, color, etc.

El envase debe tener
un precio que guarda
relacion con el valor de
los productos y el grado
de proteccion que les
presta.
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El envase debe cumplir
con las exigencias de
normas y reglamenta-
ciones nacionales. (Ver
pag. 47,48,49,50,51,52
53,54,55,56 y 57; capi-
tulo 2).

El envase debe cum-
plir con las exigencias
de normas vy regla-
mentaciones  interna-
cionales. (Ver pag.
47,48,49,50,51,52,58

59,60 y 61; Capitulo 2).

El envase debe cumplir
los lineamientos y politi-
cas ecoldgicas del pais
receptor, no contaminar
(el medio ambiente).
(Ver pag. 47; Capitulo
2).

El envase debe adap-
tarse al punto de venta
nacional: (mercado lo-
cal, central de abastos
y super

mercados).

El envase debe adap-
tarse al punto de venta
internacional: (super
mercados).

El envase debe ser
practico, manejable,
limpio, controlar la posi-
cion y colocacion orde-
nada de su contenido.

El envase debe permitir
ver y tomar el producto
con facilidad.

El envase debe permitir
ser al mismo tiempo un
envase exhibidor.
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El envase debe ser re-
sistente, adecuado vy
reciclable.

El envase debe pre-
sentar un Disefio Er-
gondémico en relaciéon
a las necesidades de
exhibicién y venta: in-
crementar la producti-
vidad, facilitar la accién
de trabajo, efectuar la
accién con mayor rapi-
dez, efectuar la accion
con mayor seguridad,
suprimir los riesgos de
accidentes, reducir el
esfuerzo fisico, evitar el
cansancio innecesario,
abatir el desperdicio de
energia, de material, de
tiempo y de esfuerzo y
evitar la desaprobacién
y el rechazo de los pro-
ductos.

El envase debe respon-
der a la serie de facto-
res circunstanciales re-
lacionados con el lugar
en donde se efectua la
accion operativa com-
pra-venta. (Central de
Abastos y Mercado Am-
bulante).

El envase debe facilitar
y agilizar su exhibicién
y venta.

El envase debe ser
practico y seguro para
su exhibicion y venta.
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El envase debe prote-
ger al producto de los
riesgos y debilidades
del mismo: magulladu-
ras, golpes.

El envase debe cumplir
con las necesidades y
modo de trabajar del
distribuidor que va a ex-
hibir, promovery vender
el producto embalado.

El envase no se debe
limitar tan sélo a prote-
ger durante la distribu-
cion sino puede abarcar
otras funciones, facilitar
al distribuidor sus ope-
raciones y promocio-
nes.

No cum I% (0)

Incierto (1
gi cumple’(2)
uma
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Diseflo de un sistema integral para
almacenar, transportar y exhibir la pitaya

6.2.2 Ponderacion y seleccion de alternativas (Embalaje)

Después de haber evaluado estas alternativas conforme a los
requerimientos para el disefio del embalaje, se llego a la conclusion de
que la opcion mas adecuada es la 3, ya que cumplié con la mayoria de
los requerimientos de diseno.

Prueba 2
87 puntos

Prueba 1
89 puntos
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Conceptos

Criterios de
TRANSPORTE
del producto

El embalaje debe adap-
tarse al tipo de transporte
que se utiliza actualmen-
te. (Camiones de redilas
3.5 Ton.)

El embalaje debe pre-
sentar resistencia meca-
nica suficiente para pro-
teger el contenido duran-
te el transporte, apilado y
resistencia de columna o
estiba.

El embalaje debe pro-
teger al producto de los
factores circunstanciales
del recorrido geografico
que realizara la carga
(1/2 hora de camino sin
asfaltar).

El embalaje debe resis-
tir los cambios de clima
(fluctuaciones de 15° a
34°C vy lluvias ocasiona-
les moderadas) a lo largo
de todo el recorrido.

El embalaje debe cum-
plir con las necesidades
y modo de trabajar del
personal que va a alma-
cenar el producto emba-
lado. (personal principal-
mente de género mascu-
lino 30-45 afios).
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El embalaje debe pre-
sentar un Disefio Ergo-
némico en relacion a las
necesidades del trans-
porte: incrementar la
productividad, facilitar la
accion de trabajo, efec-
tuar la accion con mayor
rapidez, efectuar la ac-
cibn con mayor seguri-
dad, suprimir los riesgos
de accidentes, reducir el
esfuerzo fisico, evitar el
cansancio innecesario,
abatir el desperdicio de
energia, de material, de
tiempo y de esfuerzo y
evitar la desaprobacion
y el rechazo de los pro-
ductos.

La resistencia mecanica
del embalaje no debe
verse afectada (o muy
poco) por el agua, cuan-
do se mojen.

El embalaje debe esta-
bilizar y asegurar que el
producto no se mueva
en su interior a lo largo
de su manipulacion.

Las unidades empaca-
das no deben cambiar
de posicién, unas con
respecto a otras, ni con
respecto a las paredes
del embalaje, evitando la
lesién por vibracion.
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El embalaje debe permi-
tir un enfriamiento rapido
del contenido y/o ofrece
un determinado grado
de aislamiento térmico.
Asi como también debe
reducir la accion de tem-
peraturas y humedad.

Aunque el embalaje este
completamente lleno (no
en exceso) no se debe
encontrar el producto ex-
cesivamente apretado,
evitando con esto au-
mentar las lesiones por
compresion e impacto.

El embalaje debe otorgar
proteccion al personal
que lo transporta.

El embalaje debe per-
mitir la ventilacion en su
interior.

El embalaje debe facilitar
y agilizar su carga, des-
carga, transportacion,
almacenamiento en el
medio de transporte y
estibamiento en el medio
de transporte.

No cum I? (0)

Incierto (1
éll cumple(2)
uma
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Conceptos

Criterios de
ALMACENAJE
del producto

El embalaje debe res-
ponder a la serie de fac-
tores relacionados con el
lugar en donde se efec-
tua el almacenaje inicial:
(Centro de Acopio en el
lugar de cosecha San
Juan Joluxtla Oax.)

El embalaje debe res-
ponder a la serie de fac-
tores relacionados con
el lugar en donde se
efectia el almacenaje
Secundario:(La Central
de Abastos en la Ciudad
de México.)

El embalaje debe cum-
plir con las necesidades
y modo de trabajar del
personal que va a alma-
cenar el producto emba-
lado. (personal principal-
mente de género mascu-
lino 30-45 anos).

El embalaje debe pre-
sentar la resistencia me-
canica suficiente para
proteger el contenido
durante el almacenaje,
apilado y resistencia de
columna o estiba duran-
te el almacenaje.

Prueba 1

Prueba 2

N
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La resistencia mecanica
del embalaje no debe
verse afectada (0 muy
poco) por el agua, cuan-
do se mojen.

El embalaje debe care-
cer de productos quimi-
cos que puedan transfe-
rirse al producto y sean
téxicos para él o para los
consumidores.

El embalaje debe permi-
tir un enfriamiento rapido
del contenido y/o ofrecer
un determinado grado
de aislamiento térmico,
asi como también debe
permitir la ventilacion en
su interior.

Aunque el embalaje este
completamente lleno (no
en exceso) el producto
no se debe encontrar ex-
cesivamente apretado,
evitando con esto au-
mentar las lesiones por
compresion e impacto.

El embalaje debe otorgar
proteccion al personal
que lo almacena.

El embalaje debe per-
mitir reducir la accion de
temperaturas 'y hume-
dad, ya que debe contar
con propiedades en rela-
cién a su propia compo-
sicion de gas y el nivel
de humedad adecuado
que maximiza su vida en
el almacenamiento.
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El embalaje debe prote-

ger el contenido aun si

se trata de una seleccion 2 2 2
no adecuada de una bo-

dega.

El embalaje debe pre-
sentar un Disefio Ergo-
ndémico en relacion a las
necesidades del alma-
cenaje: incrementar la
productividad, facilitar la
accion de trabajo, efec-
tuar la acciéon con mayor
rapidez, efectuar la ac- 2 0 2
cién con mayor seguri-
dad, suprimir los riesgos
de accidentes, reducir el
esfuerzo fisico, evitar el
cansancio innecesario,
abatir el desperdicio de
energia, de material, de
tiempo y de esfuerzo y
evitar la desaprobacion
y el rechazo de los pro-

ductos.
e %‘:t“s‘fﬁ () 3= 3 0=0
I = -
| cump 10 % =20 10 % =20
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Conceptos

Criterios de
EXHIBICION Y VENTA
del producto

El embalaje debe cum-
plir con las exigencias
del mercado nacional en
términos de peso, tama-
Ao y forma. (Para el mer-
cado interno el embalaje
debe ser de 40 cm x 50
cm 6 40 cm x 60 cm en
la base y con una altu-
ra de 30cm x 35 cm. La
capacidad debe ser de
18 Kg)

El embalaje cumple con
las exigencias del mer-
cado internacional en
términos de peso, tama-
Aoy forma. (Para expor-
tacion, los embalajes de-
ben ser rigidos, de 30 cm
x20cm 640 cm x50 cm
640 cm x 60 cm.)

El embalaje debe asegu-
rar el contenido, permitir
su facil apertura y cierre
en determinados mo-
mentos del proceso de
comercializacion.

El embalaje debe facili-
tar el ser tomado, usado,
portado y desechado.
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El embalaje debe permi-
tiridentificar el contenido,
ofrecer las instrucciones
de consumo adecuadas
y facilitar la presentacion
del embalaje en la venta
al por menor, mediante
un etiquetado con infor-
macion suficiente.

El embalaje debe pre-
sentar una atractiva pre-
sentacion grafico-visual.

El embalaje debe pre-
sentar Informacion grafi-
ca del Cédigo de Barras.

El embalaje debe comu-
nicar las bondades nutri-
tivas del alimento.

El embalaje debe In-
formar graficamente de
manera clara y completa
acerca de la identidad
del fabricante y ciertas
caracteristicas del emba-
laje tales como nombre
y cantidad del produc-
to, del lugar de origen y
destino, el tamafio, tipo,
grado de maduracion,
color, etc.

El embalaje debe tener
un precio que guarda re-
lacion con el valor de los
productos y el grado de
proteccion que les pres-
ta.
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El envase debe cumplir
con las exigencias de
normas y reglamenta-
ciones nacionales. (Ver
pag. 47,48,49,50,51,52
53,54,55,56 y 57; capitu-
lo 2).

El envase debe cumplir
conlasexigenciasdenor-
mas y reglamentaciones
internacionales. (Verpag.
47,48,49,50,51,52,58
59,60 y 61; Capitulo 2).

El envase debe cumplir
los lineamientos y politi-
cas ecolégicas del pais
receptor, no contaminar
(el medio ambiente). (Ver
pag. 47; Capitulo 2).

El embalaje debe adap-
tarse al punto de venta
nacional: (mercado lo-
cal, central de abastos y
super

mercados).

El embalaje debe adap-
tarse al punto de ven-
ta internacional: (super
mercados).

El embalaje debe ser
practico, manejable, lim-
pio, controlar la posicion
y colocacién ordenada
de su contenido.

El embalaje debe permi-
tir ver y tomar el produc-
to con facilidad.

El embalaje debe permi-
tir ser al mismo tiempo
un embalaje exhibidor.
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El embalaje debe ser re-
sistente, adecuado y re-
ciclable.

Elembalaje debe presen-
tar un Disefio Ergonoémi-
co en relaciéon a las ne-
cesidades de exhibicidn
y venta: incrementar la
productividad, facilitar la
accion de trabajo, efec-
tuar la accién con mayor
rapidez, efectuar la ac-
cién con mayor seguri-
dad, suprimir los riesgos
de accidentes, reducir el
esfuerzo fisico, evitar el
cansancio innecesario,
abatir el desperdicio de
energia, de material, de
tiempo y de esfuerzo y
evitar la desaprobacion
y el rechazo de los pro-
ductos.

El embalaje debe res-
ponder a la serie de fac-
tores circunstanciales re-
lacionados con el lugar
en donde se efectua la
accion operativa com-
pra-venta. (Central de
Abastos y Mercado Am-
bulante).

El embalaje debe facilitar
y agilizar su exhibicion y
venta.

El embalaje debe ser
practico y seguro para su
exhibicion y venta.

El embalaje debe pro-
teger al producto de los
riesgos y debilidades del
mismo:  magulladuras,
golpes.
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El embalaje debe cum-
plir con las necesidades
y modo de trabajar del
distribuidor que va a ex-
hibir, promover y vender
el producto embalado.

El embalaje no se debe
limitar tan soélo a prote-
ger durante la distribu-
cion sino puede abarcar
otras funciones, facilitar
al distribuidor sus opera-
ciones y promociones.

No cumple (0)
§' céﬁr%ﬁﬁ(z)
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6.3.3 Ponderacion de alternativas de diseiio referentes al

material

Después de haber realizado un estudio de ambito real con respecto a
los materiales existentes en el mercado para embalar frutas, se pudo
observar que estos son los materiales mas utilizados en el mercado
nacional e internacional. Se evaluaron estas alternativas conforme a
los requerimientos para el disefio del envase y embalaje y se llegd
a la conclusién de que la opcion mas adecuada son los tableros

de fibra corrugados (cartén), ya que cumplié con la mayoria de los
requerimientos de diseno.

sowund 12
(seinoned) OAd

PVC
(cajas)

Madera 81 puntos

(guacales)
46 puntos

PETE
Tableros de Fibra (clamshell)
Corrugados 83 puntos
(cajas)
98 puntos

Pulpa de Papel
(cajas)
97 puntos

Disefio de un sistema integral para
almacenar, transportar y exhibir la pitaya
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Conceptos MADERA PULPA DE PLASTICO PELICULAS DE PVC PELICULAS BOLSAS
PAPEL  PETE (Cloruro de polivinilo) DEPE  DE MALLA

(Polietilén (polietileno)

tereftalato)
Criterios de Bolsas o
TRANSPORTE Guacales Cajas  Clamshell  Cajas Peliculas  Bolsas redes

del producto

El embalaje debe adap-

tarse al tipo de trans-

porte que se utiliza ac- 2 2 2 1 2 0 0 0
tualmente. (Camiones

de redilas 3.5 Ton.)

El embalaje debe pre-

sentar la resistencia

mecanica suficiente

para proteger el conte-

nido durante el trans- 2 2 2 2 2 1 0 0
porte, apilado y resis-

tencia de columna o

estiba.

El embalaje debe pro-

teger al producto de los

factores circunstancia-

les del recorrido geo- 1 2 2 2 2 0 0 0
grafico que realizara la

carga (1/2 hora de ca-

mino sin asfaltar).

El embalaje debe resis-
tir los cambios de clima
(fluctuaciones de 15° a
34°C y lluvias ocasiona- 0 1 1 1 1 1 0 0
les moderadas) a lo lar-
go de todo el recorrido.

El embalaje debe cum-

plir con las necesida-

des y modo de trabajar

del personal que va a

almacenar el producto 0 2 2 2 2 0 0 0
embalado.  (personal

principalmente de gé-

nero masculino 30-45

anos).
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El embalaje debe pre-
sentar un Disefio Er-
gondémico en relacion
a las necesidades del
transporte: incrementar
la productividad, facili-
tar la accioén de trabajo,
efectuar la accién con
mayor rapidez, efectuar
la accion con mayor
seguridad, suprimir los
riesgos de accidentes,
reducir el esfuerzo fisi-
co, evitar el cansancio
innecesario, abatir el
desperdicio de energia,
de material, de tiempo
y de esfuerzo y evitar
la desaprobacion y el
rechazo de los produc-
tos.

La resistencia meca-
nica del embalaje no
debe verse afectada (o
muy poco) por el agua,
cuando se mojen.

El embalaje debe esta-
bilizar y asegurar que el
producto no se mueva
en su interior a lo largo
de su manipulacion.

Las unidades empaca-
das no deben cambiar
de posicion, unas con
respecto a otras, ni con
respecto a las paredes
del embalaje, evitando
la lesion por vibracion.

El embalaje debe per-
mitir un enfriamiento ra-
pido del contenido y/o
ofrece un determinado
grado de aislamiento
térmico. Asi como tam-
bién debe reducir la ac-
cion de temperaturas y
humedad.
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Aunque el embalaje
este completamente
lleno (no en exceso) no
se debe encontrar el
producto excesivamen-
te apretado, evitando
con esto aumentar las
lesiones por compre-
sién e impacto.

El embalaje debe otor-
gar proteccion al perso-
nal que lo transporta.

El embalaje debe per-
mitir la ventilacion en
su interior.

El embalaje debe faci-
litar y agilizar su carga,
descarga, transporta-
cion, almacenamiento
en el medio de trans-
porte y estibamiento en
el medio de transporte.

cierto

No cumple (0)
|cumth1§(2)
uma
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Conceptos

Criterios de
ALMACENAJE
del producto

El embalaje debe res-
ponder a la serie de
factores relacionados
con el lugar en donde
se efectia el almace-
naje inicial: (Centro de
Acopio en el lugar de
cosecha San Juan Jo-
luxtla Oax.)

El embalaje debe res-
ponder a la serie de
factores relacionados
con el lugar en donde
se efectia el almace-
naje  Secundario:(La
Central de Abastos en
la Ciudad de México.)

El embalaje debe cum-
plir con las necesida-
des y modo de trabajar
del personal que va a
almacenar el producto
embalado. (personal
principalmente de gé-
nero masculino 30-45
anos).

El embalaje debe pre-
sentar la resistencia
mecanica suficiente
para proteger el con-
tenido durante el al-
macenaje, apilado y
resistencia de columna
o estiba durante el al-
macenaje.

MADERA

Guacales

PULPADE PLASTICO PELICULAS DE PVC PELICULAS BOLSAS DE

PAPEL PETE (Cloruro de polivinilo) DE PE MALLA
(Polietilén (polietileno)
tereftalato)
Bolsas o
Cajas Clamshell Cajas Peliculas Bolsas redes
2 1 1 0 0 0
2 1 1 0 0 0
2 2 2 0 0 0
2 2 2 1 0 0
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La resistencia meca-
nica del embalaje no
debe verse afectada (o
muy poco) por el agua,
cuando se mojen.

El embalaje debe ca-
recer de productos
quimicos que puedan
transferirse al producto
y sean toéxicos para él
0 para los consumido-
res.

El embalaje debe per-
mitir un enfriamiento
rapido del contenido y/
o ofrecer un determina-
do grado de aislamien-
to térmico, asi como
también debe permitir
la ventilacion en su in-
terior.

Aunque el embalaje
este completamen-
te lleno (no en exce-
so) el producto no se
debe encontrar exce-
sivamente  apretado,
evitando con esto au-
mentar las lesiones por
compresion e impacto.

El embalaje debe otor-
gar proteccion al perso-
nal que lo almacena.

El embalaje debe per-
mitir reducir la accion
de temperaturas y hu-
medad, ya que debe
contar con propieda-
des en relacién a su
propia composicion de
gas y el nivel de hu-
medad adecuado que
maximiza su vida en el
almacenamiento.

El embalaje debe pro-
teger el contenido aun
si se trata de una se-
leccion no adecuada
de una bodega.
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El embalaje debe pre-
sentar un Disefio Er-
gondmico en relacion
a las necesidades del
almacenaje: incremen-
tar la productividad,
facilitar la accion de
trabajo, efectuar la ac-
cion con mayor rapi-
dez, efectuar la accion
con mayor seguridad,
suprimir los riesgos de
accidentes, reducir el
esfuerzo fisico, evitarel
cansancio innecesario,
abatir el desperdicio de
energia, de material,
de tiempo y de esfuer-
zo y evitar la desapro-
bacién y el rechazo de
los productos.
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Conceptos

Criterios de EXHIBI-
CION Y VENTA del
producto

El embalaje debe cum-
plir con las exigencias
del mercado nacional
en términos de peso,
tamaro y forma. (Para
el mercado interno el
embalaje debe ser de
40 cm x 50 cm 6 40 cm
x 60 cm en la base y
con una altura de 30cm
x 35 cm. La capacidad
debe ser de 18 Kg).

El embalaje cumple con
las exigencias del mer-
cado internacional en
términos de peso, ta-
mafio y forma. (Parala
exportacion, los emba-
lajes deben ser rigidos,
de 30 cm x 20 cm 6 40
cm x 50 cm 6 40 cm x
60 cm).

El embalaje debe ase-
gurar el contenido, per-
mitir su facil apertura y
cierre en determinados
momentos del proceso
de comercializacion.

El embalaje debe facili-
tar el ser tomado, usa-
do, portado y desecha-
do.
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MADERA

Guacales

PULPADE PLASTICO PELICULAS DE PVC PELICULAS BOLSAS
PAPEL PETE (Cloruro de polivinilo) DEPE  DE MALLA
(Polietilén (polietileno)
tereftalato)

Bolsas o
Cajas Clamshell Cajas Peliculas Bolsas redes
2 1 1 0 0 0
2 1 1 0 0 0
2 2 2 0 0 0
0 0 0 0 0 0



El embalaje debe per-
mitir identificar el con-
tenido, ofrecer las ins-
trucciones de consumo
adecuadas vy facilitar la
presentacion del emba-
laje en la venta al por
menor, mediante un
etiquetado con informa-
cion suficiente.

El embalaje debe pre-
sentar una atractiva
presentacion grafico-vi-
sual.

El embalaje debe pre-
sentar Informacion
grafica del Codigo de
Barras.

El embalaje debe co-
municar las bondades
nutritivas del alimento.

El embalaje debe In-
formar graficamente de
manera clara y comple-
ta acerca de la iden-
tidad del fabricante y
ciertas caracteristicas
del embalaje tales como
nombre y cantidad del
producto, del lugar de
origen y destino, el ta-
mafo, tipo, grado de
maduracion, color, etc.

El embalaje debe tener
un precio que guarda
relaciéon con el valor de
los productos y el grado
de proteccion que les
presta.

El envase debe cumplir
con las exigencias de
normas y reglamenta-
ciones nacionales. (Ver
pag. 47,48,49,50,51,52
53,54,55,56 y 57; capi-
tulo 2).
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El envase debe cum-
plir con las exigencias
de normas y regla-
mentaciones interna-
cionales. (Ver pag.
47,48,49,50,51,52,58

59,60 y 61; Capitulo 2).

El envase debe cumplir
los lineamientos y politi-
cas ecoldgicas del pais
receptor, no contaminar
(el medio ambiente).
(Ver pag. 47; Capitulo
2).

El embalaje debe adap-
tarse al punto de venta
nacional: (mercado lo-
cal, central de bastos y
super mercados).

El embalaje debe adap-
tarse al punto de venta
internacional: (super
mercados).

El embalaje debe ser
practico, manejable,
limpio, controlar la posi-
cion y colocacion orde-
nada de su contenido.

El embalaje debe per-
mitir ver y tomar el pro-
ducto con facilidad.

El embalaje debe per-
mitir ser al mismo tiem-
po un embalaje exhibi-
dor.

El embalaje debe ser
resistente, adecuado y
reciclable.
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El embalaje debe pre-
sentar un Disefio Er-
gondémico en relaciéon
a las necesidades de
exhibiciéon y venta: in-
crementar la producti-
vidad, facilitar la accion
de trabajo, efectuar la
accion con mayor rapi-
dez, efectuar la accion
con mayor seguridad,
suprimir los riesgos de
accidentes, reducir el
esfuerzo fisico, evitar el
cansancio innecesario,
abatir el desperdicio de
energia, de material, de
tiempo y de esfuerzo y
evitar la desaprobacién
y el rechazo de los pro-
ductos.

El embalaje debe res-
ponder a la serie de
factores circunstancia-
les relacionados con el
lugar en donde se efec-
tua la accion operativa
compra-venta. (Central
de Abastos y Mercado
Ambulante)

El embalaje debe facili-
tar y agilizar su exhibi-
cion y venta.

El embalaje debe ser
practico y seguro para
su exhibicion y venta.

El embalaje debe pro-
teger al producto de los
riesgos y debilidades
del mismo: magulladu-
ras, golpes.

El embalaje debe cum-
plir con las necesidades
y modo de trabajar del
distribuidor que va a ex-
hibir, promovery vender
el producto embalado.
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El embalaje no se debe
limitar tan sélo a prote-
ger durante la distribu-
cion sino puede abarcar 1 2 2 2
otras funciones, facilitar
al distribuidor sus ope-
raciones y promocio-

nes.
Ineierionts ©) QP %ﬁ =) %ﬁ =
gii cumple(2) 8(& =16 23(2)=46 17(2)=34
uma 5} 4 4
No cumple 0
Incierto 1
Si cumple 2
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6.3 Desarrollo de modelos
ENVASE

En este apartado se dan a conocer los modelos que se llevaron
a cabo en base al concepto de charola elegido para llegar al disefio
final del envase. (V. fig. 71, 72, 73, 74 y 75)

Fig. 71 Modelo 1

Modelo 1:
Charola con hexagonos con tapa, se pensé que con tapa se podria proteger mejor el
fruto.

Fig. 72 Modelo 2

Modelo 2:
Charola con hexagonos sin tapa, se concibieron los hexagonos sin tapa porque se
consideraron adecuados para ventilar mejor el producto.

Disefio de un sistema integral para
almacenar, transportar y exhibir la pitaya
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Fig. 73 Modelo 3

Modelo 3:
Perimetros de la charola en forma hexagonal. Después de haber colocado los
hexagonos en conjunto se consideré en un momento dado que no era una opcién
adecuada de manera que se tomo solo el perimetro.

Fig. 74 Modelo 4

Modelo 4:

Charola para exhibir con asas, se considerd que seria buena opcion agregar a las
charolas asas para facilitar al usuario la forma de tomarlas. Sin embargo esta opcién
no resulto viable ya que las asas no resultaban adecuadas para el cierre hermético del
embalaje.



Fig. 75 Modelo 5

Modelo 5:
Charola para exhibir con espacio para colocar el precio. A esta charola se le agregé un
espacio para colocar el precio, este aparte de que da una funcién extra a la charola,
utilitariamente sirve para dar la inclinacién necesaria al momento de exhibirlo, y como
asa para agarrarlo.

EMBALAJE
A continuacién se dan a conocer los modelos que se llevaron

a cabo en base al concepto de embalaje para llegar al disefio final. (V.
fig. 76, 77 y 78)

Fig. 76 Modelo 1
Modelo 1:

Caja para embalar. Este embalaje cuenta con orificios para permitir la ventilacion del
fruto, con ranuras en las paredes laterales para sostener de ahi el embalaje, como una
primera opcion se pensoé en ponerle asas en la parte superior para sostenerla como
maleta, lo cual no resulté funcional debido al peso de la fruta.

Disefio de un sistema integral para

almacenar, transportar y exhibir la pitaya
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Fig. 77 Modelo 2

Modelo 2:
Este embalaje solo cuenta con ranuras en la parte superior para cargarlo, esto no fue
una solucion viable ya que la fruta necesita orificios para permitir su ventilacion.

Fig. 78 Modelo 3

Modelo 3:
Este embalaje cuenta con orificios para permitir la ventilacion del fruto y con ranuras

en las paredes laterales para cargar de ahi el embalaje.



Después de haber analizado todas estas propuestas, se Disefio de un sistema integral para
concluye que la mejor opcidn para el envase y embalaje es el modelo almacenar, transportar y exhibir la pitaya
5 de charola (V. fig. 75) y el modelo 3 de embalaje (V. fig 78 ), se llegd
a esta conclusion en base a la evaluacion que se realizé de todas las
propuestas mediante una matriz de convergencia-divergencia que se
ha presentado en el apartado anterior.

6.4 Diseio final de envase y embalaje

Fig. 67 Prueba 3

Fig. 75 Modelo 5

Modelo Final
Charola para exhibir con espacio para colocar el precio. A esta charola se le agregé
un espacio para colocar el precio, éste ademas de que aporta una funcién extra a la
charola, utilitariamente permite dar la inclinacion necesaria al momento de exhibirlo al
consumidor final.
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Disefio de un sistema integral para
almacenar, transportar y exhibir la pitaya

Fig. 78 Modelo 3

Modelo Final
Caja para embalar. Este embalaje cuenta con orificios para permitir la ventilacion del

fruto y con ranuras en las paredes laterales para cargar de ahi el embalaje.
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A continuacioén se presentan los modelos funcionales que se realizaron Disefio de un sistema integral para

de el disefio final, tanto del envase (charola) como del embalaje (caja). almacenar, transportar y exhibir la pitaya
(V. fig. 79 y 80)
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Fig. 79 Modelo final charola
La forma y dimensiones de la charola le permiten contar con una capacidad maxima de
4.800 grs. conteniendo cada charola 24 pitayas.

Fig. 80 Modelo final charola
El disefio de la charola mediante cada uno de sus hexagonos y cortes sostiene y
protege adecuadamente al fruto considerando el rango de variaciones de tamario del
fruto.
El elemento central concebido que integra la charola permite entre otras funciones
completar su estructura.
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Una funcion mas del elemento central estructural de la charola es la
de mostrar el precio del producto al consumidor; este precio puede ser
escrito y/o adherido a este elemento central estructural, en el espacio
concebido para ello. (V. fig. 81 y 82)

Fig. 81 Modelo mostrando precio

Fig. 82 Modelo mostrando precio



El elemento estructural central es el medio que permite tomar Disefio de un sistema integral para
comodamente la charola al vendedor-usuario ya que ha sido disefiada almacenar, transportar y exhibir la pitaya
para soportar el peso de las 24 pitayas que contiene, cuyo peso es de

4.800 grs. (V. fig. 83 y 84)

Fig. 83 Modelo mostrando como tomar comodamente la charola

e L

-

5

Fig. 84 Modelo mostrando como tomar comodamente la charola
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El elemento estructural central de la charola tiene también la importante
funcion de conducirla a adoptar una inclinacién para ser exhibida al
consumidor final de manera adecuada ya que permite ser percibida
visualmente y tomada de la charola comodamente por el consumidor
final. (V. fig. 85y 86)

Fig. 85 Modelo de elemento central ayuda a exhibir el fruto

Fig. 86 Modelo de elemento central ayuda a exhibir el fruto



En estas imagenes puede observarse que las formas hexagonales que Disefio de un sistema integral para
conforman la charola otorgan espacio suficiente para que los dedos del almacenar, transportar y exhibir la pitaya
consumidor puedan sustraer el fruto de la charola. (V. fig. 87 y 88)

Fig. 87 Modelo de como tomar el fruto de la charola

Fig. 88 Modelo de como tomar el fruto de la charola

157



Disefio de un sistema integral para
almacenar, transportar y exhibir la pitaya

158

En este modelo se puede observar como la forma con base hexagonal
de la charola permite un adecuado y resistente apilamiento de las
mismas ya que como se ha mencionado cada embalaje contendra
tres charolas con 24 pitayas cada una, con un peso maximo total de
14.400grs. (V. fig. 89 y 90)

Fig. 90 Modelo de apilamiento de charolas



En esta imagen se puede observar que el disefio, dimensiones Disefio de un sistema integral para
y disposicion concebidos para las charolas son adecuados para almacenar, transportar y exhibir la pitaya
el acomodo dentro del embalaje (caja) de tres charolas apiladas

verticalmente. (V. fig. 91y 92)

Fig. 91 Modelo envase dentro de embalaje

-

Fig. 92 Modelo envase dentro de embalaje
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Disefio de un sistema integral para En estaimagen se puede observar la manera en que el elemento central
almacenar, transportar y exhibir la pitaya estructural de las charolas se coloca para permitir el cierre hermético
del embalaje (caja). (V. fig. 93 y 94)

Fig. 93 Modelo mostrando donde se colocara el elemento central en el embalaje

Fig. 94 Modelo mostrando donde se colocara el elemento central en el embalaje
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Las perforaciones aplicadas tanto a las charolas como al embalaje se Disefio de un sistema integral para
concibieron de tal forma que coincidieran entre ellas con la finalidad almacenar, transportar y exhibir la pitaya
de permitir la entrada de corrientes de aire para evitar una maduracion

acelerada de la fruta. (V. fig. 95y 96)

Fi

g. 96 Modelo con perforaciones en envase y embalaje
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En estaimagen se muestra la forma y disposicion de las agarraderas del
embalaje (caja).Tanto laforma como el lugar en el que han sido ubicadas
(centradas en la parte superior de los laterales del embalaje).
Responde a:

Consideraciones ergonomicas relacionadas con permitir al usuario
tomar y levantar el embalaje de manera segura, cémoda y facil al
momento de cargarlas.

Igualmente responde a una pequefa encuesta realizada a los
agricultores de la comunidad “Dichi Cuaha®. (V. fig. 97, 98 y 99)

Fig. 97 Posicion de las piernas

Fig. 98 Posicion de los brazos y
sujecion

Fig. 99 Modelo con agarraderas
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6.5 Desarrollo de planos / descripcion de partes
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6.6 Estimacion de Costos

Para cualquier producto los costos son parte fundamental
de este, ya que es una de las caracteristicas mas importantes que le
permitiran ser competitivo.

Asi, si bien es necesario que el envase sea atractivo, es
igualmente importante que tenga un precio accesible en el mercado
para su adquisicion.

Por lo cual se realiz6é una investigacion de costos en cuanto a
produccion del envase y embalaje propuestos en diferentes empresas
cartoneras.

La empresa de la cual se obtuvo un precio accesible fue la
empresa Cartones y Corrugados Industriales CCI ubicada en Col.
Santo Tomas Azcapotzalco en México Distrito Federal, la cual se visitd
para realizar una cotizacion de produccion.

La persona encargada del area de ventas en CCIl Marisol
Martinez Cérdoba nos proporcioné los costos aproximados.

En esta empresa el minimo de cajas que se fabrican son 1000

piezas

El costo de las 3 charolas no utilizando suaje es de $9.00

El costo de la caja con una resistencia de 16 o0 18 Kg es de

$14.00

Sise llegara a un arreglo con esta empresa (de que ellos fueran

los que entregaran la produccion cada afo a los agricultores)

el costo seria de $13,589 + IVA 1000 piezas.

La ventaja de esta empresa es que utilizan en su produccién un
tipo de encerado para el embalaje “Miquelma”, lo cual ayudaria mucho
para algunos requerimientos que no se alcanzan a cubrir utilizando el
corrugado solo. (Ver requerimiento de almacenaje No. 5, cap. 4)

6.7 Determinacion de aspecto tecnolégico

Como ya se menciond en el apartado anterior tanto para la
realizacion del envase como para el embalaje se utilizara un suaje.
En el plano No. 10 y 11 se presenta dichos suajes tanto del envase
como del embalaje (Ver Capitulo 6).

Vidales Giovannetti Ma. Dolores (1 995) menciona:
ESTRUCTURA DEL CARTON CORRUGADO

El cartdén corrugado contiene dos elementos estructurales: el
liner y el material de flauta, también llamado médium con el cual se
forma propiamente el corrugado. Las caras son generalmente de dos
tipos.

Kraft, que es fibra virgen hecha de pino.

Caras fabricadas de fibras reprocesadas de otros contenedores,

bolsas, etc.

Disefio de un sistema integral para
almacenar, transportar y exhibir la pitaya
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La estructura ondulada o corrugada, esta hecha de corrugado medio,
basado en materiales reciclables y reciclados. Por su composicion, el
carton corrugado puede ser de las siguientes formas:

Corrugado una cara

Corrugado sencillo

Doble corrugado

Triple corrugado

Tipos de Flauta

Los corrugados también se clasifican de acuerdo al nimero de
liners y flautas. La flauta puede ser de cuatro tipos: A, B, Cy E.

De acuerdo a la construccién de la caja puede ser flauta horizontal o
vertical.

El corrugado que se utilizara para el disefio del envase y
embalaje es corrugado sencillo, flauta C de 3.97mm de grosor, teniendo
este 138 flautas en un m y la flauta sera de forma vertical con una
resistencia de 16 kg.

El suaje del envase y embalaje va ir unido con pegamento (engomado)
y este solo sera utilizado una sola vez, ya que después de que sea
envasado y embalado el fruto en el centro de acopio, este se ira al
mercado para finalmente llegar al consumidor.

La tarima utilizada para facilitar el manejo del producto, tanto en
almacenaje como en transporte sera:

TARIMA TIPO 111.20 X 1.00 X 0.14m
En este tipo de tarima el acomodo sera de 6 cajas y se podran realizar
6 estibas como maximo. (V. Fig. 100)

Fig. 100 Tarima
El tipo de transporte que se va a utilizar para transportar la pitaya,
sera en camionetas de 3.5 ton (Ver capitulo 1), teniendo las siguientes
dimensiones:
CAMIONETA 3.5 ton. 3.00 X 2.35 X 1.80m
En la camioneta el acomodo sera de 36 cajas y se podran realizar 6
estibas como maximo (V. Fig. 101)

Fig. 101 Cajon Camioneta



Vidales Giovannetti Ma. Dolores (1 995) y Celorio Blasco Carlos (1 999)
menciona:

La simbologia que se utiliza para almacenar y transportar
cualquier embalaje, esto es con la finalidad de que las personas que
van a estar en contacto directo con el producto conozcan algunos
aspectos importantes del producto envasado y embalado.

SIMBOLOGIA PARA ALMACENAJE Y TRANSPORTE

Para indicar el
limite de estiba del

v embalaje.
Eninglés:
“STACKING
LIMITATION”
LIMITE DE ESTIBA ISO 7000/No. 0630

Sirve para indicar
que el contenido
transportado es
fragil, y que debe

ser manejado con

cuidado.

En inglés:
“‘FRAGILE” o
“HANDLE WITH
CARFE”

. ISO 7000/No. 0621
FRAGIL

Para indicar que
no se deben poner
ganchos en el
embalaje.

Eninglés:
“‘USE NO HOOKS”

NO USE GANCHOS ISO 700 No. 0622

Disefio de un sistema integral para
almacenar, transportar y exhibir la pitaya
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MANTENGASE
SECO

X

NO SE RUEDE

ESTE LADO
ARRIBA

Para indicar que
el embalaje debe
mantenerse en un

medio seco.

En inglés:
“KEEP DRY”

ISO 7000/No. 0626

Para indicar que
por ningun motivo
debe rodarse el
embalaje durante
su almacenaje o
transporte.

Eninglés:
‘DO NOT ROLL”

1ISO 70000/No. 0628

Para indicar la

posicién correcta del
embalaje durante la

transportacion.

Eninglés
“THIS WAY UP”

ISO 7000/No. 0623

Cuadro 18. Simbologia para almacenaje y transporte



Disefio de un sistema integral para
DATOS IMPORTANTES QUE DEBE LLEVAR EL ENVASE Y almacenar, transportar y exhibir la pitaya
EMBALAJE

Simbolo de papel y del cartéon
reciclado

A _’i;t AN S Simbolo del papel y del cartéon
: L 4 reciclable

La leyenda HECHO EN
MEXICO es de uso obligatorio
en todos los envases o sus
etiquetas de productos hechos
en territorio mexicano.

PITAYA
ENVASADO Y EMBALADO
POR:
CARTONES Y CORRUGADOS
INDUSTRIALES CCI Identidad del Fabricante
32 CERRADA DE SANTO
TOMAS No. 42
COL SANTO TOMAS
AZCAPOTZALCO
MEXICO D.F
TEL. (55) 55-53-44-16
55-53-44-15

PITAYA

CAPACIDAD 16 kg. Identidad del vendedor
Informes: Union de Ejidos y
Comunidades
“Dichi Cuaha”
San Juan Joluxtla Oaxaca

Cuadro 19. Datos importantes que debe llevar el envase y embalaje
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CAPITULO 7

ESTUDIO PARA LA IDENTIFICACION DE REQUERIMIENTOS PARA EL
ESPACIO DE ALMACENAJE

Para realizar el disefio del espacio de almacenaje se tomo
como base la metodologia de Plazola (1992), es importante hacer
mencioén que el proyecto solo queda a nivel conceptual, ya que el punto
medular de esta tesis es el disefio del envase y embalaje.

Cabe sefialar que cuando se realiz6 la investigacién de ambito
real de la pitaya, se pudo observar que los agricultores no tienen un
espacio adecuado para almacenar la fruta, lo cual les genera pérdidas,
ademas no cuentan con un lugar que permita a los miembros de la
comunidad realizar las gestiones y procesos necesarios para el
funcionamiento de esta cooperativa comunal “Dichi Cuaha” es por
esta razon que se realiza una propuesta del espacio donde no sélo se
almacenara la fruta, sino se contemplan el conjunto de necesidades de
la comunidad para asi con esto poder mejorar la calidad del producto.

7.1 Programa de Necesidades

De las actividades indispensables para el desarrollo del trabajo
en la comunidad productora se derivan una serie de necesidades que
son de utilidad para generar un listado especifico de los locales que los
usuarios requieren dentro del edificio.

NECESIDADES LOCAL EQUIPO O
MOBILIARIO
Laborales
Estacionar Estacionamiento Automovil
automoviles
Administrar Oficina para al Escritorio, sillas y
presidente librero
Reunirse Sala de reuniones Mesa, sillas y
. vitrina
Informarse Area Secretaria (1) Mesa vy silla
Recuperacion
Asearse Bano Inodoro y lavabo

Cuadro 20. Necesidades del personal administrativo
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aporales

oner a reposar e rea de reposo para

fruto el fruto

Cuadro 21. Necesidades de los bodegueros

~ Sala de espera Mesa de centro y
sillones

Cuadro 22. Necesidades de vendedores-compradores
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7.2 Diagrama de Flujo

Un programa de actividades es aquel que describe en forma
detallada todo lo que el usuario hace dentro del edificio, desde que entra
hasta que sale. Esto es de gran utilidad debido a que brinda una idea
general del funcionamiento diario del edificio. El listado debe hacerse
tomando en consideracion al personal administrativo, trabajadores y
vendedores-compradores.

Personal Administrativo

1 Llegar en vehiculo particular o a pie.
2 Estacionar su automovil.

3 Pasar lista.

4 Laborar.

Trabajadores (bodegueros)

1 Llegar a pie al almacén.
2 Pasar lista.

3 Cambiarse de ropa.

4 Laborar.

Vendedores-Compradores

1 Llegar en vehiculo particular o a pie.

2 Pedir informes.

3 Pasar a la sala de espera.

4 Hablar con el presidente de la organizacion.



Diagrama de Flujo
Personal Administrativo

Administrativo

caminando su automovil

| l

ia entrada

su automaovil

bora

|

cia salida

N

aminando su vehiculo
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Diagrama de Flujo
Vendedor-Comprador

r - Comprador

caminando su automavil

l

n la secretaria 4—.3 su automovil

informes

l

sala de espera

l

a la oficina

caminando a su vehiculo
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7.3 Programa Arquitecténico

En el programa arquitecténico se integran los locales que
se determinaron en el programa de necesidades en zonas afines a
funcionalidad y actividades, lo cual ayuda a realizar una primera
distribucion de las areas existentes.

AREA AREA DE AREA DE
ADMINISTRATIVA TRABAJADORES VENDEDORES-
COMPRADORES
1 Jefe Variable Variable
1secretaria

Cuadro 23. Areas existentes dentro del edificio

Zona de recepcion y Administracion

Oficina

Area secretaria

Sala de Reuniones

Sala de espera

Sanitario hombres-mujeres

Zona de Almacén

Area de carga y descarga

Area de reposo y clasificacion

Area para retirarle las espinas al fruto
Area para seleccionar y pesar

Area para embalar

Zona de servicios

Estacionamiento



7.4 Diagrama de Interrelacion

Como ya se obtuvo el programa arquitectonico, ahora se
interrelaciona cada parte.

Oficina del Presidente
Area Secretaria
Sala de Reuniones
Sala de Espera
Sanitario
Area de carga y descarga
Area de reposo y clasificacion de el fruto RELACION DIRECTA
Area p/retirle espinas al fruto

. RELACION INDIRECTA
Area para pesar, clasificar y seleccionar

Area para embalar NO EXISTE RELACION

Estacionamiento

7.5 Diagrama de Funcionamiento

Como ya se conocen las relaciones entre espacios, se
transfiere la informacién a un diagrama.

Patio Principal

Acceso Principal

Sala de Reuniones Sala de Espera Estacionamiento

Oficina p/Presidente Area Secretaria Almacén

Bario
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7.6 Estudio de Areas Minimas

Existen medidas minimas de los locales, determinados en el
programa arquitectonico, que soélo seran retomadas de la fuente de
informacion. Estas medidas contemplan reglamentos, manuales y
normas constructivas, sin embargo se propondran nuevos espacios
que necesitan ser analizados de forma especifica. (V. fig. 102, 103,
104, 105, 106, 107 y 108)
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7.8 Materiales

Los materiales para construir el espacio, que se sugieren (Ver cap. 1),
son, adobe y teja, ya que son materiales muy frescos, y sobre todo
cuentan con propiedades como ser aislante térmico, aislante acustico,
material preferente en la biocostruccion, resistente al fuego y a los
cambios bruscos de temperatura, ademas es relevante considerar que
estos materiales tradicionales de esta region geografica, adicionalmente
permitirian que el espacio se integrara visualmente (estéticamente) al
contexto donde se encuentre localizado este local. Y sobre todo sean
realmente alcanzables por la comunidad.
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CONCLUSION

En este capitulo se han dado a conocer una serie de
requerimientos de disefio que se utilizaran para desarrollar el espacio
de almacenaje adecuado para la pitaya. Estos requerimientos fueron
obtenidos a través de tomar como base la metodologia de Plazola
(1992). Es importante hacer mencién que el proyecto solo queda a
nivel conceptual, ya que el punto medular de esta tesis es el disefio del
envase y embalaje.

La razén por la cual se realizaron la identificacion de
requerimientos fue por que actualmente no existe un espacio adecuado
para almacenar la pitaya (Ver cap. 1), muy importante es el tipo de
material que se propone utilizar para la construccion del espacio que,
es el adobe vy teja; la razon es porque ademas de su bajo costo y de
no romper con el contexto donde se encuentre localizado este local,
cuentan con excelentes propiedades para la construccion ya que
son aislantes térmicos, aislantes acusticos, materiales preferentes
en la biocostruccion, resistentes al fuego y a los cambios bruscos de
temperatura.
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CAPITULO &

ESTUDIO PARA LA IDENTIFICACION DE REQUERIMIENTOS PARA EL
DISENO GRAFICO

En este capitulo se dan a conocer la serie de requerimientos
que es necesario tomar en cuenta para la proyeccion del aspecto
grafico que llevara el envase y embalaje; asi como algunas sugerencias
para la integracion del logotipo e imagen grafica del producto. Es
importante reiterar que el disefio grafico en este proyecto se realiza
a nivel conceptual es decir se identifican y sugieren pautas para el
futuro desarrollo del aspecto grafico ya que como se menciond desde
el inicio de este proyecto, dadas las necesidades fundamentales de la
comunidad productora el punto medular de esta tesis es el disefio del
envase y embalaje.

Segun Vidales (1995) la imagen proyectada por los envases
y sus etiquetas es crucial. Los envases, como ya se ha visto, actuan
como comunicadores continuos, presentando el envase de tal forma
que se crea una preferencia de imagen y marca. El disefo grafico se
enfoca a dar una solucion visual competitiva al envase, considerando
la impresidn que éste ejercera sobre el consumidor cualquiera que sea
su forma de exhibicion.

8.1 Las funciones basicas del disefo grafico en el envase y
embalaje segun Vidales son:

a) La identificacion inmediata de un producto.

b) Diferenciar un producto de sus competidores, dandole un
caracter y valor propios.

c) Informar al consumidor en forma clara sobre el contenido del
producto y los beneficios de usarlo.

d) Aumentar la capacidad de venta del producto.

e) Atraer al consumidor, mucho después de haber hecho la
compra.

Por otra parte Celorio (1999) sefiala y amplia especificamente las
funciones de comunicacion.

El envase en si mismo cumple con dos principales funciones
de comunicacion: la informacién y la motivacion.

Depende del material y de su grafismo (color, ilustracion, texto,
composicién, etc.) para que el envase comunique una imagen de
gran lujo, de calidad o de popularidad al publico consumidor que va
circulando por los pasillos entre los anaqueles del supermercado.

Hay envases que estan manifestando, con su sola presencia
que son costosos, que son finos y que por consecuencia légica su
producto contenido debe ser fino y caro; y es obvio que estan dirigidos
a un sector privilegiado del mercado, de alto status, con gran poder
adquisitivo.

Hay otros envases que lo que comunican es calidad. Asi
lo indican sus colores, su ilustracion y sus textos, estan dirigidos a
consumidores de clase media que buscan el equilibrio entre el costo y
el beneficio.

Pero hay todavia otros envases que comunican “gritando”



con su grafismo; (letras grandes, textos abundantes, colores de gran
impacto visual, énfasis en el regalo incluido en el interior, reclamos o
llamadas de atencion acerca de algun beneficio promocional como son
los descuentos, el 2 x 1, las muestras gratis, el derecho a participar en
rifas, etc.) que comunican que el precio bajo y el ahorro son su mayor
atractivo y que, evidentemente, el mensaje en el envase esta dirigido
a la gran masa popular que cuida angustiosamente su presupuesto y
esta a la caza de buenos precios, de ofertas y regalos.

Es asi como el envase cumple con la funcién mercadoldgica
de comunicar tanto la imagen del producto y de su fabricante como el
segmento del mercado a que va dirigido.

El envase comunica, ademas, si el producto esta dirigido
al hombre o a la mujer; al bebé, al nifio, al adolescente o al adulto;
al deportista, al gloton, al antojadizo, al que tiene interés en el valor
nutricional o al naturista.

El envase informa también de qué material estda hecho
él mismo, para ayudar eficazmente a su clasificacion y reciclaje de
acuerdo a las exigencias de fuertes y justificados grupos ecologistas.

El envase cumple con la funcién mercadolégica de informar
acerca de la identificacién y localizacion del fabricante; acerca de la
identificacion y presentacion del producto, su peso, su contenido neto,
su numero de piezas, su origen y acerca del proceso empleado en su
elaboracion.

El envase informa también acerca de las caracteristicas,
bondades, promesa basica y ventajas del contenido sobre los
productos de la competencia; informa acerca de sus ingredientes y su
formulacién; acerca de la forma de uso para su mejor aprovechamiento
y conservacion; previene de sus riesgos y peligros debidos a su abuso
o dosificaciéon inadecuada; protege a los nifios contra medicamentos
o productos peligrosos por excesos en su dosificacion, gracias a su
dificultad disefiada intencionalmente en su apertura.

El envase orienta y asesora para obtener mayor provecho del
contenido en su preparacion, consumo y almacenamiento; motiva a su
compra debido a la informacién grafica de sus promociones: regalos,
cupones, rifas, sorteos, invitaciones, descuentos, obsequios, ofertas,
etc.

Elenvase en el punto de venta atrae la atencion del consumidor,
lo llama, provoca que lo tome entre sus manos, lo lea, lo compare, lo
incita a que se interese, lo desafia, lo cautiva y mueve en él el deseo
de posesion. El envase, sin lugar a dudas, es un factor determinante
en la preferencia, seleccion y decision de compra del producto.

El envase con su codigo de barras impreso elimina el error
humano por parte de las cajeras en el punto de cobro, acelera y agiliza
la lenta espera del publico formado en largas filas para pagar y controla
al segundo las existencias de almacén, cantidades vendidas y las
fechas de resurtido de los proveedores.

Por ultimo, el envase, gracias a su comunicacion grafica, juega
el papel importante e instituible de ser el “vendedor silencioso” en el
punto de venta, supliendo a los empleados vendedores en las tiendas
de autoservicio con el abatimiento subsecuente de costos de venta.
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8.2 Identificacion de las distintas clases de informacion grafica
que tanto el envase como el embalaje deben presentar

Mediante el siguiente cuadro sinoptico se presentan los
distintos tipos de informacion grafica que todo envase y embalaje debe
presentar (Celorio 1999).

Marca

Logotipo
Simbolo

Mascota
(opcional)

Identificacion

Nombre
Descripcion
Racion

Presentacion

Ingredientes

Cuadro 24. Tipos de informacion grafica



8.3 Concepcion de pautas para el futuro desarrollo del aspecto
grafico del envase y embalaje concebidos

Acontinuacion se presenta la abstraccidon de elementos que se sugieren
podrian integrar el logotipo para el envase y embalaje. (V. fig. 110, 111,
112y 113)

Fig. 110 Cactus
Esta es la representacion del cactus pero de forma abstracta.

Fig. 111 Pitaya
Se sugiere la opcidn de utilizar en la integracion del logotipo la forma
abstracta de las espinas de la pitaya, ya que es lo que sera necesario
resaltar al exponer el producto en el mercado.

Fig. 112 Flor Pitaya
Se propone igualmente la posibilidad de utilizar la flor de la pitaya,
en 5 colores que responden a los diferentes colores de pulpa que
existen.
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Fig. 113 Nombre de la comunidad
Se propone como opcién que el logotipo pudiera contener el nombre
de la comunidad productora en tipografia Stylus BT, el nombre Dichi
Cuaha significa pitaya roja en Mixteco.
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CONCLUSION

En este capitulo se han dado a conocer una serie de
requerimientos de disefio que se utilizaran para la proyeccion del
aspecto grafico que llevara el envase y embalaje; asi como algunas
sugerencias para la integracion del logotipo e imagen gréafica del
producto. Estos requerimientos fueron obtenidos a través de realizar
una investigacion sobre el aspecto grafico que debe llevar todo envase
y embalaje. Es importante hacer mencién que el proyecto solo queda
a nivel conceptual, ya que el punto medular de esta tesis es el disefio
del envase y embalaje.

La razén por la cual se realizaron la identificacion de
requerimientos fue por que actualmente no existe disefio grafico
en lo que ellos utilizan como embalaje (Ver cap. 1), y lo cual es
muy importante ya que el disefio grafico forma parte integrante del
desarrollo de un envase, ademas se enfoca a dar una solucién visual
competitiva al envase, considerando la impresion que éste ejercera
sobre el consumidor cualquiera que sea su forma de exhibicion.
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almacenar, transportar y exhibir la pitaya

EVALUACION DE LA PROPUESTA

A continuacion se presenta la evaluacion del envase y embalaje
que permiti6 comprobar que el disefio desarrollado cumple con los
requerimientos establecidos en el capitulo 4; de acuerdo a todo el
estudio y analisis de informacién que se llevo a cabo en capitulos
anteriores.

Se comprobd que las charolas si resisten el peso de la fruta
durante su estiba y dentro del embalaje esto a pesar de que el
modelo funcional no fue construido con el corrugado adecuado
ya que para el modelo funcional se utilizé una flauta B y para
el prototipo se propone flauta C. El prototipo no se ha podido
desarrollar ya que no se mando a realizar el suaje con el que
se fabricara la charola por falta de presupuesto. (V. fig. 114)

Fig. 114 Charolas Apiladas
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Mediante el modelo funcional fue posible comprobar que el
elemento central del envase resiste el peso de la fruta y de la
charola, este elemento es de gran importancia para exhibirla,
ya que actualmente a muchas frutas se les tiene que poner un
elemento extra para lograr una determinada inclinacién para su
exhibicion como lo es el caso de las cajas de platano, charolas
de guayaba y los alvedlos de las manzanas. (V. fig. 115, 116 y
117)

Fig. 117 Embalaje de Manzana
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Se comprobd que tanto el envase como el embalaje por si solos
pueden desempeiiar la funcién de ser un exhibidor para la fruta
gracias al elemento central que se disefio para la charola. Un
aspecto importante es que se puede exhibir la fruta mediante
este sistema en cualquier punto de venta dentro y fuera de la
caja, y lo mas importante es que tanto los agricultores como los
venderores pueden ofertar su producto en el Mercado Local
(Huajupan y Tehuacan), en la Central de Abastos y en Super
Mercados (Walmart). (V. fig. 118 y 119)

Fig. 118 Elemento central permite dar inclinacion para exhibir

Fig. 119 Elemento central permite dar inclinacion para exhibir



Mediante el modelo funcional se comprobd que el elemento Disefio de un sistema integral para
central de la charola permite al vendedor tomarla comodamente, almacenar, transportar y exhibir la pitaya
moverla y levantarla. (V. fig. 120y 121)

Fig. 121 Elemento central permite levantarla
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Disefio de un sistema integral para « El modelo funcional permiti6 comprobar que los hexagonos

almacenar, transportar y exhibir la pitaya de la charola sostienen suficiente y correctamente la pitaya,
ya que estos fueron disefiados en base a las medidas que se
obtuvieron de las muestras de la fruta (ver capitulo 1) ademas
es importante mencionar que el hexagono por si solo permite en
sus paredes proteger la fruta a pesar de que pueda presentar
importantes variaciones de tamafo, cumple correctamente con
su funcion ya que la charola cuenta con una serie de cortes en
las paredes de los hexagonos que permiten variaciones de su
diametro originando que abrace mejor al producto. (V. fig. 122
y 123)

Fig. 123 Pitayas dentro de hexagonos
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En los requerimientos de diseio identificados se determind que
cualquier embalaje lleno debe pesar como maximo 18.00Kg,
en base a las normas que existen dentro del mercado para
poder ser ofertado en la Central de abastos y cualquier super
mercado (Walmart). Se comprob6 en el caso de nuestro
sistema que efectivamente cumple con este requerimiento y el
embalaje (caja) pesa un total de 14.400 grs. Este peso resulto
igualmente muy adecuado considerando la resistencia del
material que fue obtenida en la empresa donde se realizara el
envase y embalaje, CCl y en la cual manejan una resistencia
de 16.00Kg por el tipo de corrugado que sera utilizado,
requerimiento que cumple nuestro disefo.

El embalaje si resiste todas las charolas llenas de fruta, ya
que fue disefiada para soportar este peso. Y también resiste
el estibamiento de embalaje sobre embalaje. En el camion se
podran estibar 6 cajas como maximo y en el almacén 10 cajas.

(V. fig. 124)

Fig. 124 Embalaje lleno de fruta

Disefio de un sistema integral para
almacenar, transportar y exhibir la pitaya

195



Disefio de un sistema integral para

almacenar, transportar y exhibir la pitaya

196

Analisis de soporte de peso

Materiales

Informacién de cargas y restricciones
Propiedad del estudio

Resultados de esfuerzos

Resultados de desplazamientos
Resultados de deformacion
Conclusién

Apéndice

PNoOaR®OND =~

El presente informe se hizo en base a las pruebas de peso 156 Ib
(72 kg), y se destaca que los resultados de la presente simulacion se
tomaron en base al criterio nodal de los Elementos Finitos (MEF). Con
el Software COSMOS, el cual utiliza el criterio Maximum von Mises
stress (esfuerzo maximo de Von Mises) para calcular la distribucion del
factor de seguridad. Este criterio manifiesta que un material empieza
a ser flexible cuando el esfuerzo equivalente (esfuerzo de Von Mises)
alcanza el limite elastico del material. El limite elastico (SIGYLD) se
define como una propiedad de material. COSMOS Software calcula
el factor de seguridad en un punto dividiendo el limite elastico entre el
esfuerzo equivalente en ese punto.

1. Materiales

Nombre de Material Masa Volumen
pieza kg m*3
Embalaje [SW]PS Flujo 0.00258433 2.48493e-006
(caja) medio/alto

Cuadro 25. Especificaciones de la pieza
2. Informacion de cargas y restricciones

Restriccion

Restriccion1 Activar 4 Cara(s)
Descripcion: No se esta considerando la
base de la caja.
Carga
Cargat Activar 13 Cara(s) aplicar fuerza

normal 156.0 Ib utilizando
distribucién uniforme.

Descripcion: Se consideran casi todas las
caras con excepcion de la base.

Cuadro 26. Cargas y restricciones



3. Propiedad del estudio Diseflo de un sistema integral para
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ransicion automatica: Desactivar

Cuadro 27. Informacion de malla

Cuadro 28. Informacion del solver
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4. Resultados de esfuerzos

Nombre Tipo Min. Ubicacién Max.
N/mA2 (mm) N/mA2
VON: 0.00889902 (-8.04615, 4.12969¢
Trazado1 Esfuerzo 0.1985, - +007
de Von 0.671602)
Mises

Cuadro 29. Esfuerzos

Esfuerzo Nodal (V. fig. 125)

fombre de modelo: dalia

Mombre de estudio; COSMOSHpressShudy
Tipo de trazado : Static esfuerzo nodal Trazadot
Escala de deformacian: 545305

van Mises (Mim*2)
4.130e+007

L3 7ahe+007
d4de+00?
_3097e+007

| 2753e+007

. 2.408+007
2.065e+007
1.72e+007
1.5377e+007

Fig. 125

Ubicacion
(mm)

(-25.103,
23.5, 4)

te eléatico: 0.0008+000



5. Resultados de desplazamientos

Nombre Tipo Min. Ubicaciéon Max. Ubicacion
(mm) (mm) (mm) (mm)
Trazado2 URES: 0 (-25.5, 0.935342 (-6.00517e-
Despla- 0, 17) 006, 28,
zamientos 17)

resultantes

Cuadro 30. Desplazamientos

Desplazamiento Estatico (V. fig. 126)

Hombre de modelo; Idalia

Mombre de estudio: COSMOSKpressStudy
Tipo de trazada : Desplazamisnta estético Traza
Escala de deformacion: 545305

LRES (mm)
9.353-0M
8574001
77958001
7.0156-001
_6.2368-001

5 4568-001

Fig. 126
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6. Resultados de deformacioén

N° de trazado Factor de escala

1 5.4531

Cuadro 31. Deformacion

Deformacion (V. fig. 127)

Nombre de madel: dalia
Mambre de estudio: COSMOSKpressStudy
Tipa de trazado : Deformacion Trazado3

Escala de deformaciin: 545305

Fig. 127



7. Conclusion

En el siguiente analisis se pudo comprobar que en el disefio de
la caja existen deformaciones pero estas no son considerables, ya que
no dafan el fruto; es importante mencionar que para este analisis no se
consideraron elementos como: tapas de la caja y charolas envolventes
del fruto, elementos que ayudaran ain mas a la resistencia de esta.
Existe una escala de deformacién de 5.45 cm en los laterales pero esta
deformacion no afecta el contenido del embalaje.

8. Apéndice
Nombre de material: [SW]PS Flujo medio/alto
Origen del material: Utilizar material de SolidWorks
Tipo de modelo del material: Isotrépico elastico lineal
Cuadro 32. Datos material
Nombre de Valor Unidades
propiedad
Modulo elastico 2.28e+009 N/m?2
Coeficiente de 0.387 NA
Poisson
Densidad de masa 1040 kg/m”3
Limite elastico 0 N/mA2
Cuadro 33. Nombre de propiedad
Nota:

COSMOSXpress los resultados del analisis de disefio estan
basados en un analisis estatico lineal y se asume que el material es
isotrépico.

El andlisis estatico lineal presupone que:

1) El comportamiento del material es lineal, en consonancia con la ley
de Hooke.

2) Los desplazamientos inducidos son lo suficientemente pequefios
como para pasar por alto los cambios en la rigidez debidos a las
cargas.

3) Las cargas se aplican lentamente para pasar por alto los efectos
dinamicos.

No base sus decisiones de disefio solamente en los datos presentados
en este informe. Utilice esta informacion en conjunciéon con datos
experimentales y con la experiencia practica. Las pruebas de campo
son de obligado cumplimiento para validar su disefio definitivo.
COSMOSXpress le ayuda a reducir el tiempo de salida al mercado de
sus productos, aunque sin llegar a eliminar las pruebas de campo por
completo.
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CAPITULO 10
CONCLUSIONES GENERALES

A continuacion como conclusiones finales se retoman los objetivos
planteados al inicio de este proyecto de los cuales se describira la
manera en que se han alcanzado.

Objetivo General:

Disefar un sistemaintegral para almacenar, transportary exhibir
la pitaya, que sea capaz de preservar en buenas condiciones
las caracteristicas y cualidades de esta fruta a lo largo de las
diferentes fases (almacenaje, transporte y exhibicién) por las
que tiene que pasar, hasta llegar a su consumidor final. Este
objetivo general se ha alcanzado dado que este proyecto
representa un sistema primeramente por el enfoque integral
de analisis en base al cual se abordé el problema, ya que se
identificaron y analizaron todas las fases por las que debe
pasar la pitaya desde que es cosechada hasta que es exhibida
y comprada por el consumidor (almacenaje, transporte y
exhibicion). Este tipo de analisis condujo a identificar dos
elementos primordiales que habia que considerar para la
preservacion en buenas condiciones de las caracteristicas
y cualidades de la fruta en estas tres fases: El espacio de
almacenaje y el propio envase y embalaje. Este ultimo se
identifico6 como el elemento de mayor importancia para la
conservacion de la pitaya, dado que es capaz de intervenir
en las tres fases: por este motivo se desarrollé completa
y detalladamente. Al espacio de almacenaje se le otorgd
relevancia debido a que son las condiciones ambientales
de este elemento aunado a las prestaciones del envase y
embalaje las que determinan la conservacion adecuada o
no de la fruta hasta llegar al consumidor, por este motivo se
propone un espacio de almacenaje adecuado a la comunidad
considerada. Finalmente podemos decir que el aspecto grafico
adquiere relevancia principalmente en la exposicion ultima del
producto al consumidor, por esta razdn se presentan conceptos
que permitiran mas adelante integrar una imagen grafica.

Objetivos especificos:

El disefio de envase y embalaje responde a las caracteristicas
fisicas y ambientales del espacio de almacenaje actual
de la fruta: el cual cabe mencionar que presenta muchas
carencias en cuanto a disefio, sin embargo el proyecto que
se ha desarrollado cuenta con un disefio que se adapta a este
espacio actual y también al espacio que se ha propuesto en el
capitulo 7, ya que cuenta con un disefio que permite la entrada
de corrientes de aire para evitar con esto que su maduracion
se acelere, esto se logro agregando orificios coincidentes tanto
al envase como al embalaje.



El disefio de envase y embalaje responde a las caracteristicas
y necesidades mecanicas y ambientales de transporte actual
de la fruta; ya que con la forma del envase (hexagonos) y del
embalaje (rectangular) se logra que el fruto no se dafie durante
el transporte al centro de venta sobre todo teniendo en cuenta
que el transporte se realiza en parte en un camino sin asfaltar.
Estas dos morfologias permiten conservar el fruto en buen
estado ya que los hexagonos son un elemento fundamental
en la proteccion gracias a que sus paredes no permiten que se
golpeen unas frutas con otras.

El disefio de envase y embalaje responde a las caracteristicas y
necesidades fisicas y ambientales de los espacios de exhibicion
y venta actual y potencial de la pitaya: ya que el disefio de la
charolay de la caja permite a estos mismos elementos funcionar
como exhibidor de la fruta inclusive permitiendo mostrar el
precio al consumidor en sus tres principales centros de venta
identificados: Central de Abastos, Super Mercados (Walmart) y
Mercados Locales. La charola (envase) y la caja (embalaje) se
adapta a los requerimientos de exhibicidon y venta de los tres
sitios asi como a sus caracteristicas ambientales.

El disefio de envase y embalaje responde a la legislacién
nacional e internacional vigente referente a frutos similares:
ya que actualmente no existe una norma especifica para la
pitaya, por lo tanto fue considerada la legislacion referente a
la tuna, ya que de acuerdo con la entrevista realizada al Dr.
Miguel Angel Armella investigador de la UAM es el fruto mas
parecido a la pitaya. Se tomaron también en cuenta las normas
internacionales 1SO con la finalidad de que en determinado
momento el embalaje pueda entrar a mercado internacional.

El disefio de envase y embalaje alcanza un costo adecuado
de acuerdo con las necesidades y capacidad econdémica de la
comunidad productora de pitaya “Dichi Cuaha”: el disefio se
propone que sea fabricado en tableros de fibra corrugado ya
que el costo de produccién no es alto. Se visité a la empresa
Cartones y Corrugados Industriales CCl que nos proporcion6
el costo aproximado de produccion que demuestra un costo
adecuado a las posibilidades econdémicas de la comunidad
“Dichi Cuaha” cabe mencionar que los agricultores estuvieron
de acuerdo con el costo establecido.

Eldiseno del espacio a nivel conceptual aporta a los productores
una propuesta que permite conservar las cualidades y calidad
del producto. El espacio propiedad de la comunidad donde
se almacena la fruta actualmente no es adecuado, por lo cual
en esta tesis se realizé una propuesta de las condiciones
que podrian mejorar la conservacion del fruto esta propuesta
consideré tanto el disefio arquitecténico como los materiales
parala construccion, no considerando por el momento sistemas
tan sofisticados como camaras de refrigeracion ya que esto
no se encuentra dentro de las posibilidades econdémicas de la
comunidad.

Disefio de un sistema integral para
almacenar, transportar y exhibir la pitaya

203



Disefio de un sistema integral para
almacenar, transportar y exhibir la pitaya

204

El disefio del espacio contempld y organizé las areas
necesarias para el funcionamiento y gestién administrativa de
la comunidad. Asi se ha propuesto un espacio que ademas
de permitir almacenar la fruta, organiza el espacio de tal
manera que especifica las areas de gestion de la comunidad
proporcionando un mejor servicio al comprador-vendedor.

El disefio del aspecto grafico a nivel conceptual propuesto
aporta a los productores algunos conceptos graficos generales
relacionados con la pitaya que permitiran posteriormente llevar
a cabo el desarrollo de la imagen gréfica del envase y embalaje.
Actualmente la comunidad no cuenta con una imagen grafica
para ofertar el producto, siendo esto de suma importancia al
llevar el envase y embalaje al mercado, ya que de esto depende
en gran medida la venta del producto es por esta razén que
se propusieron algunos conceptos para desarrollar la imagen
grafica posteriormente.
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ANEXOS

Preguntas que estructuraron la entrevista realizada al Sr.
Jaime Torres Castro, presidente de la unién de Ejidos y comunidades
“Dichi-Cuaha”.

1. ¢ Cuantas variedades hay de pitaya?
Existen 5 variedades
2. ;Qué colores de pulpa existen?
En las localidades se encuentran 5 colores de pulpa:
Amairilla, Roja, Guinda, Naranja y Blanca.
3. ¢ Existen variedades en cuanto a forma?
Si, son 2 tipos de formas: Redonda y Ovalada
4. ;Cuales son los pesos aproximados?
Va de 89.47gr a 216 gr
5. ¢ Cual es el tamafio promedio?
Medida Largo 7.45cm a 8.6cm
Medida Ancho 4.74cm a 6.62cm
6. ¢ La pitaya es una fruta de temporada?
Si
7. ¢ Cual es la temporada de la pitaya?
Es del 15 de Abril al 15 de Junio, pero la maduracion fuerte
se da del 10 al 20 de Mayo.
exponerlas en el mercado?
Si, son removidas
9. ¢ Por qué son removidas las espinas?
Por qué si no son removidas del fruto a los clientes no les da
confianza de comprarlas.
10. ¢ En que beneficia o afecta la remocién de espinas?
Afecta si son removidas, ya que la presencia de ellas
disminuye la pérdida fisioldgica de peso y también ayuda a
que la maduracion no se de tan rapido.
11. ¢ En la actualidad existe algun almacén, bodega o centro de
acopio de la fruta?
Si, existen 2 centros de acopio 1 en Cozoltepec y otro en
Joluxtla.
12. ; Cudles son las medidas aproximadas de este lugar?
4.0 mts x 3 mts
13. ¢ Cual es la temperatura del lugar en la época de cosecha?
36°C
14. ; Hay alguna hora en particular para cosechar la pitaya?
Las personas cortan la fruta después del crepusculo para
que los rayos del sol y las altas temperaturas no acorten la
vida de almacenamiento de los frutos.
15. ¢ Actualmente como se envasa y embala la fruta?
Se utilizan 2 elementos: los guacales y las canastas de tipo
carrizo.
16. ¢ Existe alguna forma de acomodo de la fruta dentro del
envase o embalaje?
El acomodo se realiza en estibas.
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17.¢ Cuando comienza la cosecha y cuando termina?
La temporada comienza el 15 de Abril y termina el 15 de
Junio.
18.¢,Como es el traslado de la pitaya al mercado local?
Los productores llevan a ofertar la fruta al mercado local o la
venden a otras personas y estas se encargan de venderla.
19.¢,Como es el traslado de la pitaya a la central de abastos de la
Cd. de México?
El traslado se hace regularmente en la noche ya que se debe
entregar la fruta en la Central de Abastos muy temprano.
20.;,Por qué ponen hierba encima de la pitaya a la hora del
traslado?
Para mantener fresca la fruta.

] Preguntas que estructuraron la entrevista realizada al Dr. Miguel
Angel Armella Villalpando, profesor investigador de la Universidad
Auténoma Metropolitana (Plantel I1ztapalapa).

1.¢ La pitaya es un fruto climatérico o no climatérico?
Es un fruto no climatérico

2.; Cémo explicar que son frutos climatéricos o no climatéricos?
La pitaya es un fruto no climatérico ya que el cortarla
anticipadamente provoca que no madure y mantenga
un sabor amargo.

3.¢Cual es su peso?
Va de 89.47gr a 216 gr

4.;Cual es su longitud?
Medida Largo 7.45¢cm a 8.6cm
Medida Ancho 4.74cm a 6.62cm

5.¢Cuantos kg. se obtienen por planta aproximadamente?
De 10 a 20 Kg por planta

6.¢;Por qué la espina se debe remover luego?
Por qué si no se remueve en las primeras 48 hrs después
del corte, la piel se vuelve correosa y la espina resulta mas
dificil de remover.

7.¢Es buena la ventilacién para la pitaya?
Si, ya que le ayuda a evitar que la maduracién sea mas
rapida.

8.¢Es buena la luz para la pitaya?
La luz no le afecta ni le beneficia a la pitaya.

9.¢Es bueno el sol para la pitaya?
El sol le afecta a la pitaya ya que acelera el proceso de
maduracion.
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