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GLOSARIO  
 
 

ACOPIA DOR - INTERM EDIAR IO MAY ORISTA – MINO RISTA (A-iM-m ):  acopiador  
ma yorista  que almacen a el producto  en un a bode ga y lo  vende  al por mayor y al de tal.  
 
ACOPIA DOR - INTE RMEDIARIO MINORIS TA (A-im ):  acopiador de bajos volú menes de l 
producto y los c o mercializa al detal.  
 
ACOPIA DOR (A):  persona  o en tidad que co mpra  sus produc tos directa mente al pro ducto r  
en determinada s zona s y lo c o mercializa e n la pla za de merca do. Ge neralmente n o tien e  
un local o  bode ga, ven de en el medio de transpor te.  
  
ACOPIA DOR-IN TERM EDIARIO MAY ORISTA (A-iM):  acopiador mayo rista que almacen a  
el producto en u na bod ega. 
 
ACOPIO: con siste  en reunir  la produc ción proce dente  de distintas u nidade s para alcan za r  
un volu men  co me rcial de operación, buscan do lotes ho mo géneos  que  faci liten  realizar e l  
transporte y otra s funciones 1 . 
 
ALMACE NAMIE NTO: su función es mante ner el producto en depósito po r un tie mpo, co n  
el propósito de ajustar la ofer ta a los re querim ientos d e la de manda. L a necesidad de l 
almacena miento se origina en el hecho d e que la producción agr ícola e s estacional y e l  
consu mo es con stante 2 . 
 
ALQUILA DO (Alq):  vehículo dado en ca lidad de présta mo d urante u n tie mp o  
determina do a ca mbio del pa go de u na ca ntidad conven ida.  
 
ARRUME EN V EHÍCUL O DE T RANS PORTE  (Ast):  produc to disp erso so bre el p iso de l  
vehículo de tran sporte,  ya se a de tra cción mecánica, animal o hu man a. 
 
ARRUME S OBRE C OSTAL E N SUELO (A scs):  producto disperso sob re costal en e l  
suelo.  
 
ARRUME  SOBR E EST ANTE (Ase ):  producto disp erso sobre u na repisa o an aquel.  
 
ARRUME SOBR E ESTIB AS (Ase t):  producto disperso so bre estibas de madera, p lástico  
o tarimas improv isadas .  
 
ARRUME  SOBR E SUE LO (A ss):  producto disperso dire cta men te sobre el su elo.  
 

                                                 
 
 
1 O S P INA  M A C HA D O , Juli o, et al.  M e rc ad eo y  c om erc ializ ac ión. E n: Ter ra no va. E nc ic lop edia  ag ro pec u aria: ec ono m ía,  
adm inis trac i ón y  m erc ad eo a gropec uari os . 2 ed. B ogotá, 2 001. p. 2 54  
2 Ibid.,  p. 254  
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ARRUME  Y  EMPAQU E EN V EHÍCU LO DE  TRAN SPOR TE (AE st):  producto en e mpaqu e  
y dispe rso sobre  el  piso  del  vehículo d e transpor te, ya se a d e tra cción  mecánica,  animal o  
hu mana. 
 
ARRUME  Y  EMPAQU E SO BRE E STANT E (Aese ):  producto en e mpaqu e y disperso  
sobre un a repisa o ana quel.  
 
BANDEJA DE ICOPO R (B):  recipien te fabricado con Poliestiren o E xp andido (PSE).  
 
BODEGA  ALQ UILAD A (Balq ):  lugar de almace na mie nto en  el qu e cualq uiera de lo s  
actores de la caden a de co mercializac ión p uede guardar  sus produ ctos a  ca mbio del  pag o  
mo netario  de un  alquiler.  
 
BOLSA PLÁ STICA (B pl):  empaq ue dosificado de tipo prima rio, fabricadas con polietilen o  
de baja dens idad, co lor transparente, a zul o ve rde, no biodegra dable, pr incipalmente  
utilizada en la co mercializació n al de tal.  
 
CAJA D E C ARTÓN  (Cd c):  e mpaqu e cúb ico, r ígido,  livian o y  de d iferentes diseños ,  
elaborad o en ca rtón co rrugad o o liso, que facilita el arru me para el almacena miento .  
 
CAJA D E IC OPOR  (Cdi):  e mpaque  cúbico, fa bricad o en  polie stireno  e xpa ndido  (PSE ), se  
usa en la e xportación d e uva.  
 
CAJA DE MA DERA (Cdm ):  empaque cúbico, rígido, fabr icado in dustrialmente co n tabla s  
de pino y se usa  principalmen te en la e xpo rtación de uva. 
 
CAMIÓN (Cam ):  vehículo motorizado con dos ejes. Su elen construirse alre dedor de un a  
estructura  res istente  lla mada  chasís; fo rmado  gen eralme nte por un marco  estru ctural,  un a  
cabina y una estructura para t ranspo rtar la carga. 
 
CAMION ETA (Cta):  vehículo de menor  ta mañ o qu e el  ca mión. Suele  superar lo s 1,6 0 m 
de altura,  en co mparac ión co n los vehículo s fa miliares q ue mid en entre 1,40 m y 1,50 m. 
 
CAMPER O (Cpr):  vehículo motorizado de doble tracción qu e en Colo mbia es co nocid o  
co mo jeep, es un auto dise ñado para sortear las difícile s condicio nes topográficas de l  
país, utilizado p ara el transpo rte de pasajeros y d e mercancía a  nivel rural.  
 
CANASTILLA PL ÁSTIC A (Cnp):  elaborad a en polip ropilen o, resistente a imp actos ,  
ca mbios d e te mp eratura, hu medad; e s lavab le, tien e orificios para la ven tilación  de lo s  
productos , facilita el arru me p or su forma y es reut ilizable .  
 
CANAST O DE CARR IZO (Ccz ):  recipiente cóncavo artesanal fabricado con tiras de cañ a  
de carrizo  entrela zadas .  
 
CARRET A DE MANO (Ctm ):  vehículo  peq ueño  de tracció n h u mana  ela borad o  
generalmente en madera;  cuenta con  dos  rueda s, co n un  cajón  para  pone r carg a y en la  
parte p osterior , dos  agarradera s para dirigirlo y dos  pies  en que descan sa; e s u n  
transporte muy co mún de las pla zas de me rcado del país.  
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CARRET A PROPIA (C Ppa):  circunstan cia en la cual el actor de la cad ena, alma cena su s  
productos  sobre  éste medio d e transporte y  lo cub re con  plástico.  
 
CASA (C):  prod ucto almacen ado en la residencia.  
 
CHIV A (Chv ):  también  conoc ida co mo  "b us e scalera ". Es un a utobús  típico d e Colo mbia  
adaptado  en forma artesan al para el t ranspo rte pú blico rural y  de carga, se caracteriza po r  
su gran colorido.  
 
CONTRA TADO (Ctt):  trabajo te mpo ral para una person a natu ral o e mpresa, en e l caso  
específico de lo s coteros.  
 
COSTAL DE FIQ UE (Cdf):  emp aque tubular reutiliza ble y biodegra dable, fabr icado co n  
fibra de fique.  
 
COSTALILLA DE P OLIPR OPILE NO (Etp ):  empa que tub ular reuti lizable, co mpu esto po r  
fibras plá sticas e ntrela zadas.  
 
COTERO (Cot):  person a dedicada al  cargu e y descargu e de mercancías. 
 
DOBLE TR OQUE  (Dtq):  vehículo moto rizado co n tres ejes, u n eje direccional y un eje  
tánde m o  doble en la p arte p osterior .  
 
EMPAQU E SOBR E ESTA NTE (Ese ):  producto en e mp aque sob re una rep isa u otro s  
objetos ut ilizado s co mo  base.  
 
EMPAQU E SO BRE ESTIB AS (E se t):  producto en e mpaq ue so bre e stibas  de madera ,  
plástico o  tarima s improvisada s.  
 
EMPAQU E SOB RE SU ELO (Ess):  producto en e mpaqu e directa mente sobre el su elo.  
 
EMPAQU E: con el empaque, a de má s de preservarse el producto , se preparan lote s  
ho mogén eos pa ra facili tar su manip ulación y se fraccion a para agilizar  su dis tribución 3 .  
 
GAJA (Gj):  formada p or grupo s de banan os orga nizado s en dos hileras que se  
desprend en del racimo . 
 
GUACAL (G cl):  empa que artesa nal cúbico, reutiliza ble fabricado con tabla s de madera  
separada s entre  sí 1 cm apro ximada mente.  
 
GUACALILLO (Gcll):  e mpaq ue arte sanal cúbico,  reutilizable y  de menor ta maño que e l  
guacal, fa bricad o con tablas d e mad era se parada s entre  sí 1 cm apro ximada mente.  
 

                                                 
 
 
3 G U TIE RRE Z, A l ejan dro. E s trategi as  p ara  m ej orar l a c om erc ializ ac ió n d e la  p apa  e n V e nez u ela, p arte  I I.  M uc uc h íes ,  
V enez u ela: Uni ve rs ida d de los  A nd es , Fac ultad d e Cie nc ias  E c onóm ic as  y  s oc iales , 2006. p. 4  
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INTERME DIARIO MAY ORISTA – MINORIS TA (iM-m ):  interme diario qu e vende al po r  
ma yor y d etal.  
 
INTERME DIARIO MAY ORISTA (iM):  ente que maneja altos volú menes e interviene en e l  
acerca miento de l prod ucto de  produ ctor  a consu midor.  
 
INTERME DIARIO MAY ORIST A EXT ERNO ( iM-E):  interme diario mayorista ubicado a l  
exterior d e la galería, e n otra parte d e la ciudad o fuera de ella.  
 
INTERME DIARIO MINO RISTA (im ):  ente que maneja bajos vo lú men es e interviene en e l  
acerca miento de l prod ucto de  produ ctor a consu midor.  
 
LOCAL PR OPIO (L Ppo):  establecim iento fijo o caseta utilizad o por alg unos actores de la  
cadena d e co mercialización p ara ve nder y almace nar su s prod uctos. 
 
LUGAR  ABIE RTO  V IGILADO  (Lav ):  lugar ab ierto,  techa do y  vigilado  que  funcio na e n la  
pla za de mercad o co mo un c entro d e acopio, ta mbién lla mado planch ón. 
 
MALLA PL ÁSTIC A (Mpl):  tejido ela borado e n fibra de polipro pileno o p olietile no que se  
forma por  cuerd as o hilos que  se cru zan y se anu dan en  sus cu atro vé rtices.  
 
NINGUN O (N .):  el p roducto no está e mpacado, se encuentra  dispe rso o  a granel, suelto ,  
en racimo  o en gajas; en el ca so de las lab ores d e adecuación no necesita realizarla.  
 
NO AL MACE NA (N al):  esta situación su rge cuando  el  actor  de la ca dena  vend e tod o su  
producto en un día, po r lo qu e no re quiere de un sitio de  almacena miento.  
 
NO EXHIBE (Ne ):  no registra ningún  tipo d e e xhib ición.  
 
NO SALEN RE SIDU OS (Nres):  el actor no obtiene resid uos a partir de la  
co mercialización , bien  sea  por la ve nta d e la totalida d de  los productos o  porq ue n o  
quedan residuo s.  
 
PIAGGIO  (Pgo):  vehículo similar  a un a ca mioneta , pero  de menor  ta ma ño, co n un  moto r  
má s pequ eño y caracterizado por tener una cabina chata; sirve para el transp orte d e  
me rcancías.  
 
PILA SOBR E ESTAN TE (Pse ):  producto puesto en forma a pilada sob re una repisa o  
anaquel.  
 
PRODUC TOR (p):  persona o entidad que pro duce y vende su cosecha desd e el sitio de  
producció n.  
 
PRODUC TOR MAY ORISTA - MIN ORIST A CO MERCIALIZA DOR (p M-m c):  persona o  
entidad q ue pro duce y vende su cos echa a l por mayor y detal d entro de la g alería.  
 
PRODUC TOR MAY ORIST A COME RCIALIZADO R - EXTERNO (p Mc-E):  producto r  
ma yorista  co me rcializa dor u bicado  al e xterior d e la galería,  en o tra par te de  la ciu dad o  
fuera de ella.  
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PRODUC TOR M AY ORISTA C OMER CIALIZADOR (pMc):  persona o entid ad qu e  
produce y  vend e su co secha en alta  escala  dentro de la galería  del B arrio B olívar.  
 
PRODUC TOR MIN ORIST A COMER CIALIZADOR (pm c):  persona o entidad qu e produce  
y vende su cose cha en  baja e scala dentro de la g alería del Barrio Bolívar.  
 
PROPIO (P po):  vehículo pertenecie nte a una pe rsona, q uien disp one su uso según su  
convenie ncia. En el caso par ticular del co tero; este es pro pio cuan do trabaja  
permane nte men te para otra perso na o cuand o es el mismo actor de la caden a quien se  
encarga del cargue y d escarg ue de sus pro ductos . 
 
RACIMO  (Rc):  tipo  de in florescencia  indefinida donde  se d esarrol la la  fruta ,  
presentá ndose en grup os de dos hileras lla madas  "ga jas".  
 
RACIMO C OLGAD O Y  EMPAQUE SOB RE EST ANTE (RE se ):  producto dispuesto d e  
forma vert ical y en e mp aque s obre u na repisa u otros objetos u tilizado s co mo base. 
 
SELECCIÓN: es una operac ión práctica de ma nejo q ue se realiza  normalmente para  
eliminar p roductos dañ ados, podrido s o defectuosos antes de su enfria miento o cu alquie r  
ma nipula ción posterior. Ad icionalmente,  eliminando  los  produ ctos podrid os se  limita rá la  
propagación d e infec ciones  a la s de más un idades , esp ecialme nte si  no se usa n pes ticida s  
poscosecha 4 . 
 
TARRO PLÁ STICO (T pl):  recipiente de polip ropilen o o polietilen o, de forma cilíndrica ,  
generalmente re utiliza do de la indus tria de pintura .  
 
TRACTO MULA (Ttm ):  vehículo motoriza do con una cabe za tractora o cabin a articulad a a  
un re molq ue. Cu enta co n un ma yor nú mero de ca mbios, un motor má s pote nte y u n  
ma yor nú mero d e ejes que el ca mió n.  
 
TRANSF ORMA CIÓN: se refiere a to das las op eracion es que ca mbian la forma de l 
producto pa ra preservarlo y hacerlo aseq uible al co nsu mid or. Se le cono ce ta mbién co mo  
conserva ción y  proce sa mien to, qu e se diferen cia en  el grado d e trans formac ión d ado a l  
producto;  desde  luego el proc esa miento es  más e xigente 5 . 
 
TRANSP ORTE: es una de las a ctivida des me diante la cual se traslada el p roducto de u n  
lugar a otro con el objetivo de acercarlo ca da ve z más a la disposición del consu mido r  
final6 .  
 
ZO RRA  (Zra)  vehículo a rtesan al de  tracc ión a nimal,  gene ralmen te uti liza un eje mpla r  
equino.  
 

                                                 
 
 
4 K IT INO JA , Lis a y  K A DE R, A del.  M a nual de p rác t ic a de m a nej o pos tc os ec ha de los  prod uc tos  horto frutíc ol as  a pe qu eñ a  
es c ala: c apítul o 3: ope rac io nes  de ac o ndic io nam i ento [en l ín ea].  FA O , 199 5. Ren gló n 8-10  
5 Ibid.,  p. 254, 2 55  
6 O S P INA  M A C HA D O ,  et al,  O p. c it . , p. 255  
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INTRODU CCIÓ N  
 
 

Entre las activid ades y ele me ntos q ue intervienen  en el f lujo d e biene s y servicios, desd e  
su prod ucción  hasta su  dispo nibilida d pa ra el  consu midor  final  está  el mercad eo. E n su  
forma má s simple , involucra a p roductores y consu midores en un n egocio o transacció n  
realizado s entre ello s, pa ra interca mbiar bienes  o se rvicios.  De  manera má s co mpleja ,  
incluye desde  las  decisiones que to ma  el producto r individual sobre qu é, có mo, cuánto ,  
cuándo y a qué costo produ cir, hasta las decisiones del con su mido r funda me ntadas e n  
sus hábitos, co stu mbres, estilo s de vida, nive les de ingre sos, épocas del año ,  
necesida des, entre otro s, pasa ndo por siste mas de e mpaqu e, alma cena miento y  
transporte 7 .  
 
 
En la ciudad de Popayán , este proceso de tran sacció n de los productos frutícolas lleva  
una a mplia traye ctoria, sin e mbargo, son escasas las inve stigaciones sobre aspecto s  
importantes de  la co mercializac ión d e pro ductos  frutícolas  co mo  los canale s d e  
distribución, formas y tipos de e mpaques , almacen a miento, transpo rtes, varie dades ,  
labores de adec uación , épocas de ab undanc ia y escase z y disp osición de re siduo s  
sólidos. En la visita de la Contraloría M unicipal realiza da el 21 de mayo de 1 999, se  
observó la falta de protección de los a limentos y su e xposició n a la conta mina ción po r  
pisoteo o por  conta cto co n los  animales p resentes en  la pla za d e me rcado,  inade cuad a  
distribución de los puestos de ventas, ausencia del recurso hu mano en la ad minist ració n  
que ofre zca un bue n servicio, no e xiste un buen man ejo de los residu os sólidos y falta  
capacitación a los co mercia ntes q ue ma nipulan  los al imento s para  mejorar tanto la h igien e  
co mo la cal idad d el produ cto 8 . De las cinco pla za s de me rcado d e la Ciu dad, la que  
reviste mayor importanc ia es la del Barrio Bolívar que se constitu ye en la principa l  
abastece dora d e las d e más.  
 
 
T eniendo en cu enta lo s ele mentos a ntes ci tados, se pre senta en este  trabajo de grado la  
caracterización de 2 0 produc tos frutícolas: ag uacate, b anano , coco, fresa, guan ábana ,  
guayaba, limón, lulo, man darina, ma ngo, man zana, maracuyá, mo ra naranja , papaya ,  
pera, piña, sandía, to mate y uv a, media nte el estu dio de aspectos in volucrados en la  
co mercialización  de pro ductos frutícolas en la galería del B arrio Bo lívar d e la Ciu dad d e  
Popayán, Departa mento d el Cauc a, así co mo los can ales de distribución, formas y tipo s  
de e mpaq ues, tra nsportes, alma cena miento, varieda des, lab ores de adecu ación, é poca s  
de abund ancia y  escase z y la disposición d e los re siduos sólido s, buscando con ello  
determina r las  causa s de  pérdid as de  calid ad, la s desventaja s y falencias en  el flu jo d e  
transacción de  los p roductos y,  con base en el análisis de  los re sultad os dar  a conoce r  
posibles re co men dacion es que contribu yan al mejora miento de la co mercializac ión en e l  
ca mpo fru tícola en la pla za de  mercado del Barrio  Bolíva r.  

                                                 
 
 
7 O S P INA  M A C HA DO ,  et al,  O p. c it . ,  p. 247  
8 CO N TRA LO RÍA  M UN ICIP A L DE  P O P A Y Á N. In form e g ene ral del es tad o ac tual de los  rec urs os  nat ural es  y  del m edi o  
am bie nte en el M unic ipio de P op ay án. P op ay án: L a Co ntral or ía, 19 99. p .10  
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1. MARC O TEÓ RICO  
 
 
1.1   MERCA DEO Y  COME RCIAL IZACIÓN  
 
 
Co mercial izació n o  merc adeo  (marketing)  se  refiere al  siste ma p or e l cu al se  coo rdina n  
los deseos d el consu midor y las posibilidades de producción incluyendo todas la s  
actividad es que llevan co nsigo el traslad o de un p roducto desd e el prod uctor a l  
consu mid or. La co mercial ización genera valor ag regado al produ cto primario (original) a l  
adecuarlo y colo carlo en el lugar y en el tie mpo reque rido por los consu midore s o  
de manda ntes 9 . Las funcion es de l mercadeo  se relacio nan con la  trans ferencia y los  
ca mbios físicos, e inclu so fisiológ icos de los producto s que se mercadean, e stas son :  
acopio, almacen a miento, tran sforma ción, selecció n, e mp aque y  transporte 1 0 . 
 
 
Los can ales de c o mercializació n están in tegrad os po r cad a un o de  los ca min os, circuito s  
o escalones  que,  de forma  inde pendie nte, intervie nen en el pro ceso  de hacer  llega r lo s  
bienes y  servicios de sde el  prod uctor h asta e l usu ario o consu midor f inal1 1 . Su estructura  
se carac teriza  por el nú mero d e niveles q ue se paran  al productor del  usuar io fin al, se  
puede as í distinguir e l cana l directo del canal indirec to: en  un ca nal directo n o ha y  
intermediario que to me el título de propied ad, dado que el pro ductor ven de directa mente  
al cons u midor  o al usuario  final;  en un canal indirecto, u no o  vario s intermediarios to ma n  
el título d e propiedad 1 2 . 
 
 
1.2 COM ERCIA LIZACIÓN EN  LAS P LA ZA S DE M ERCA DO EN  COLO MBIA  
 
 
De los mercados ca mpesinos surg en las pla zas de mercad o en los municipios peq ueños ,  
de ellas las d e la ciud ad con su s satélites lla madas ta mbién “galerías” , siend o el luga r  
donde se ab astece el consu midor de co mestibles fresco s, espec ialmen te frutas y  
hortalizas , pesca dos, derivados lácteos, p lantas a ro máticas, arte sanías , flores, e tc 1 3 . Este 
esque ma d e mercad o público se prolon gó y perma neció intacto hasta el siglo XX, cuand o  
el urbanismo lle vó a la construcción de eno rmes p la zas de mercado 1 4 . 
 
 

                                                 
 
 
9 M C G IL L IV RA Y , G a vin. A nális is  ec onóm ic o e in ves t igac ión d e m erc ados  p ara p roy ec tos  ho rto frut íc olas : program a  
nac ion al d el S E NA  de c a pac itac ión  en  m a nejo  pos t-c os ec h a y  c om e rc ializ ac ión  de  frutas  y  h ortaliz as . A rm eni a: FU DE S C O ,  
199 8. p. 21  
10 O S P INA  M A C HA D O ,  et al,  O p c it . ,  p.254 
11 S TA P LE TO N, Jo hn. M a rk et ing. 6 ed. M a dri d: P irám id e, 199 2. p.107  
12 B RO S M A C. Dic c ion ario de m a rk et ing. M a drid: E l auto r,  199 9. p. 42  
13 M O RA  P E NA G O S , Luis . M an ejo pos c os ec ha  y  c om erc ializ ac i ón de frutas  y  ho rtaliz as  en  plaz as  de m erc a do. S e rie d e  
paq uetes  d e c a pac itac ión s obre m anej o p os c os ec ha de frutas  y  h ortaliz as . A rm eni a: P ro gram a nac io nal de c a pac itac ión  e n  
m anej o p os c os ec ha y  c om erc ializ ac ió n d e frutas  y  h ortaliz as , Con ve nio S E NA  – R eino U nido, Ce ntro A groind us t ial de l  
S E NA , 2001. p. 1-6  
14 Ibid.,  p. 1-6  
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Para los 10 63 municipio Co lo mbia nos, de los 32 de parta mentos, d onde h ay 202 9  
corregimientos,  e xiste n 122 3 pla zas de  mercado o  “galerías, u bicada s en las ciu dade s  
me dianas y grande s sin contar las e xis tentes e n las cab eceras d e los mun icipio s  
pequeño s 1 5 . 
 
 
1.2.1 Plazas de  mercado en e l Municipio de  Popayán . En la ciudad de Po payán ,  
existen en la actua lidad cinc o (5) pla zas de me rcado: La Esmerald a, Alfonso Lópe z, La s  
Palmas, Bello H orizonte y bar rio Bolívar (Véase C uadro 1).  
 
 
Cuadro 1. Pla za s de me rcado de la Ciuda d de Popayá n, zonas de influe ncia y puestos d e  
servicio  

N ombre  Zon a influe ncia  
(co muna)  Áre a ( m2  )  Pue stos 

Fijos  
Locale s e n  

Se rv icio 

Las  Palm as  9, 8, 7  6992  293  117  

Bello  H orizonte  2 No dispo nib le  98  24  
Esm eralda  8, 7, 6, 4  3500  855  128  

Bolívar  1, 4, 3  7605  862  108  

Alfonso Lóp ez  5, 6  3500  873  98  
Fue nte . Mu nic ipio d e Po payán: P lan  de O rd enam iento  Terri torial (PO T), 200 2.  
 
 
De acuerdo con  la Aud itoría Ambien tal que  se re alizó a las dife rentes  pla zas  de mercad o  
para evalu ar la calidad de s ervicio s que presta la D ivisión de Servicios Pú blicos y  
Co merciales d el M unicipio a  la co mun idad,  se encontraron  los  datos  rela cionad os e n e l  
Cuadro 2.  
 
 
Cuadro 2.  Diagn óstico de las pla zas de me rcado de Pop ayán  

Plazas de  
me rcad o  

D ías de  
M e rcado 

Estado 
Infrae structura  Se rv icios C ondicione s 

H igié nicas  
B  R  M Acue ducto  Alc antarillado  B  R  M 

B /B olív ar 
Martes  
Miércoles  
Viernes  

  X  D efic iente  D efic iente    X  

Es me ralda  
Viernes  
Sábad o  
D om ingo  

  X  D efic iente  Malo    X  

Alfon so Lópe z  
Jue ves  
Viernes  
D om ingo  

  X  D efic iente  D efic iente    X  

B e llo 
H orizonte 

Sábad o  
D om ingo   X  Bueno  Bueno   X  

Las Pa lma s  Sábad o  
D om ingo  X   Bueno  Bueno  X   

Fue nte . C ontralor ía Munic ip al de P opa yán , 19 99.  
                                                 
 
 
15 Ibid.,  p. 1-7  
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1.2.2 Plaza de  mercado de l Barrio Bolívar. La plaza de mercado del Barrio Bolívar fu e  
construid a entre 1 965 y 19 66 1 6 . Con el paso d e los año s y el cre cimiento de la Ciudad, la  
pla za d e mercado  del Barrio Bolívar se h a co nvertid o en  un  impor tante  secto r para la  
co mercialización .  
 
 
En la visita d e la Contraloría M unicip al real izada el 29  de mayo de 19 99, se  obse rvó la  
falta de protección d e los  alime ntos q ue ne cesita n refrigeració n, la mala distribu ción de lo s  
puestos de ven tas, la ausen cia del recurso hu man o en la ad minist ración para ofrecer u n  
buen servicio , no e xisten un bue n manejo de los residuos sólidos y falta de capacitació n  
de los co merciantes qu e manip ulan los alimentos pa ra mejorar las condicione s  
higiénica s 1 7 . En el censo realizado por la Alcaldía Municipal, se en cuestaron alred edor de  
612 persona s para cono cer la situación tanto de la pla za co mo de los usuarios de la  
mis ma, tenien do en cuenta asp ectos co mo la ubicación del puesto de trabajo, informació n  
del produ cto y g rado d e escolaridad de los vende dores 1 8 . 
 
 
Según la informa ción descr ita en el Cuadro 3 sobre la ubicación de los puestos de trabajo  
de los usuarios de la p la za, alreded or del 60 al 70% d e los u suarios  están ocupa ndo e l  
espacio  público. E n cu anto  a la s co ndicion es h igiénicas, se tie ne que el 59 ,3% tiene n  
ubicados sus p uestos al aire  libre en con dicione s antihigiénicas y d e insalubrida d, y e l  
36,6% tie nen ub icados  sus p uestos bajo te cho, e n condiciones  aceptables 1 9 . 
 
 
Cuadro 3.  Ubica ción d el pues to de trabajo de los usuarios de la  pla za de me rcado  

Ubicación del puesto de trabajo Cantidad de 
puestos de trabajo  

Porcentaje (% ) de 
puestos de trabajo  

Andenes carrera 5, calle 2N, carrera 6, calle  
1N y calle 3N.  

171 27,92  

Calles 1N, 2N y 3N y en las carreras 5 y  6 136 22,20  
Planchón sobre carrera 5 125 20,40  
Ga lería grande techada 80 13,10  
Separador carrera 5 37  6,05 
Parque Bolí var sobre carrera 6 13  2,13 
Bodegas 3 0,50 
Ga lería pequeña techada sobre carrera 5 1 0,20 
No responden 46 7,50 

Fue nte : Alcald ía Mayor  de P op ayá n, C o ncejo Mun ic ipa l, 2 007.   
 
 
Sobre la co merc ialización, se tiene que el 60,9% del total de los usu arios de la pla za d e  
me rcado de l Barrio Bolívar co mpra sus pro ductos y los revende e n la pla za, el 9,6% hace  
parte de los mayoristas , el 4,7 % son produ ctores (aquellos que cultiva n, elab oran o  
                                                 
 
 
16 CO N TRA L O R ÍA  M U N IC IP A L DE  P O P A Y Á N. O p. Cit .  p. 10  
17 Ibid.,  p. 9  
18 A LCA L DIA  M A Y O R DE  P O P A Y Á N, CO NCE JO  M UN ICIP A L. Diag nos tic o s oc io - ec on óm ic o d e los  us ua rios  de la pla z a  
de m erc ado d el ba rri o B olíva r. P opay á n: E l autor,  20 07. p. 6-7  
19 Ibid.,  p. 7  
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procesan  los  prod uctos),  3,6 % se  con sidera n pro ductores y  min oristas,  el  0,5%  so n  
productores y mayoris tas, y  un 0,5% se  consideran produc tores,  minoristas y  
ma yorista s 2 0 . Se tiene ade más que el 57,3% co mpran sus prod uctos y mercancías en la  
pla za, h ay q ue a notar  que  tanto  los  minoristas co mo  los mayoristas y alg unos  produ ctore s  
co mpran e n la mis ma, quien es no co mpran en la pla za son apro ximada mente el 35,3% , 
de los cuales el 45,4% trae n sus productos o mercanc ías de distinta s partes del país  
co mo Nariño, Va lle, Ant ioquia,  Risaralda, H uila, C undina marca, T olima , Putu mayo y  
Caquetá, y el 28 % traen sus pro ductos de otro s municipios d el Cau ca co mo Silvia, Patía ,  
Cajibio, el  T amb o, T imbio, Paletará, In zá, T otoró y  Puracé.  
 
 
Los días que los usuarios laboran en la pla za ayuda n a determinar el tie mpo qu e  
permanecen en este lu gar, ha y usuarios que  labora n todo s los días con un porcentaje  
52,6%, el 18,8% labo ran de lunes a sábad o y el 8,5% laboran de lunes a vierne s, quiene s  
laboran  solo  el viernes,  día  de mercad o, so n el  2,5%  y los días ju eves  y viernes  laboran e l  
2% 2 1 .  
 
 
En el  aspe cto o rganizacional se  cuen ta con u n a d ministrador,  un  au xiliar y  un  recau dador .  
Los usuarios de la pla za se orga nizan mediante la “Asociación de C o merciantes y  
T rabajadores de  la Pla za de Mercad o Barrio Bolívar, AS O.C.T .B.” . 
 
 
En mater ia de recole cción de basuras cuenta n con la coo perativa “Agroindus trial y  
Forestal del Ca uca”  que presta el  servicio de  barrid o dos  veces  por día (5 a.m. -  9 a.m. y 1  
p.m. ha sta termina r su  labo r), p ara la recolecció n de  residuos  sólido s de grada bles y n o  
degradab les se c uenta con dos cajas e stacio narias o góndo las en el e xterior la pla za; lo s  
recicladores interviene n en la sele cción de residuos n o deg radables, y los residuos sólido s  
degradab les son d irigido s al rellen o sanitario del municipio por la “Cooperativa d e  
T rabajadores Un idos d el Cau ca” 2 2 . 
 
 
1.3 COM ERCIA LIZACIÓN DE  FRUT AS  
 
 
La información nacion al del sector hortofrutícola  es de ficiente, desactualizada e  
incoheren te debido a la diversida d y dispe rsión de las regiones climáticas y los pro ducto s  
(apro xima da me nte 1 13 f rutas  y 1 17 h ortalizas), lo ato mizad o d e la  prod ucción,  lo s  
ma nejos estadís ticos y en ge neral, la falta de plan ificació n 2 3 . 
 
 

                                                 
 
 
20 A LCA LD IA  M A Y O R DE  P O P A Y Á N, CO N CE J O  M U NIC IP A L. O p. Cit ,  p. 8  
21 Ibid.,  p.8-9  
22 E NTRE V IS TA  c o n F ra nc is c o Ceb allos , D irec to r O fic in a A s eo M u nic ipal.  P opay á n, 05 d e Juli o de 2 00 8  
23 O S P INA  M A C HA D O , Julio. F rut ales . E n: Ter rra no va.  E nc ic lope dia  ag ro pec u aria:  prod uc c ión agr íc ol a 1.  2 ed. B og otá:  
Terr ra no va, 20 01. p.1 67,1 68  
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1.3.1 M ane jo poscosecha. La  fruta  cosechada  contin úa re spiran do, maduran do e  
iniciando procesos de s enesce ncia, lo  cual implica u na serie de ca mbios estructurales ,  
bioquímicos y de co mponen tes que son espec íficos pa ra cada fruta. Asim ismo, e l  
producto  cosechado está c onstan te men te e xp uesto  a la pérdid a de agua debido  a la  
transpirac ión y a otros fen ó meno s fisiológicos. Por con siguie nte el ritmo de de terioro  
dependerá de lo s siguientes aspectos: 
 
 
-  Respiración. El proceso respiratorio ocurre a e xpe nsas de las susta ncias de reserva  
(azúcares , almidones,  etc.) las qu e son  o xida das, con el consig uiente consu mo d e  
oxígeno (O 2 ) y produ cción d e dió xido de carbon o (CO 2 ). Adicionalmente, la respiració n  
genera calor (ca lor vital) que al ser libe rado al medio que rodea a la fruta pue de afectar a l  
producto  cose chado.  Cua nto mayor  es el ritmo re spirato rio d el producto , me nor e s su  vid a  
útil de almacena miento 2 4 .  
 
 
El co mporta miento respiratorio de los producto s frutícolas duran te la posco sech a  
determina  que ellos continúe n o no  su proceso de ma duració n después d e hab er sid o  
recolecta dos, lo  que permite divid ir los produ ctos e n dos  grand es gru pos: c limatéricos y  
no climatéricos, co mo a parecen clasi ficado s en el Cuadro 4 2 5 . 
 
 
Cuadro 4.  Eje mplos de  Frutos  no climatéricos y climatéricos  

Frutos N o C limaté ricos  Frutos C limaté ricos  

Uva  
 

Fresa 

 

Ag uacate  
 

 

Papa ya  
 

 

Tom ate  
Árb ol 

  
Mora  

 

Banan o  

 

 

Manzan a  
 

 
 

 

P iña  
 

Lim ón  

 

 
Maracuyá  

 

 

Pera  
 

 
 

 
Fue nte . Salas , 200 8.  
 
 
Los frutos n o climaté ricos so n los fruto s que en la s primeras etapa s de su desarrollo  
tienen u na actividad respira toria muy al ta y va disminuye ndo a  medida qu e avan za su  
desarrollo , despu és de cos echado s reduce n su tasa d e respira ción en fo rma con stante  
                                                 
 
 
24 A RIA S  V E LÁ ZQ UE Z, Ci ro J. y  TO LE DO  HE V IA , Juli o. M a nual  de  m a nejo  p os t-c os ec ha de frutas  tropic ales  :  t éc nic as  
m ejorad as  de pos t-c os ec h a, proc es am ient o y  c om erc ializ ac ión d e frutas  [en líne a].  Rom a, Itali a: FA O , 200 0. Ren gló n 4-11  
25 S A LA S , Lida Nat halia. Introduc c ió n al m a nejo de c os ec h a y  pos c os ec ha d e frutas  y  ho rtaliz as : M ódul o 2. F is iolo gía d e  
frutas  y  hortaliz as . E n: C urs o virt ual S E NA  (20 08. Nari ño ) D oc um e ntac ión c u rs o virtu al Intro duc c ión al m an ejo de c os ec h a y  
pos c os ec ha d e frutas  y  hortaliz as . s . l. :  SE NA , 2008. p. 2  
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hasta el  final  de  su vida, cuand o ya  han  agotado todas  sus reservas; d eben  recole ctarse  
lo más maduro  posible, ya que d espué s de la recolección  el proceso  de maduración s e  
detiene y co mien za  la se nesce ncia o  enve jecimie nto d e los  tejido s, para final izar con la  
mu erte d el prod ucto 2 6 . 
 
 
Los frutos climatérico s son aquellos que presentan un rápido incre mento en la velocida d  
de respiració n y desprend imiento de etileno después de ser reco lectad os. En los fruto s  
climatéricos la madure z de consu mo se alcan za en un tie mp o posterior a la cosech a y  
después  de u n pro ceso de madurac ión. Las frutas que p ertene cen a  este  grup o so n  
mo tivo de  estudio para  busca r una v ida útil más p rolong ada y mejor conservación 2 7 . 
 
 
-  Etileno. Es producido por las fruta s y tiene efectos benef iciosos so bre la inducció n de 
ma duración en las frutas mientras que desarrolla evide ncia de senescencia o  
envejecim iento en otro s tejido s vege tales (Véase Cuadro 5) 2 8 . 
 
 
Cuadro 5.  Ca mb ios qu e tiene n lugar  en el f ruto du rante la mad uración  

Tipo de 
cambio  Consecuencias 

 
 
 

Fís ico  
 

Color 
-Pérdida de c lorofila; desmante lamiento del apara to  
fotosin té tico. 
-Acumulac ión de carotenoides: β–Caroteno, Licopeno. 
-Síntesis de pigmentos antoc iánicos. 

 
Textura 

-Alterac iones en  la  composic ión de  las paredes 
celulares. 
-Solubi lizac ión de celulosa y  pectinas.  
-Degradación del almidón. 

Aroma y 
Sabor 

-Acumulac ión de azucares y  ácidos orgánicos. 
-Producción de compuestos voláti les  

Metabo lismo  
-Aumento respiratorio. 
-Síntesis y  producción de etileno. 
-Metabo lismo de l almidón y de los ác idos grasos.  
-Alterac ión en la regu lac ión de rutas metabó licas. 

Expresión 
génica 

-Desaparic ión de ARNm y proteínas sin te tizadas an tes de inic iarse la  
madurac ión. 
-Aparición de nuevos ARN específicos para la madurac ión. 
-Síntesis de novo de enzimas que cata lizan cambios típicos de la  
madurac ión. 

Fue nte . Garc ía  Brei jo, 200 3  
 

                                                 
 
 
26 Ibid.,  p. 2 
27 Ibid.,  p. 2. 
28 CA RM O NA  V IL LE LO B O S , G e o vanny . Rol d e la t em pe ratu ra en el alm ac en am ient o d e prod uc tos  fres c os : gu ía téc nic a  
pos c os ec ha N o. 5 [en líne a]. S an Jos é, C os ta Ric a :  Cons ej o N ac ional d e P ro duc c ión, s .f.  p. 2 
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- Maduración. Co mprende una serie de  ca mbios metabólicos que se  traducen en  
cambios en la te xtura del fruto, el color, y el sabor, lla mada  características org anolép ticas  
del produ cto, así co mo otros ca mbios que conducen a la senescencia del fruto. 
 
 
- Transpiración. Es la pé rdida  de agua en forma de vapor de la  fruta por  la piel; ésta  
pérdida es de mu cha impo rtancia po rque es la responsab le en gran parte de la  
presentac ión del produ cto. La transp iración se ve afe ctada por: la esp ecie o varieda d del 
producto, naturale za de la piel, estado de sanida d, te mperaturas alta s, viento y hu med ad  
relativa 2 9 . 
 
 
-  Tem peraturas de  alm acenam iento. La te mperatura modifica el efecto d el etile no y de  
los niveles re siduale s de O 2  y altos de CO 2  en el prod ucto cosechado , ade má s, afecta  
directa me nte el ritmo respiratorio de las frutas y la germinación de esp oras de los h ongo s  
y el posterio r desarrollo de pa tógen os. En ge neral, el ri tmo de d eterioro del prod ucto es 2  
a 3 veces may or por cada incre mento de 10 °C por encima de la te mperatura óptima d e  
conserva ción d e los  prod uctos.  Es el factor a mbienta l que  más  influye en  el d eterioro de l  
producto cosech ado, p or tal ra zón e xisten pará metros re co men dados para a lgunas  fruta s  
(Véase Cuadro  6), sin e mbargo,  estos  valores pue den variar para las dife rente s  
variedade s y cul tivares de la f ruta 3 0 . 
 
 
Cuadro 6. T e mpera tura y hu medad  relativa re co men dada  para  el almacen a miento d e  
frutas  

Producto Temperatura (ºC) Humedad relativa 
(% ) 

Vida aproximada de 
almacenamiento  

Gua ya ba  8 - 10  90  2 a 3  m eses  
Lim ón verd e  10 - 1 4  85 – 90  2 a 3  sem anas  
Lim ón colorea do  0 - 4.5  85 – 90  2 a 6  m eses  
Man go  7 - 12  90  3 a 6  sem anas  
Man darina  4 90 – 95  2 a 4  sem anas  
Maracuyá  7 - 10  85 – 90  3 a 5  sem anas  
Nara nja  3 - 9  85 – 90  3 a 1 2 sem anas  
Palta ( agu acate)  7 - 12  85 – 90  1 a 2  sem anas  
Papa ya  7 - 13  85 – 90  1 a 3  sem anas  
P iña verd e  10 - 1 3  85 – 90  2 a 4  sem anas  
P iña m ad ura  7 - 8  85 – 90  2 a 4  sem anas  
Sand ía  5 - 10  85 – 90  2 a 3  sem anas  
Uva  -1,0 - 0  90 – 95  1 a 4  m eses  

Fue nte . Arias , C . y To led o J. , 20 00.  
 
 
1.3.2 Em paque . El princip al objetivo de los e mpaq ues y envases pa ra alime ntos e s  
proteger los pro ductos conten idos d e las al teracio nes fís icas a sí co mo de la  
conta min ación q uímica y m icrobiana, d el o xíge no, el va por de a gua y la lu z, en alguno s  
                                                 
 
 
29  S A LA S , O p. c it. ,  p. 3 
30 A RIA S  y  TO LE DO . O p. c it . ,  p. 96-10 0  
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casos 3 1 . Las principales consid eracion es a ten er en cue nta es sa ber que este pro ceso no  
me jora la calidad de lo s pro ductos  y p or ta nto sólo se deb en e mpaca r pro ductos  de buen a  
calidad y  no se de ben e mpacar  prod uctos dañados o sucios.  Las característica s qu e  
deben tener los ma teriale s de e mpaqu e son las siguien tes: Inocu idad, resis tencia  
me cánica  y perme abilida d 3 2 . En el  Cuad ro 7  se  puede n ap reciar  las  ventajas y  
desventajas de alguno s de lo s mater iales d e e mp aque mencio nados anterio rmente .  
 
 
Cuadro 7.  Venta jas y d esventajas d e los diferente s mate riales de e mp aque  

Material Ventajas D esventajas  

M adera 
C ajas o 
cajones  

Rig idez. 
B ajo costo. 
Reutili zable. 

A ntihig iénicas (d ificultad 
para su limpieza). 
A lgunas  son construidas 
con tabla  rústica (sin 
pulir)  y bordes corta ntes 
que genera n da ños en 
productos por raspadura 
y cor tes. 
Requieren basta nte  
espacio. 
S on pesadas, lo  q ue 
e leva n costos de 
transporte  33. 

 

C artón 
corrugado 

(cajas, 
separadores 

de fruta)  

L iviano. 
S uperficies suaves. 
Hig iénico. 
Fácil a ireación. 
P resentable a l 
consumidor. 
A mplia gama de 
formas, tamaños y 
especificaciones de 
resistencia. 

A lto costo. 
S usceptib ilidad a l agua. 
No re utilizable . 

 

P lástico 
(cajas) 

Resistencia y rig idez. 
S uavidad en 
superficie. 
Facilidad de manejo y 
limpieza. 
Reutili zables y 
durables. 
A plicables a cualquier 
tipo de producto. 
Facilitan la 
ve ntilación. 

A ltos costos de 
adquisición. 
 

 

 
 
                                                 
 
 
31 RE V IS TA  O N L INE  DE L E M P A Q UE , E NV A S E  Y  E M B A LA JE  (E NV A P A CK ). E m pac ad o de frutas  y  verd uras . B ogotá: E l  
autor,  3 0 de Julio d e 20 03. R engl ón 1 -4  
32  FU NDA CIÓ N HO G A RE S  J UV E N ILE S  CA M P E S INO S . B ibliotec a del  c am p o: m an ual ag rop ec ua rio de tec n olo gías  
org ánic as  de la gra nja inte gral autos u fic ient e: c apítul o 1: pos c os ec ha d e prod uc tos  agr íc olas . B ogotá: E l auto r,  200 2. p. 708  
33 E NV A P A CK , O p. c it . , Rengló n 26 -3 0  
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Cuadro 7 (Continuació n)  

Mallas o redes 
de polietileno 

D iferen tes  tam añ os  
y res is tenc ias .  
Livian as  y 
prác ticas . 
Bajo cos to.  

No protege n contra  da ños  
m ecánicos . 
No pue den  ap ilarse de 
m anera re gular.  
R equieren un em paqu e 
ríg id o o caja a dic ion al.  

 
Películas 
plásticas 

Polie tileno de 
baja densidad 
Polipropi leno 

orientado 
Polivinil c loruro 

o Vinilpe l 

R educe p érdidas  de 
hum eda d.  
Evita da ños  por 
rozam iento.  

No protege la inte grid ad 
fís ica de los  prod uc tos . 
R equieren un em paqu e 
ríg id o o caja a dic ion al.  

 

Fibras 
naturales 

Fique 
Yute 

Bajo cos to.  
Ecológicas .  
Livian as . 

No protege al prod uc to 
contra d años  m ecánicos .  
La es ta ndar izac ión d e 
pesos  es  dif íc il 34. 

 

Bandejas de 
icopor 

100%  rec ic lab le  
Excelen te 
presentac ión d e los  
produc tos 35 

Mater ial no bio degrada ble  

 

Bolsa plástica 
Transpare nte y 
perm ite  
Enfriam ie nto,  
congelam iento  

D eterioro rá pid o por  
acum ulac ión de gas  
etileno despre ndido d e las  
frutas  36 

 

 
 

Fue nte . Adap tad o d e varios  te xtos , 201 0  
 
                                                 
 
 
34 CHA LA , Luis  A l fons o. S em in ario  em paq ues  y  em bal ajes  p ara  ex p ortac ió n (1º 20 07 : B ogot á). M e m ori as  del  s em in ari o  
em pa qu e y  em balaj es  para ex po rtac ión. B o gotá :  s .n.,  2007  
35 S A RA Y , E m ilio. Im port ac ión y  dis tribuc ión de e n vas es  para alim ent os : línea d e pro duc tos , ban dejas . S antiag o de c hile :  
s .n.,  s. f.  p. 23 
36 CHA LA  o p c it . ,  Renglón 80-91  
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1.3.3 Transporte . El método  para el tran sporte  de frutas y hortalizas está determina do po r  
la distancia, la pere cibilida d y el valor del producto, teniend o en cuenta los prin cipios de l  
transporte: es necesario evaluar las co ndicio nes higién icas dond e quiera que se  
transporten o manip ulen las fru tas y horta lizas, la ca rga y descarga deb en ser ta n  
cuidadosas co mo sea po sible, la duración del v iaje de be ser lo más corta pos ible, e l  
producto de be prote gerse bien en relación a su susceptibilidad al dañ o físico, la s  
sacudida s y los mo vimien tos d eben reducirse al  mínimo po sible,  debe  evitarse e l  
sobrecale nta mie nto,  debe  ser  restringida  la  pérdid a d e ag ua d el p roducto, y  una  ve z 
alcan zad as las co ndicio nes de conservación requerid as, éstas debe n mantenerse  
constante s, en particular en lo referente a la temperatura, hu med ad relativa y circu lació n  
de aire, a de más  de ma ntener una a decuad a manipulación de los pro ductos 3 7 . 
 
 
Para el t ransp orte d entro d el país, el uso d e vehículos terrestres ofrece ve ntaja s  
sustanciales en  cuanto a conveniencias,  dispo nibilida d y fle xibilid ad, qu e permite la  
entrega  “puerta a  puerta”  y un  costo  de  transp orte ra zona ble. El transporte po r ferrocarri l  
cuando se trata de grandes dis tancias p uede ser muy ba rato, pero po r lo general, se  
requiere de alg una clase de refrigeración y no tien e la fle xibilid ad de la entre ga puerta a  
puerta. El u so d el tra nsporte terrestre  para  los produ ctos f rescos  está  au mentan do y  
probable mente a u mente en tod os los p aíses. L os pro ductos pueden ser tra nsporta dos e n  
vehículos  abiertos, cerrados o  en ve hículos  con re frigera ción. 
 
 
- Vehículos ce rrados. Estos son adecuados única mente para viajes cortos, a meno s  
que estén provistos d e algún siste ma d e enfria miento, ya que el pro ducto se calienta  
rápida me nte e n su  inter ior, s in e mbargo , protegen  al p roducto de  robo s y  daño  físico po r  
lo que s e usan  a me nudo para e ntrega s a los  minor istas de las ciudad es 3 8 . Se reco mienda  
el transporte  en vehículos ce rrados  o refrigerados,  cuand o el  prod ucto lo req uiera,  para  
impedir el d eterioro del mis mo. Durante el tra nsporte deben respetarse las m isma s  
te mperaturas qu e dura nte el almace na mie nto 3 9 . 
 
 
- Vehículos ab ie rtos. La  venti lación  natural usualmente  es suficie nte para evitar  e l  
sobrecale nta mie nto d el producto  dura nte viajes relativa mente  corto s; el  tipo más co mú n  
de transporte terrestre se ha ce en ca mio nes y ca mio netas, frecuente mente, pro vistos d e  
estructura s de mad era para estibar y cubrir fá cilmen te el prod ucto, lo s más versátile s  
tienen un techo fijo y cortin as corre dizas q ue no están en co ntacto con el producto  
permitien do s u ven tilació n y  proteg iéndolo del  sol  y la lluvia y  pued en h alarse  hacia lo s  
costados  y al fo ndo para  permit ir el  acce so e n cu alquier  pun to p ara la carga y  descarga .  
En viaje s corto s no  es ne cesario que  estos  vehículos tengan  siste mas d e venti lació n  

                                                 
 
 
37 O RG A NIZA C IÓ N DE  LA S  NA C IO NE S  UN IDA S  P A RA  LA  A G RIC UL TU RA  Y  LA  A LIM E N TA CIO N  (FA O ). M a nu al p ara el  
m ejoram ie nto d el m a nejo  pos tc os ec ha  de frutas  y  ho rtaliz as  :  pa rte I I:  Co ntrol de c ali da d, alm ac e nam i ento y  tras po rte,  
trans po rte de  p rod uc tos  fres c os  [e n l ín ea].  S a ntiag o de Chil e :  O fic ina Re gio nal  de  la  FA O  pa ra  A m é ric a lat i na y  el Ca rib e,  
198 7. Re ngló n 1-5  
38 Ibi d.,  Ren glon es  41-47  
39 FE LDM A N, P a ula. et al.  G u ía de A plic ac i ón d e B u enas  P rác t ic as  de M anu fac tura. T rans p orte de ho rtaliz as  m ínim am ente  
proc es a das  [en l íne a].  B uenos  A ires  :  A lim entos  A rg entin os , s .f.  Rengló n 41 -44  
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elaborad os, pero cua ndo el  viaje dura alguna s hora s pue de req uerirse  persia nas y  
entradas  de aire aju stables 4 0 . En áreas  tropicales y  subtropicale s es aconse jable utilizar  
alguna forma  de  prote cción  contra la  radia ción  solar  colocándola a  8-10  cm arriba  de l  
techo pa ra red ucir el  calen ta mien to cu ando los ca miones  se p aran a  vece s por horas ,  
esperand o para cargar  o descargar.  
 
 
- Vehículos re frige rados. El uso de vehículo s refrigera dos se justifica para alg uno s  
productos  alta mente  pere cibles,  pero  realmente  deber ían usarse  co mo parte de  un a  
cadena de fr ío, sin e mbargo, la mayoría sirve única men te para mantene r la te mp eratura  
del pro ducto  que  ha sido pre-en friado  por  otros  med ios, ya q ue p oseen  venti ladore s d e  
baja capacid ad que hacen circu lar el aire, solo lo suficiente para refrigera r el aire que se  
calienta  debid o a la le nta re spiración d el pro ducto  frío;  otros  vehículos refrigerados  co mo  
los ca miones  re mo lques  que  tiene n mo ntado  en  la plataforma p osterior  un  contenedo r  
refrigerad o, son capace s de enfr iar rápida men te el pro ducto caliente media nte circu lació n  
forzada, pero es to gen eralme nte es una e xcepció n debido a su  alto costo 4 1 .  
 
 
Los diferentes  me dios de t ranspo rte u tilizad os e n la  movil izació n de  frutas e n Colo mbia  
van desd e pequ eños a uto mó viles h asta grandes t racto mulas, con dife rentes capacidade s  
de carga (Véase  Cuadro 8).  
 
 
Cuadro 8.  Capa cidad e stánd ar en to nelada s segú n tipo de veh ículo  

Vehículo Abrev iatura Capacidad (Ton )  
Min  Max  

T ractomula  T M 25 50 

Doble tro que  DT 16 20 
T ipo 600 600  6 12 
T ipo turbo  T URBO 2 7 
Ca mioneta 350  350  0 4 
Ca mioneta 150  150  0 2 
Ca mioneta 100  100-C  0 1 

Au to móviles  Au to  0 0.8 
Fue nte . Minis terio de  agr icultura y desarro llo r ural, C orp orac ión  C olom b ia Internac ion al, s .f.  
 
 
Los auto móviles  que ingresa n a la s centrales mayoristas, ca si sie mpre ha n sid o  
mo dificad os para carga r alimento s y los que se identifica n co mo “otros”  generalmente so n  
vehículos no dise ñados p ara carg a, pero modificados pa ra este fin, co mo buses y chivas ,  
entre otros ; aunq ue ta mb ién entrarían e n esta clasifica ción los vehículos de tracció n  

                                                 
 
 
40O RG A N IZA C IÓ N DE  LA S  NA C IO NE S  UN IDA S  P A RA  LA  A G R IC UL TU RA  Y  LA , O p. Cit .  Rengl on es  56-62  
41 Ibid.,  Re ngl ones  6 6-7 6  
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animal. Por volu men, los ca mio nes tipo 600 ocup an el primer lugar al transportar el 45 %  
del total d e la c arga movilizad a en e l país 4 2 , siendo  los tu bérculo s, raíces y plátanos  
correspon diente s al 3 7% del total de la carga;  seguido por  el de  las verduras  y hor taliza s  
con 32%. Despu és de los 600 sigue n los ca mione s tipo T URBO que transpor taron el 19 %  
del total y se usan má s para trayectos cortos dentro d el mismo de parta mento o de lo s  
cercanos. Las frutas frescas son el grupo q ue más se transp orta en los turbo con un a  
participac ión de l 32%  en el  total de la carga movilizada, seguid as mu y de cerca p or la s  
verduras y hortal izas con 30%  y por los tub érculos , raíce s y plátanos con 29 %. 
 
 
Cabe anotar q ue el transp orte de alime ntos en Colo mbia, a dife rencia de lo qu e se podría  
pensar, se hace en ve hículos relativa mente pequ eños co mo los tipo 600 con un a  
capacida d pro medio d e hasta  12 to nelada s, deja ndo atrás a vehículo s co mo las T M y lo s  
DT  de mayor ca pacida d, p ero que se u san con menos  frecuencia , tal  ve z por  el mayo r  
costo del flete que es muy influyen te cuand o no se tran sporta n grande s cantida des. En la  
ma yoría de los caso s los vehículo s movilizan la ma yor parte de la carga den tro del mismo  
departa mento, haciéndose má s persiste nte esta tende ncia en los vehículos con poca  
frecuencia de u so co mo los 350, DT , 100-C, Otros, 150  y Auto; y de svane ciéndo se co n  
los de ma yor uso co mo  los 60 0, los T URBO  y las T M 4 3 . 
 
 
1.4 PÉRD IDAS POSC OSECH A  
 
 
La resistencia de un producto a perd er su forma (resp uesta mecánica), de pende de l 
cultivar, e l grad o de h idratac ión ce lular, el esta do de madure z, el ta mañ o y pe so de l 
producto, la s caracter ísticas d e la cáscara y ta mbién de la te mperatura. En lo qu e  
respecta a la co mp resión y el impa cto, el produ cto tiende a resistir cierto s daños en un a  
me jor forma si  no se ha reducido su  te mp eratura  de ca mpo, mientras q ue la vibración e s  
me jor so portad a cuan do a la fruta se le ha reducid o su te mperatura d e ca mpo. El  dañ o  
me cánico , induce pérdidas de ag ua a través de heridas en la supe rficie del pro ducto ,  
facilita el ingreso de pató genos, acelera la respiració n y con f recuen cia ta mbién la  
producció n de etileno,  lo qu e causa mayor libe ración de calor, un a mad uración  más rápid a  
y una vid a útil re ducida 4 4 .  
 
 
Durante las eta pas de cosec ha y poscosecha de las frutas ocurre n errores culturales ,  
me cánico s y labora les que conlleva n a la disminució n en la calidad del producto 4 5  (Véase  
Cuadro 9) .  
 
 

                                                 
 
 
42 S IS TE M A  DE  IN FO RM A C IO N DE  P RE C IO S  DE L S E C TO R A G R O P E C UA R IO , O p. Cit ,  p. 2  
43 Ibid. p. 3  
44 CA RM O NA  V IL LE L O B O S . O p. c it .  p. 11 
45O RG A N IZA C IÓ N DE  LA S  NA C IO NE S  UN IDA S  P A RA  LA  A G R IC UL TU RA  Y  LA , O p. Cit .  Rengl ón 4 92  
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Cuadro 9.  Causas de p érdida s más co mun es durante la cosech a y po scosecha. 
Etapa Causas de Pérd idas  

Cosecha 

Personal no cal ificad o.  
Es tado d e m adurez  ina decuad o.  
Selecc ión defic iente  de l pro duc to.  
C ajas  cosecheras  ina prop iad as . 
D año m ecánico.  
Mom ento in opor tun o de  cosecha.  
Períod o e xces ivo de cosecha.  
Expos ic ió n de l produc to al sol .  
Perm anenc ia  exces iva d el prod uc to cosechado en el cam po.  
C ondic io nes  sanitarias  d efic ie ntes .  

Transporte al centro de 
empaque 

Ve h ículos  inad ecuad os . 
C am inos  en m al es tad o.  
Acom odo  in adecua do del prod uc to.  
Produc to desprotegido.  

Preparac ión del producto 

Infraes truc tura y eq uip os  defic ientes .  
Selecc ión ina decuad a.  
D año m ecánico por m an ipu leo  in adecua do o e xces ivo.  
Em paque ina prop iad o.  
Falta de enfr iam ien to rá pid o.  
Sanid ad defic iente .  

Almacenamiento 

Infraes truc tura y eq uip os  defic ientes .  
Man ejo def ic iente de  la tem pera tura y h um eda d relativa.  
C om pos ic ión atm os férica y ven tilac ión.  
D año m ecánico por m an ejo  in apro pia do d el prod uc to.  
C argas  m ixtas  d e produc tos  incom patib les .  
D iscontinuidad  en la cad ena  de fr ío.  
D eterioro p atológico.  

Transporte al puerto de 
embarque 

R etrasos  exces ivos . 
Ve h ículos  inad ecuad os . 
S is tem a via l d efic ie nte.  
Acon dic ion am iento inad ecuado  de l pro duc to.  

Embarque y despacho de l 
producto 

Infraes truc tura inad ecuada  de puer tos  y aero puertos . 
R etrasos  exces ivos  en a dua nas .  
Produc to en con dic ion es  ad versas . 
C apac ida d d e bo deg a l im itad a.  

Fue nte . Arias , C . y To led o J. , 20 00  
 
 
1.5 CON CEPTU ALIZA CION D E BA SE DE DATO S  
 
 
Es una colección de archivos interrelacion ados, son cre ados con un DBM S (Siste ma  
Manejado r de Base de Datos). El co ntenido de una b ase de d atos eng loba a la  
información concerniente (alma cenad as en archivos ) de una organizac ión, de tal manera  
que los  datos  estén  dispo nibles  para  los u suarios , una  finalidad d e la base de datos e s  
eliminar la redun dancia  o al menos minimizarla 4 6 .  
 
 
                                                 
 
 
4 6  UN IV E RS IDA D D IS TR ITA L DE  B O G O TÁ . Introd uc c ión a los  c onc ept os  d e b as es  d e datos .1.1  D efi nic ión de  B as e  de  
Datos . B ogotá: E l auto r,  201 0.  
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 Mode lo Re lacional:  es una base de datos en donde tod os los datos visibles al  
usuario están orga nizado s estricta mente co mo tab las de valores, y e n donde todas la s  
operacion es de la base de dato s operan sob re estas tablas. Estas bases de datos so n  
percibida s por  los usuario s co mo un a colección  de relacion es n ormalizadas de diverso s  
grados q ue varían con el tie mpo.  
 
 
Las caracterís ticas  princip ales  de los “archivos”  relacionales son: cada “archivo”  contien e  
solo un tipo de regis tros; los ca mpo s no tien en un orden específico , de izqu ierda a  
derecha; los regist ros no tienen u n orden e specífico, de ar riba ha cia abajo; cada ca mp o  
tiene un solo valor; y los registro s poseen un ca mp o identifica dor único (o co mbinación d e  
ca mpos) l la mad a clave  primar ia.  
 
 
Así , todo s los  datos  en u na ba se de  dato s relac ional se re presentan de  una  y solo un a  
ma nera, a saber, p or su valor e xplícito (esta se den o mina en ocasiones pr incipio básico  
del modelo relac ional4 7 .  
 
 
Este mo delo conside ra la  base  de d atos co mo una colección de  relaciones.  De manera  
simple, una relación represe nta una ta bla que n o es más qu e un conjunto de filas, cad a  
fila es un conjunto de ca mpo s y cada ca mp o representa un valo r que interp retad o  
describe el mundo real . Cada fila ta mbién se p uede de no mina r tupla o registro y a cad a  
colu mna ta mbié n se le puede  lla mar ca mpo  o atributo 4 8 . 

                                                 
 
 
4 7  DA TE , C.J.;  DA RW E N, H ug h y  NIK O S , Lo re ntz os . Tem p oral data a nd the relat io nal m o del:  a d etailed i n ves t igat ion into  
the applic at io n o f interval a nd relat ion th eory  to the probl em  of tem po ral data bas e m a na gem ent (1s t ed.).  S an Di eg o,  
Cali fo rnia: M o rga n K au fm ann, 2 003. p 2 30.  
48 Ibid.,  p 23 2. 
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2. METO DOLO GÍA  
 
 

2.1 LOCA LIZAC IÓN D E LA P LA ZA DE ME RCAD O DEL BARRIO BOL ÍV AR 
 
 
El proyecto de inve stigación se re alizó en la Ciud ad de Po payán, localizada a 02º 2 6' 39 '' 
de latitu d norte y 76º 37' 17”  de long itud o este, con u na altitud de  1737  m.s.n .m.m.,  
te mperatura me dia de 19,8 ºC, precipitación de 1.9 41 mm/año y una po blació n de 2 33.10 0  
habitante s. En las ins talacio nes de la pla za de mercado del Barrio Bo lívar, situada en e l  
sector nor-oriental de la Ciudad, en la co muna No. 3. L a delimitación del sector está  
co mprend ida entre el Río Mol ino por el or iente, el p arque M osquera por el sur , el Barrio  
Belalcá za r por e l occid ente y  por el  norte con el Hospital Universitario San  José 4 9  (Veáse  
Figura 1).  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fuente. Institu to Geográfico “Agustín Codazzi”, 1999. 
 

                                                 
 
 
49 M UN IC IP IO  DE  P O P A Y Á N. C om p on ente U rb ano. O p c it . ,  p. 395 

Figura 1. Localización geográ fica de  la pla za de mercad o del B arrio B olívar  

Ba rrio  Bo líva r 



42  
 

2.2  DET ERMIN ACIÓN  DE L OS PR ODUCT OS FR UTÍCO LAS O BJET O DE E STUDIO  
 
 
Se elaboró un listado de lo s productos frutícolas que se co mercializan y, me diante  
entrevista  con  algu nos actores  de  la cadena  (pro ductores, a copiad ores e intermediarios) ,  
se determinaron los veinte pro ductos de mayor rele vancia en cua nto a su  abund ancia ,  
disponibilidad y de man da. 
 
 
2.3  REC OLECC IÓN D E LA INFOR MACIÓ N  
 
 
Consistió en la aplicación de una encu esta dirigid a a los diferentes actores de la caden a  
de co mercialización de cad a produ cto esco gido (productores co mercializadore s  
ma yorista s y min oristas, acopia dores, interme diarios mayoristas y m inoristas, y otros). S e  
determinó  realizar die z encues tas por produc to, para un total de 2 00 encu estas ,  
entrevista ndo mínimo a dos represe ntante s de cada un o de lo s esla bones presen tes e n  
las cadenas d e co mercializac ión de cad a produc to, sin e mb argo, cu ando esto no se pud o  
realizar,  se au mentó el  nú mero d e entrevista s a  los actores  pre sentes  en  la cadena  para  
conservar  el nú mero d e encu estas.  
 
 
El formato  de la e ncuesta conte mpló lo s siguientes a specto s: lugar  que o cupa e l  
encuesta do dentro de la cade na de co mercialización, medios de tra nsporte utilizados lo s  
cuales se espe cifican en el An e xo A, proce dencia de la s frutas, variedades , épocas d e  
abundan cia y escase z, tipos d e e mpa que, fo rmas d e alma cena miento, a decua cione s  
generales  post-cosech a de los produc tos y manejo d e los so brante s co mo se mue stra e n  
el Ane xo B. La ficha té cnica d e la en cuesta  se pu ede ob servar en el Ane xo C.  
 
 
El trabajo se co mple mentó  con la to ma de registros foto gráfico s, para lo cual se utilizó un a  
cá mara fotográfica digital  marca Ca nnon  con una resoluc ión d e 8  mega  píxe les y  un a  
cinta métr ica me tálica d e tres metros  de lon gitud.  
 
 
2.4. SIST EMATIZACIÓ N Y  ANÁLISIS DE L A INF ORMAC IÓN  
 
 
La información se almacenó en una ba se de d atos de modelo relacional, b ajo el so ftware  
M icrosoft®  O ffice Access  2007,  la cual se  cara cteriza  por p ermitir  la organiza ción de lo s  
datos y  facilita r la búsque da. E sta b ase d e dato s la desarrolló el  Inge niero de Sis te ma s  
Ricardo C hicang ana y la alimentaro n las a utoras del trab ajo.  
 
 
La información s e intro dujo a través de las siguien tes he rra mie ntas bá sicas:  
 
 
- Agregar produc to. Se utiliza para a diciona r un nu evo producto  a la lis ta.  
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- Llenar encuesta. Permite acced er al formato de la e ncuesta con ca da uno d e su s  
íte ms, tales c o mo el producto, n o mbre d el encu estado, función e n la caden a, transportes ,  
empaque s, alma cena miento y  manejo de residuo s.  
 
 
- Exportar a Exce l. Lleva la  informació n ge neralizada de la  base de  datos a  un  libro  d e  
Excel.  
 
 
- Agregar transp orte . Se utiliza para adicion ar un nuevo medio de tran sporte a la lista.  
 
 
- Abrir info rm e . Muestra la info rmació n de la  base de datos.  
 
 
- Salir. Permite ce rrar la ventan a del p rogra ma de Acces.  
 
 
Para un ó ptimo manejo de las h erra mientas a nteriormente descrita s, se creó un manua l 
de instruccion es do nde se e xplica,  de forma detalla da, cada uno de los  pasos qu e se  
deben se guir al mo me nto de realizar  la con sulta (Ane xo D).  
 
 
Finalmente, se analiza ron los resultados de las en cuesta s en la base de datos, te niend o  
en cuenta los pará metros técnicos para formular p osibles propue stas qu e contrib uyan a l  
me jora miento d e la co mercia lizació n en el  ca mp o frutícola en  la pla za de merca do de l 
Barrio Bolívar.  
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3. RESUL TADO S Y  DISCUSIÓN  
 
 

3.1 DETE RMIN ACIÓN DE LO S PRO DUCT OS FR UTÍCO LAS O BJETO  DE E STUDIO  
 
 
Luego de visitar a los co mercializad ores de fruta s frescas se elaboró un lis tado qu e  
recopila todos lo s prod uctos d e éste tipo q ue se co mercializan en ella (Ane xo E).  
 
 
Con la información obtenida, la ob servación realizada en ca mpo y tenien do en cu enta lo s  
concepto s e mitidos por las personas visi tadas sobre abunda ncia y disponibilidad de la s  
frutas en el luga r, se escog ieron los siguientes 20 prod uctos objeto del estudio: agu acate ,  
banano,  coco,  fresa,  guan ábana , gua yaba, limón,  lulo,  mand arina, mang o, ma n zana ,  
ma racuyá , mo ra n aranja,  pap aya, pera,  piña,  sand ía, to mate  y u va. En el  cua dro 1 0 se  
presenta n algun os asp ectos relevan tes de los pro ductos  escog idos. 
 
 
Cuadro 1 0. Asp ectos relevantes de las frutas obje to de p resente estu dio  

N ombre  
co mún  

N ombre  
cie ntífico  Fa milia  O rige n Varie dade s 

más conocidas  Image n 

Agua cate  Persea 
am ericana  Laurace ae  Am érica  

Mex icanas , 
Gua tem alteca y 

An tillan as  

 

B anano  M usa 
sapientem  Musaceae  Am érica  

Va ler y, 
Bocadil lo, 
Manzan o, 
Guineo , 
C olisero, 
P igm eo, 
Gua ya bo   

C oco C ocos  
nuc ifera  Arecacea e  As ia  Gig antes  y 

Enanas  

 

Fre sa Fragaria 
spp R osaceae  Europa  

Tudla, O so 
Gran de, C artun o 

y C arism a 

 

G uanába-
na 

Annon a 
m uricata An non aceae  Am érica  

Sem i ác ida - 
Sem i dulce - 
D ulce E lita  
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Cuadro 1 0 (Cont inuación)  
N ombre  
co mún  

N ombre  
cie ntífico  Fa milia  O rige n Varie dade s 

más conocidas  Image n 

G uayaba  Ps idium  
guajaba  Myrtace ae  Am érica  

Puerto r ico, R ojo 
africano , 

Extran jero , R oja, 
Polon ue vo, 

Gua ya bita  de 
sandon á, 
R osada y  

B lanca com ún 
de Ant ioq uia  y 

Gua ya ba a gria .   

Limón  C itrus  
lim on  R utaceae  As ia  

C om ún, Eure ka,  
Fino, La phitos , 

Lisbon,  Lu nario, 
Messara, Sa nta 

Teresa, 
Va ka lou,  Vern a 

y Vil lafra nca. 
Mon agu illo, 

Peretino d e fru to 
pequ eño  y 

cons is tente  
 

Lulo  Solan um  
quitoense  Solan aceae  Suram é-

rica C as tilla, la selva,  

 

M andarina  C itrus  
nobi lis  R utaceae  As ia  Arra ya na, oneco 

y satsum a 

 

M ango M angifera 
indica  

An acardia-
ceae  Africa  

Mariq uiteño , 
Edw ard, E ldo n, 
Ha den,  Irw in,  
Keitt, F ilipin o, 
Kent, T om m y 

atkins . 

 

 
 

M anzana M alus  
com m unis R osaceae  Europa  An na y R eina 

An na  
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Cuadro 1 0 (Cont inuación)  
Nom bre  
com ún  

Nom bre  
cie ntífico  Fa m ilia O rige n  V a rie da de s m á s 

conocida s Im a ge n 

M a ra cuya P as if lora 
edulis  

P as s iflora-
c eae  A m éric a  

M arac uy á 
purpú reo (va r. 

P urp úre a) 
M arac uy á am a rillo.  

( var. fla vic a rpa ).  

 

M ora  Rub us  s pp.  Ros ac e ae  A m éric a  Cas tilla,  roja, 
neg ra y  s ilves tre  

 

Na ra n ja Citrus  
s inens is  Rutac e ae  A s ia 

Na vel,  B lanc a, 
Tard ías , 

S ang uinas , 
W as hington, 

V alenc ia late, 
gra no d e oro, 
S alus t iana y  

V ern a. 
 

P a pa ya Caric a 
pap ay a  Caric ac eae  A m éric a  Zapp ote o p apay a -

m elón, Tac aim era  

 

P e ra P yrus  
c om m unis  Ros ac e ae  A s ia 

P ero b ejuc o, 
T riun fo de vi en a, 

Duq ues a d e 
ang ulem a, 

Com ic e, G ig ante 
de c hile, 

M anteq uilla, 
Lec onte, Fa vo rita 

y  B art lett  

 

 
 

P iña A nan as  
c om os us  B rom eli a-c e ae  A m eric a  

Cay e na es p añol a - 
Q ue en - 

P ern am buc o - 
P erol era - 

M anz an a - C ay en a 
lis a - P iam ba - 

Dag ua - Cam bray  
- Ho rton a o pa n de 

az uc ar - H uitoto.  
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Cuadro 1 0 (Cont inuación)  
N ombre  
co mún  

N ombre  
cie ntífico  Fa milia  O rige n Varie dade s 

más conocidas  Image n 

Sandia  C itrullus  
vulgaris  

C ucurbitá-
ceae  Africa  

K lond ike, 
C harles to n gra y, 

Sugar B aby , 
C rim son.sw eet,, 
res is tent, d ulce 
m aravil la, early 

s tar.  

T omate  de  
árbol  

C yphom an
dra 

betacea  
Solan aceae  Am érica  Mora da y 

am arilla .  

 

U v a Vitis  
v inifera  Vitaceae  As ia  

Gross  C olm an, 
Italia B lanca, 
Moscato d e 
Aleja ndr ía, 
Thom pson  

 
Fuente. Adaptac ión de varios textos, 2009 
 
 
3.2 REC OLECCIÓN Y  SISTE MATIZACIÓN DE LA  INFO RMACIÓN  
 
 
Una ve z determina dos los 20  pro ductos,  se  proce dió a  realizar la s en cuesta s, co n la s  
cuales se  encon traron nuevo s íte ms  reportados por los encue stados  y qu e  
co mple mentaron  los qu e originalme nte se incluyeron en la metodología, esto s son:  
 
 
- Actores de  la cadena de  com ercialización:  aco piador  - intermediario mayorista –  
minorista, acopia dor - intermediario min orista, acopia dor-inte rmedia rio mayorista ,  
intermediario mayorista – m inorista, intermediar io ma yorista  e xterno, pro ductor  mayo rista -  
minorista co mercializad or y producto r mayo rista co mercia lizador  – e xte rno.  
 
 
- Tenencia de l m edio de  transporte:  contratado.  
 
 
- Em paques:  bandeja de icopor, bolsa  plástica, ca ja de  cartó n, caja de icopor,  caja  d e  
ma dera, canasti lla plá stica, canasto de carrizo,  costa l de fique, costalilla de polipro pileno ,  
gaja, gua cal, gu acalillo , malla plástica, ning uno, racimo y  tarro plástico .  
 
 
- Form as de  exhibición:  arrume en vehículo de transp orte, arru me sobre co stal e n  
suelo, arru me sobre estan te, arru me sobre estiba s, arru me sobre suelo, a rru me y  
empaque e n vehículo de tran sporte, arru me y e mpaqu e sobre e stante, e mpaqu e sobre  



48  
 

estante, e mpaque so bre estiba s, e mpaq ue sobre su elo, no e xhib e, pila sobre e stante ,  
racimo co lgado y e mpa que so bre es tante.  
 
 
- Alm acenam iento:  bodega alquila da, carreta propia  casa,  local  propio, lug ar abierto  
vigilado y no almacena .  
 
 
- Labores de  adecuación:  selección, clasificación,  desp ulpe, e mpa que, desgaje, pelado ,  
retiro de corte za  y ning una.  
 
 
- Mane jo de  sobrantes:  no salen  resid uos, recoge  y a montona  para  la b asura,  desp ulpe ,  
vende má s bara to, reg ala, uso do mé stico (casa).  
 
 
Después d e haber recolec tado la informa ción bajo el formato de la s encue stas, se instaló  
la base de d atos en un co mputado r provisto del pro gra ma Microsoft®  Office Access 2007 ,  
se almacenó la información d e las 2 00 encuestas  distrib uidas dentro de los veinte  
productos  de estudio.  
 
 
3.2 CAR ACTERIZACIÓ N DE LOS P RODU CTOS ESTUD IADOS  
 
 
Con la información arrojad a por  la b ase d e datos, se  analizaron  los d iferentes aspecto s  
incluidos  en la  encu esta para la caracterización de ca da un o de  los 2 0 pro ducto s  
seleccion ados.  
 
 
3.2.1. Agu acate  (Persea americana). El aguacate es or iginario de Amé rica Ce ntral y e l  
sur de Mé xico y ha sido apreciado y utiliza do por los men os desd e hace 10.000 años e  
incluso s e hab la de  selección d e ta maño d e la f ruta. Fue d o mesticado desde  los tie mpo s  
precolo mbinos y  tanto la civilización Maya co mo la  Azteca lo valoraron 5 0 .  
 
 
3.2.1.1 Cadena de  com ercialización . Está cons ituida por 7 ac tores; inicia con do s  
actores e xternos a la pla za de mercado, el intermediario mayoris ta e xtern o (iME) quié n  
distribuye a l intermediario M ayorista – minorista (iM-m) y al intermediario Mayorista (iM) ,  
éste último ta mbién s e prov ee de l prod uctor mayoris ta e xterno (PMC-E ). El flujo co ntinú a  
cuando el iM-m y iM, abastece al interme diario mino rista (im) quié n vende directa mente al  
consu mid or, el cua l ta mbié n es aprovision ado por e l produc tor min orista co mercial izado r  
(p mc) (Vé ase Figura 2).  
 

                                                 
 
 
50 CE R DA , M ar ía; M O N TE R O , M arta y  D ÍA Z, E dua rdo. M a nu al de m anej o pre y  pos c os ec ha d e ag uac ate. S anj os é d e Cos t a  
Ric a: Ce ntro d e In ves t ig ac ion es  A gron óm ic as : Uni ve rs idad de R os ta Ric a. 200 6. p. 8  
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3.2.1.2 Pro cedencia / día de  llegada y  jornada de  llegada. El área total cultivada d e  
aguacate en Colo mbia en el año 2 005 fue de 17.0 84 ha, siendo B olívar el mayo r  
productor con 70 .458 to n/año, seguid o por S antand er y T olima co n 35.56 1 y 20.6 70 to n  
respectiva mente . De los departa mentos que provee n a Pop ayán, solo el Valle tie ne un a  
producció n importante con  11.4 11 to n 5 1  en los Municipios d e T ulúa, Andaluc ía, P almira,  
Candelaria y Dar ién, oc upand o el se xto lug ar nacional e n produ cción 5 2 . Sin e mbargo,  
según la s personas e ncuestadas, el agu acate provie ne prin cipalmente d el Mu nicipio de L a  
Plata en el Dep arta me nto del Huila, debid o a la cercanía que e xiste entre lo s  
departa mentos y al flujo de co mercializació n de otros productos provenientes de la misma  
zo na que  es a provec hado por los  co me rcializa dores  de ag uacate . El C auca particip a co n  
los municipios de Popa yán (Vere da Santa B árbara ), T imbío (Vereda Lo s Robles) y E l  
T ambo a  través  de la Vered a Las Margari tas, d onde h ay qu e tener  en cu enta q ue la s  
produccio nes de  estos lugares , en su mayoría corre spond e a cultivos mixtos co n café ,  
siendo el aguac ate un a fuente e xtra de recursos, por lo q ue su manejo y calidad n o  
sie mpre son las mejore s (Véa se Cua dro 11 ).  
 
 
Cuadro 1 1. Procedencia del a guacate  

Función  
e n  la  

ca de na 
pm c iM  iM  iM -m  iM -m  im  im  im  im  im  

Dpto  Cauc a  V alle  Huila  Huila  V alle  Cauc a, Huila, 
Nari ño, V alle  Huila  Cauc a  Huila  Huila  

M pio  o  
ciuda d  Tim bío  La 

Unió n  
La 

P lata 
La 

P lata 
La 

Unió n  

P atía y  
P opay á n, La 

P lata, Ipial es , 
Cali  

La 
P lata 

Tam bo, 
Tim bío  

La 
P lata 

La 
P lata 

V e re da Robl es          S anta B árba ra 
(P op ay án)    

Robl es  
(Tim b ío ) y  
M arg aritas   
(E l Tam bo )  

    

pm c: p ro duc tor m ino ris ta c om e rc ializ ado r;  iM : i nterm edia rio m ay oris ta; iM -m : i nterm edi ario  m ay o ris ta m ino ris ta; im :  
interm e dia rio m in oris ta.  

                                                 
 
 
51 V E LÁ S Q UE Z, J orge. Ide ntific ac ió n del ag uac ate c om o u n ru bro im po rtant e de grand es  op ortu nid ades  c om erc iales , s eg ú n  
los  ac uerdos  d e integ rac ió n, los  nu e vos  tratad os  c om e rc iales  y  el c om e rc iom u ndial glob aliz ad o. S ec reta ría d e P ro duc ti vi da d  
y  Com petit i vi da d. M em ori as  del C ong res o del A gu ac ate. G o bernac ió n de A ntio quia. 2 00 5  
 
52 RA M ÍRE Z, E ls a y  S ILV A , Jo rg e M ejo ram i ento de la c om petit i vi ada d d e la c ad ena del a gu ac ate e n los  M unic ipi os  d e  
V ic toria No rc as ia, S am an á y  M arq uetali a D epa rtam e nto d e Cal das  c on d es t inos  a m erc a dos  es p ec ilaiaz os  nac io nal es  e  
intern ac ion ales . M aniz ales , 20 04. p. 18. Tes is  p re gra do (A dm i nis trac ión ).Uni ve rs ida d Nac ion al d e Colo m bia. F ac ultad  d e  
Cienc ias  y  adm inis trac ión.  

Figura 2. Caden a de co mercializació n del Aguaca te  

Plaza de  m ercado  
iME  

 

PMC -E
 

Pm mc 
 

iM-m  

pm c 

iM 

im  
 

C onsum idor  
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Respecto al día y jo rnada d e llegad a del ag uacate , se realiza el lun es, martes, mié rcoles ,  
viernes en la mañ ana y el do min go en la tarde. El dìa d e llegad a es va riable p ara lo s  
intermediarios mayoristas porq ue ellos tienen la capa cidad d e alma cenar sus prod uctos y  
venderlos se gún la de ma nda, sin e mb argo, el más frecuente es el miércoles por ser e l  
má s pró ximo  al viernes , qu e es  el  de mayor  confluencia  de  los  consu midores, teniend o e n  
cuenta el tie mpo para la ad ecuació n y/o  sele cción  del producto po r el intermediario  
minorista o co mercializador. Los d escarg ues se realizan en la madrug ada para  
aprovech ar el  bajo  flujo  vehicular y de  personal en la  galer ía, a de más  las  baja s  
te mperaturas de e ste horar io favorecen la conservación de l produc to. El pro ducto r  
minorista co mercia lizador llega única mente el v iernes po r ser éste el día de mayo r  
afluencia de co nsu mid ores en la pla za de mercad o del Barrio Bolìvar. Los día s de llegad a  
son más relevantes para los mayoristas porqu e son ellos los encargados de recibir el  
producto  directa mente  de la s zon as de producción, m ientra s que  los m inoristas, tie nen la  
posibilida d de co mprar producto s almacen ados por los mayoristas en cu alquier día de la  
se mana, la dispos ición  de co mprar o  no,  dep ende  e xclu siva me nte, de sus p ropia s  
reservas (Véase  Cuadro 12).  
 
 
Cuadro 1 2. Día y jorna da de llegada  del ag uacate  

Función  e n  la  
ca de na pm c iM  iM  iM -m  iM -m  im  im  im  im  im  

Día  de  
l le ga da 

Lun es                      
M artes                      
M iérc oles                      
Jue ves                      
V iern es                      
S ába do                      
Dom i ngo                      
V aría                      

Jorna da  
de  lle ga da 

M aña na                      
Tard e                      
Noc h e                      
No fij a                      

pm c: p ro duc tor m ino ris ta c om e rc ializ ado r;  iM : i nterm edia rio m ay oris ta; iM -m : i nterm edi ario  m ay o ris ta m ino ris ta; im :  
interm e dia rio m in oris ta.  
 
 
3.2.1.3 Medio de  transporte . Los datos arrojado s por la investig ación mu estran que e l  
me dio de t ranspo rte de llegada a la pla za de mercad o más co mún es el ca mión d ebido a  
que los acto res que u tilizan e ste medio manejan volú menes g rande s y sus pro ducto s  
provienen d e lugares ap artado s, mientra s que el piaggio e s utilizado principalmente por e l  
Productor minorista co mercializador porque maneja volú men es pequeñ os y su producto  
proviene de luga res cercanos co mo T imbío y El T ambo, co mo se o bserva  en el Cuadro  
13. A pesa r del qu e el tra nsporte no es el más a decua do, el p roducto llega generalmente  
en buenas condic iones, sin e mb argo se reco mienda tran spotar los fruto s en vehículo s  
cubiertos  por lona, pero que permita n la ventila ción para evitar la acu mulac ión d e etileno y  
calor 5 3 . 

                                                 
 
 
53 M A R TÍNE Z, C y  O R TE G A , L. Tec n olo gía d el m an ejo p os tc os ec ha d el ag uac ate (P e rs ea a m eric a na  M ill ) pa ra el m erc ad o  
fes c o. Cu ba: C entro ag ríc ol a, año 3 3 (No. 2 ab r.-ju n.,  2006 ). p. 40.  
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Se reco mien da el uso de ca mion es refrigerados, pues las flu ctuacio nes de te mp eratura  
provocan la con densa ción de agua sob re la cáscara de la fruta y esto favorece el  
deterioro del ag uacate  y le restan vida co mercia l. Si la s dista ncias son co rtas, p uede n  
utilizarse c a mion es con ais la mien to térmico para conservar la te mperatura del pro ducto 5 4 . 
Por otra par te el ma nejo de la te mpe ratura durante el transporte d ebe ser más cuid adoso  
cuando se transpo rta agua cate co n madure z de con su mo p orque el p roducto es má s  
sensible  a los  daño s físicos y  el efecto del in cre men to en  la te mperatura sobre el de terioro  
del producto e s mayor 5 5 . El factor más limitante para los co mercilizadores del Barrio  
Bolívar,  por el cu al n o se  utilizan lo s me dios  de transpo rte más a decua dos es e l  
econó mico, much os de ello s aprove chan los vehículos para el transpo rte de varios tipo s  
de fruta s aún  cua ndo e sta la bor redund e en  un manejo  inad ecuad o de  las m ismas ; po r  
otro lado , mucha de la fruta prov iene d e lug ares cercano s cuya  produ cción no e s  
tecnificad a y le restan importa ncia al  manejo poscosech a. 
 
 
Cuadro  13. Medio  de  transporte  de l legad a a  la g alería  y de traslado  a la b odega  o puesto  
de venta del ag uacate  

Función e n la 
cade na  pmc  iM  iM  iM -m iM -m im im im im im 

Medio d e 
transporte en  
que lle ga e l 

produc to  

Pgo  C am  C am  C am  C am  C am  C am  Pgo  C am  C am  

Tene nc ia  Alq  Alq  Alq  Alq  Alq       
Medio d e 

transporte has ta  
la b ode ga o  el 

pues to de venta  

C ot C ot C ot C ot C ot C tm C ot C ot C tm C tm 

Tene nc ia  C tt Ppo  C tt C tt C tt Alq  C tt C tt Alq  Alq  
pm c: p ro duc tor m ino ris ta c om e rc ializ ado r;  iM : i nterm edia rio m ay oris ta; iM -m : i nterm edi ario  m ay o ris ta m ino ris ta; im :  
interm e dia rio m in oris ta.  
 
 
El transporte al interior de la pla za está caracterizado por el p ago de cote ros para e l  
cargue y des cargue d el produ cto desd e los medios de transporte ha sta los pu estos d e  
venta, po r ra zon es de movilid ad y b ajo cos to; en muy p ocas ocasione s los interme diario s  
minorista s alquila n las carretillas d e mano, sola mente se h ace cua ndo los volú me nes so n  
altos y las dis tancias  entre  los sitios de cargue y  descargue son la rgas. El ma l esta do d e  
las vías d e acceso y el p oco espacio e ntre lo s puestos de venta imposibil ita, en la gra n  
ma yoría d e las o casion es, la utilización de medios  de tra nsporte de mayor ta maño. 
 
 
Según los en cuesta dos, la forma de ten encia má s relevan te es el alqu iler de lo s  
vehículos . Frecu ente me nte los vehículos son p ropied ad de lo s condu ctores, o en su  
defecto,  de un p articula r con  chofer contrata do, q uién lo alquila y se  dedica a  tran sporta r  

                                                 
 
 
54 V E LÁ S Q UE Z, J. Id enti fic ac ión del  ag uac ate  c om o  u n rub ro  im p orta nte d e grand es  o po rtunid ad es c om erc ial es , s egú n l os  
ac uerdos  d einte grac ió n, los  n ue vos  trata dos c om e rc iales  y  el c om erc io m un dial gl ob aliz ado. M edell ín: G ob ernac ió n d e  
A ntioqui a: S ec retar ía de p rod uc ti vid ad y  c om petit i vid ad, 20 09, p 8.  
5 5  CE R DA , M aría; M O N TE RO , M a rta y  DÍA Z, E du ardo.O p c it .  p 46. 
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todo tipo de carga. Es ta modalidad resulta más rentab le debido a que lo s dueños de lo s  
ca miones  realizan recorrid os po r las  zonas  prod uctora s por  enca rgo d e los  actores y  entre  
todos paga n el flete; mien tras que te ner vehículo propio implica, e ntre otros , gastos d e  
ma ntenim iento y  la sub utilizac ión del  mismo en pe riodos de po ca abu ndancia.  
 
 
3.2.1.4 V ariedades, abund ancia  y  escasez de l producto. D esde el pun to de  vista  
botánico el agu acate se clasi fica en  tres g rupos: el agu acate de las Indias Occide ntale s  
(Antillano ), Persea a mericana M ill.va r. Americana; el agu acate Me xicano , Perse a  
americana M ill.  var. Drymifolia, S . F. Blake;  y el aguacate G uate ma lteco P. am ericana M ill .  
var. nub igena  (L. O. W illia ms)  L. E. K opp. A estos tres grupos ta mbié n se  les ha referid o  
co mo ra zas h ortícola s Antil lana, Me xicana y  Guate malteca, respectiva mente 5 6 . Esta s tres  
razas desde la a ntigüed ad se fuero n me zclan do naturalmente entre ellas p or medio de su  
propio siste ma de  reprod ucción : el resu ltado d e estas funcio nes pro ducida s por medio d e  
“polinización cru zada”  dio orig en a in conta bles var iedad es híbridas na turales  indefinidas 5 7 .  
 
 
Entre la s va riedad es en contra das en é sta in vestig ación  en la pla za d e mercado,  se  tien e  
que la  más  conoc ida e s la  co mú n o  criolla , pro ducida  en  el D eparta mento  del  Cauca . S e  
pudo esta blecer q ue los ac tores n o tienen claro el verdad ero no mbre de alguna s  
variedade s y las den o mina n tenien do en cue nta el lug ar de orig en, es así co mo a la  
variedad Hass la den o mina n Guate manteco, o tras variedad es to man el  no mb re de l 
departa mento o lu gar don de se pro ducen co mo la varieda d Papelil lo que e s co mún mente  
conocida por los  co me rciante  de la pla za co mo varieda d T olima, la varieda d Hass  
provenien tes de Ecua dor se le deno mina Ecua toriano y la variedad Lore na recibe e l  
no mbre del de parta mento, Hu ila o Huilen se.  T ambié n se determinó que lo s actore s  
deno mina n Injerto a tod as las  variedade s que  presentan  mejores características  física s e n  
co mparac ión co n la varieda d co mún, es  así, co mo a  la var iedad  Choke t, Fue rte y Loren a  
las deno minan injerto.  
  
 
La planta d e agua cate cre ce en alti tudes d e 400 a 1.800 msn m, es suscep tible a h elada s  
y te mp eratura s de  17º a  30º C. El  régimen de lluvias  es d e 1.200 a 2.0 00 mm a nuale s  
bien distrib uidos, no tolera encharca miento de agua y la hu medad re lativa de be esta r  
alrededor del 60 %, es susceptible a vientos fuertes 5 8 , esto e xplica  lo s dato s encon trados  
entre los co mercia lizadores de la p la za quienes af irmaro n que la te mpora da de e scase z 
correspon de a dicie mbre y los mese s lluviosos (Véase Cu adro 15) deb ido a que esta  
produce caída de las flores. Por otro la do, manifestaro n descon ocer los per iodos d e  
abundan cia del  produ cto, e xcepto el inte rmedia rio ma yorista  quién  afirmó que agosto  es e l  
me s do nde  mayor  ab undanc ia se presenta,  da do pr incipalmente  por  la  te mp orada  seca  
que se presenta  durante este  mes lo  cual p rovoca  la floración.  

                                                 
 
 
5 6  JA RA M ILL O  et al.  P reg un atas  frec uent es  s obre los  frutal es . S n: Corp oic a, 20 10. p 3.  
57 V E LÁ S Q UE Z,  O p c it  p 46. 
58 A NA CA FE . E l c ult ivo d el agu ac ate.P ro gram a d e di vers i fic ac ión d e ingres os  en la em pres a c afetal era. Teguc ig alp a,  
G uatem ala: E l auto r,  200 4. p 4. 
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3.2.1.5 Em paques y  form a de  exhibición. Seg ún las investigacion es real izadas  en la  
pla za de merca do citado en el Cua dro 14, el produ cto llega al mayorista a grane l o en  
costales de fiq ue, siendo éste el  e mp aque más ut ilizado  debid o a la facilidad d e tran sporte  
y generalmente el que conserv an para la ve nta del pro ducto, la ca ja de cartó n y el guaca l 
se usan en men or pro porció n. El intermed iario m inorista recib e el producto  en el m ismo  
empaque d e co mpra y para la venta util iza bolsas plásticas por se r un e mp aque pe queñ o  
y resistente. El pro ductor m inorista co mercializa dor utiliza el costal de fiq ue por fa cilida d  
para su transpor te, pero vend e en b olsa plástica.  
 
 
Ninguno de los e mpaques re úne las condiciones ad ecuada s para el transp orte y manejo  
del prod ucto, p ues se  reco mienda  para evitar daños,  utiliza r Can astilla plástica para  
depositar la fruta, cubrir el p roducto con materiale s fresco s para p roteger lo de la lu z sola r  
o la lluvia. Las canast illas plást icas tiene n la ventaja de po derse apilar dentro del ve hículo  
y en las  bode gas, p ermitie ndo la  libre  circulación de aire, ade más e stas son res itentes  a la  
ma nipula ción lo que le s da u n largo period o de vida útil.  Las caja de cartón solo re sisten ,  
co mo má ximo, u na o d os ciclos de interme diación  y no brindan  la suficiente protección a l  
fruto, los m ismo  suce de con lo s g uacale s, a  pesar de  estar elabora dos en madera  
necesitan  de  otra  serie  de  prote cción  co mo  pap el en  su  interior pa ra n o da ñar e l pro ducto ,  
la opción menos re co men dada es el transporte o manipulación a g ranel, lo s fruto s  
constante mente se fricionan entre ellos produciendo daño s mecánicos y procesos d e  
ma duración te mp rana gracias a la genera ción de etileno por las h eridas g enerad as. Lo s  
co mercializadores justifican el uso d e estos e mpaqu es por el he cho de tratarse d e  
productos d e consu mo nacional y des tinado para pla zas de me rcado al cual no se le  
exigen mayores  normas sob re ma nejo p oscosecha, de la m isma  manera sus  precio s so n  
bajos en co mparación con pro ductos des tinado s hacia las grande s cadenas d e  
supermercados y los d estinad os al mercad o e xterno. 
 
 
Cuadro 1 4. E mp aques y forma de e xhibició n del a guacate  

Función  Ca de na   P m c iM  iM  iM -m  iM -m  im  im  im  im  im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  Cd f Cd f G nl  G nl  Cd f Cd f Cd f Cd f G c l Cdc  - 
Cd f 

Cont enid o  40 k g  40 k g    70 k g  40 k g  40 k g  

70 k g. 
300 

unds  
peq, 15 0 

unds  
m ed 10 0 

unds  
gra nd es  

35 k g  
Cdc : 35 
k g - Cd f: 

70 K g  

M edid as  
100 c m  
l x  80 
c m  a 

100 c m  
l x  80 
c m  a   

100 c m  
l x  80 
c m  a 

100 c m  
l x  80 
c m  a 

100 
c m  l x  
80 c m  

a 

100 c m  l 
x  80 c m  

a 

50 c m  l 
x  40 

c m  a x  
28 c m  
(alto)  

Cdc : 52 
c m  l x  

39 c m  a 
x  28 c m  
a, Cd f: 

100 c m  l 
x  80 c m  

a 
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Cuadro 1 4 (Cont inuación)  
Función  Ca de na   P m c iM  iM  iM -m  iM -m  im  im  im  im  im  

Em pa que  
re cibe 

Ti po  Cd f Cd f G c l G c l G c l Cd f Cd f Cd f G c l Cdc  - 
Cd f 

Cont enid o  40 k g  40 k g  35 k g  35 k g  35 k g  40 k g  40 k g  

70 k g. 
300 

unds  
peq, 15 0 

unds  
m ed 10 0 

unds  
gra nd es . 

35 k g  

Cdc : 
35 k g - 
Cd f: 70 

k g 

M edid as  
100 c m  
l x  80 
c m  a 

100 c m  
l x  80 
c m  a 

50 c m  
l x  40 

c m  a x  
28 c m  

h 

50 c m  l 
x  40 

c m  a x  
28 c m  

h 

50 c m  l 
x  40 c m  
a x  28 
c m  h 

100 c m  
l x  80 
c m  a 

100 
c m  l x  
80 c m  

a 

100 c m  l 
x  80 c m  

a 

50 c m  l x  
40 c m  a 
x  28 c m  

h 

Cdc : 
52 c m  l 

x  39 
c m  a x  
28 c m  
a, Cd f: 

100 
c m  l x  
80 c m  

a 

Em pa que  
ve nta  

Ti po  B pl Cd f G c l G c l,  
B pl G c l,  B pl B pl B pl B pl B pl B pl 

Cont enid o  1 k g o 
Und  40 k g  35 k g  

B pl:  
und, 
doc ..  

G c l:  35 
k g 

B pl:  
und, 
doc ..  

G c l:  35 
k g 

1 k g o 
Und  

1 k g o 
Und  

1 k g o 
Und  

Unid, 
Doc  

1 k g o 
Und  

M edid as  
35 c m  l 

x  20 
c m  a 

100 c m  
l x  80 
c m  a 

50 c m  
l x  40 

c m  a x  
28 c m  

h 

B pl:  35 
c m  lx  
20 c m  

a .  G c l:  
50 c m  l 

x  40 
c m  a x  
28 c m  

h 

B pl:  35 
c m  lx  
20 c m  

a .  G c l:  
50 c m  l 
x  40 c m  
a x  28 
c m  h 

35 c m  l 
x  20 c m  

a 

35 c m  
l x  20 
c m  a 

35 c m  l 
x  20 c m  

a 

35 c m  l x  
20 c m  a 

35 c m  l 
x  20 
c m  a 

Form a  de  
e x h ib ición 

A s e           
A s c s           
E s e           
E s s           
P s e           

pm c: p ro duc tor m ino ris ta c om e rc ializ ado r;  iM : i nterm edia rio m ay oris ta; iM -m : i nterm edi ario  m ay o ris ta m ino ris ta; im :  
interm e dia rio m in oris ta. a : anc ho, l : largo, h: alto.  
 
 
En lo referente a las di ferente s formas d e e xhibición  del  produ cto se observa que la  má s  
co mún es el  pro ducto  con  e mpa que sobre  el suelo  para  los  mayor istas  o sobre un e stante  
en el caso de los minorista s. Cabe destacar que el co me rcializa dor e xhib e su producto  
según las ca racterísticas d e su local o puesto d e trabajo, es decir , si es pue sto fijo e s  
co mún en contrar el prod ucto e n estantes, o e n el caso de los  co merciantes  que visitan la  
pla za única mente el día de merca do generalmente ubican sus produ ctos en arru me o  
empaque s sob re u n cos tal e n el  suelo.  La  pla za  en general ad olece  de u na infraestructura  
adecuad a para la  correcta  e xhibición  de la frutas,  en un alto porcen taje se t rata de locale s  
burda me nte elab orados en gua dua y madera. Normalmente las fruta s e xige n condicione s  
de frío, e n las a ctuale s circu nstacia s difícilmente  se le puede n brind ar durante la  
exhibició n.  
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Para minimizar el efecto de la manipula ción por parte de los con su mido res, se pued e  
limitar la cantidad de pro ducto, ac o modar lo en capa s de forma ordenad a y en un lugar d e  
accesible p ero en el que no se a tan fáci l tocar to das las frutas, lo an terior p orque e l  
consu mid or tiende a pre sionar var ias frutas , para poste riorme nte escog er la(s) que se  
quiere lle var a c asa.  
 
 
3.2.1.6 L ugar y  form as de  alm acenam iento. El Cuadro 15  muestra que  el local pro pio e s  
el sitio más utilizad o por  los  intermediario s del  agu acate para su almacen a miento y en é l  
se alma cenan  en e mpaqu es so bre e stantes  y e n arru mes de ha sta tre s gu acales ,  
posteriormente lo s cubren con plás ticos y lo nas; la ca sa y la bod ega alq uilada le sigue n  
en imp ortancia, dos interme diarios min oristas almacena n su producto en locales abierto s  
y vigilad os, mientra que s olo u n inte rmedia rio mayorista no almacena, e stos último s  
correspon den a lgunos  intermediarios ma yorista s, quienes venden  la to talidad  de la  fruta  
en el mismo día. Ningu no de los interme diarios almacena en cua rto frío dismin uyend o la  
vida útil del producto, esto se d ebe a los altos cos tos en inf raestru ctura q ue se req uieren ,  
los cuales  no so n recu perado s en la co mercializa ción.  
 
 
Cuadro 1 5. Lug ar y formas de  almacena miento d el agua cate  

Función  
e n  la  

Ca de na 
pm c iM  iM  iM -m  iM -m  im  Im  im  im  im  

Luga r C  B alq  Nal  LP po  LP po  LP po  C  B alq  La v La v 

Form a  

E n bultos  
parad os  

s obre pis o 
c on bald os a  

B ultos  
parad os  

s obre pis o 
en c onc reto  

  

A rrum e 
has ta 3 G c l 
s obre pis o 

en c onc reto  

A rrum a 
has ta 3 

G c l s obre 
el pis o  

E n 
bulto  

E n 
bultos  

E n arrum e 
de has ta 1 0 
Cnp s o bre 

s uelo o 
arrum e s ob re 

pis o 

E n G c l 
s obre 

pis o en 
t ierra  

E n 
em pa q

ue 
s obre 

es tante
, los  
tapa 
c on 

plás t ic o 
y  lona  

pm c: p ro duc tor m ino ris ta c om e rc ializ ado r;  iM : i nterm edia rio m ay oris ta; iM -m : i nterm edi ario  m ay o ris ta m ino ris ta; im :  
interm e dia rio m in oris ta. G cl: g uac al,  Cnp : c anas tilla pl ás t ic a. 
 
 
3.2.1.7  Labores de  adecuación y  m ane jo de  sobrantes. De  acuerdo a  la  informació n  
recopilad a en la  encue sta, gran par te de los inte rmedia rios mayoristas realizan la  
clasificación de agu acate y su e mpaq ue en caso de que el producto llegue a granel, lo s  
minorista s realizan la selección, limpie za y  clasificación,  siend o ésta última la lab or má s  
co mún en toda la caden a de co mercialización (Véase Cuadro 16) p orque p ermite  
estratifica r el pro ducto para otorgarle  el pre cio.  
 
 
Los sob rantes  del proceso de  co me rcialización son, específ ica me nte, los pro ductos  qu e  
se daña n física y o rganoléptica mente.  Los mayoris tas n o man ejan sobrantes de bido a qu e  
el producto no permanec e mucho tie mpo en este eslab ón de la cadena , en alguna s  
ocasione s, cu ando  los  produ ctos  se afectan  física mente, son re galad os ya  qu e n o  
representan altas pérdidas eco nó micas. El intermediario minorista y pro ductor minorista  
co mercializador ve nden su s productos a meno r costo de bido a que es tas pérdidas so n  
representativas para ellos.  
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Las condicio nes de asepsia dentro de la pla za no son las mejores, los luga res donde se  
acu mulan  los residuo s permanece n a libre e xposición, du rante period os prolongad os d e  
tie mpo, liberando malos olores y co nvirtién dose en foco de insecto s y morada d e  
roedores.  
 
 
Cuadro 1 6. Lab ores de  adecu ación y mane jo de sobrantes del aguacate  

Func ión  
Ca de na  C. pm c iM  iM  iM -m iM -m im  im  Im  im  im  

La bor de  
Ade c ua c ión C las f  N 

C las f. 
Em pa qu e : 

G c l 
C las f  N S e le cc ió n  S e lecc ió n  

L im p ie za   
S e le cc ió n  
L im p ie za  C las f  S e le cc ió n  

L im p ie za  

M a ne jo de  
Sobra ntes 

Ve n d e  
m ás  

b a ra to 
N res  Ve n d e  m ás  

b a ra to 

R e co ge  y 
am on ton a  

p a ra  la  
b asu ra 

R eg ala  los  
p rod u c tos  

p o co  
d añ ad os  y 
l le va  a  la  

b asu ra  los  
q ue  

p rese n ta n  
e xces ivo  

d añ o 

R e co ge  y 
am on ton a  

p a ra  la  
b asu ra 

R e co ge  y 
am on ton a  

p a ra  la  
b asu ra 

R e co ge  y 
am on ton a  

p a ra  la  
b asu ra 

Ve n d e  
m ás  

b a ra to 

Ve n d e  
m ás  

b a ra to 

pm c: p ro duc tor m ino ris ta c om e rc ializ ado r;  iM : i nterm edia rio m ay oris ta; iM -m : i nterm edi ario  m ay o ris ta m ino ris ta; im :  
interm e dia rio m in oris ta; Cla sf:  c las ific ac ión, N : ning un a, Nre s: n o s alen res idu os , G cl: gu ac al.  
 
 
3.2.2. Banano (Musa sapientem ). El ban ano mod erno es un cult ígeno, probable mente  
originario  de la región in do malaya. Desde  Indon esia se pro pagaron ha cia el  sur y el oeste ,  
alcan zan do Hawa ii y la Polin esia por etapas. D e las plan tacion es de África Occid ental lo s  
colonizad ores p ortugu eses lo llevarían a S uda mér ica en el siglo XVI5 9 . 
 
 
3.2.2.1 Cadena de  Com ercializació n. Inicia e n el  e xterior d e la  pla za  con  el intermediario  
ma yorista  e xterno iME quién  lueg o de  recibir el  ban ano lo distribuye al  itermediario  
ma yorista m inorista iM – m  y al interme diario m inorista im ; el producto se recibe ta mbié n  
por parte del productor minorista co mercia lizador pm c, éste le vende al im  y al 
consu mid or final. E l im , no sólo le co mpra al iM E, sino ta mbién a l iM – m  y le vende a l  
consu mid or final  al igu al que el iM – m  (Vé ase Fig ura 3).  
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Figura 3. Caden a de co mercializació n del b anano  
P 

IM E 

pm c 

IM  

IM -m 

im Cons umidor 

P laz a de merc ado 
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3.2.2.2 Procedencia / día y  jornada de  llegada. En el país e xiste n dos tip os de b anano :  
banano de e xportación y banan o criol lo o para consu mo inte rno. Colo mb ia ha  tenid o un a  
relativa larga tradición co mo pro ductora y expo rtadora neta de banano de e xpor tación tip o  
Cavendis h Valery. En relac ión al banano crio llo (co mún y murrapo) o de consu mo interno ,  
según datos de l M inisterio de Agricultura, éste se pro duce princ ipalme nte en el Valle de l  
Cauca, T olima y Antioquia y tiene un área co sechad a y una producción signi ficativa mente  
me nores  al de e xporta ción.  Para  el  año  2003  la  produ cción  de este  bana no alcan zó  
136.644  T m.,  lo que representó  un 5,0%  del total  de f rutas  produ cidas  y el 7,5 % (13.96 4  
hectáreas ) del  total  de  hectáreas de fru tas d el P aís. C o mo proporción del rengló n  
bananero  total,  el ba nano co mún  participó con el 8,9% de la  produ cción y el 24,9%  de la  
superficie  tota l del  cultivo 6 0 . En la  inve stigación realizad a, el  ban ano proced e, e n su  gran  
ma yoría, de municipios vecino s a Popayá n co mo: T imbío, Ro sas y La Sierra de dond e  
proceden la s varieda des co mú n y bocadillo. Estas variedade s son produ cidas en la s  
fincas al ternad as co n otros cul tivos y en  bajos  volú menes,  el banan o, por  lo general  solo  
es un  produ cto secund ario de la pro ducció n de  café y  otros  cultivos, por lo tan to n o se  
ma nejan varied ades mejorad as. La s varie dades  de mejor ca lidad co mo Cavean dish y  
Guinea, p rovien en de los dep arta me ntos d el Valle  y Huila (Véa se Cua dro 17 ).  
 
 
Cuadro 1 7. Procedencia del b anano  

Función  
e n  la  

ca de na 

pM -
m c iM  Im  iM -m  iM -m  im  im  Im  im  im  

Dpto  Cauc a  Huila  V alle  Cauc a, Huila  Cauc a, Huila  Cauc a  V alle  Cauc a, 
V alle  Cauc a  Cauc a  

M pio  o  
ciuda d  Tim bío  La 

P lata 
La 

Unió n  

Ros as , La 
S ierra, La 

P lata 

Ros as , La 
S ierra; La 

P lata 

Tim bío, 
Ros as  

La 
Unió n  

Ros as , 
La U nión  

Tim bío, 
Ros as  

Tim bío, 
Ros as  

pM -m c: pro duc tor m ay oris ta m in oris tac om erc ializ ad or; iM : inte rm e diari o m ay o ris ta; iM -m : interm edia rio m ay oris ta m ino ris ta;  
im : interm e diari o m ino ris ta  
 
 
En cuanto  al día de llega da, el c uadro 20 señ ala que el prod ucto lle ga de lunes a jueves ,  
debido a qu e el  princ ipal día de ve nta en e sta p la za es e l viernes,  día para  el cual ya se  
ha llevad o a cab o la co mercia lizació n mayo ristas – minor istas.  
 
 
Respecto a la jorn ada de llegada, el produ cto ingresa prin cipalmente en las mañ anas y ,  
en algunas ocasione s en la tarde (Véa se Cuadro 18), lo cual indica que el tran sporte se  
hace en horas de baja inc idencia solar, con lo cual se disminuye la posibilidad d e  
deshidratación.  
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Cuadro 1 8. Día y jorna da de llegada  del ba nano  
Función e n la ca de na pM -mc  iM  iM  iM -m iM -m im im Im im im 

D ía de 
lle gada  

Lunes                      

Martes                      

Miércoles                      

Jue ves                      

Viernes                      

Sábad o                      

D om ingo                      

Var ía                      

Jornada 
de  
lle gada  

Mañ ana                      

Tarde                      

Noche                      

No f ija                      
pM -m c: p ro duc tor m ay oris ta m ino ris tac om e rc ializ ad or; iM  : interm edia rio m ay o ris ta;  iM -m : interm edia rio m ay o ris ta  
m inoris ta; im : interm edia rio m in oris ta.  
 
 
3.2.2.3  Medio de  tran sporte . El bana no llega  a la  pla za b ásica mente  en ca mión  y  chiva  
alquilado s para tal fin. El transporte del ba nano hac ia los merca dos de destino, e xig e  
vehículos  acon dicion ados,  los c uales  debe n tene r siste mas  de a mortig uación  espe cial y  
en buen estado . El producto  debe  organizarse dentro  del ve hículo  en e mpaque s qu e  
permitan  orde nar el producto,  evitando  que  se presenten v ibracio nes e impactos  qu e  
afecten la calid ad del fruto. Hay tre s cara cterísticas de  los b ananos  que influyen  en e l  
transporte del producto y lo condicionan: la fruta se mag ulla fácilmente y requiere , por lo  
tanto, un  e mb alaje adecua do y mucho  cuid ado e n la manipulación;  el ba nano es un  fruto  
perecede ro y pued e sufrir da ños si la te mperatura y la hu medad varían e n proporcione s  
significativas, lo que  hace  indispensa ble el  e mpleo de  un siste ma de co mercializac ión y  
distribución bien coordin ado y relativa mente  rápid o, salvo cuand o se  trata de  distancia s  
mu y cortas; lo s ban anos e miten  anhídrido carbón ico, p or lo  que son e senciales la  
disposició n en la s estib as y la  ventila ción a decua da.  
 
 
T eniendo en cuenta q ue las con dicion es medio a mbie ntales afectan la cal idad de l 
producto,  esp ecialmente las a ltas te mperaturas , lo  ideal para  tran sporta rlo e s e n  
ca miones refrigerados (T hermo king) co n lo cual se evitan deter ioros al f ruto, la  
te mperatura ó ptima para almacena mie nto y  tran sporte  está  entre  13 y 14  ºC, con  un a  
hu medad  relativa d e 90-95% 6 1 . Este tipo d e ve hículo  resulta ser  muy  costo so, ra zón por la  
cual es poco u tilizado ; ade má s gran ca ntidad d e la fruta se trae de luga res cercanos y n o  
se justifica su us o.  
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El trasla do al puesto  se realiza conjun ta mente a través del co ntrato  de co teros y el a lquile r  
de carret illas, e n tanto que  el producto r mayorista co merc ializad or cue nta co n su propio  
personal para el  trasla do del producto (Véa se Cu adro 1 9).  
 
 
Cuadro  19. Medio  de  transporte  de l legad a a  la g alería  y de traslado  a la b odega  o puesto  
de venta del ba nano  

Función  e n  la  ca de na pM -m c  iM  iM  iM -m  iM -m  im  im  im  im  im  

M edio d e trans port e en  
que lle ga el p ro duc to  Ch v  Cam  Cam  Cam  Cam  Cam  Ch v  Cam  Cam  Cta  

Tene nc ia  A lq A lq A lq A lq A lq      
M edio d e trans port e has ta  
la bod eg a o el pu es to de venta  Cot  Cot  Cot  Ctm  Cot  Ctm  Ctm  Ctm  Ctm  Ctm  

Tene nc ia  P po  Ctt Ctt  A lq Ctt A lq A lq A lq A lq A lq 

pM -m c: pro duc tor m ay oris ta m in oris tac om erc ializ ad or; iM : inte rm e diari o m ay o ris ta; iM -m : interm edia rio m ay oris ta m ino ris ta;  
im : interm edi ario  m ino ris ta. Ch v:  c hi va, Ca m : c am i ón, Cta : c am ion eta, Cot : c otero, Ctm :  c arreta de m an o, P po:  propi o,  
Ct t: c ontratad o, Alq: alq uila do  
 
 
3.2.2.4 V ariedades, abundancia y  escasez de l producto. E xisten más de 50 0  
variedade s de b anano pero el Caven dish es el que más se cultiva en dife rente s  
ambiente s, tanto se mi-árid os co mo subtrop icales. E n los trópicos se ve fa vorecido por lo s  
regímene s de te mperatura óptimos , de alreded or de  24 ºC y  a la abund ancia y  distribució n  
uniforme de las lluvias 6 2 . Según las encuestas realizad as, las varied ades más  
co mercializadas en la galería del Barrio Bolíva r son: Co mún o Murra po (Median o, cáscara  
gruesa y dulce) y boca dillo (peq ueño, cáscara delga da y dulce), sin e mbargo, lo s  
encuesta dos ta mbién deno minan las variedade s seg ún el lugar d e pro cedenc ia, co mo e n  
el caso de la varied ad Ca vendish proveniente  del Huila (Huilen se: grande, dulce, seco) ,  
Guinea produc ida e n Ecu ador (Ecuatoriano:  gran de e  incípido) y  la varieda d Co mún o  
Murrapo proced ente d e los municipios vecinos de la ciud ad de Popayán. 
 
 
El banan o se produce en ran gos de  te mpe ratura que va n desde 18,5 °C h asta 35 ,5°C , 
inferiores  a 15,5°C retarda n el crecimien to, co n te mp eraturas cercanas a 40°C no se ha n  
observad o efecto s negativos sie mpre y cu ando la p rovisió n de agu a sea normal. L a  
pluviosid ad nece saria va ría de 1 20 a 150 mm de lluvia me nsual o precipi tacion es de 4 4  
mm, se manales, es necesa rio realizar el rieg o porque tiene def inido sus esta cione s  
lluviosa y seca. Los req uerimientos de agu a están en el órden de 1.20 0-1.30 0 mm/año. E l  
cultivo de b anano  req uiere  buen a lu minosid ad y  ausencia  de  vientos fu ertes 6 3 . Esto  
contradic e lo e xpu esto por los co mercializa dores q uienes a firmaro n que la é poca d e  
abundan cia correspondía a la te mporad a lluviosa (Véase Cu adro 22), má s aún si se tien e  
en cuenta que la gran  mayor ía del produc to procede d e lugares cercanos, sola mente e l  
intermediaio Mayorista recono ció que el prod ucto escaseab a en la te mporada d e  
dicie mbre  a febrero.  
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3.2.2.5 Em paq ues y  form a de  exhibición. Durante la inve stigación se pudo observar qu e  
el banano a su ingreso a la pla za llega en forma d e racimo constituido po r 10 a 12 gajas ,  
que a su ve z con tienen 2 4 unidad es de ban ano cad a una; única mente el intermediario  
minorista tra e el producto en gua cal con 10 a 12 gajas. Al interior de la pla za se recibe e n  
forma de ra cimo  y p or g uacal,  se  vend e al  consu midor  en  guacal y  en  gaja s, mientras  qu e  
las unidades desprendidas se vende n a precios más bajos o se regalan ya que su calida d  
se dis min uye co nsiderable me nte (Véase C uadro 20). Lo s mayoristas distribu yen e l  
banano dis puesto e n e mpaq ue sobre e l suelo; mientras qu e los mino ristas lo ve nden e n  
forma de gajas e n pila y/o arru madas en un es tante con el fin d e que el produ cto no sufra  
daños mecánico s y po r otro lado mantene rlo física mente sano , por o tro lad o uno de lo s  
minorista s dispe rsa la f ruta so bre est ibas d e made ra, plá stico o tarima s impro visada s.  
 
 
Cuadro 2 0. E mp aques y formas de e xhibición del banan o  

Función  Ca de na   pM -m c  iM  iM  iM -m  iM -m  Im  im  im  im  im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  Rm o  Rm o  Rm o  Rm o  Rm o  Rm o  G c l G c l G c l Rm o  

Cont  

10 - 12 
G j 

(1 G j=  
10 a 24 

und )  

10 - 12 
G j 

10 - 12 
G j 

10 - 12 
G j 

10 - 12 
G j 

10 - 12 
G j 

10-12 
G j 

10-12 
G j 

10-12 
G j 

10 - 12 
G j 

M edid a              
50 l x  
40 a x  
28 h  

50 l x  
40 a x  
28 h  

50 l x  
40 a x  
28 h  

  

Em pa que  
re cibe 

Cont  10 - 12 
G j 

10 - 12 
G j 

10 - 12 
G j 

10-12 
G j 

10-12 
G j 

10 - 12 
G j 

10-12 
G j 

10-12 
G j 

110 -1 2 
G j 

10 - 12 
G j 

M edid a        
50 l x  
40 a x  
28 h  

50 l x   
40 a x   
28 h  

  
50 l x  
40 a x  
28 h  

50 l x   
40 a x  
28 h  

50 l x   
40 a x  
28 h  

  

Em pa que  
ve nta  

Ti po  Rm o, 
G aja  G c l G c l G c l - G j G c l-G j  G j G j G j G j G j 

Cont  

Rm o:  
10 - 12 

G j 
G j:   

10 a 24 
ban ano  

10 - 12 
G j 

10 - 12 
G j 

G c l:   
10 - 12 

G j 
G j:   

10 a 24 
ban ano  

G c l:   
10 - 12 

G j 
G j:   

10 a 24 
ban ano  

10 a 24 
Und  

10 a 24 
Und  

10 a 24 
Und  

10 a 24 
Und  

10 a 24 
Und  

M edid a    
50 l x  
40 a x  
28 h  

50 l x  
40 a x  
28 h  

50 l x  
40 a x  
28 h  

50 l x  
40 a x  
28 h  

          

           

Form a  de  
e x hibic ión 

As e                     

As e t                     

E ss                     

P se                     

pM -m c: p ro duc tor m ay oris ta m ino ris tac om e rc ializ ad or; iM  : interm edia rio m ay o ris ta;  iM -m : interm edia rio m ay o ris ta  
m inoris ta; im : interm edia rio m in oris ta; Con t: c onte nid o; Rm o: rac im o, G cl: g uac al,  G j: g aja, l : larg o; a : anc ho; h :  altura  
 
 
3.2.2.6  Lugar  y  form as de  alm acenam iento. Los mayoristas ut ilizan  local  prop io y  
bodegas alquilad as para el acopio d el bana no y cuan do éste llega en fo rma de ra cimo se  
distribuye sobre el piso con el fin de n o causar a mar illa mie nto co mo con secuen cia de l  
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aplasta miento; si lleg a en guacal y el piso e s de ce mento, se  arru man ha sta cin co d e  
ellos. El interme diario m inorista, cu ando almace na su produ cto en local propio,  utiliza  
estantes  y sobre  él distribuye el  ban ano para proteg erlo en la s no ches  con  plástico y  lona ,  
ta mbién utiliza lugare s al d esca mpado con vigilancia  permanente en e l cual arru ma do s  
guacales  co mo má ximo  e ig ualme nte los protege  con  plástico y  lona  (Vé ase Cuadro  21) .  
El banano , es quizás una d e las frutas más perece deras y se debe almace nar en cuarto s  
fríos, sin e mbargo,  no  es u tilizad o porque representa altos  costos  para lo s  
co mercializadores.  
 
 
Cuadro 2 1. Lug ar y formas de  almacena miento d el bana no  
Función  

e n  la  
Ca de na 

pM -m c  iM  iM  iM -m  iM -m  im  im  im  im  Im  

Luga r B alq  B alq  B alq  LP po  LP po  La v LP po  LP po  B alq  B alq  

Form a  

A rrum e de 
c anas tillas  

s obre el 
s uelo  

S e rieg a s obre 
el pis o. No s e 

arrum a p orque 
s e prod uc e 

am arill am ie nto  

E n 
guac al 
s obre 
pis o 
s in 

arrum e  

A rrum e 
m áx im o 

de 5 
guac al es  

s obre 
pis o en 

c em ento  

E n 
arrum e 
has ta 6 

guac al es  
s obre el 

pis o 

S e deja 
la fruta 

s obre el 
es tante, 
s e c ubre 

c on 
plás t ic o 
y  lona  

A rrum e 
m áx im o 2 
guac al es  

s obre 
pis o en 

c em ento 
o en 

arrum e 
s obre 

es tante  

E n 
arrum e 

s obre el 
es tante, 
c ubierto 

c on 
plás t ic o 

E n 
guac al 

s in 
arrum e 
s obre 
s uelo  

E n 
rac im o 
s obre 

el pis o  

pM -m c: pro duc tor m ay oris ta m in oris tac om erc ializ ad or; iM : inte rm e diari o m ay o ris ta; iM -m : interm edia rio m ay oris ta m ino ris ta;  
im : interm e diari o m ino ris ta. Ba lq: bod ega al quil ada, LP po : loc al propio, La v: lu ga r abie rto vi gila do.  
 
 
3.2.2.7 L abores de  adecuación y  m ane jo de  sobrantes. Según lo s encuestad os, la s  
únicas labo res de ade cuació n que se le re alizan al ba nano so n el lavado con agu a  
corriente  y el e mpaq ue. E n el Cuadro  22 se observan las principales lab ores realizad as e n  
la pla za de mercad o, de ellas la má s laboriosa es e l desga je de los racimo s para o btene r  
las gaja s (hileras  de b anano s), p osteriormente  se  seleccionan  por  ta ma ño y  calid ad con e l  
fin de obtene r los  mejores in dividu os para la  venta . Los  ban anos que n o resultan  apto s  
para la  venta se  llevan pa ra la  casa o  se vende n má s barato, en tanto que los residuo s n o  
co mestibles se d esech an. 
 
 
Cuadro 2 2. Lab ores de  adecu ación y mane jo de sobrantes del banan o  

Función   
e n  la  

Ca de na . 
pM -m c  iM  iM  iM -m  iM -m  im  im  im  im  Im  

La bor de  
Ade cua ción  

Des g aje 
y  S elec   Des g aje  Des g aje  Des g aje 

y  S elec  
Des g aje 
y  S elec  Des g aje  S elec . Ning un a  S elec  Des g aje  

M a ne jo  de  
S obra nte s 

S e lo 
lle va 

para la 
Cas a  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Reg ala  Reg ala  
V end e 

m ás  
barato  

S e lo 
lle va 
para 

la 
Cas a  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

pM -m c: p ro duc tor m ay oris ta m ino ris tac om e rc ializ ad or; iM  : interm edia rio m ay o ris ta;  iM -m : interm edia rio m ay o ris ta  
m inoris ta; im : interm edia rio m in oris ta; S e le c: s elec c ión 
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3.2.3 C oco (Cocos  nucifera).  El cocotero es  origin ario del Asia, d e do nde se h a  
extendido  a tod o el mundo. La forma de  dise minación  por e l mun do es todavía  incier ta, sin  
embargo,  las  teoría s asociada s a su distribución e n zo nas p oblada s po r el  ho mbre so n la s  
má s acepta das 6 4 . El prime r registro de la pre sencia d e la palma de coco e n las costas del  
Pacífico  a mer icano  se  re mo nta a l añ o de  15 14, cuando  Go n zalo  Fern ánde z de  Ovie do y  
Valdés, la obs ervó en las playas de la ba hía de Pana má, en Pun ta Borica e Isla de coco s  
(en los l ímites  actuales de  Pan a má con Co sta Rica). R eportó,  ade más, su pre sencia  hacia  
el sur, cerca de las cos tas del Perú 6 5 . 
 
 
3.2.3.1 C adena de  Com ercialización . En la Figura 4 se presenta n cuatro actore s de la  
cadena del coco: el iME le distribu ye al iM-m  y al im , este último igualmente le co mpra a l  
iM-m , estos vende n el  produ cto directa mente  al consu midor final.  La cadena  es  muy  corta  
y son solo d os distrib uidore s los que t raen el coco a la p la za de mercad o debid o a que la  
de manda  es b aja en  co mp aración  con los de más producto s co mercializados dentro  de la  
pla za de mercad o. 
 
 
 
 
 
 
  

 
 

 
  
 
 
 
 
 
3.2.3.2 Procedencia, día de  llegada y  jornada de  llegada. De acuerd o con la  
investigac ión re alizad a en la Galería d el Barrio Bo lívar, la Cos ta Pa cífica (Nariñ o y Valle) y  
el Departa mento del Putu mayo (Véase Cuadro 23) son lo s únicos sitios de  proce dencia  
registrado s p ara e l co co, e n cu anto  a lo co mercializado  en  la p la za  T uma co y  
Buenave ntura ap ortan la mayor c antida d de coco. Es cur ioso qu e el Dep arta me nto de l  
Cauca para el 200 2 haya sido el mayor produc tor de coco del país con algo más d e  
40.000 tonela das 6 6  y ning una p arte de esa pro ducció n lleg ue a  Popa yán, quizás  las largas  
distancias  y la poca c one xió n entre el ce ntro y la costa Pac ífica, si tio de  produ cción, sea la  
explicació n p ara dicho  fenó meno; sin  e mba rgo es p robable qu e gran cantida d de  la  fruta  
llegue a Cali y d e allí se distribuya h acia Po payán .  
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Figura 4. Caden a de co mercializació n del coco  
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IM E  IM-m  

Consu midor  
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Cuadro 2 3. Procedencia del coco  
Función  

e n  la  
ca de na 

iM -m  iM -m  im  im  Im  im  Im  im  im  im  

Dpto  Nari ño  Nari ño  
Nari ño, 

P utum ay o 
V alle  

Nari ño  Nari ño  P utum ay o  
Nari ño, 

P utum ay o 
V alle  

Nari ño  Nari ño  Nari ño  

M pio  o  
ciuda d  Tum ac o  Tum ac o  

Tum ac o,  
B uen a-
vent ura  

Tum ac o  Tum ac o    
Tum ac o,  
B uen a-
vent ura  

Tum ac o  Tum ac o  Tum ac o  

iM -m : interm edia rio m ay oris ta-m i no ris ta;  im : interm edi ario m i noris ta  
 
 
El coco es distribuido cua lquier día de la se man a en la tarde (Véase Cuad ro 24), puesto  
que las te mp eratura s de esta jorn ada no lo afectan de bido a sus co ndicio nes de alta  
resistencia.  
 
 
Cuadro 2 4. Día y jorna da de llegada  del co co  

Función  e n  la  
ca de na iM -m  iM -m  im  im  im  Im  Im  im  im  im  

Día  de  
l le ga da 

Lun es                      
M artes                      
M iérc oles                      
Jue ves                      
V iern es                      
S ába do                      
Dom i ngo                      
V aría                      

Jorna da  
de  

lle ga da 

M aña na                      
Tard e                      
Noc h e                      
No fij a                      

M -m : interm edi ari o m ay oris ta-m ino ris ta;  im : interm e diari o m ino ris ta  
 
 
3.2.3.3 Medio de  tran sporte . Dada  las la rgas d istancias desde los  sitios de orig en, e l  
coco es traído has ta Popayán en ca mio nes alquilados y distrib uido en las dife rente s  
pla zas de  la Ciu dad; d entro de la g alería se utilizan car retillas  propia s o alquilada s y se  
contratan cotero s para el traslado ha sta los sitios d e venta  final (Véase Cuadro  25). A 
diferencia d e las de más frutas, el coco se co mercil iza de man era casi e xclusiva po r  
algunos minoristas quienes s olo ven den es te tipo de fruta.  
 
 
Cuadro  25. Medio  de  transporte  de l legad a a  la g alería  y de traslado  a la b odega  o puesto  
de venta del coc o  

Función  iM -m  iM -m  im  im  im  im  im  im  im  im  
M edio d e trans port e 
en qu e lleg a el 
pro duc to  

Cam  Cam  Cam  Cam  Cam  Cam  Cam   Cam   

Tene nc ia  A lq A lq         
M edio d e trans port e 
has ta la bo deg a o el 
pues to d e ve nta  

Ctm  Cot  Ctm  Ctm  Cot  Ctm  Cot  Ctm  Ctm  Cot  

Tene nc ia  P po  P po  A lq A lq P po  A lq Ctt A lq P po  Ctt 
M -m : interm edi ari o m ay oris ta -m ino ris ta;  im : interm e diari o m ino ris ta, Ca m : c am ión, Ctm : c arreta de m an o, Cot : c otero, P po :  
pro pio, Alq: al quil ado  
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3.2.3.4 V ariedades, abundancia y  escasez de l producto. Los tip os de coco teros se  
clasifican en función de su altura en gigante s, enanos e híbrid os y dentro de cada grup o  
existen u n gran nú mero de va riedad es de acuerd o con su local idad d e orige n, entre ello s  
están: cocoteros gig antes (Gigante de M alasia (G ML), Gig ante de Re nell (GRL ) de T ahití,  
etc.); cocoteros ena nos (Amarillo de M alasia (AAM), Ve rde de Brasil (AVE B) de Río  
Grande de l Norte, Naranja Enan a de la In dia); híb ridos (Son el producto del cruce entre  
plantas d el grup o de lo s giga ntes y los ena nos) 6 7 . 
 
 
Es importan te resaltar que los ac tores de la cadena d el coco de sconocen por co mpleto e l  
no mbre de las varie dades del prod ucto, lo s clasifican seg ún el ta maño en frutos d e  
primera, segun da y tercera; por  otro lado, afirma n que  los meses  de fe brero,  mayo  y la  
te mporad a seca corresponde a las é pocas de escase z. Aunque  el coco se produce  
durante todo el año, su s volú mnes n o alcan zan a satisfa cer la d e mand a gen erand o  
periodos  cons tantes  de  escas e z, p or lo  gen eral se trata d e pe queña s pla ntacio nes nativa s  
y no de g randes  cultivo s tecni ficado s.  
 
 
3.2.3.5 Em paques y  form a de  exhibición. Se  distribuye  principalmen te a  grane l, e n  
costal de fiqu e y ocasio nalmen te en cana stilla plá stica de 60 (largo) x 40 (a ncho) x 2 5  
(alto) cm con u na capacid ad d e tres d ocenas , es  recibido  en las m ismas  con dicion es y  
finalmente vendido por unid ad en bolsa plástica con capacid ad de un kilogra mo, o en  
costal de fique, sí se trata de varias unidades (Véa se Cuadro 26) . La dure za de la corte za  
del coco permite  e mpa carlo sin te mo r a ma yores d años mecánicos.  
 
 
Cuadro 2 6. E mp aques y formas de e xhibición del coco  

Función  Ca de na  iM -m  iM -m  Im  im  im  im  im  im  im  im  

Em pa que  
lle ga da 

Tipo G nl G nl Cnp Cdf G nl Cdf Cnp Cdf G nl Cdf 
Cont     3 doc 1 doc   1 doc 3 doc 1 doc   1 doc 

M edidas     60 l x 40 
a x 25 h 

100 l x 
80 a   100 l x 

80 a 
60 l x 40 
a x 25 h 

100 l x 
80 a   100 l x 

80 a 

Em pa que  
re cibe 

Tipo G nl G nl Cnp Cdf G nl Cdf Cnp Cdf G nl Cdf 
Cont     3 doc 1 doc   1 doc 3 doc 1 doc   1 doc 

M edidas     60 l x 40 
a x 25 h 

100 l x 
80 a    100 l x 

80 a 

60 l x 40 
a x 

25 h 
100 l x 
80 a   100 l x 

80 a 

Em pa que  
ve nta  

Tipo Cdf, B pl Cdf, B pl B pl N B pl B pl B pl B pl B pl B pl 

Cont 

Cdf:  
1 doc 
B pl: 
Und 

Cdf: 
 1 doc  

B pl:  
1 k g o 

Und 

1 k g o 
Und Und Und o 

t jd Und Und Und Und Und o 
t jd 

M edidas 

Cdf: 100 
l x  80 a 

B pl:  
35 l x 20 

a  

Cdf: 100 
l x  80 a 

B pl:  
35 l x 20 

a 

31 l x 10 
a   31 l x  

10 a  
31 l x 10 

a 
31 l x 10 

a 
31 l x 10 

a 
31 l x 10 

a 
31 l x 10 

a 
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Cuadro 2 6 (Cont inuación)  
Función  Ca de na  iM -m  iM -m  Im  im  im  im  im  im  im  im  

Form a  de  
e x h ib ición 

A s e                     

A st                     

A scs                     
M -m : i nterm edia rio  m ay o ris ta-m in oris ta;  im : i nterm edi ario  m in oris ta; Cont:  c onteni do; l :  l arg o; a :  anc h o;h :altura, G nl :  
gra nel,  Cnp : c an as t illa pl ás t ic a, Cdf : c os tal de  fi qu e, Bpl : b ols a plás t ic a; N : ni ng un o; Un d: uni dad;  Do c:  doc e na; kg :  
k ilogram o; tjd : taja da  
 
 
Los may oristas  distribuyen  el co co directa mente e n el suelo  sobre  un costal o sob re u n  
vehículo,  mie ntras  que  los m inoristas lo ar ru man  sob re u n es tante  para  su  venta  fina l. E l  
coco es  un producto  resistente a la manipu lación  y su  e xhibición n o reviste mayore s  
co mplicac iones.  
 
 
3.2.3.6 Lug ar y  form as de  alm acenam iento. Para el almacen a miento, los min orista s  
utilizan local propio , arru man  el co co sobre un e stante  y lo  protegen  con  plástico, mientra s  
que los mayoristas alqu ilan una bo dega y lo dep ositan directa mente sobre el suelo, e n  
tanto qu e cu ando  lo almacen an e n la casa  arru man tres ca nastilla s plá sticas  o lo  
amonton an so bre el su elo. En lu gares  abier tos se ub ican sobre  esta nte tapados  con  un a  
lona (Véa se Cu adro 27 ).  
 
 
El coco, p or tene r una cáscara dura, resiste muy bie n condiciones de almacena miento  
precarias  sin que sufra daños  mec ánicos  considerables qu e ate nten contra  su calidad , po r  
lo que resulta fá cil y ba rato almacen arlo.  
 
 
Cuadro 2 7. Lug ar y formas de  almacena miento d el coco  
Función  

e n  la  
Ca de na 

iM -m  iM -m  Im  im  im  im  im  im  im  im  

Luga r Ba lq  Ba lq  LPpo  Ba lq  C  LPpo  C  Lav Ba lq  C  

Form a  

En 
a rrume 
sob re  
p iso  

En  
a rrume 
sob re  
sue lo  

En  
a rrume 
sob re  e l 
estan te , 
cub ie rto  

con  
p lástico  

En  
costa l 

pa rado  
sob re  
e l p iso  

En  a rrume 
sob re  e l 

p iso  de  su  
residencia  

Bu lto  
pa rado  
sob re  
e l p iso  

Arruma 
hasta  3  

Cnp  sob re  
e l p iso  en  

su  
residencia  

En  
a rrume 
sob re  

estan te , 
los tapa  

con  
p lástico  
y lona  

Arrume 
sob re  
C tm  

En  bu lto  
pa rado  
sob re  e l 

p iso  en  su  
residencia  

iM -m : interm edi ario m ay oris ta-m i no ris ta;  im : interm e diari o m ino ris ta, Ba lq: bod eg a alq uilad a, LP po: loc al pro pio, C : c as a,  
La v: luga r abi erto vigila do  
 
 
3.2.3.7 L abores de  adecuación y  m ane jo de  sobrantes. El cua dro 2 8 mue stra co mo e l  
ma yorista  es el encargad o de realiza r las  labores de  acon diciona miento  del coco,  esta s  
consisten  en reti rar la capa e xterna más gruesa (epicarp io) dejando libre la nue z, cuand o  
es necesa rio lo seleccion an por ta maño y por pedido del cliente, se e xtrae la parte  
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co mestible del mismo (copra). Las labores de man ejo de sobrantes del coco se reduce n a  
recoger y a montonar la s cáscaras producto  del pe lado d el mismo. 
 
 
Cuadro 2 8. Lab ores de  adecu ación y mane jo de sobrantes del coco  

Función 
C ade na C . iM -m iM -m im im im im im im im im 

Labor de  
Ade cua ción  

Q uita 
c ás c ara y  
s elec c ión  

E x trae 
c opra  

Q uita 
c ás c ara y  
s elec c ión. 

E x trae 
c opra.  

N  N  

Q uita 
c ás c ara y  
s elec c ión  

E x trae 
c opra.  

N  N  N  

Q uita 
c ás c ara y  
s elec c ión. 

E x trae 
c opra.  

Q uita 
c ás c ara y  
s elec c ión  

E x trae 
c opra.  

M ane jo de  
Sobrante s 

Rec o ge y  
ac um ula 
para la 
bas ura  

Rec o ge y  
ac um ula 
para la 
bas ura  

Rec o ge 
y  

ac um ula 
para la 
bas ura  

Nres  

Rec o ge y  
ac um ula 
para la 
bas ura  

Nres  Nres  Nres  

Rec o ge y  
ac um ula 
para la 
bas ura  

Rec o ge y  
ac um ula 
para la 
bas ura  

iM -m : interm edia rio m ay oris ta-m i no ris ta;  im : interm edi ario m i noris ta; N : nin gun a, Nre s: n o s alen res idu os  
 
 
3.2.4. Fresa (Fragaria spp). L a fresa crece s ilvestre  en Eu ropa y es una me zcla  de lo s  
generos  Frag aria originaria de  Asia  y de las zo nas más cálidas  del  viejo  cont inente  y de la  
Fragaria chiloensis, que crece en Nortea mérica y Sud a mérica y ta mbién de la Fragaria  
virginiana o fresa escar lata, q ue pro viene d e Virginia, Es tados Unidos 6 8 . 
 
 
3.2.4.1 Cadena de  Comercialización.  De ntro de la cadena de co me rcilizac ión de la  
fresa inte rviene n ocho  actore s, uno  de ellos el p roductor (P) provee  al aco piado r  
intermediario minor ista (A-im ) quién a su ve z lo ven de al consu midor. El aco piador (A ) 
aprovisio na de la fruta al productor mayorista co mercializador (pMc) y al intere mdiario  
ma yorista (iM), e stos co ntinuúa n con la caden a a través de interme diario m inorista (im ) y  
finaliza e n el co nsu mid or (Véa se Fig ura 5).  
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3.2.4.2 Pro cedencia, día de  llegada y  jornada de  llegada. La fresa e s una de la s fruta s  
má s pro metedo ras en  el me rcado  intern acional. En 1 995 la s regiones con la mayo r  
producció n eran la s de Río Ne gro en Antioquia, Boyacá y, espe cialme nte, la Sa bana d e  
Bogotá 6 9 . Según  los datos  recole ectado s en  la pla za d el Barrio Bo lívar la pro cedenc ia de  
la fresa es ente ra men te cauca na, en el Cu adro 29 se p ude observar co mo och o  
mu nicipio s (T otoró, S otará, Gabriel  Lópe z, Coconuco,  Silvia , Pura cé e In zá) d e las zona s  
altas del De parta mento so n los en cargad os de producir la totalid ad del producto  
co mercializado.  Gen eralme nte estos  cultivos so n mediana mente  tecni ficado s y  se ubica n  
en lotes cercano s a la viviend a del cultivad or.  
 
 
Cuadro 2 9. Procedencia de la  fresa  

Función  
e n  la  

ca de na 
pm c pm c iM  A-im  Im   im  im  im  Im  im  

Dpto  Cauc a  Cauc a  Cauc a  Cauc a  Cauc a  Cauc a  Cauc a  Cauc a  Cauc a  Cauc a  

M pio  o  
ciuda d  Inz á  Totoró  S otará, 

Totoró  Totoró  
G ab riel 
Lóp ez , 

Coc o nuc o  

P ais pam b a, 
S ilvi a  P urac é  S otará, 

Totoró  Inz á  
G ab riel 
Lóp ez , 

Coc o nuc o  

V e re da Huila    

Cs  Nue vas  
(S otará), 

G ab riel Ló pez  
(Toto ró)  

      P aletará        

pm c: pro duc to r m in oris ta c om erc ializ a do r;  iM : i nterm edi ario  m ay o ris ta; A -im : ac o pia dor  inte rm e dia rio m i no ris ta; im :  
interm e dia rio m in oris ta.  
 
 
La llegad a de la f resa se  hace en cualquier día de la se man a, esp ecialme nte el v ierne s  
día de mercado, en las p rimera s horas de la mañana (Véase Cuadro 30) a provechand o  
con ello las  bajas te mpera turas,  se  debe  ten er en  cu enta que  el p roducto es  alta mente  
perecede ro por lo cual necesi ta ser vendid o el mismo día de lle gada. 
 
 
Cuadro 3 0. Día y jorna da de llegada  de la f resa  

Función  e n  la  ca de na pm c pm c iM  A-im  im  im  im  im  im  Im  

Día  de  
l le ga da 

Lun es                      

M artes                      

M iérc oles                      

Jue ves                      

Día  de  
l le ga da 

V iern es                      
S ába do                      
Dom i ngo                      
V aría                      

Jorna da  
de  lle ga da 

M aña na                      
Tard e                      
Noc h e                      
No fij a                      

pm c: prod uc tor m ino ris ta c om erc ializ a do r;  iM : interm e diari o m ay o ris ta;  A-im : ac opia do r interm edia rio m in oris ta; im :  
interm e dia rio m in oris ta  
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3.2.4.3 Medio de  transp orte . La fresa ingresa a la galería en vehícu los alq uilados co mo : 
Chivas,  ca mp eros,  ca mio netas  o en su defecto  en piagio,  sólo  un  intermediario minorista  
posee un  ca mp ero pro pio en  el que  va ha sta la zona p roductora y la trae directa mente ,  
dado qu e algu nas zonas están relativa mente  cerca de la ciu dad. E l traslado al  pues to d e  
venta es re alizad o por coteros y c on men or frecu encia p or carretillas d ebido a que lo s  
volú mene s no s on muy  grand es (Vé ase Cu adro 3 1).  
 
 
Cuadro  31. Medio  de  transporte  de l legad a a  la g alería  y de traslado  a la b odega  o puesto  
de venta de la fresa  

Función e n la 
cade na  Pmc  pmc  iM  A-im im im im Im im Im 

M edio de trans porte 
en que llega el 

produc to 
Cta Cta Cam Chv Cta Cta P go Cta Cam Cam 

Tenenc ia A lq A lq A lq A lq             
M edio de trans porte 
has ta la bodega o el 

pues to de venta 
Cot Cot Cot Cot Ctm Cot Cot Zra  Ctm Ctm 

Tenenc ia P po P po P po P po A lq P po P po A lq A lq A lq 
pm c: pro duc to r m in oris ta c om erc ializ a do r;  iM : i nterm edi ario  m ay o ris ta; A -im : ac o pia dor  inte rm e dia rio m i no ris ta; im :  
interm e dia rio m i noris ta; C ta : c am io neta, Ca m : c am ión, Chv : c hi va, P go: pi ag gio, C tm : c a rret a de m an o, Zra : z or ra, C ot :  
c otero; Alq: al quil ado, P po: pro pio  
 
 
3.2.4.4 V ariedade s, abundan cia y  escasez de l producto. La fresa tiene gran ca ntida d  
de especie s. Antes del descubrimie nto de América, en Euro pa se cultivaba n  
principalmente las esp ecies Fra garia vesca Fragaria alpina, de tamaño pequ eño pero d e  
excelente calidad organoléptica. C on el descubrimie nto de América se e ncontraron do s  
nuevas e specie s de mayor  ta mañ o, un a en Chile, Fragaria chi loensis y otra en E stado s  
Unidos, Fra garia virginiana, que por su ta maño, se les lla mó fresones ; fueron lle vadas a  
Europa e  hibrid izadas ; actu almente esta s fresas gra ndes o  freso nes d o minan  el mercad o  
y son produ cto de u na serie de cruce s 7 0 . Las variedad es de fre sa más conocid as son:  
tioga, Do uglas, Chandler, Selva, tudla, oso grand e, cartu no, car isma, entre o tras 7 1 . 
 
 
Dentro d e las  varie dades  más co merc ializad as en  la pla za d e mercado del B arrio Bolíva r  
se encuentran  la  Chan dler y la  ca marosa,  ade más se co mercializan  dos  varie dades  má s  
cuya clasifica ción no fue posible por parte de los co mercializadore s, la variedad mixta y la  
co mún q ue en  realid ad cor respon den a  ca ma rosa y  a cruces e ntre di ferente varie dade s  
donde las  características de las mis mas se han me zclad o. 
 
 
La fresa se puede se mbrar en cualquier me s del año, sin e mbarg o, pruebas realizada s  
indican q ue lo más conveniente para to das la s zon as de produ cción, es se mbrar en lo s  
primeros meses de la é poca llu viosa: mayo, junio y julio. De es ta forma , la planta alcan za  
un buen  desarrollo y e mpie za a producir en los primeros meses de la época  seca :  

                                                 
 
 
7 0  A NG E LF IRE . Cult i vo de la F res a. La fres a. S an J os é de C os ta Ric a, Cos ta Ric a: E l autor,  20 01.  
71 INF O A G R O . E l c ult ivo de la fres a. S . l:  E l autor,  200 9  
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novie mbre y dicie mbre, con lo que se lo gran dos objetivos importantes: tener u na planta  
bien des arrolla da para el inicio de la  prod ucción  y obtener la mayoría de la cosecha e n  
época seca y con la mejor calid ad, cuan do el mercado inte rnacio nal presenta los mejore s  
precios  para  fruta  fresca. S i se  sie mbra durante la  estac ión seca,  la producción se o btien e  
en la ép oca lluviosa,  por lo qu e se presentan mayores  proble mas f itosanitarios en la  
planta y en la fruta, ad e más dismin uye la producción y la fruta se e nsucia 7 2 . Los re portes  
de los  co mercializadores  co nfirman  lo  e xpu esto  anteriormente ya  qu e durante  septie mbre ,  
dicie mbre  y la te mpora da d e llu vias se u bican  las época s de  mayor ab undan cia e n la  
zo na, s in e mbargo  la  esca se z ta mbié n se  pud e dar  en  te mporada s lluv iosas,  hay  qu e  
tener en cuenta que las te mporadas tanto de lluvia co mo la seca se invier ten de sde la s  
zo nas de  prod ucción  hasta  los sit ios de  venta , es decir la  te mp orada seca en clima frío  
correspon de a la  seca  en  Popa yán,  sitio  de venta  del  prod ucto,  en tal caso en alguna s  
oprtunida des los  conce ptos d e los co mercializado res no coincid en co n la bibl iografía.  
 
 
3.2.4.5 Em paques y  form a de  exhibición. De acuerdo  con los resultado s de la encuesta ,  
a su llega da a la galería, la fresa es co mercializa da en cajas d e cartó n con capacidad d e  
14 a 17 lb y en can astillas plásticas con u na cap acidad de 50 lb, al pasar a lo s  
intermediarios lle ga en las mismas cajas de cartón, e n tanto  que el intermediario  
ma yorista recibe la f resa en canasto s de carrizo con capacid ad igual a la de las cajas. L a  
rigide z de estos e mpaque s garantiza la protecció n del producto debido a que la fresa e s  
mu y susceptible a daños me cánicos , continua ndo con el proceso el consu midor fina l  
recibe la fresa en bolsas plá sticas con cap acidad de 1 lb, esta se pesa segú n la exigencia  
del cliente (Vé ase Cu adro 32). P or trata rse de  pequ eñas e mpresas productoras de  fresa ,  
los e mpaq ues so n cajas de cartón, en su mayo ría, reu tilizada s de otros procesos y  
canastos de carr izo.  
 
 
En el mismo cuadro se ob serva co mo el aco piador-intermediario  minorista ve nde la  fresa  
en cajas de cartón s obre estan te, mientras que el intermediario mayorista no realiza  
ninguna  funció n de  e xhibición  ya q ue distrubuye la  fruta  in me diata mente llega a la pla za ;  
el intermediario min orista ofrece su pro ducto e n arru me s y e mpacándolo s directa mente  
dentro de  los ve hículos  o bien  en cajas de cartón sobre estante .  
 
 
Cuadro 3 2. E mp aques y formas de e xhibición de la fresa  

Función  Ca de na  C. P m c P m c iM  A-im  im  im  im  Im  im  Im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  Cnp  Cnp  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  
Cont enid o  50 lb  50 lb  17 lb  17 lb  14 - 17 l b  17 lb  17 lb  17 lb  17 lb  17 lb  

M edid as  
60 l x  
40 a x  
25 h  

60 l x  
40 a x  
25 h  

32 l x  
30 a x  
20 h  

32 l x  
 30 a x  

20 h  

32 l x   
30 a x   
20 h  

32 l x   
30 a x  
20 h  

32 l x  
30 a x  
20 h  

32 l x  
30 a x  
20 h  

32 l x  
30 a x  
20 h  

32 l x   
30 a x   
20 h  

Em pa que  
re cibe 

Ti po  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cc z  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  
Cont enid o  17 lb  17 lb  17 lb  17 lb  14 - 17 l b  17 lb  17 lb  17 lb  17 lb  17 lb  

M edid as  
32 l x  
30 a x  
20 h  

32 l x  
30 a x  
20 h  

32 l x  
30 a x  
20 h  

32 l x   
30 a x  
20 h  

24 dm  
 x  20 h 

32 l x   
30 a x  
20 h  

32 l x  
30 a x  
20 h  

32 l x  
30 a x  
20 h  

32 l x  
30 a x  
20 h  

32 l x   
30 a x   
20 h  

 

                                                 
 
 
7 2  A NG E LF IRE . A gric ultura intens i va. Cult i vo d e la F res a. S a n Jos é de C os ta Ric a: E l autor,  20 10.  
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Cuadro 3 2 (Cont inuación)  
Función  Ca de na  C. P m c P m c iM  A-im  im  im  im  Im  im  Im  

Em pa que  
ve nta  

Ti po  B pl B pl Cdc  B pl B pl B pl B pl B pl B pl B pl 

Cont enid o  1 lb 1 lb 17 lb  1 lb 1 lb 1 lb 1 lb 1 lb 1 lb 1 lb 

M edid as  31 l x  
10 a  

31 l x  
10 a  

32 l x  
30 a x  
20 h  

31 l x   
10 a  

31 l x   
10 a  

31 l x   
10 a  

31 l x  
10 a  

31 l x  
10 a  

31 l x  
10 a  

31 l x   
10 a  

Form a  de  
e x h ib ición 

A et                     
E s e                     
Ne                      

pm c: pro duc to r m in oris ta c om erc ializ a do r;  iM : i nterm edi ario  m ay o ris ta; A -im : ac o pia dor  inte rm e dia rio m i no ris ta; im :  
interm e dia rio m ino ris ta; Cn p:  c anas t illa  plás t ic a, C dc:  c aja  d e c a rtón, Ccz :  c an as to d e c a rriz o, Bpl:  b ols a plás t ic a; l : la rg o,  
a : anc ho, h: alto, dm : diám etro, lb : lib ra  
 
 
El producto que lleg a a la plaza de mercado es la fruta fresca para mercado nacion al y es  
aquella que por pequeñ os d efecto s de  formación  o po r ten er más d e 3/4  de  maduración ,  
no califica p ara e xporta ción.  Much as ve ces por fallas en lo s siste mas  de e xportación,  tod a  
la fruta de primera calidad se queda en el me rcado nacional que no es muy e xigente e n  
cuanto a calida d por lo que, sob re todo en meses de poca co secha, a ún fruta mu y  
pequeña se ven de para consu mo e n fresco.  
 
 
Cuando la fresa está en cana stas o cápsulas se deb en hacer e xhibicion es única mente d e  
dos capas  de pro ducto p ara evi tar el e xceso d e manipulación por p arte de l consu midor .  
Se deb e ev itar colocar lo e n la  esq uina de la vitrina de re frigera ción.  Cuan do se re gistra n  
altos volú menes de ve nta, es justificado rea lizar e xhibicion es fuera de refrigerac ión tale s  
co mo cabe ceras, p asillos, etc, sin e mbargo, en éstas se debe in tensificar la rota ción de l  
producto  para mante ner sie mpre una e xcelente apar iencia.  Para  una mejor preservación ,  
se pueden p repara r cápsulas, can astas o pa quete s que se manteng an en el cuarto d e  
refrigeración para ab astecer d e producto en las horas de mayor aflue ncia de clie ntes. La s  
exhibicio nes se hacen más atractiv as cuand o se coloca material en el punto de venta qu e  
indica las caracte rísticas del pro ducto y proporciona informa ción al consu midor. E l  
consu mid or para decidir si co mpra o no, to ma en cu enta la apariencia, po r lo que es idea l 
que se  vea  fresc a, d e un  rojo  inten so y  con sistenc ia firme; sus h ojas  deben  ser  verd es y  
no estar marchitas. Hay que evita r las que tengan zo nas blanca s, estén mag ulladas y co n  
pudricion es 7 3 . 
 
 
3.2.4.6 L ugar y  form as de  alm acenam iento. Según el Cua dro 3 3, la b odega alquila da e s  
la forma de almacena miento  prefer ida, e n ella el intermedia rio min orista guard a la fre sa e n  
canastos cub iertos o en cajas arru mada s y el pequeño mino rista co me rcializa dor utiliza  
cajas en arru mes de hasta cinco unid ades sob re el piso. Alg unos mayoristas ar ru man e l  
producto  en cajas  en s us lo cales  propio s, en  tanto qu e alg unos intermediario s min orista s  
utilizan la casa de habitación do nde alma cenan la fresa en ca nastos o ar ru mad a en caja s  
de cartón .  
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Cuadro 3 3. Lug ar y formas de  almacena miento d e la fresa  
Función  

e n  la  
Ca de na 

P m c P m c iM  A-im  im  im  im  im  im  im  

Luga r B alq  B alq  LP po  Nal  C  B alq  C  B alq  Nal  La v 

Form a  

A rrum e 
m áx im o 5 

c ajas  s obre 
el pis o  

A rrum e 
m áx im o 3 

c ajas  
s obre el 

pis o 

A rrum e 
m áx im o 3 

c ajas  
s obre el 

pis o 

  

G ua rda el 
pro duc to 

en el 
c anas to  

E n 
arrum e 

de c ajas  

E n 
arrum e 

de c ajas  

A rrum e 
m áx im o 3 

c ajas  
s obre el 

pis o 

  

E n arrum e 
y  em paq ue 

s obre 
es tante, los  

tapa c on 
plás t ic o y  

lona  

pm c: pro duc to r m in oris ta c om erc ializ a do r;  iM : i nterm edi ario  m ay o ris ta; A -im : ac o pia dor  inte rm e dia rio m i no ris ta; im :  
interm e dia rio m in oris ta; Ba lq: bod eg a alq uilad a; LP po: loc al p ropi o; C: c as a; La v: lug ar a bie rto vigil ad o; Na l: no alm ac e na  
 
 
La fresa se considera co mo u n fruto no climatérico por su co mpo rta mie nto fisio lógico  
poscosecha, ya qu e no  mad ura d espués  de  haber  sido  cosechada , por  esta  ra zó n la  fresa  
es cosechada en el punto óptimo  de madurac ión, e n el cual ha  desarrollad o  
co mpleta mente sa bor, color y te xtura. Es d e su ma imp ortancia que en el almacena miento  
y transpo rte no se ro mpa la caden a de fr ío, ya que e sto ace lerará su deterioro con la  
subsecue nte pérdid a de  calid ad, de igual forma  nunca de be e star e xpue sta a hu meda d  
excesiva  ya q ue es  un detona nte p ara la  aparición de ho ngos. El manejo de la  
te mperatura es el ele mento necesario y suficiente pa ra minimizar la desco mp osició n de la  
fresa y ma xim izar s u vida po stcose cha. De pendie ndo del g rado de maduración a l  
mo mento d e ser cos echada y del mane jo que se le dé, pued e alcan zar una vida útil en e l  
me rcado de 1 a 2 se ma nas, si se mantienen las con dicion es de te mperatura a 0°C y de  
90 a 95%  de HR . 
 
 
En los centros mayoristas su almacena mie nto debe permitir la circulación de aire frío a  
través de las cajas, no realiza r estibas de más de 10 capas y separarlas de la pared entre  
10 y 15 cm. El manejo ad ecuado en los cen tros minoristas consis te en mantene r la  
te mperatura del pro ducto a 2 °C y e xhibirlo in mediata mente e n vitrinas d e refrige ración o  
directa me nte en piso de  e xhibición  con  un plan  de p ro moción q ue p ermita  su rápid o  
despla za miento 7 4 . 
 
 
3.2.4.7 L abores de  adecuación  y  m ane jo de  sobrantes. La fresa  viene  de los sitios d e  
producció n práctica mente lista para el consu mo, se le realizan b ásica mente lab ores d e  
clasificación y e mpaque , la primera res ide en separar los individuos por ta maño y calida d  
para determinar precios y s obrantes, la seg unda consiste en to ma r las fresas clasificada s  
y emp acarlas en bo lsas plásticas listas para la venta al consu midor final, estas labore s  
son realizadas ú nica mente po r los m inoristas (Vé ase Cu adro 3 4).  
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Cuadro 3 4. Lab ores de  adecu ación y mane jo de sobrantes de la fresa  
Función  

Ca de na  C. pm c P m c iM  A-im  im  im  im  im  im  im  

La bor de  
Ade cua ción  

Clas f  
y  em p 

S elec c ión, 
Clas f  

y  em p:  
lb 

N  Clas f  
y  em p 

Clas f  
y  em p 

Clas f  
y  em p 

Clas f  
y  em p 

Clas f  
y  em p 

Clas f  
y  em p 

Clas f  
y  em p 

M a ne jo  de  
S obra nte s 

V end e 
m ás  

barato  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Us o 
pro pio  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Us o 
pro pio  

Us o 
pro pio  Reg ala  

pm c: produc to r m ino ris ta c om erc ializ ad or; iM :  interm e diari o m ay oris ta; A -im : ac opia do r interm edia rio m in oris ta; im :  
interm e dia rio m in oris ta; Cla sf y e m p: c las ific ac ión y  em pa qu e; N: ni ngu na; Lb:li bra  
 
 
Los residuo s de las difere ntes labo res consisten en restos de hoja s y frutos en ma l 
estado. T anto el acopiado r-intermediario m inorista co mo el intermediario minorista  
recogen lo s sobran tes de la c lasifica ción y los a montonan para destin arlos a la basura  
dado que en este mo mento lo s residuo s de la ven ta ya está n en mal es tado sa nitario ,  
cuando lo s resid uos presenta n buen as con dicion es orga nolépticas, el  produ ctor minorista  
co mercializador  vend e má s barato p ara evitar  pérdid as, m ientra s que  el intermediario  
ma yorista  to ma los sob rantes para el  autoconsu mo. 
 
 
3.2.5. Guan abana (Annon a murica ta). La gua nában a es origin aria de las re gione s  
tropicales d e Suda mérica. Fue u no de los prime ros árboles frutale s a merica nos que se  
introdujeron en los tró picos de l Viejo Mu ndo y se pro duce en el Caribe (pr incipalmente  
Bermuda,  Ba ha mas,  Cu ba, R epública D o minicana,  St. Vincen t, Granada ) e n  
Centroa mérica (su r de Mé xic o, Costa Rica espe cialme nte), Pue rto Rico, C olo mbia, Brasil ,  
sur este de C hina, Vietna m, Australia, Nueva Zelan da, Africa, en las islas del P acífico ;  
entre otro s.Las f rutas colo mbianas son reco nocida s por su ta ma ño, forma y calidad ,  
siendo un a de la s 14 frutas re co men dadas para cultivo a gran e scala p or el In stituto  
Latinoa mericano  de M ercade o Agrícola 7 5 . 
 
 
3.2.5.1 Cadena de  Comercialización. La caden a reúne a 7 actores, dos de lo cuales so n  
externos, el intere me diario ma yorista e xterno (iM E) prove e de produc to al intermediario  
ma yorista  (iM )  quíe n a  su ve z aprovisiona al intermed iario m inorista (im ) y  este  finalmente  
vende al  consu midor f inal. E l prod uctor (P) es el encargado  de su rtir al intermediario  
ma yorista m inorista (iM-m ) y al acopiador (A ), a mbos ve nden directa me nte al consu mido r  
con la diferencia  de qu e el se gundo ta mbié n apro visiona  al im  (Véase  Figura  6).  
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3.2.5.2 Procedencia, día de  llegada y  jornada de  llegada. Según los co mercializadore s  
encuesta dos, la totalida d de la guanába na que llega a la galería del Barrio Bolíva r  
procede del De parta mento d el Valle de los mu nicipios  de L a Unió n y T ulúa (Véase Cuadro  
35).  
 
 
Cuadro 3 5. Procedencia de la  guan ábana  
Función  e n  la  

ca de na A  iM  iM  iM -m  im  im  Im  im  im  im  

Dpto  V alle  V alle  V alle  V alle  V alle  V alle  V alle  V alle  V alle  V alle  

M pio  o  
ciuda d  

La 
Unió n  

La 
Unió n  Tulua  Tulua  Tulua   La U nión  La 

Unió n   
La 

Unió n  
A: ac o piad or; iM : inte rm e diari o m ay oris ta; iM -m : inte rm e diari o m ay o ris ta-m in oris ta; im : interm e dia rio m in oris ta. 
 
 
La guaná bana llega a la  galería el mié rcoles en la mañana, en alg unas o casion es a la s  
3:00 a.m, eventu almente pue de llega r el lun es, ma rtes y jueves en men or prop orció n  
(Véase Cuadro 36). Debido a que la guaná bana procede de lugares cálidos, ésta inicia su  
proceso climatérico in mediata mente, por tal ra zón su transpor te se hace en la no che para  
hacer su arribo e n la  maña na cu ando  las te mperaturas  son  bajas  ayu dando  con  ello  a la  
conserva ción de  la fruta.  
 
 
Cuadro 3 6. Día y jorna da de llegada  de la guaná bana  

Función  e n  la  ca de na A  iM  iM  iM -m  im  im  im  im  im  im  

Día  de  
l le ga da 

Lun es                      
M artes                      
M iérc oles                      
Jue ves                      
V iern es                      
S ába do                      
Dom i ngo                      
V aría                      

Jorna da  de  
lle ga da 

M aña na                      
Tard e                      
Noc h e                      
No fij a                      

A: ac o piad or; iM : inte rm e diari o m ay oris ta; iM -m : inte rm e diari o m ay o ris ta-m in oris ta; im : interm e dia rio m in oris ta.  

Figura 6. Caden a de c o mercializació n de la  guan ábana  

P 

IME  

IM- m  

A 

IM  im  

C onsum idor  

P laza de  m ercado  
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3.2.5.3 Medio de  transporte . El transpor te más ut ilizado  para  el arribo  de la gu anába na a  
la pla za de merca do es el ca mión alquila do, ya que sólo el interme diario mayorista-
minorista  posee ve hículo  prop io, los de más  co mercializa dores  paga n el  flete,  en  tanto  qu e  
el trasla do a  los p uestos  de venta lo re alizan  los coteros,  en alguna s oca sione s  
contratad os; ta mb ién se util iza la car retilla cu ando se t rata de mover varias unid ades d e  
guanába na a pue stos distantes, este me dio tien e la ventaja de n o produ cir pérdidas po r  
daños me cánico s del fruto (Véase C uadro 37).  
 
 
Cuadro  37. Medio  de  transporte  de l legad a a  la g alería  y de traslado  a la b odega  o puesto  
de venta de la g uanáb ana  

Función  e n  la  
ca de na A  iM  iM  iM -m  im  im  im  im  im  im  

M edio d e 
trans po rte e n que 
llega el p ro duc to  

Cam  Cam  Cam  Cam  Cam    Cam  Cam    Cam  

Tene nc ia  A lq A lq A lq P po              
M edio d e 

trans po rte h as ta la 
bod ega o el pu es to 

de venta  

Cot  Cot  Cot  Cot  Ctm  Ctm  Ctm  Ctm  Cot  Ctm  

Tene nc ia  Ctt Ctt  Ctt  P po  A lq A lq A lq A lq Ctt A lq 
A: ac opi ad or; iM :  inte rm e diari o m ay oris ta; iM -m : int erm edia rio  m ay o ris ta-m in oris ta; im : i nterm edi ario  m in oris ta; Ca m :  
c am ión; Ctm : c arreta de m ano; Cot : c otero; Alq : alquil ad o; Ct t: c ontratad o; P po: propio  
 
 
Cuando es un mercado interno y de poca e xigencia , se transporta la f ruta a granel e n  
ca miones  sin refrigeración,  en canastillas plá sticas  o cajas de  cartó n para protegerla.  Para  
me rcados  más  e xige ntes se de be tra nsporta r en vehícu los re frigera dos y,  dep endien do d e  
las distan cias, se pued e transportar por vía  terrestre, fluv ial, ma rítima o aérea 7 6 .  
 
 
3.2.5.4 V ariedades, abun dancia y  escasez de l producto . En  algu nos p aíses ,  
actualme nte se distinguen diferente s tipos de gu anába na, los qu e se han clasi ficad o  
según el sabor qu e puede n ser ácido, se miácido o dulce; ade más la forma qu e puede se r  
ovoide,  acora zonad a o  irreg ular y la  con sistenc ia d e la  pulpa q ue p uede  ser  blan da y  
jugosa o firme y seca 7 7 .Algun as varied ades d e guana bana, de pendiendo el p aís, son:  
ca mpas, n egrito, p iña, jete 7 8 . Por la ca lidad de la fruta, ta maño y región d onde más se ha  
cultivado se tien e una agrupa ción que pue de resaltar co mo una clasificación mu y cercan a  
a varied ades,  las cuales  son: corrie nte d ulce de Bu cara manga,  corrie nte se midulce d e  
Bucara manga, gig ante dulce (varia s regione s), gigan te se miá cida co mún (muy grande) ,  
mo mposina, nativa del Chocó 7 9 .  
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En Colo mbia solo se co mercializa co mo va riedad u n clon propaga do por P ROFUT ALE S  
S.A en el Val le del  Cauca, lla mado Elita, la cu al fue  prese ntada  en 1 996 y  fue inscrita  ante  
el IC A e n el año 1 999. E xisten  ade más clones que se han  propa gado por alguno s  
agricultores en c ada u na de las regiones producto ras de  guaná bana co mo e n Santander ,  
T olima, Huila y el Caribe colo mbia no, igualmente se encue ntran clone s introducidos co mo  
Costa Rica , un clon introduc ido a Colo mbia d esde Co sta Rica . Otras variedad es son :  
Rojas, Sa n Fran cisco y  la joya 8 0 .  
 
 
Los co mercializad ores de la pla za d e merca do reco nocieron única mente d os varie dade s  
de guanában a, la variedad cítr ica y la co mún, estas proviene n de la variedad Elita  
cultivada en el Valle de l Cauca.  
 
 
La gua nában a se  desarrolla  bie n entre los 5 00 y  1.2 00 metros  sobre el  nivel  del  mar . L a  
te mperatura ideal puede  estar en tre los 2 5-28  grado s ce ntígrad os, cuando  la s  
te mperaturas bajan  por  deb ajo de lo s12  grado s, se  pre senta n defoliacio nes,  daños  e n  
ra mas y  dificultades en la  floración. L a guan ábana , se co mpro ta mu y bien  en zonas dond e  
la precipitación esta e ntre lo s 800-1.000 mm p or año  bien distribu idos, la hu medad relativa  
debe estar por en cima del 80 % para obte ner una bue na polinización natural y por lo tanto  
buena pro ducció n de frutos 8 1 . Según la Universid ad de An tioquia, las ép ocas de  
abundan cia se u bican e ntre los meses de mayo a octu bre (te mpora da seca ) en lo s  
restantes  seis meses  se registra  escase z8 2 . Esto co ncuerd a con  las é pocas  de e scase z 
reportado s por los encuestad os quienes u bicaro n dicha  época  en la te mporada lluviosa ,  
mientras qu e durante los meses de ago sto y septie mbre se registra el perio do de mayo r  
abundan cia de la fruta.  
 
 
3.2.5.5 Em paques y  form a de  exhibición. Se gún el Cu adro 38, e l ingreso de la  
guanába na a  la galería  se  hace  e mpacado  en  cana stillas  y g uacale s de  15  y 2 0 kg  
respectiva mente  o a granel.  Los interme diarios  recib en la f ruta e n los m ismo s recip iente s  
y los venden  al consu midor en bo lsas plásticas cu ando se vende de u na a  dos unidad es o  
en forma de pulpa, y e n guacal o ca nastilla  cuand o el cliente re aliza p edidos  más g randes .  
 
 
Cuadro 3 8. E mp aques y formas de e xhibición de la guan ábana  

Función  Ca de na   A  iM  iM  iM -m  im  im  im  im  Im  im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  G nl  G nl  G nl  Cnp  G c l Cnp  G c l Cnp  G c l G c l 
Cont enid o        15 k g  20 k g  15 k g  20 k g  15 k g  20 k g  20 k g  

M edid as        
60 l x  
40 a x  
25 h  

50 l x   
40 a x  
28 h  

60 l x  
40 a x  
25 h  

50 l x   
40 a x   
28 h  

60 l x  
40 a x  
25 h  

50 l x  
40 a x  
28 h  

50 l x  
40 a x  
28 h  

                                                 
 
 
80 JA RA M ILL O , Ju an et al.  P re guntas  y  res p ues tas  s obre el c ult i vo d e frutales . Cali:  C orpoic a, 20 10. P  16.  
81 JA RA M ILL O , O p. Cit . ,  p.16. 
82 P RO D UC C IÓ N, TRA NS F O R M A C IÓ N y  c om erc ializ ac ión O p. Cit .  p 4  
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Cuadro 3 8 (Cont inuación)  
Función Ca dena   A iM iM iM -m im im im im Im im 

Em pa que  
re cibe 

Tipo Cnp – 
G c l Cnp G c l Cnp G c l Cnp G c l Cnp G c l G c l 

Contenido 

Cnp:  
15 k g. 

G c l:   
20 k g 

15 k g 20 k g 15 k g 20 k g 15 k g 20 k g 15 k g 20 k g 20 k g 

M edidas 

Cnp:  
60 l x 
40 a x  
25 h 
G c l:   

50 l x 
40 a x  
28 h 

60 l x 
40 a x  
25 h 

50 l x 
40 a x  
28 h 

60 l x 40 
a x 25 h 

50 l x  
40 a x  28 

h 
60 l x 40 
a x 25 h 

50 l x 
40 a x 
28 h 

60 l x 
40 a x  

25 h 

50 l x 
40 a x  

28 h 

50 l x 
40 a x  

28 h 

Em pa que  
ve nta 

Tipo G c l – 
B pl Cnp G c l Cnp - 

B pl B pl B pl B pl B pl B pl B pl 

Contenido 

G c l:   
20 k g 
B pl: 
Und 

15 k g 20 k g 
Cnp:  
15 k g 

B pl: Und 
Und Und o lb 

de pulpa 
lb de 
pulpa 

Und o 
lb de 
pulpa 

Und 
Und o 
lb de 
pulpa 

M edidas 

G c l:   
50 l x 
40 a x  
28 h 
B pl:  

35 l x 
20 a  

60 l x 
40 a x  
25 h 

50 l x 
40 a x  
28 h 

Cnp:  
60 l x 40 
a x 25 h 

B pl:  
35 l x 20 

a  

Und:  
35 l x  
20 a  

Und:  
35 l x 20 
a P ulpa: 
31 l x 10 

a  

31 l x 
10 a  

Und: 35 
l x  20 a 
P ulpa: 
31 l x 
10 a  

Und: 35 
l x  20 a  

Und: 
35 l x 
20 a 

P ulpa: 
31 l x 
10 a  

Forma  de  
ex hibición 

A ese                     
A s e                     
E s e                     
E s et                     
E ss                     

A: ac o piad or; iM : inte rm e diari o m ay o ris ta; iM -m : interm e dia rio m ay o ris ta-m i noris ta; im : interm edi ario m i noris ta; l : largo; a :  
anc ho; h :  altura; G nl: granel;  C np: c an as t illa plás t ic a; G cl: gu ac al;  Bpl: bols a plás t ic a; kg: k ilogram o; lb : libra; Und : uni dad  
 
 
Los mayoristas  ofrecen las  frutas  en e mpaq ue so bre es tibas o dire cta me nte so bre e l  
suelo, mientras  que el intermediar io min orista arru ma su p roducto sobre un estante y lo  
vende po r unida des o en pulp a.  
 
 
En los frutos  e mp acados  el au mento en  la velocid ad de  la respira ción o casion a u n  
au mento lo calizad o de la te mp eratura q ue, si no es co ntrolad o, calentará el a mbiente qu e  
rodea al fruto. Esto signi fica que una fruta da ñada en una caja se cons tituye en un serio  
riesgo para  las de más  frutas, p or lo  tanto, el  e mpaque  se  hace  muy  imp ortante para e l  
ma nejo del fruto. El e mpaq ue debe ser dise ñado fís ica me nte para que sop orte lo s  
esfuerzos  din á micos  y estátic os q ue p ueda  sufrir  durante la o peració n pa ra la cu al se  
diseñó, co mo ta mbién para as imilar los procesos metaból icos d e la ma duración qu e  
tengan lug ar en el tie mpo de ma nejo del fruto. El tipo d e e mpa que más a propia do para e l  
ma nejo pos tcosecha de la gua nában a es la Canas tilla plást ica por su rig ide z y posibilida d  
de aco modo d entro de un  vehículo o  bode ga, a de más  permite la correcta aire ación de la  
fruta eliminando el e xceso de etileno  duran te el almacen a miento 8 3 . 
 
                                                 
 
 
83 RE INA , C. M an ejo pos tc os ec ha y  e valu ac ión para loc ali dad de la gu aná ba na (A nn ona m uric ata L) que s e c om erc ializ a e n  
la Ciud ad d e N ei va. Nei va: U ni vers ida d N ac ional de C olom bia, 19 96. p 39  
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El e mpa que d epend e del ta ma ño y peso de la  fruta.  Los  e mpa ques más usados  para  
guanába na en Colo mbia son gua cales de ma dera me dianos co n capacid ad para 20 kg  
má ximo, can astillas plá sticas de 35 cm x 40 cm x 60 cm ó 44 cm x 34 cm x 24 cm y caja s  
de cartón corrugado o de fibra prensada de pared simple o doble que e stán formadas po r  
tres cap as. P ara e mpaca r el  produ cto in dividu almente, se  utilizan bolsas plástica s d e  
polietilen o perforadas 8 4 . 
 
 
3.2.5.6 Lu gar y  form as de  alm acenam iento. El intermediar io mayo rista-minorista alquila  
una bo dega  en  la cual arru ma  ha sta 9  unidades  dire cta men te sobre  el piso;  entre  tanto, e l  
intermediario m inorista util iza u n lug ar a bierto  y vigilado  en el cu al e mpaca  la fruta e n u n  
estante, los arru ma y los cubre co n una lona y/o plá stico. El aco piador- intermediario  
ma yorista -minorista no necesita almace nar pues el produ cto no dura más de un día e n  
este esla bón de la cad ena (Véase C uadro 39).  
 
 
Cuadro 3 9. Lug ar y formas de  almacena miento d e la gu anában a  

Función  
e n  la  

Ca de na 
A  iM  iM  iM -m  im  im  im  im  Im  im  

Luga r Nal  Nal  B alq  B alq  LP po  La v B alq  B alq  B alq  La v 

Form a      

A rrum e de 
m áx im o 2 
G c l s obre 

el pis o  

A rrum e 
s obre pis o 

de 
m áx im o 9 
unid ades  

A rrum e 
m áx im o 
de 2 G c l 

s obre pis o 
en 

c em ento  

E n Cnp 
s obre pis o 
deb ajo d el 

es tante y  s e 
tapa c on 

lona y  
plás t ic o 

E n G c l 
s obre 

el s uelo  

E n Cnp 
s obre el 

pis o 

G c l s obre 
el pis o s in 

arrum e 
e vita ndo 
pud ric ión 

frutos  

E n A s e 
y  

c ubierto 
c on 

plás t ic o 
y  lona  

A: ac opi ado r; iM : i nterm edi ario  m ay o ris ta; iM -m : int erm edia rio m ay oris ta -m ino ris ta; im : inte rm e diari o m i noris ta; Na l: n o  
alm ac en a; Ba lq: bod ega al quil ada; LP po: loc al p ro pio; La v: lug ar abi erto vi gila do; G cl: g uac al;  Cnp : c anas t illa plás t ic a;  
A se : ar rum e s obre es tante  
 
 
Los objetiv os principales del almacen a miento son con trolar la ta sa de respiración y  
transpirac ión, controlar enfermedad es y conservar el producto. En e xperimento s  
realizado s por la Univ ersida d Nacional e n T olima y Valle, se enco ntraron  que las la s  
me jores co ndicio nes para el almacena miento se p resentaron a los 15°C y 18°C , 
almacena da a 1 8 °C y 75% de HR tendrá una vida co mercial de 5 a 7 días 8 5 . 
 
 
La guan ábana  es un fru to climatérico mu y susceptible  a los ca mbios  bruscos d e  
te mperatura, hu med ad relativa  y co mpo sición  del  aire;  almacenan do el fru to a  
te mperaturas de 2 5 a 27ºC, la gua nában a tie ne un a vid a útil  de  5 a  6 días con calida d  
óptima, d e igual forma e l almacena miento refrigera do a 13ºC, permite conservar e l  
producto por 12 d ías sin daños f ísico-q uímico s que al teren su calid ad; te mperatu ras po r  
debajo de esta pu eden ocasiona r daño p or frió a los fruto s. La hu medad relativa óptima  
para el almacen a miento de g uanáb ana es de 90 % 8 6 . 

                                                 
 
 
84 FRU TA S  M A RA V IL LO S A S  Y  CO NV E RS A C IO NE S  C O N DIO S . O p. Cit .p 4  
85 RE INA , op c it . ,  p. 40 
86FRU TA S  M A RA V ILLO S A S  Y  CO NV E RS A CIO NE S  CO N D IO S . op c it .  p 4 
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3.2.5.7 Labores de  adecuación y  m ane jo de  sobrantes. L os mayoristas clasifica n lo s  
frutos se gún su ta ma ño pa ra estratificar  los p recios finales , lueg o los e mpacan e n  
canastilla s plástica s o guacale s. El minoris ta realiza el d espulp ado de la gua nában a y lo  
empaca en bolsa plá stica con cap acidad  de 1  lb, pa ra darle valo r agre gado a l prod ucto y  
ofrecer un a altern ativa diferente y fácil para el consu midor (Véase Cuadro 40). Ap arte de l  
despulpa do y la se lecció n la guan ábana no se le realiza mayore s labore s, la fruta vien e  
casi lista para el consu mo. 
 
 
Co mo p roducto de  la clasific ación  hecha  por  los acopia dores,  no  resultan re siduos.  Lo s  
ma yorista s vend en má s barato y en alguna s ocas iones venden  la pulpa, en tanto q ue lo s  
minorista s de spulpa n la  gua nában a bá sica me nte cuand o la  fruta  e mpie za  a perde r  
turgencia  y sus ca racterísticas  físicas  se  de mer itan. Los residuo s del desp ulpe se re coge n  
y desech an.  
 
 
Cuadro 4 0. Lab ores de  adecu ación y mane jo de sobrantes de la guan ábana  

Función  
Ca de na  C. A  iM  iM  iM -m  Im  im  im  im  im  im  

La bor de  
Ade cua ción  Clas f 

Clas f y  
E m paq ue: 

Cnp  

Clas f y  
E m paq ues : 

G c l 
N  N  

Des p ulpe 
y  

E m paq ue: 
B pl 

Des p ulpe 
y  

E m paq ue: 
B pl 

Des p ulpe  N  

Des p ulpe 
y  

E m paq ue: 
B pl.  

M a ne jo  de  
S obra nte s Nres  

V end e 
m ás  

barato  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

S e 
ven de 

la 
pulp a  

S e 
ven de 

la 
pulp a  

V end e 
m ás  

barato  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

S e ven de 
la pulp a  

A: ac opia do r; iM : inte rm e diari o m ay oris ta; iM -m : int erm edia rio m ay oris ta-m ino ris ta; im : interm edi ario m ino ris ta; Cla sf :  
c las ific ac ión; Ning: ni ng uno;  Nre s: no s ale n res id uos ; Bpl: b ols a plás t ic a; Cnp: c a nas t illa plás t ic a; G cl: gu ac al  
 
 
Se deb en re mover  las  impure zas  adheridas a la  super ficie de la  fruta con  un  cepillo d e  
cerdas suaves,  tenie ndo e n cue nta qu e el agua para e l lava do de be ser  limpia y p otable .  
Dependie ndo del mercad o se  desin fecta  con una solució n yo dada co mo  el Agrodin e e n  
dosis de  2 m l/L d e agu a o con funguic idas co mo el T iabenda zol (Mertec)  a ra zón de 1  g /L  
de agua. 
 
 
3.2.6. Guayaba (P sidium  gua jaba).  La  guaya ba e s un a fruta tro pical  perte nece  a la  
fa milia d e las  M irtáceas, todas las cu ales son producid as po r árbo les d el gén ero P sidium  
que crecen en regiones trop icales de América, Asia y Oceanía, en otros países se la  
conoce co mo guayabo, gua ra, arrayana y lu ma, co mercialme nte se agrupan en blancas y  
rojas, segú n el color de la pulpa. Aun que es un fruto que procede de Ce ntroa mérica, se  
cultiva en ca si to dos los p aíses  tropicales. Son países  prod uctore s de  guayaba Brasil ,  
Colo mbia , Perú, Ecuado r, India , Sudáfrica, Ca lifornia , Estad os Unid os, Mé xico, Filipinas ,  
Ve ne zuela, Costa Rica, Cuba y Pu erto Rico. L as varied ades que se co mercializan e n  
Europa se impor tan principalmente d e Sud áfrica y  Brasil8 7 . 

                                                 
 
 
87 CO RP O ICA . A c uerdo regi onal d e c om p etit i vida d. Ca den a prod uc ti va de l a guay aba y  s u indus tria de los  de part am e nto s  
de S anta nd er y  B oy ac á. [en lín ea].  B arb os a, S antan de r: Co rpoic a, 200 7. p 4. 
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3.2.6.1 Cadena de  Com ercialización. Está constituida p or do s acto res e xternos  a la  
pla za, ( Intermediario  mayorista  e xterno iME y  el produ ctor P) y  cinco  inte rnos,  el p rimero  
de ellos el inte rmedia rio mayo rista min orista iM -m  adquiere la gu ayaba directa mente de l  
iME y se lo vende al intemediario minorista inte rmedia rio mayoris ta im  y al consumido r  
final, el. iM se a provisiona dire cta men te del P y de l iME y ven de al im , sola men te el pm c 
trae su producto  a la pla za pa ra ven derlo directa mente a l consu midor (Véase  Figura 7).  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.2.6.2 P rocedencia, día de  llegada y  jornada de  llegada. La proce dencia  de la  
guayaba es de las vere das Pisojé y Santa Bárbara en Pop ayán y El Carmelo en el  
Municipio de Cajibío que son las princip ales distrib uidoras  de  la  fruta,  en  tanto qu e e l  
departa mento de l valle provee g uayab a del mu nicipio de gine bra en menor ca ntida d  
(Véase C uadro 4 1). La g uayab a en un alto porcentaje es silvestre y en muy poca s  
ocasione s se presenta co mo cultivo.   
 
 
Cuadro 4 1. Procedencia de la  guaya ba  

F u n ció n  
e n la  

cade n a 
Pmc  p mc iM  iM  iM -m im  im  im  im  im  

Dp to Cauca  Cauca  Va lle  Va lle  Va lle   Cauca  Va lle  Cauca  Cauca  Va lle  

M p io  o  
c iu d ad Popayán  Popayán  G ineb ra G ineb ra G ineb ra Popayán    In zá , 

Ca jib io  
Piendamo, 
Popayán  Ca li 

Ve red a San ta  
Bá rba ra 

San ta  
Bá rba ra       

P iso jé , 
San ta  

Bá rba ra 
  

E l 
Ca rme lo  
(Ca jib io ) 

Piso jé  
(Popayán)   

pm c: pro duc tor  m in oris ta c om erc ializ a dor;  iM : inte rm e dia rio m ay oris ta; iM -m : inte rm e dia rio m ay oris ta m i no ris ta; im :  
interm e dia rio m in oris ta.  
 
 
El producto llega cu alquier día de la se mana con e xce pción del lune s, lo cual indica qu e  
su co mercializac ión es  permanente  debid o a qu e procede de  lugares cercanos (Véase  
Cuadro 4 2).  

Figura 7. Caden a de c o mercializació n de la  guaya ba  
 
 
 
 
 

iME  

P 

iM- m 

Pmc  

iM im 

Consu mido
r 

Pla za de merca do  
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Cuadro 4 2. Día y jorna da de llegada  de la guayab a  
Función  e n  la  ca de na pm c pm c iM  iM  iM -m  im  im  im  im  im  

Día  de  
l le ga da 

Lun es                      

M artes                      

M iérc oles                      

Jue ves                      

V iern es                      

S ába do                      

Dom i ngo                      

V aría                      

Jorna da  
de  lle ga da 

M aña na                      

Tard e                      

Noc h e                      

No fij a                      
pm c: pro duc tor  m in oris ta c om erc ializ a dor;  iM : inte rm e dia rio m ay oris ta; iM -m : inte rm e dia rio m ay oris ta m i no ris ta; im :  
interm e dia rio m in oris ta.  
 
 
El mismo cua dro muestra  co mo el  intermediario  mino rista recibe  la fruta e n la  maña na e l  
sábado y do mingo, y e n la tarde e l miércoles y viern es; el peq ueño minorista  
co mercializador se surte el martes, jueves y  sábad o en la jorna da de la mañ ana.  
 
 
3.2.6.3 Medio de  transporte . Los co mercializad ores de la gu ayaba, p ara el transporte d e  
la fruta desde los lugares de producción hasta la pla za utilizan el ca mión cuand o el  
volu men  es  grand e y  proc ede de lugares  distantes;  en  tanto  que  si  están  cerca d e la  
ciudad de P opayán u tilizan la chiva y el piaggio, no rmalmente estos vehículos so n  
alquilado s, es  decir  se  les paga  el flete. E l tras lado  a lo s sitio s de  venta lo  hace n lo s  
coteros qu e traba jan por contrato o labo ran reg ularme nte en e l sitio de venta (Véase  
Cuadro 4 3).  
 
 
Cuadro  43. Medio  de  transporte  de l legad a a  la g alería  y de traslado  a la b odega  o puesto  
de venta de la g uayab a  

F u n ció n  e n la  
cade n a p mc p mc iM  iM  iM -m im  im  im  im  im  

Med io  de  
transpo rte  en  que  
llega  e l p roducto 

C ta  Pgo  Cam  Cam  Cam  Cam  Pgo  Chv Cam  Cam  

T enencia Alq  Alq  Alq  Ppo  Ppo    A lq        

Med io  de  
transpo rte  hasta  

la  bodega  o  e l 
puesto  de  ven ta 

Co t Co t Co t Co t Co t C tm  Co t Co t C tm  C tm  

T enencia Ppo  Ppo  C tt Ppo  C tt A lq  Ppo  Ppo  Alq  C tt 

pm c: pro duc tor  m in oris ta c om erc ializ a dor;  iM : inte rm e dia rio m ay oris ta; iM -m : inte rm e dia rio m ay oris ta m i no ris ta; im :  
interm e dia rio m ino ris ta; Cta : c am ion eta; P go: piag gio; Ca m : c am ión; Ch v: c hi va; Cot : c otero; C tm : c arreta de m a no; Alq :  
alquil ado; C tt : c ontrat ado; P po: pro pio  
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3.2.6.4 V ariedades, abundancia y  escasez de l producto. En Colo mbia  e xiste n mu y  
pocas va riedad es de guaya ba, actualme nte se  encu entran registradas co mo varieda des la  
Palmira IC A 1 y la IC A ROJA 2, pero e xiste una gran diversidad de materiales que se  
cosechan  y que h an n acido  en mucho s casos e n forma espontá nea. En el  Valle de l  
Cauca, las varieda des má s se mbradas so n la Man zana para consu mo en fresco y la  
Palmira IC A 1 para ind ustria y co nsu mo e n fresco . En el Valle del Cauca se encu entra n  
los cultivos tecnificad os que  inicialmente  fuero n prop agado s por se milla,  debido a la gra n  
variabilid ad tanto en calid ad co mo en rendim iento de fruto por árbol, se ca mbió el siste ma  
de propaga ción a injer to, usan do co mo pa trón la variedad Palm ira IC A 1 y so bre esta la  
mis ma va riedad o la M an zana 8 8 .  
 
 
Las varieda des co mercializadas en la g alería del B arrio Bolívar son: C o mún, M an zana y  
Pera. La varied ad co mún se produce en las fin cas de mane ra casi silves tre y sin ningú n  
ma nejo industr ial, e s un a variedad  rústica de  buen a ad aptació n, su s característ icas física s  
varían e n ta maño, sabor  y co lor blanca o roja; las  varie dades  man zana y pera pro ceden ,  
en su  mayo ría, del D eparta mento  del  Valle,  su  man ejo e s tecnificad o y  entre  su s  
caracterís ticas físicas , la varied ad man zan a es  grand e, re donda,  de  pulpa  blan ca, cáscara  
gruesa e incípid a; la va riedad  pera e s gran de a mediana , alarg ada, p ulpa roja y dulce.  
 
 
La te mperatura ópt ima para el cul tivo de g uayaba  está entre los  16  y 3 4ºC, hu meda d  
relativa entre  36 y  96% , con dicion es qu e lo  vuelven cu ltivable desde el  nivel  del  mar  hasta  
los 1.400 msn m, y co n precipi tación a nual de 1 .000 a 1.800 mm. La te mp orada d e mayo r  
abundan cia está en ma rcada dentro de los meses  de se quía (ju lio y a gosto) debido  a qu e  
es prece dido por un a épo ca llu viosa que favorecen la  brotac ión y  llenad o del fruto ,  
mientras que la te mporada hú meda corresponde a la ép oca de  escase z del produc to.  
 
 
3.2.6.5 Em paques y  form a de  exhibición. La g uayaba  llega a la pla za de  merca do e n  
canastilla y tar ros plásticos con cap acidad d e 1,5 y 1 @, resp ectiva mente. La gu ayab a  
pera es e mpacad a en caja s de car tón de 2 0 kg de capacid ad o a granel dis tribuid a sobre  
una carpa en los ca mione s. Para s u distrib ución a l interio r de la ga lería, lo s mayor istas la  
presenta n en  la  cajas  sob re el  sue lo o  sob re e stibas  de  made ra, en algunas  oca sione s  
arru mado  sobre estiba s. La fruta es recibid a por los inte rmedia rios en  las ca jas de cartó n  
y/o en gualca les que alcan zan lo s 20 kg de cap acidad . Al consu midor fin al la fruta se le  
ofrece en bolsas plásticas con capa cidad de 0,5 a 1 kg, e xhibidas e n e mpaqu es sobre  
estibas (Véase Cuadro  44).  
 
 
Por tratarse de una fru ta climatérica , deber ía tran sporta rse sie mpre e n recip iente s  
aireados q ue permitan la libre circula ción del a ire y que la s conce ntracio nes de eti leno n o  
ma logren el pro ducto sobre madurán dolo pre matu ra mente.  
 
 
                                                 
 
 
88 JA RA M ILL O , O p. Cit . ,  p.20  
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Cuadro 4 4. E mp aques y forma de e xhibició n de la  guaya ba  
Función  e n  la  

Ca de na   P m c P m c iM  iM  iM -m  im  im  im  im  im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  Cc z  Cnp  Cdc  G nl  Cdc  Tpl  Cdc  Cnp - 
Tpl  Tpl  Cdc  

Cont  1 @  1,5 @  20 k g    20 k g  1 @  20 k g  

Cnp:  
1,5 @  

 Tpl:   
1 @  

1 @  20 k g  

M edid as  47 dm  
x  23 h 

60 l x  
40 a x  
25 h  

52 l x  
39 a x  
28 h  

  
52 l x  
39 a x  
28 h  

30 dm   
x   36 h 

52 l x   
39 a x   
28 h  

Cnp:  
60 l x   
40 a x   
25 h  
 Tpl:   

30 dm   
x  36 h 

30 dm   
x  36 h 

52 l x   
39 a 

x   
28 h  

Em pa que  
re cibe 

Ti po  Cc z  Cnp  Cdc  G c l Cdc  Tpl  Cdc  Cnp  Cc z  Cdc  

Cont  1 @  1,5 @  20 k g  20 k g  20 k g  1 @  20 k g  1,5 @  1 @  20 k g  

M edid as  47 dm  
x  23 h 

60 l x  
40 a x  
25 h  

52 l x  
39 a x  
28 h.  

50 l x  
40 a x  
28 h  

52 l x  
39 a x  
28 h.  

30 dm  
 x  36 h 

52 l x  
39 a x  
28 h  

60 l x   
40 a x  
25 h  

47 dm  x  
23 h  

52 l x  
39 a 
x  28 

h 

Em pa que  
ve nta  

Ti po  B pl B pl Cdc  G c l Cdc  - 
B pl B pl B pl B pl B pl B pl 

Cont  1 k g 1 k g 20 k g  20 k g  

Cdc :  
20 k g 
B pl:   

1 k g, 
und o 

doc  

1 lb Und o 
Doc  0,5 lb  1 k g 1 lb  

o Doc  

M edid as  46 h x  
15 a  

46 h x  
15 a  

52 l x  
39 a x  
28 h.  

50 l x  
40 a x  
28 h  

Cdc :  
52 l x  
39 a x  

28 h 
B pl:   

35 l x  
20 a  

31 l x  
10 a  

35 l x  
20 a  

15 l x  
 5 a  

46 h x  
15 a  

35 l x  
20 a  

Form a  de  
e x h ib ición 

A et                     

E s e                     

E s et                     

E s s                     

pm c: pro duc tor  m in oris ta c om erc ializ a dor;  iM : inte rm e dia rio m ay oris ta; iM -m : inte rm e dia rio m ay oris ta m i no ris ta; im :  
interm e dia rio m in oris ta; l : la rgo; a : a nc ho; h :  altu ra; @ : a rrob a; dm :  diám etro; Ccz : c anas to de c ar riz o; Cnp : c an as t illa  
plás t ic a; Cdc: c aja d e c artó n; Tpl: tarro plás t ic o; G cl: gu ac al;  G nl: gran el;  Bpl: bols a plás t ic a; Und: u nida d; Doc : doc e na  
 
 
3.2.6.6 L ugar y  form as de  alm acenam iento. Alg unos mayoristas alqu ilan bo dega s  
donde arru man de cinco a seis caja s directa mente sobre el suelo, mientras que otro s  
actores ve nden todo el producto en el día y no  almacenan. Sí se tra ta de lo cal pro pio, e n  
el caso del interme diario mayoris ta se arru man h asta cin co caja s en el suelo. E l  
intermediario min orista alquila una bodeg a para su almacen a mien to y arru ma co mo  
má ximo siete cajas de cartón so bre el suelo. El produ ctor mino rista co mercializador n o  
almacena debido a que el p roducto perma nece muy poco tie mpo e n este e slabón (Véase  
Cuadro 4 5).  
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Cuadro 4 5. Lug ar y formas de  almacena miento d e la gu ayaba  
Función  

e n  la  
Ca de na 

P m c pm c iM  iM  iM -m  im  im  im  im  im  

Luga r Nal  Nal  Nal  LP po  B alq  B alq  B alq  B alq  B alq  B alq  

Form a        

A rrum e 
de 

m áx im o 
5 Cdc  

s obre el 
s uelo.  

A rrum e 
de 

m áx im o 
6 Cdc  
s obre 
s uelo.  

E n Tpl 
s obre el 
s uelo.  

A rrum e 
de 

m áx im o 
3 Cdc  

s obre el 
pis o 

E n 
arrum e 
de C np 
s obre el 

pis o. 

E n Cc z  
s obre pis o  

A rrum e 
de 

m áx im o 
7 Cdc  
s obre 
s uelo.  

pm c: pro duc tor  m in oris ta c om erc ializ a dor;  iM : inte rm e dia rio m ay oris ta; iM -m : inte rm e dia rio m ay oris ta m i no ris ta; im :  
interm e dia rio m in oris ta, Cdc :c aja d e c artón; Tpl: tar ro pl ás t ic o; Cnp: c anas tilla plás t ic a; Ccz : c ans to d e c arriz o; Na l: n o  
alm ac en a; LP po: loc al p ropi o; Ba lq: bod eg a alq uilad a  
 
 
3.2.6.7 Labores de  adecuació n y  m ane jo de  sobrantes. A la g uayab a se  le realiza ,  
co mo primera medida , una selección don de se desca rtan los pro ductos en mal estado o  
que física me nte no sean atra ctivos para el consu mid or, posteriormen te se to ma un tro zo  
de tela y se hace una limpie za minuciosa de cada fruta con el fin de entregar un producto  
limpio y en buena s condiciones organoléptica s. Los mayoristas, una ve z rec iben e l  
carga men to, clasifican las frutas segú n su punto de madure z y los ree mpacan e n  
guacales utilizando pa ra ello papel per iódico co n el fin de evitar daños me cánico s durante  
la manipulació n del  mismo, d urante  este  proce so n o resulta ningún  resid uo pu es la  
totalidad del pro ducto es ven dida a los de más intermediarios.  
 
 
Los interme diarios mayoristas-min oristas n o relizan ningún tipo d e acondiciona miento d e  
la fruta y cua ndo resultan e xceden tes los re galan. Los intermedia rios min orista s  
seleccion an los frutos q ue prese ntan dañ os físicos y los de secha n o venden más barato  
debido a qu e las  fruta s so brantes  son  de  meno r calidad o ya  está n sob re mad uras y su  
ma nejo  sanita rio s e dif iculta  (Véa se Cuadro  46).  Los  residuos  se utiliza n para e l  
autoconsu mo o se  vend en má s barato d ebido  a q ue la s frutas so brante s son  de meno r  
calidad o ya están sobre mad uras y su man ejo sa nitario se dificulta.  
 
 
Cuadro 4 6. Lab ores de  adecu ación y mane jo de sobrantes de la guayaba  

Función  e n  
la  Ca de na P m c P m c iM  iM  iM -m  Im  im  im  im  im  

La bor de  
Ade cua ción  

Clas f y  
em pa qu e  

Clas f y  
em pa qu e  N  

Clas f y  
em pa qu e 
guac al es  

c on 
pap el 

peri ódic o  

N  Clas f 
E m paq ue  
( bols as  1 
de 1 k g)  

S elec c ión y  
lim pia: c on 
una pi ez a 

de tela  

Clas f y  
em pa qu

e: bols as  
1 de libra  

S elec c ión  

M a ne jo  de  
S obra nte s 

Us o 
pro pio  Nres  Nres  Nres  Reg ala  

V end e 
m ás  

barato  

V end e 
m ás  barato  

V end e m ás  
barato  

Us o 
pro pio  Nres  

pm c: pro duc tor  m in oris ta c om erc ializ a dor;  iM : inte rm e dia rio m ay oris ta; iM -m : inte rm e dia rio m ay oris ta m i no ris ta; im :  
interm e dia rio m in oris ta; N :  ning un a; Cla sf:  c las ific ac ión; Nre s:  no s ale n res id uos .  
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3.2.7. Lim ón (Citrus limón). L os cítricos so n originarios de las regione s tropicales d el sur-
este asiático, de allí pasaro n a la China, a la In dia, al M edio Oriente y a Europa; fuero n  
introducid as a las a méricas p or Cristo bal Coló n en su se gundo viaje (149 3). Las primera s  
se millas fu eron s e mbrad as en la Isabela y La Española, a Colo mbia llegaron con lo s  
españole s (Alo nso d e ojed a) a la cos ta Atlántica y se distrib uyeron  por todo e l territorio a  
lo largo d el Río Magdalena 8 9 . 
 
 
3.2.7.1 Cadena de  Com ercialización. La p articipa ción d e inte rmedia rios inicia con e l  
intermediario mayoristas e xterno (iME) y  el producto r (P) quiene s adq uieren  el limón e n  
las zonas pro ductoras y lo distrib uyen al intermediario mayoristas m inorista (iM-m ) y al  
intermediario min orista im  en el interior d e la pla za, este último ta mbié n se pro vee de l 
pequeño  min orista  co me rcializa dor PMC  y d el IM-m  y po r últ imo vende  al  consu midor  qu e  
ta mbién le co mp ra al pm c (Vé ase Figura 8) .  
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3.2.7.2 Procedencia, día de  llegada y  jornada de llegada. En Colombia los cítricos ,  
después del ba nano, son los frutale s de mayor importan cia econó mica. Las estadíastica s  
sobre área se mbrada  y pro ducció n son  apro ximadas  debido a q ue el  siste ma de cultivo  
do miante son los huertos meno res a 2 ha, dispersos en muchas fincas del pa ís y poco s  
son los cultivos co merciales de mo noculitvo, a e xcepción del Quindío, Risaralda y Norte  
del Valle en  dond e hay  plantacione s entre 2.550 h a. Lo s datos más ap ro xima dos indica n  
que el áre a se mbrada de cítricos es de a lreded or de 25 .000 h a, de las cuales el 15 %  
correspon den a limón, con un a prod ucción de 67.500 to n 9 0 . 
 
 
El limón  llega a la galería  del B arrio Bolívar,  desd e los municipios d e In zá , El T a mbo , 
Patía y T imbío en e l Departa mento del Ca uca y en menor proporción de sde El R osario ,  
Nariño y Cali en el Valle (Véa se Cua dro 47 ).  
                                                 
 
 
89 A M Ó R TE G UI, Fe rro et al.  E l c ult ivo de los  c ítric os . M ódul o ed uac ti vo pa ra el d es ar rollo tec n oló gic o de la c om unid ad rural.  
Ib agu é: Co rpo rac ió n pa ra la p rom oc ión d el des a rrollo ru ral y  ag roin dus trial d e Tolim a. P roh ac iend o, 200 1. p 2  
90 CO L O M B IA . M IN IS TE R IO  DE  A G RICU L TURA  Y  DE S A R RO L LO  R URA L. O bs ervato rio  de  A g roc a den as  Colom bia. La  
c aden a de c ítric os  en Col om bi a. B ogotá, 2 005. p 1 3  

Figura 8. Caden a de co mercializació n del  l imón  

Plaza de  m ercado  

IME  

P 

IM- m  

Pm c 

PMC  

im  C onsum idor  



85  
 

Cuadro 4 7. Procedencia del limón  
Función  e n  
la  ca de na pM c  pm c iM  iM  im  Im  im  im  im  im  

Dpto  Cauc a  Cauc a  Nari ño  V alle  Cauc a, 
V alle  Cauc a  Cauc a  Cauc a  V alle  Nari ño  

M pio  o  
ciuda d  Inz á  E l Tam bo  Ros a rio  Cali  P atía, C ali Tim bío  P atía  E l Tam bo, 

Tim bío      

pM c :  produc to r m ay o ris ta c om erc ializ a do r; pm c : p rod uc tor m i noris ta c om erc ializ a dor ; iM : inte rm e dia rio m ay oris ta; im :  
interm e dia rio m in oris ta.  
 
 
T olima es el pr incipal p roductor de limó n, con una p articip ación de 7 5,0% en e l total de la  
producció n acu mulad a en el periodo 2000-2 004. L e sig ue Atlántico  14,2% , San tande r  
7,0% y Antioquia con  3,2%. En el  2004 los ma yores rendim ientos  se presentaron e n  
Caldas con 2 2,0 T m/h a, 2 tm/ha por e ncima de l pro med io nacio nal que se situó en 20,2  
tm/ha. Gran parte de la p roducc ión nac ional d e limón se co mercializa en fresco ya  que e l  
me rcado  de p rocesa dos a penas  se e stá d esarrollando,  ya q ue el  jugo natura l tien e un a  
vida útil c orta pu es tien de a o xidarse  rápid a mente  perdie ndo su  sabor  origin al9 1 . 
 
 
El limón  llega  a la  pla za por  parte  de los producto res el  lune s, jue ves y  viern es, mientra s  
que los de más intermediar ios lo adquie ren entre lun es y jueves. El limón no presenta  
dificultad es en  el horario  de l legad a debido a  que  es u n fruto no  clima térico  y la  
te mperatura y  hu medad  relativ a po co afecta al fru to mientras  no  esté  bajo  esta s  
condicion es durante mucho tie mpo (Véase Cuadro 48).  
 
 
Cuadro 4 8. Día y jorna da de llegada  del limón  

Función e n la ca de na pM c pmc  iM  iM  im im im im im im 

D ía de  
lle gada  

Lunes                      

Martes                      

Miércoles                      

D ía de  
lle gada  

Jue ves                      
Viernes                      

Sábad o                      

D om ingo                      

Var ía                      

Jornada 
de  

lle gada  

Mañ ana                      

Tarde                      

Noche                      

No f ija                      
pM c :  pro duc tor m ay oris ta c om e rc ializ ado r; pm c : prod uc tor m ino ris ta c om erc ializ a do r; iM : inte rm e diari o m ay o ris ta; im  
interm e dia rio m in oris ta.  

                                                 
 
 
91 Ibi d, p 13.  
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3.2.7.3 Medio de  transporte . El vehícu lo má s utilizado p ara transpor tar el  limón  es e l  
ca mión,  alquilado cuando  se trata de si tios lejanos  co mo Valle y  Nariñ o. Lo s min orista s  
alquilan ca mion etas p ara trae r el producto  desde  lugares cercanos a  la ciu dad, u na ve z 
dentro de la galería, so n los coteros los encargado s de trasladar el pro ducto hasta el  
puesto de venta, en alg unas ocasiones se alquila la carretilla sí se trata de transportar, n o  
solo este producto,  sino  otro s pro ductos  peq ueños,  con  el fin d e aprovech ar el  espa cio y  
disminuir costos (Véase Cuad ro 49).  
 
 
Cuadro  49. Medio  de  transporte  de l legad a a  la g alería  y de traslado  a la b odega  o puesto  
de venta del limón  

Función e n la 
cade na  pM c pmc  iM  iM  im Im im im im im 

Medio d e 
transporte en  
que lle ga e l 

produc to  

C am  Pgo  C ta C ta C ta C ta C am    C ta   

Tene nc ia  Alq  Alq  Ppo  Ppo      Alq        

Medio d e 
transporte has ta  
la b ode ga o  el 

pues to de venta  

C ot C ot C ot C ot C tm C tm C ot C tm C tm Zra  

Tene nc ia  Ppo  Ppo  C tt C tt Alq  Alq  C tt Alq  Alq  Alq  

pM c :  produc to r m ay o ris ta c om erc ializ a do r; pm c : p rod uc tor m i noris ta c om erc ializ a dor ; iM : inte rm e dia rio m ay oris ta; im :  
interm e dia rio m in oris ta; Ca m : c am ió n; Cta : c am i on eta; P go: pia ggi o; Zra : z orra; Ctm : c arreta d e m a no; Alq: alq uilad o;  
P po: propio; C tt : c ontrat ado  
 
 
Con respecto al transporte y almace na mie nto se reco mie nda: vida de tránsi to y  
almacena miento  (1  a 6  meses); carga  (tarimas o  entrepaño s, ca rgada  a mano) ;  
te mperatura y hu me dad relat iva (10 a 13ºC y 8 5-90% re spectiva mente); el transporte e s  
re molque de carretera y tra nsporte co mbin ado de carretera-ferrocarril, co ntened ores d e  
furgón, b uques de carg a a granel9 2 .  
 
 
3.2.7.4 V ariedades, abundan cia y  escasez de l producto. Se co noce n  
internacio nalme nte co mo limas  acida s, mientras  que  en  Colo mbia se les  den o min a  
limones. La s princip ales varie dades co merciales son: P ajarito o co mún y T ahití. El limó n  
T ahití (lima persa) entró al país por Palmira en 1941, el fruto es gran de, de un color verd e  
intenso, de super ficie lisa y brillante , de forma oval o elíptica, es una plan ta preco z,  
productiv a y la calidad de la fru ta es e xcelente, la pulp a es de grano fino, de colo r  
amarillento verd oso, muy ácid a y aro mática ; no contiene  se millas, pero en algunos  caso s  
puede lle gar a tener un a o do s 9 3 . 

 
 
                                                 
 
 
92 FRU TA S  M A RA V IL LO S A S  Y  CO NV E RS A C IO NE S  CO N D IO S . E l lim ón. B ogotá, 20 10.  
93 A M Ó R TE G UI, O p. Cit . ,  p 12 
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La varie dad más co mercializada en la  pla za  de mercado  es la T ahití pro veniente del  Valle ,  
por su ta maño pe queño, bu en color y cáscara delga da que lo hace mu y maniobrable. La s  
variedade s co mún y mandar ino le sigu en en imp ortancia y son prod ucidas e n Cauca y  
Nariño.  
 
 
En Colo mbia se pre sentan  dos  cosechas: la prin cipal con el  70%  de la pro ducción  tota l  
nacional ocurre entre mayo y agosto y proviene d e Cundin a marca , Viejo Cald as, Valle ,  
T olima, Huila y Santand er. La mitaca se tiene entre septie mbre y dicie mbre y el 65% d e  
esta pro ducció n pro viene  de la Re gión Caribe , Antioquia  y M eta, el resto de  las  zonas  qu e  
producen  la cosech a prin cipal.  Solo  hay dos p eriodo s de  baja  oferta:  marzo-abril  y a gosto-
septie mbre pu es la  mayor  parte  del  año se en cuentra bue na oferta e n el país, ya q ue e n  
el eje cafetero  la p roducc ión se da en lo s meses mayo-julio y o ctubre-dicie mbre, e n lo s  
llanos e n octu bre-fe brero y julio -agosto, en  Santander de dicie mbre-enero y mayo-ju nio y  
en la Costa Atlántica de marzo a junio, sien do las únicas ép ocas de baja ofe rta los mese s  
de marzo-abril  y ag osto-se ptie mb re 9 4 . Los resultados  del la encuesta  arroja ron q ue los  
co mercializadores desco nocen , en su ma yoría, la te mporadas de abunda ncia, sa lvo un o  
de los minorista s quien  coincide con  lo rep ortado por la l iteratura, afirmando que la  
te mporad a de abund ancia se ubica en  época  de sequía,  mientras qu e coinciden  en la  
afirmació n de qu e el producto  escasea en los me ses de marzo y julio.  
 
 
3.2.7.5 Em paques y  form a de  exhibición. El limón es  recibido en  la pla za, p or par te d e  
los ma yorista s, en costalillas de poliprop ileno con cap acidad de 40 -80 kg y en costales d e  
fique co n ca pacida d de  70 kg. E xibiend olo e n el  suelo  se  co mercializa  en los m ismo s  
empaque s de ntro de la galería.  El interme diario  mino rista  vende  el  limón  al  consu mido r  
final en bolsas  plásticas y  estop as de  40 kg de  capac idad, e xhibié ndolos  en su e mpaqu e  
sobre un  estante o ar ru mán dolo sobre el  mismo esta nte. El  peque ño minorista  
co mercializador ofrece la fruta a gra nel a la llega da a la pla za y lo e mpaca para su  venta  
en costales y bo lsas plásticas  (Véase Cuad ro 50).  
 
 
Cuadro 5 0. E mp aques y formas de e xhibición del limón  

                                                 
 
 
94 M IN IS TE R IO  DE  A G R ICU L TU RA  Y  DE S A R RO LLO  R U RA L. O bs ervato rio de A groc ade nas  Col om bia. La c ade na de  
c ítric os  en Col om bi a. B ogotá, 2 005. p 9  

Función  Ca de na  C. pM c  pm c iM  iM  im  im  im  im  im  im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  E tp G nl  Cd f - 
E tp Cd f E tp E tp E tp E tp Cd f - 

E tp E tp 

Cont  40 k g    

Cd f:  
70 k g 
E tp:  

80 k g  

70 k g  80 k g  80 k g  40 k g  40 k g  

Cd f:  
70 k g 
E tp:  

80 k g  

80 k g  

M edid as  80 l x  
 50 a    

Cd f:  
100 l x  

70 a 
E tp:  

120 l x  
80 a  

100 l x  
70 a  

120 l x  
80 a  

120 l x  
80 a  

80 l x  
50 a  

80 l x  50 
a  

Cd f: 
100 l x  

70 a 
E tp: 

120 l x  
80 a  

120 l x  
80 a  
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Cuadro 5 0 (Cont inuación)  

pM c :  produc to r m ay o ris ta c om erc ializ a do r; pm c : p rod uc tor m i noris ta c om erc ializ a dor ; iM : inte rm e dia rio m ay oris ta; im :  
interm e dia rio m ino ris ta; Doc :  doc e na; l : larg o; a : anc ho;h :altura; Etp : c os talilla de polip ro pilen o; Cdf : c os tal de fiqu e; Cnp :  
c anas t illa plás t ic a; Bpl: bols a pl ás t ic a; G nl: gra nel;  Und : uni da d; Doc : doc e na  
 
 
3.2.7.6 Lugar y  form as de alm acenam iento. Los dos productores alq uilan bode ga y en  
ella ubican bultos parado s sobre el piso, e n tanto que los inte rmedia rios mayoristas ,  
cuando  pose en local propio  apilan los b ultos  sobre  el  suelo y  sí almacena en lugare s  
abiertos apila los bultos sobre estib as. Cinco de los intermediarios minoristas utiliza n  
bodega  alquilada e n la  que  apilan  can astillas  plást icas o de positan  los  bulto s sob re e l  
piso; solo uno intermediario minorista almacena en ca sa en bultos para dos sobre el piso  
(Véase Cuadro  51). Las c ondiciones ideales  de a lmace na mien to so n: te mperatura de  13 a  
15°C y h u med ad relat iva entre 85 y  90%.  
 
 
Cuadro 5 1. Lug ar y formas de  almacena miento d el limón  

Función  
e n  la  

Ca de na 
pM c  pm c iM  iM  im  im  im  im  im  im  

Luga r B alq  B alq  La v LP po  B alq  B alq  C  B alq  B alq  B alq  

Form a  

B ultos  
parad os  
s obre el 

pis o 

E n 
bultos  

parad o
s  s obre 
el pis o  

B ultos  
parad os  

s obre 
es t ibas  

E n 
bultos  

parad os  
s obre el 

s uelo  

E n Cnp 
parad as  
s obre el 

pis o 

E n Cnp 
parad as  
s obre el 

pis o 

B ultos  
parad os  
s obre el 

pis o 

A rrum e 
m áx im o 

de 3 C np 
o bulto 
parad o 

s obre el 
pis o 

B ultos  
ubic ad os  

horiz o ntalm e
nte s obre el 

pis o. A rrum e 
m áx im o 3 

bultos  

B ultos  
parad os  
s obre el 

pis o 

pM c :  produc to r m ay o ris ta c om erc ializ a do r; pm c : p rod uc tor m i noris ta c om erc ializ a dor ; iM : inte rm e dia rio m ay oris ta; im :  
interm e dia rio m in oris ta; Ba lq: bod eg a alq uilad a; La v: luga r abi erto vigila do; LP po: l oc al propio; C : c as a  

Función  Ca de na  C. pM c  pm c iM  iM  im  im  im  im  im  im  

Em pa que  
re cibe 

Ti po  E tp Cd f Cd f - 
E tp Cd f E tp E tp E tp Cnp  Cd f - 

E tp E tp 

Cont  40 k g  70 k g  

Cd f:  
70 k g 
E tp: 

80 k g  

70 k g  80 k g  80 k g  40 k g  20 k g  

Cd f:  
70 k g 
E tp:  

80 k g  

80 k g  

M edid as  80 l x   
50 a  

100 l x  
70 a  

Cd f: 
100 l x  

70 a 
E tp:  

120 l x  
80 a  

100 l x  
70 a  

120 l x  
80 a  

120 l x  
80 a  

80 l x  
50 a  

60 l x   
40 a x  
12 h  

Cd f: 
100 l x  

70 a 
E tp: 

120 l x  
80 a  

120 l x  
80 a  

Em pa que  
ve nta  

Ti po  E tp B pl Cd f - 
E tp Cd f B pl B pl B pl B pl B pl B pl 

Cont  40 k g  Doc  

Cd f:  
70 k g 
E tp:  

80 k g  

70 k g  Doc  Doc  Doc  
Und,  

1/2 doc  
o 1 doc  

Doc  Und o 
Doc  

M edid as  80 l x  
 50 a  

31 l x  
10 a  

Cd f: 
100 l x  

70 a  
E tp:  

120 l x  
80 a  

100 l x  
70 a  

46 h x  
15 a  

35 l x  
 20 a  

35 l x  
20 a  

35 l x  
 20 a  

46 h x  
15 a  

35 l x  
20 a  

Form a  de  
e x h ib ición 

A s e                     
E s e                     

A es e                     
E s s                     



89  
 

3.2.7.7 Labores de  adecuación y  m ane jo de  sobrantes . El intermediario mayo rista n o  
realiza niguna  lab or d e ad ecuación, vende  el produc to ta l y  co mo  lleg a; m ientras  que  lo s  
productores clasif ican los f rutos s egún su estado d e madu re z y ta maño co n el fin d e  
determina r el precio final d el mismo, po steriormente los re e mpaca en bolsas plástica s  
para la  venta  al consu midor final. E stas m ismas  labores la  realiza el intermediario  
minorista pero en este caso resultan residu os de dicha labor , ellos los recoge n y  
amonton an par  destinarlos a la basura,  los venden  más barato  o se  los llevan para la  casa  
para el a uto con su mo (Véase Cuadro 52).  
 
 
Cuadro 5 2. Lab ores de  adecu ación y mane jo de sobrantes del limón  

Función e n 
la C ade na  pM c Pmc  iM  iM  im im im im im im 

Labor de  
Ade cua ción  

Selecc ión 
y 

em paqu e  
Etp  

Selecc ión 
C las f 

Em paque 
Bpl 

N  N  C las f y 
em paqu e  

C las f y 
em paqu e  C las f C las f C las f N  

M ane jo de  
Sobrante s Nres  

Ve nde  
m ás  

barato  
Nres  Nres  

R ecoge y  
am onton a 

para la 
basura  

R ecoge y  
am onton a 

para la 
basura  

Uso 
propio  

Ve nde  
m ás  

barato  

Ve nde  
m ás  

barato  

R ecoge 
y 

am onton
a para la  
basura  

pM c :  produc to r m ay o ris ta c om erc ializ a do r; pm c : p rod uc tor m i noris ta c om erc ializ a dor ; iM : inte rm e dia rio m ay oris ta; im :  
interm e dia rio m i noris ta; C lasf : c las ificac ión ; N : nin gun a; N re s: no salen res iduos ; Etp: cos tali lla d e pol ipro pileno;  
B pl: bolsa plás tica  
 
 
Las fruta s cítricas de stinada s al mercad o deb en ten er las  siguie ntes caracter ística s  
físicas: presentar caliz, es tar entero s, aspecto fresco y consistencia firme, forma  
caracterís tica de la varie dad, estar sa nos, esta r libres de hu medad e xte rna anormal, esta r  
excentos  de cualquier olor o  sabor  e xtra ños, estar  e xcen tos d e materiales  e xtraños (tierra ,  
polvo, ag roquímicos y cuerp os e xtraños, visibles  en el produ cto o e n el e mpaqu e), lo s  
residuos d e plaguicidas n o deben e xced er los límites má ximos es tablecidos en e l code x 
Alimentarius o lo s e xigidos po r el país destino 9 5 . 
 
 
3.2.8. Lulo (solanum q uitoen se. Lam ). El lulo o naranjilla perten ece a la  fa milia  de la s  
Solanáce as, es una fruta tro pical y  e xótica de cl ima frío mod erado origina ria de zona s  
interandin as en  Sura mérica 9 6 . El cultivo  es conocid o co mo lulo  en Colo mb ia o naranjil la en  
Ecuador y Perú . Es una planta cuya do me sticación con la incorporació n de genes d e  
especies  relacionadas  al lulo ape nas co mien za en Colo mbia, co n resu ltados  pro misorios ,  
co mo es el híbrido de Solanum quitoense La m por Solanum hirtum  (Naran juela) ,  
brindand o así ot ras alternativ as, a lo s cultivadores  de lulo.  

                                                 
 
 
95 CO LO M B IA . M IN IS TE R IO  DE  A G R IC U L TU RA  Y  DE S A R RO LLO  R URA L. O bs ervato rio de A groc ade nas  Col om bi a. L a  
c aden a de c ítric os  en Col om bi a. O p c it . ,  p 9 96 CO LO M B IA . M INIS TE R IO  DE  A G R IC UL TU RA  Y  DE S A R RO L LO  R URA L. Intelige nc ia dem e rc ad os . P er fil d el pro duc t o :  
Lulo. B og otá: Co rp orac ió n  Colo m bia Inte rn ac ional CC I, 20 10. p 1.  
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3.2.8.1 Cadena de  comercialización. Esta cad ena esta conformad a por dos actore s  
externos y seis in ternos , entre los dos pr imeros el produtor P se e ncarga de proveer al A-
iM , al A-iM-m  y por último al intermediario m inoris ta im . El iME co mercializa con el A-iM-
m  y el iM quién aprovis iona al  im . El consu midor final co mpra e l lulo al  im , A-iM-m , iM y a l  
Pm c (Vé ase Fig ura 9).  
 
 
Figura 9. Caden a de co mercializació n del lulo  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.2.8.2 Procedencia, día y  jornada de  llegada. El Departamento del Huila es el principa l  
proveedo r de lulo a la pla za de mercad o del Barrio Bolív ar, sien do el aco piador-  
intermediario ma yorista -minorista quien recibe su produc to desde el municipio de la Plata  
en las Vered as Sa n Vic ente, Socorro, Arg entina  y L a Palma., e n tan to qu e el intermediario  
ma yorista  no só lo trae  el lulo desde el Huila, s ino ta mbién desde  Ipiales  (Nariño). E l  
Cauca sólo provee  al produ ctor m inorista co mercial izador  desd e la  Vere da Q uintan a e n  
Popayán y Huila  en el Municipio de In zá (Véase C uadro 53).  
 
 
Cuadro 5 3. Procedencia del lulo  

Función 
e n la 

cade na  
pmc  pmc  A-iM  A-iM -m iM  iM  im im im im 

D pto Cauc a  Cauc a  Huila  Huila  Huila  Nari ño  Huila  Huila  Huila  Huila  

M pio o 
ciudad  Inz á  P opay á n  La P lata      Ipial es  La P lata        

Ve re da Huila  Q uinta na  

S an V ic ente, 
S oc orro, 

A rge ntina y  La 
P alm a  

              

pm c: prod uc tor m in oris ta c om erc ializ a do r; A- iM : ac o piad or inte rm e dia rio m ay o ris ta;  A- iM -m : ac opia do r interm edi ari o  
m ay oris ta m ino ris ta; iM : interm e dia rio m ay o ris ta; im : interm edi ari o m ino ris ta. 
 
 
Los días de llegad a del lulo son variables, lo que ind ica que la co me rcializa ción e s  
permane nte debido a que e s uno de lo s produ ctos frutícolas con mayo r de man da. Lo s  
productores traslada n la  fruta  martes y  los vierne s, los  mayoristas  lo  ingresan d e lun es a  

iME  

A-iM 

Pmc 

A-iM-m im Consumidor  

Plaza de mercado 

P 

iM 
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viernes, e xcepto el jueves,  al ig ual qu e la mayoría de los intermediarios m inoris tas, u no d e  
ellos af irmó  que  la llegada  se  hace  indi ferente mente  en  cualquier  día  de la se mana . 
Respecto a la jornad a de lleg ada, la ma ñana es , primordialme nte, la jorn ada en q ue lleg a  
el lulo a la plaza: en ocasion es alguno s mayoristas reciben la fruta en la noche, esto  
coincide con las horas de  men or inte nsid lu mínica que  evita  la p osible deshid ratació n de l  
producto. S ola me nte un intermediar io minorista recib e el produc to en hora s de la tard e  
(Véase C uadro 54).  
 
 
Cuadro 5 4. Día y jorna da de llegada  del lulo  

Función  e n  la  ca de na P m c pm c A-iM  A-iM -m  iM  iM  im  im  im  im  

Día  de  
l le ga da 

Lun es                      
M artes                      
M iérc oles                      
Jue ves                      
V iern es                      
S ába do                      
Dom i ngo                      

 V aría                      

Jorna da  de  
lle ga da 

 

M aña na                      
Tard e                      
Noc h e                      
No fij a                      

pm c: prod uc tor m in oris ta c om erc ializ a do r; A- iM : ac o piad or inte rm e dia rio m ay o ris ta;  A- iM -m : ac opia do r interm edi ari o  
m ay oris ta m ino ris ta; iM : interm e dia rio m ay o ris ta; im : interm edi ari o m ino ris ta. 
 
 
3.2.8.3 Medio de  transpo rte . La ca mion eta es el medio d e transporte más utilizado po r  
algunos  co mercializa dores  de la galería, debid o a que el producto  no puede  esta r po r  
mu cho tie mpo  en el lug ar de  prod ucción,  por  otro lado los vo lú men es ma nejad os e n  
algunos lug ares co mo el Cauca no so n altos y no necesitan ve hículos d e gran capa cidad ,  
el tran sporte  se  alquila y  tan  sólo  el  acopiador  mayo rista-minorista  es  pro pietario  de l  
vehículo, pu es es justifica ble debido a que el aco piador necesita llega r al productor. Si lo s  
volú mene s son mayores los mayoristas alquilan ca mio nes don de se trae , al mismo  
tie mpo, otro t ipo d e producto s. La s chivas, son ut ilizada s oca sionalmente  cuan do la  
procende ncia es de lug ares ce rcanos a la pla za, a e stas se le pag a el flete por e l  
transporte (Vé ase Cuadro  55).  En el tra nsporte a los lugares  de venta  se alterna n lo s  
coteros y las car retillas alquila das.  
 
 
Cuadro  55. Medio  de  transporte  de l legad a a  la g alería  y de traslado  a la b odega  o puesto  
de venta del lulo  

Función e n la 
ca dena Pm c pm c A-iM A-iM -m Im iM im im im im 

M edio de trans porte 
en que llega el 

produc to 
Cta Chv Cam Cta Cam Cam Cta   Cta   

Tenenc ia A lq A lq A lq P po A lq A lq     A lq   
M edio de trans porte 
has ta la bodega o el 

pues to de venta 
Cot Cot   Cot Cot Cot Ctm Ctm Ctm Ctm 

Tenenc ia P po P po   P po A lq A lq A lq A lq A lq A lq 
pm c: prod uc tor m in oris ta c om erc ializ a do r; A- iM : ac o piad or inte rm e dia rio m ay o ris ta;  A- iM -m : ac opia do r interm edi ari o  
m ay oris ta m ino ris ta; iM : interm edi ari o m ay oris ta; im : interm e dia rio m ino ris ta; Cta : c am ion eta; Chv : c hi va; Ca m : c am ió n;  
Cta : c am io neta;  Co t: c otero; Alq: al quila do; P po: p ro pio  
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3.2.8.4  V ariedades, abundanc ia y  escasez de l prod ucto. Las  varie dades  má s  
conocida s en Colo mbia so n la Septentrionale que se caracteriza por ten er espinas e n  
ra mas y  tallos  y la  Quitoense  cono cida co mercialmente co mo lulo de  Castilla, qu e no  tien e  
espinas y cuyo sa bor es men os ácido que el de la va riedad S eptentrionale.  
Adicionalmente y, co mo resultado de lo s convenios de Desarrollo T ecnoló gico cele brado s  
con el M inisterio de Agr icultura, Corpoica entre gó en el 2.0 00 un material mejorado ,  
deno mina do lulo "La Selva", que se ob tuvo del c ruce de las varie dades S olanum hirtum y  
Solanum Quitoense, con bue nas caracterís ticas p ara uso indus trial principalmente.  
 
 
El cultiv o de  lulo  se encuen tra disperso  pero las  principales  zona s pro ductora s s e  
localizan al su r del país, do nde el Dep arta me nto del Huila es el mayor p roductor, con un a  
participac ión del 2 5% del área cosech ada, le siguen  en importancia  el Valle del Cauca ,  
con el 18%, Boyacá con el 7,5%, Nariñ o con el 7,4%, Cauca y Cesar cada uno co n el  
6,2% y  Cundina marca co n el  5,3%; ta mbién se en cuentran cu ltivos  de relativa  impor tancia  
en el Eje Cafete ro  9 7 . 
 
 
La varie dad más co merc ializad a en  la pla za  es la verde q ue co rrespo nde a las  varie dade s  
La selva y Castilla, siendo la varie dad La selva de mayor apeten cia por su sabor ácido-
dulce, el  color verde - a ma rillento  de la  pulpa , y a de más,  por p resentar ma yor dure za y  
resistencia a la manip ulación.  La va riedad  castilla prese nta pu lpa ve rde a marillenta má s  
intensa que la  selva ; en tanto que la s variedade s a ma rillas que proviene n de l 
Departa mento de Nariño son produ cidas e n Ecuad or, cono cidas co mo varie dade s  
ecuatoria nas, s iendo  meno s ap etecida s por  su rápida  madu ración  y po sterio r  
desco mp osición, ade má s el jugo se o xida co n mayor rapide z e n co mp aración al del lulo  
verde.  
 
 
Las condicio nes agroe cológicas ideale s para el cultivo del lulo son te mperatura entre 16 y  
24°C, nunca  supe riores  a 2 4°C ni inferiores  a 12°C, pue s la  planta  no  sopor ta he ladas ,  
aunque sean de b aja intensida d incidiendo  en la cosecha 9 8 . Lo a nterior,  coin cide con lo  
expuesto  por los actores de la pla za  quien es afirmaron  que la te mporad a de escase z de l 
producto  se p resenta en  la te mpora da de  lluvia s, cu ando este es má s suceptible  al ataqu e  
de plagas y enfe rmeda des debid o a la hu med ad y bajas te mperaturas; única mente e l  
productor minorisa co mercializador reco noció a marzo co mo el mes de mayo r  
abundan cia. Sin e mbargo, lo s mayoristas manifestaro n que no se pre senta escase z d e  
este prod ucto e n la pla za, co mporta miento  que se e xplica porque algunos co merc iante s  
ma ntiene n un flujo d e ingreso relativa mente consta nte p orque el lulo ecua torian o llega  a la  
pla za cuan do hay b aja prod ucción del regio nal, en e special por las llu vias, pu es esta  
variedad es susceptible a la h u meda d y má s delicada qu e la ecuatoriana. 
 
 

                                                 
 
 
97 CO L O M B IA . M IN IS TE RIO  DE  A G R IC UL TU RA  Y  DE S A R RO LLO  R URA L. Int elige nc ia d em erc ados . P er fil d el p rod uc to:  
Lulo.O p. C i t., p  2  
98 Ibid, p 2  
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3.2.8.5 Em paques y form a de  exhibición. El lulo, si proviene de lugare s distantes , es  
transportado en ca mió n o ca mioneta, al llegar a la pla za, viene e mpa cado en can astilla s  
plásticas con cap acidad de una a dos @, este tip o de empaque por lo gene ral es utilizad o  
en zo nas donde la pro ducción es tá tecnificada y se le brinda al produc to manejo  
adecucad o postco secha, e n tanto que si la p roducc ión no es tecnificad a y el medio d e  
transporte es  la chiva  o ca mion eta se uti liza el gu acal y ta mbién  el guacal illo, que pued e  
conterner  hasta  una  @ y la costalilla de poplip ropilen o de 1,5 @,. E n alg unas ocasio nes e l  
lulo se recibe a granel por parte del interme diario mayorista cuan do viene en ca mioneta .  
En el interior d e la galería los e mp aques se conservan al pasar por los in termed iarios .  
Aq uellos qu e reciben e l producto en canast illa o guacalillo lo e xhiben sobre estibas o  
sobre un  estante. Para la venta a l consu midor  final el lulo se ofrece e mpacad o en bolsa s  
plásticas rayad as y transparentes sobre estante o en  e mp aque sobre e l suelo, las bolsa s  
plásticas tienen un a capacidad de h asta un a docen a de unid ades de lulo. El pro ducto r  
minorista co mercia lizador trae sus pro ductos d esde su finca y los ven de al consu mido r  
final, prese ntándolos en arru mes del lulo e mpacado en bo lsa plástica ubica dos en u n  
estante (Véase Cuadro  56).  
 
 
Cuadro 5 6. E mp aques y formas de e xhibición de lulo  

Función  Ca de na  C. P m c pm c A-iM  A-iM -m  iM  iM  im  im  im  im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  Cnp  Cnp  Cnp  Cnp  G nl  G c ll Cnp  E tp Cnp  Cnp  

Cont enid o  1 @  1,5 @  2 @  2 @    1 @  1 @  1,5 @  1 @  1 @  

M edid as  
60 l x  
40 a x  
12 h  

60 l x   
40 a x   
12 h  

60 l x  
40 a x  
12 h  

60 l x  
40 a x  
12 h  

  
40 l x  
30 a x  
18 h  

60 l x  
40 a x  
12 h  

80 l x  
50 a  

60 l x  
40 a x  
12 h  

60 l 
x  40 
a x  

12 h  

Em pa que  
re cibe 

Ti po  Cnp  Cnp  Cnp  Cnp  E tp G c ll Cnp  E tp Cnp  Cnp  

Cont enid o  1 @  1,5 @  2 @  2 @  40 K g  1 @  1 @  1,5 @  1 @  1 @  

M edid as  
60 l x  
40 a x  
12 h  

60 l x   
40 a x   
12 h  

60 l x  
40 a x  
12 h  

60 l x  
40 a x  
12 h  

80 l x  
50 a  

40 l x  
30 a x  
18 h  

60 l x  
40 a x  
12 h  

80 l x  
50 a  

60 l x  
40 a x  
12 h  

60 l 
x  40 
a x  

12 h  

Em pa que  
ve nta  

Ti po  B pl B pl Cnp  Cnp - 
B pl Cnp  G c l B pl B pl B pl B pl 

Cont enid o  Doc  Doc  2 @  
Cnp: 2 

@ . B pl:  
1 k g 

1 @  1 @  Doc  Doc  Doc  Doc  

M edid as  31 l x  
10 a  

31 l x   
10 a  

60 l x  
40 a x  
12 h  

Cnp:  
60 l x  
40 a x  

25  
h B pl:  
46 h x  
15 a  

60 l x  
40 a x  
12 h  

40 l x  
30 a x  
18 h  

31 l x  
10 a  

31 l x  
10 a  

31 l x  
10 a  

31 l 
x  10 

a  

Form a  de  
e x h ib ición 

A es e                     

A s e                     

E s et                     

E s e                     

E s s                     
pm c: prod uc tor m in oris ta c om erc ializ a do r; A- iM : ac o piad or inte rm e dia rio m ay o ris ta;  A- iM -m : ac opia do r interm edi ari o  
m ay oris ta m ino ris ta; iM : interm edia rio m ay oris ta; im : interm edia rio m in oris ta; doc : doc . l : largo; a : anc h o;h :altura, @ :  
arrob a; Cnp: c an as t illa plás t ic a; G cll: guac alill o;  G nl: gran el;  Etp : c os talilla de p olip ropil eno; Bpl: bols a pl ás t ic a  
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3.2.8.6 Lu gar y  form as de  alm acenam iento. El acopiador in terme diario mayorista y un o  
de los intermediarios mayoristas no alma cenan, ya que d istribu yen la fru ta el mismo día  
de llegada. La bodeg a alquilad a es la forma de almacena miento má s frecuente , en ella se  
arru man entre nueve y die z canastil las plásticas sobre el piso ya que estas ofre cen buen a  
resistencia y se ac oplan b ien una con otra, ta mbién se almacen a el lulo en gua calillos  
arru mado s hasta un má ximo de nueve unida des. Cuan do el intermediario minorista pose e  
local prop io apila hasta  cinco canasti llas so bre el piso (Véase C uadro 57).  
 
 
Cuadro 5 7.Luga r y formas de almacena mie nto del  lulo  

F u n ció n  
e n la  

Cad en a 
Pmc  Pmc  A-iM  A-iM -m iM  iM  im  im  im  im  

Lu g ar Ba lq  Ba lq  Na l  Ba lq  Ba lq  Na l  Ba lq  Ba lq  LPpo  Ba lq  

F o rma 

Arrume 
de  

má ximo  
10  Cnp  
sob re  
p iso  

Arrume 
de  Cnp  
sob re  
e l p iso  

  

Arrume 
de  

má ximo  9  
Cnp  

sob re  e l 
p iso  

Arrume 
de  

má ximo  9  
G cll 

sob re  e l 
p iso  

  

Arrume 
de  

má ximo  
10  Cnp  
sob re  
p iso  

En  
canasto  
sob re  e l 

sue lo  

Arrume 
de  

má ximo  5  
Cnp  

sob re  e l 
p iso  

Arrume 
de  Cnp  
sob re  

e l sue lo  

pm c: prod uc tor m in oris ta c om erc ializ a do r; A- iM : ac o piad or inte rm e dia rio m ay o ris ta;  A- iM -m : ac opia do r interm edi ari o  
m ay oris ta m ino ris ta; iM : interm edi ario m ay oris ta; im : interm edi ari o m inoris ta; Ba lq: bod eg a alquil ad a; Na l: no alm ac en a;  
LP po: loc al propi o; Cnp: c a nas t illa plás t ic a; G cll: gu ac alillo.  
 
 
3.2.8.7 Labores de  adecuación y m ane jo de  sobrantes. Una de las labores má s  
importantes realizadas es la selección, la cual consiste en esco ger los productos en bue n  
estado y re tirar la p elusa propia del lulo con un tro zo de tela , en seg uida rea lizan la  
clasificación de l fruto  por su ta maño para poder establecer e l prec io de  venta  final ,  
empacan dolo en bolsas plá sticas de una lb; co mo producto de la clasificació n se obtiene n  
frutos muy  peque ños qu e son transformados en pulp a, este proceso ta mbién lo re aliza n  
cuando so bra muc ha fruta y s e corre el riesgo de p erderla por sobre madu ración, en tanto  
que si  e xiste n po cos e xcede ntes de fruta, e stos se venden  más  baratos, se reg alan o se  
utilizan p ara el a utocon su mo (Véase  Cuadro 58).  
 
 
Cuadro 5 8. Lab ores de  adecu ación y mane jo de sobrantes de lulo.  

F u n ció n  e n 
la  Cade n a  p mc p mc A-iM  A-iM -

m  iM  iM  im  im  im  im  

Lab o r de  
Ad e cu ación 

Clasf y 
empaque  

Se leccion  
y limp ia  C lasf N  N  N  C lasf y 

empaque  
C lasf y 

empaque  
C lasf y 

empaque  
C lasf y 

empaque  

M ane jo  de  
So b rante s 

Vende  
más 

ba ra to 

Vende  
más 

ba ra to 

Se  
vende  

la  
pu lpa  

Se  
vende  

la  
pu lpa  

rega la 
Vende  

más 
ba ra to 

Se  vende  
la  pu lpa  

Se  lo  
lleva  

pa ra  la  
Casa  

Se  vende  
la  pu lpa  

Vende  
más 

ba ra to 

pm c : produc to r m i noris ta  c om e rc ializ ad or; A - iM : ac opi ado r i nterm edia rio  m ay o ris ta; A -  iM -m : ac opi ado r i nterm edi ari o  
m ay oris ta m ino ris ta; iM : interm e dia rio m ay o ris ta; im : interm edi ari o m ino ris ta .  N :  N ingu na; Cla sf:  C l as ific ac ión  
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3.2.9. Man darina (C itrus no bilis). Lo s cítricos se originaron hace u nos 20 millones d e  
años en el sudeste asiá tico, desd e entonce s hasta ahora ha n sufrido nu merosa s  
mo dificaciones debidas a la selección natural y a hibrid acione s tanto naturales co mo  
producida s po r el  ho mb re. L a dispersió n de  los  cítricos de sde sus lugares  de  orige n se  
debió fu nda me ntalme nte a los grandes  movim ientos  migra torios:  conqu istas de Ale jandro  
Magno, e xpansión del Isla m, cru zad as, descubrim iento d e Amé rica, etc 9 9 . 
 
 
3.2.9.1 Cadena de  Com ercialización. Esta  cade na ta n solo reú ne a  cuatro acto res d e lo s  
cuales, el iME  es el único e xterno a la pla za, éste le vende al iM  qu ién le p rovee al im , y  
finalmente termina en el consu midor (Véase Figura 10).  
 
 
Figura 10 . Cade na de co merc ialización de la man darina  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.2.9.2 Procedencia, día de  llegada y  jornada de  llegada. La fruta llega a la pla za  
provenien te de Ipiale s (Nariño) , Armenia (Q uindío ) y T ulúa en el Departa men to del Valle  
para proveer a los mayoristas, mientras que los mino ristas  adquieren la man darina e n  
Santande r de Quilich ao (Ca uca), Armenia (Quindío) y Cali  (Valle  del Cauca).  Gra n  
cantidad de la fruta es origina ria del vecino  país d el Ecu ador (Véase Cuadro 59).  
 
 
Cuadro 5 9. Procedencia de la  mand arina  

Función  
e n  la  

ca de na 
iM  iM  iM  im  im  im  im  im  im  im  

Dpto  Q uin dío  Nari ño  V alle  V alle  Q uin dío  Cauc a  O tro P a ís  

Cauc a, 
V alle, 

E c uado r 
(P aís )  

Q uin dío  O tro P a ís  

M pio  o  
ciuda d  A rm eni a  Ipial es  Tulua  Cali  A rm eni a  

S antan de r 
de 

Q uilic ha o  
E c uado r  S antan de r, 

Tulua    E c uado r  

iM : interm e dia rio m ay o ris ta; im:  inte rm e diari o m ino ris ta  
 
 
Los interme diarios mayoristas recibe n la mandarina de martes a jueves en la mañana a l  
igual que cuatro de los intermediarios minoristas, uno d e estos afirma recibir el producto  
en cualqu ier día de la se mana y en diferente s jorna das, lo s de má s alternan la llegad a  

                                                 
 
 
99 INF O A G R O . Cult i vo de l as  m and arin as  (1 ª p arte ).  s . l:  E l autor.  201 0  

iME  iM im  Consu midor  

Pla za de merca do  
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entre lu nes y sáb ado (Véase  Cua dro 60). El horario de llegada  no afecta  
significativa mente las condiciones q uímicas  y físicas de la fruta.  
 
 
Cuadro 6 0. Día y jorna da de llegada  de la mandar ina  

Función  e n  la  
ca de na iM  iM  iM  im  im  im  im  im  Im  im  

Día  de  
l le ga da 

Lun es                      

M artes                      

M iérc oles                      

Jue ves                      

V iern es                      

S ába do                      

Dom i ngo                      

V aría                      

Jorna da  
de  

lle ga da 

M aña na                      

Tard e                      

Noc h e                      

No fij a                      
iM : interm e dia rio m ay o ris ta; im: int erm edia rio m in oris ta  
 
 
3.2.9.3 Medio de  tran sporte . La mandarina lleg a a la  pla za de me rcado en ca mione s  
alquilado s; el mayorista contrata  un cotero  para  llevar  la carga hasta  los p uestos  de venta ,  
el intermediario mino rista alqui la una carretilla o contrata un cotero para el tra slado de l 
producto (Véase  Cuadro 61).  
 
 
Cuadro  61. Medio  de  transporte  de l legad a a  la g alería  y de traslado  a la b odega  o puesto  
de venta de la mandarina  

Función  e n  la  ca de na iM  iM  iM  im  im  im  im  im  im  im  

M edio d e trans port e en q ue 
llega el p ro duc to  Cam  Cam  Cam  Cam  Cam  Cam  Cam        

Tene nc ia    A lq A lq               

M edio d e trans port e has ta 
la bod eg a o el pu es to de 

vent a  
Cot  Cot  Cot  Ctm  Cot  Ctm  Cot  Ctm  Ctm  Ctm  

Tene nc ia  Ctt Ctt  Ctt  A lq P po  A lq Ctt A lq A lq A lq 

iM : interm e dia rio m ay o ris ta; im:  interm edia rio m in oris ta; Ca m : c am ió n; Cot : c otero; Ctm : c a rreta de m ano; Ctt : c ontratad o;  
Alq: alq uila do  
 
 
3.2.9.4 V ariedades, abundancia y  escasez de l producto. Estos cítricos consti tuyen u n  
conjunto de especies  y var iedade s bastante co mple jo. La s esp ecies más cu ltivada s so n  
los mand arinos  Sais urna (Citrus unshiu), los  cle me ntinos (Citrus clementina) y lo s  
co munes (Citrus reticulata) y las varieda des más co mercia les son: la ar rayan a, co mún o  
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china, cle mentina, da ncy, IC A bolo, oneco , satsu ma y king o reina 1 0 0 . Las variedad es de 
ma ndarin a más co merc ializad as son : cle me ntina, oneco,  arraya na 1 0 1 . 
 
 
Básica me nte so n cuatro las va riedad es de mandarina co mercializadas en la pla za de  
me rcado:  la  varied ad Arrayan a proviene  del Valle, la  cho nera  y ecuatoriana son t raída s  
del Ecuador y la co mún, de ta mañ o pequeñ o la cual es muy apetecida por su sa bor dulce  
y cáscara delgada  lo qu e faci lita su pelado, esta varieda d se  produ ce e n fincas cercana s  
en bajos volú me nes co mo alternativa en la produ cción d e la un idad productiva.  
 
 
Los intermediario s de la pla za  descon ocen la s varied ades de mandarina y las no mbra n  
por su lug ar de origen,  es así  co mo a la va riedad cle me ntina se le de no min a ecuatorian a  
por provenir de e se país, ta mbién se trae la ch onera desde ese mismo lugar. La arrayan a  
es traída desde el Valle y la var iedad co mún se pro duce en e n el Cauca de manera  
alternativa co n otros cultivos.  El  perio do d e ab undanc ia se reg istra  duran te jul io a  
septie mbre, por otro la do el p roducto esca séa entre octubre y enero y  en la s te mp orada s  
lluviosas.  
 
 
3.2.9.5 Em paq ues y  form a de  exhibición. La man darina  se transporta hacia la galería  
empacad a en ca nastilla s plásticas y cajas de cartón con ca pacida d de 2 @ cad a una ,  
exhibidas  en el  e mpa que s obre e stibas  y a g ranel. Dentro  de la  pla za  se conservan la s  
canastilla s plásticas (ta n sólo se interca mbia n) y apa rece el guacali llo con capacidad d e  
35 kg el cual se prese nta ubicado e n el piso. Para la ve nta fin al la ma ndarin a se e mpaca  
en bolsas plásticas de 1 kg y mallas plás ticas, don de se puede n depositar hasta un a  
decena de frutas: La s e mp acada s en mallas  plásticas se  arru man en  un e stante  y la s  
de más (suelta s) se ap ilan sobre  el  mismo  adita mento. El  intermediario m inoris ta ta mbié n  
arru ma lo s e mpa que sobre es tantes para su e xhibición (Véase Cuadro 62).  
 
 
Cuadro 6 2. E mp aques y formas de e xhibición de la man darina  

Función  Ca de na  C. iM  iM  iM  Im  Im  im  im  im  im  im  

Em pa que  
lle ga da 

 

Ti po  G nl  Cnp  G nl  Cdc  Cdc  – 
G c l G c l Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  

Cont enid o    2 @   2 @  

Cdc :  
2 @  
G c l:   

35 k g  

35 k g  2 @  2 @  2 @  2 @  

M edid as    
60 l x  
40 a x  
25 h  

  
52 l x  
39 a x  
28 h  

Cdc :  
52 l x  
39 a x  
28 h 
G c l:   

50 l x  
40 a x  
28 h  

50 l x  
40 a x  
28 h  

52 l x  
39 a x  
28 h  

52 l x  
39 a x  
28 h  

52 l x  
39 a x  
28 h  

52 l x  
39 a 
x  28 

h 

                                                 
 
 
100 A M Ó R TE G UI, O p. Cit . ,  p 11 
101 Ibid,  p 12 



98  
 

Cuadro 6 2 (Cont inuación)  
Función  Ca de na  C. iM  iM  iM  Im  Im  im  im  im  im  im  

Em pa que  
re cibe 

Ti po  G c l Cdc  G c l Cdc  Cdc  – 
G c l G c l Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  

Cont enid o  35 k g  2 @  35 k g  2 @  

Cdc :  
2 @  
G c l:   

35 k g  

35 k g  2 @  2 @  2 @  2 @  

M edid as  50 l x  40 a 
x  28 h 

52 l x  
39 a x  
28 h  

50 l x  40 a 
x  28 h 

52 l x  
39 a x  
28 h  

Cdc :  
52 l x  
39 a x  
28 h 
G c l:  

 50 l x  
40 a x  
28 h  

50 l x  
40 a x  
28 h  

52 l x  
39 a x  
28 h  

52 l x  
39 a x  
28 h  

52 l x  
39 a x  
28 h  

52 l x  
39 a 
x  28 

h 

Em pa que  
ve nta  

Ti po  G c l Cdc  G c l               

Cont enid o  35 k g  2 @  35 k g  B pl B pl B pl B pl M pl - 
B pl B pl B pl 

M edid as  
50 l x   
40 a x   
28 h  

52 l x  
39 a x  
28 h  

50 l x   
40 a x   
28 h  

Doc  o 
1/2 doc  

Und o 
doc  

Und o 
doc  

Und o 
doc  

M pl:  
Dec . 
B pl:  
und  

1 k g 
Und 

o 
doc  

Form a  de  
e x h ib ición 

A es e                     
A s e                     
E s et                     
E s s                     
P s e                     

iM : inte rm edi ari o m ay oris ta; im:  int erm e dia rio m ino ris ta; l : la rg o; a : a nc ho;h :altu ra; d oc :  d oc en a; de c:  dec e na; @ : arrob a;  
G nl: granel;  C np: c an as t illa plás t ic a; Cdc: c aja de c artó n G cl: guac al;  B pl: bols a pl ás t ic a, M pl: m alla plás t ic a; . 
 
 
3.2.9.6 L ugar y  form as de  alm acenam iento. Se utiliza n cuatro formas d e  
almacena miento : el  local  pro pio utilizad o po r los  ma yorista s qu ienes  arru man cuatro  
guacales so bre el piso, c uando se trata de can atillas plá sticas se ar ru man h asta die z 
cajas sobre estiba s de  mad era. Alguno s minorista s almacena n en  su  casa  don de ar ru ma n  
la fruta e mpacada o  no so bre la  carre ta en  la qu e la transpor tan ta mbién  arru man cajas d e  
cartón sobre el piso , uno de los minoris tas almacena en un lugar co mún de acopio y  
vigilado perte nencie nte a la pla za, en este lugar se arru ma el fruto y lo cubre con un  
plástico y/o lona. T res de los min oristas alquilan b odega e n la que api lan un má ximo d e  
tres cajas  de car tón o g uacles  sobre el piso  (Véase Cua dro 63).  
 
 
Cuadro 6 3. Lug ar y formas de  almacena miento d e la ma ndarin a  
Función  

e n  la  
Ca de na 

iM  iM  iM  im  Im  Im  im  im  im  im  

Luga r LP po  LP po  LP po  B alq  B alq  B alq  C  C  C  La v 

Form a  

A rrum e 
m áx im o 4 
G c l s obre 

pis o 

A rrum e 
m áx im o 
10 C dc  
s obre 

es t ibas  

A rrum e 
m áx im o 4 
G c l s obre 

pis o 

A rrum e 
m áx im o 3 

Cdc  
s obre el 

pis o 

A rrum e 
de 

m áx im o 4 
G c l o Cdc  

s obre 
pis o 

A rrum e 
m áx im o 3 
G c l s obre 

pis o 

A rrum e 
de 2 

c ajas  
s obre el 

pis o 

E n 
arrum e o 
em pa qu e 
s obre la 
c arreta  

A rrum a 
las  Cdc  
s obre el 

pis o 

E n 
arrum e 
s obre 

es tante 
y  

c ubierto 
c on 

plás t ic o 
y  lona  

iM : interm edia rio m ay oris ta; im:  interm edi ari o m ino ris ta; LP po: loc al p ro pio; Ba lq: bo de ga al quila da; C : c as a; La v: lu ga r  
abie rto vigil ad o; G cl: g uac al;  Cd c: c aja d e c artón  
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3.2.9.7 Lab ores de  adecuación y  m ane jo de  sobrantes. Básicamente se rea lizan la s  
labores de clasif icación , e mpaqu e y limpie za: en la prime ra se separa n los frutas segú n el  
ta maño en do s calibres (gruesa y d elgada ) para determinar  el p recio  final;  la se gund a  
labor consiste en e mpaca r el producto en gu cales para su posterior almacen a miento y los  
sobrantes  son recogidos y destin ados a la b asura,  y fina lmente  se limpia la fruta  para  
retirar las imp ure zas a dehrid as al prod ucto. Lo s minoristas recib en la fruta lis ta para la  
venta, lo s e xce dentes  se venden  más barato  o los  utiliza n para  el au toconsu mo (Véase  
Cuadro 6 4).  
 
 
Cuadro 6 4. Lab ores de  adecu ación y mane jo de sobrantes de la man darina  

Función  e n  
la  Ca de na   iM  iM  iM  Im  im  im  im  im  im  im  

La bor de  
Ade cua ción  

Clas f y  
E m paq ue  N  Clas f y  

E m paq ue  Clas f Clas f Clas f Clas f Clas f y  
E m paq ue  Lim pia  Clas f 

M a ne jo  de  
S obra nte s 

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Us o 
pro pio  Nres  Nres  

V end e 
m ás  

barato  

iM : interm e dia rio m ay o ris ta; im:  inte rm e diari o m ino ris ta; N :  N ing un a; Cla sf: C l as ific ac ió n; Nre s: n o s alen res idu os . 
 
 
3.2.10  Mango (Mangifera indica ).  El orig en del mango se ubica e n el cont inente  
asiático,  entre  la  zona  ge ográfic a del  noreste  de la In dia y el  norte de  Burma, muy  cerca  
del Himalaya. En la India sus sagrada s escritura s de más de 4.000 años me ncióna n el  
cultivo del  mang o co mo de origen a ntiguo 1 0 2 . 
 
 
3.2.10.1 Cadena de  Com ercialización.  A la caden a pertenecen dos actores e xterno s y  
cuatro interno s a  la p la za de mercad o, el  primero d e ellos P MC-E  trae  el mang o  
directa me nte des de su finca y se lo en trega al iM  quién a su ve z lo vende al im ; el otro  
externo iME  intermedia entre las zona s productivas y el iM-m  y el im , este último ta mbié n  
se aprovision a del iM  y del iM-m  los cuales le venden al consu midor final (Véa se Figura  
11).  
 
 
Figura 11 . Cade na de co merc ialización del mang o  
 
 
 
 
 
  
 
 
 

                                                 
 
 
102 S E NA . Fac tores  pre -c os ec ha q ue inc id en e n la c alida d y  pos t-c os ec ha d el m an go. M ód ulo 1. 20 10. p. 1-10  

im  

P M C-E  

iME  

iM- m  

iM 

C onsum idor  

P laza de  m ercado  
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3.2.10.2 Procedencia, día de  llegada y  jornada de  llegada . El cultivo  se e xtendió  
primera mente po r el suroeste a siático y  más ta rde al a rchipiélago M alayo. S u distribució n  
al resto d el mu ndo es  relativa mente recie nte, e n virtud  de la  apertura en  el siglo XVI de la s  
rutas co merciales ma rítimas, a sí, los portu gueses lo lle varon al co ntinente african o y  
posteriormente a las costas  de B rasil, d esde donde  se distribuyó al resto d el cont inente  
american o llegando a la costa del Go lfo de Mé xico. Lo s españoles introdujeron el cultivo  
vía Océano Pací fico directa mente de las Filipinas a Mé xico y de este se introdu ce a la  
Florida (E stados  Unido s) en 1 883 1 0 3 . 
 
 
En Colo mbia se le conoce  desde  la lle gada de los  conq uistado res españole s, pero sólo  
fue durante el presente  siglo cu ando  algun os in dustriales y  pro ductore s se  interesaron  po r  
empe zar a cult ivarlo en forma e xten siva y tecnif icada 1 0 4 . Los princip ales depa rta men tos 
productores de mango, en su ord en son: Antio quia, Atlá ntico, Bolivar, Boyacá, Cauca ,  
Cesar, Có rdoba,  Cundina marca, Huila, Ma gdalen a, Meta , T olima, Valle 1 0 5 . 
 
 
Es quizá, la  fruta  con  mayo r nú mero de lu gares  de proced encia.;  los  mayo ristas  la recibe n  
desde Valledupa r en el D eparta mento d el Cesar , T olima, Cundina marca, Antioquia y  
Córdoba; ade más de estos lugares,  los intermed iarios mayoris tas-minorista s ta mbién d e  
Ipiales (Nariñ o). Los minoris tas recibe n la fruta provenie nte desde Sa ntande r de Quilicha o  
(Cauca), T ulúa (Valle), desde los mismo s destinos de los mayoristas y desde el vecin o  
País del Ecuado r (Véa se Cua dro 65 ).  
 
 
Cuadro 6 5. Procedencia del mango  
Función  

e n  la  
ca de na 

iM  iM  iM  iM -m  im  Im  im  im  im  im  

Dpto  

A ntioqui a, 
Cés a r, 

Córdo ba, 
C/m arc a, 
Tolim a  

Cauc a, 
V alle  

A ntioqui a, 
Cés a r, 

Córdo ba, 
C/m arc a, 
Tolim a  

Cés a r, 
Córdo ba, 

Nari ño  

Cauc a, 
V alle, 

E c uado r  
V alle  

A ntioqui a, 
Cés a r, 

Córdo ba, 
C/m arc a, 

Tolim a  

Cauc a, 
V alle  Cauc a  Ces a r, 

Córdo ba  

M pio  o  
ciuda d  V /dupa r  

S /der de 
Q uilic ha o; 

Tuluá  
 V /dupar  V /dupa r; 

Ipial es  
S /der; 
Tuluá  Tuluá    

S /der de 
Q uilic ha o, 

Tuluá  

S /der de 
Q uilic ha o  V /dupa r  

V e re da                     
iM : interm e dia rio m ay o ris ta; iM -m : interm edia rio m ay oris ta m inor is ta ; im: int erm edia rio m in oris ta; C/m a rca :  
Cun din am a rc a; S /de r: S antand er; V /dupa r: vall edu pa r  
  
 
Uno de  los  intermedia rios mayoristas recibe  la  fruta  los  marte s, ju eves  y s ábado,  otro d e  
lunes a  miércoles y el  último  sola mente  el martes;  el in terme diario mayorista-minorista  
descarga  su producto el  lunes,  mien tras que lo s intermediarios m inoris tas lo  hace n d e  
lunes a  jueve s. T odos lo s inte rmedia rios reciben  el mango en la  mañ ana a provechand o  
las bajas te mperaturas de esta jorna da (Vé ase C uadro 6 6).  
                                                 
 
 
103 S E NA . Fac tores  pre -c os ec ha q ue inc id en e n la c alida d y  pos t-c os ec ha d el m an go. M ód ulo 1. 20 10. p. 1-10  
104 Ibid, p. 1-10  
105 Ibid, p. 1-10  
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Cuadro 6 6. Día y jorna da de llegada  del mango  
Función e n la 

cade na  iM  iM  iM  iM -m im im im im im im 

D ía de  
lle gada  

Lunes                      

Martes                      

Miércoles                      

Jue ves                      
Viernes                      
Sábad o                      
D om ingo                      
Var ía                      

Jornada 
de  

lle gada  

Mañ ana                      
Tarde                      
Noche                      
No f ija                      

iM : interm e dia rio m ay o ris ta; iM -m : interm edia rio m ay o ris ta m inor is ta ; im:  inte rm e diari o m ino ris ta 
 
 
3.2.10.3   Medio de  tran sporte . Deb ido a  las largas  dista ncias  de d onde  provie ne e l  
ma ngo y a  sus altos volú menes,  el medio de transpor te uti lizado  para  traer  el produ cto a  
la pla za  es el  ca mió n, en  algun as ocasione s el vehículo  es a lquilad o, sin  e mba rgo alguno s  
de estos son propie dad de los mayoristas. En ocasiones, ciertos actores utilizan su propio  
cotero p ara t raslad ar el  prod ucto, los q ue n o lo  tiene n alq uilan carretil las p ara tal fin  
(Véase C uadro 67).  
 
 
Cuadro  67. Medio  de  transporte  de l legad a a  la g alería  y de traslado  a la b odega  o puesto  
de venta del ma ngo  

Función e n la ca de na iM  iM  iM  iM -m im im im im im im 

Medio d e tra nsporte  en que  llega el 
produc to  C am  C am  C am  C am      C am  C am    C am  

Tene nc ia  Alq  Ppo  Alq  Ppo              

Medio d e tra nsporte  has ta la bod ega 
o el pues to  de ve nta  C ot C ot C ot C ot C tm C ot C tm C ot C tm C tm 

Tene nc ia  C tt Ppo  C tt Ppo  Alq  C tt Alq  Ppo  Alq  Alq  

iM : interm e diari o m ay oris ta; iM -m : interm edi ari o m ay oris ta m in oris ta ; im:  interm edi ari o m inoris ta; Ca m : c am ión; Alq :  
alquil ado; P po: p ro pio; Co t: c ote ro; Ctm : c arreta de m ano: C tt : c ontratado  
 
 
3.2.10.4 V ariedades, abundan cia y  e scasez de l producto . Es el frutal más imp ortante  
de la fa milia An acardiaceae, la cual co mp rende 6 4 género s, entre las q ue se destacan: e l  
An acardiu m oc cidentale (maraño n) y el Spo ndiás  purpu rea (ciruela) . Se  clasifican e n do s  
grupos distinto s: Hin dú e  Indochino con d iferenc ias marcada s establecid as co n ba se e n  
algunas característica s de las ho jas y forma  de fruta. S e deb en to mar en  cuen ta lo s  
siguiente s criterios co mo bas e para la caracterización de la s varieda des: forma del fruto y  
forma d el pico, forma  de los e xtre mos y  nervadura  de  las hojas,  conf iguración d e la  
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infloresce ncia y d e las hoja s, coloración d e las nue vas hojas, disp osición de las fibras de l  
endocarpio, pe rfil d e los  ho mb ros d el fruto y natura le za de la  cavid ad b asal1 0 6 . Las 
variedade s prod ucidas en el P aís son 1 0 7 : Varie dades polie mbriónicas (mar iquiteñ o o 
ma n zano, albanía, filipino, a zúca r, hilacha); va riedad es monoe mbriónicas (sufaida, to mmy  
atkins, ha den, k ent, kei tt, van dyke, ruby y zill) 1 0 8 . 
 
 
Las varieda des criolla s o fibrosas so n cultivad as en forma silvestre y se con ocen co n  
no mbres vulg ares diferentes de acue rdo con las region es; perten ecen a este grup o el  
chancleto , el co mú n, el bola , la mang a, el hue vo, el cora zón, el man za no y el dura zno. E l  
ta maño d e la fruta varía de pequ eño a median o, con agrada ble sab or y alto conte nido d e  
fibra. O tro g rupo  corresponde  a  varied ades  mejoradas  en el pa ís con c ontenid o median o  
de fibra y d e importancia c o mercial muy a lta. Estas varie dades son: Alb ania, sufaida ,  
vallenato,  filipino , mariq uiteño,  a zúca r, boca do de reina, pico de lora y yulima o  
lla marada 1 0 9 .  
 
 
Los co mercializadores  recon ocen plena mente las var iedad es mar iquiteñ o, to mmy, b andar ,  
solerma, filipino y  que en; sin e mbarg o se  le  lla ma tolima a la  variedad  Alban ia, vallena to a  
la varieda d a zúcar, la varieda d gallo de mo nja no pudo ser ide ntificad a en la literatu ra.  
 
 
Dicie mbre y la te mporada seca so n las ép ocas de mayor a bunda ncia del mango, segú n  
algunos minoristas y u no de los ma yorista s, debido a que las  altas te mperatura s  
favorecen  la  floración, el lle nado  del fruto  y la  mad uració n 1 1 0 ; por el  contrario, las 
te mporad as de  escase z  fuero n ubicadas  entre  dicie mbre y feb rero. Sin e mbarg o, se  pud o  
apreciar  una  cons tante  oferta de  este producto  en  la pla za  de  mercado,  lo q ue se atribuye  
a la diversidad d e oríg enes d el man go con diferen tes ép ocas d e prod ucción.  
 
 
3.2.10.5 Em paques y  form a de  exhibición. El ma ngo in gresa  a la pla za de mercad o  
empacad o en cajas de cartón con capa cidad de dos @ y costales d e fique con cap acida d  
de 70 kg. Las exhiben arru madas sob re un estante, en e mpaque so bre estibas d e  
ma dera, plástico o tarimas , puestos en forma apila da sobre una re pisa o an aquel o  
simple me nte en e mp aque dire cta men te sobre el sue lo. El paso por lo s interme diarios se  
realiza en lo s mis mos e mpaq ues, estos  solo  son interca mbiad os o  to ma dos e n pré sta mo  
para su posterior devolución . Para  la ve nta al consu midor final, el  intermediario mino rista y  
el interme diario mayorista-mino rista ofrecen el mango en bolsas plás ticas de media  
docena y  cajas de car tón, el  produ cto se prese nta en arru me sobre  estan te, e mpaqu e  
sobre estante y pila so bre estante (Véase Cuadro  68).  
 

                                                 
 
 
106 S E NA  O p c it .  p. 1-14 
107 Ibid.,  p. 1-2 2  
108 Ibid.,  p. 1-1 4  
109 Ibid.,  p. 1-1 4  
110 Ibid.,  p 1-20  
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Cuadro 6 8. E mp aques y formas de e xhibición del mango  
Función  Ca de na  C. iM  iM  iM  iM -m  im  im  im  im  im  im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  Cdc  - G c l  Cdc  Cd f - G c l  Cdc  G c l G c l Cdc  Cdc  - 
Cd f G c l Cdc  - 

Cd f 

Cont enid o  

Cdc :  
2 @   
G c l:   

35 k g  

2 @  

Cd f:  
70 k g 
G c l:   

35 k g  

2 @  35 k g  35 k g  2 @  

Cdc :  
2 @  
Cd f:  

70 k g  

35 k g  

Cdc :  
2 @  
Cd f:  

70 k g  

M edid as  

Cdc :  
52 l x   
39 a x  
 28 h  
G c l:   

50 l x   
40 a x   
28 h  

52 l x  
39 a x  
28 h  

Cd f:  
120 l x  

80 a  
 G c l:   
50 l x  

 40 a x  
28 h  

52 l x  
39 a x  
28 h  

50 l x  
40 a x  
28 h  

50 l x  
40 a x  
28 h  

52 l x  
39 a x  
28 h  

Cdc : 
52 l x  
39 a x  

28 h 
Cd f: 

120 l x  
80 a  

50 l x  
40 a x  
28 h  

Cdc :  
52 l x   
39 a x  
28 h 
Cd f:  

120 l x   
80 a  

Em pa que  
re cibe 

Ti po  G c l Cdc  G c l Cdc  G c l G c l Cdc  Cdc  - 
Cd f G c l G c l 

Cont enid o  35 k g  2 @  35 k g  2 @  35 k g  35 k g  2 @  

Cdc :  
2 @  
Cd f:  

70 k g  

35 k g  35 k g  

M edid as  
50 l x   
40 a x   
28 h  

52 l x  
39 a x  
28 h  

50 l x   
40 a x  
 28 h  

52 l x  
39 a x  
28 h  

50 l x  
40 a x  
28 h  

50 l x  
40 a x  
28 h  

52 l x  
39 a x  
28 h  

Cdc : 
52 l x  
39 a x  
28 h. 
Cd f: 

120 l x  
80 a  

50 l x  
40 a x  
28 h  

50 l x  
40 a x   
28 h  

Em pa que  
ve nta  

Ti po  G c l Cdc  G c l Cdc  - 
B pl B pl B pl B pl B pl B pl B pl 

Cont enid o  35 k g  2 @  35 k g  

Cdc :  
2 @  
B pl:  
Und  

Und  Und  Und  Und  1/2 
doc  Und  

M edid as  
50 l x   
40 a x   
28 h  

52 l x  
39 a x  
28 h  

50 l x   
40 a x   
28 h  

Cdc :  
52 l x  
39 a x  
28 h. 
B pl:   

35 l x  
20 a  

35 l x  
20 a  

35 l x  
20 a  

35 l x  
20 a  

35 l x  
20 a  

35 l x  
20 a  

35 l x   
20 a  

Form a  de  
e x h ib ición 

A s e                     
E s e                     

A es e                     
E s et                     
E s s                     
P s e                     

iM : inte rm e diari o m ay oris ta; iM -m : inte rm e dia rio m ay oris ta  m ino ris ta; im :   i nterm edia rio  m in oris ta; do c: doc e na; l :  la rgo;  a :  
anc ho; h :alto; Und :  Unid ad ; @ : ar rob a;  kg : k ilogram o; Cdc : c aja de c a rtón;  G cl: guac al;  Cdf : c os tal d e fiqu e;  Bp l:  bols a  
plás t ic a 
 
 
3.2.10.6 L ugar y  form as de  alm acenam iento. T anto los intermediarios mayorista s co mo  
el intermed iario mayorista -minorista poseen local propio al igual q ue dos interme diario s  
minorista s, en él se arru man h asta cu atro gu acales sobre e l piso y  un má ximo d e cinco  
cajas de cartón. En las bo degas alquilad as por parte de los intermediar ios mino ristas se  
apilan cuatro guaca les co mo má ximo y arru me s de cuatro cajas de cartón, los b ultos se  
paran sobre el piso. Cuando se utiliza un lugar co mún al desca mpado lo s e mpa ques se  
ubican en el piso y se tap an con plástico  y/o lon a, para proteg erlos d e la inte mperie  
(Véase C uadro 69).  
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Cuadro 6 9. Lug ar y formas de  almacena miento d el man go  
Función  

e n  la  
Ca de na 

iM  iM  iM  iM -m  im  Im  im  im  im  im  

Luga r LP po  LP po  LP po  LP po  B alq  LP po  La v B alq  B alq  LP po  

Form a  

A rrum e 
m áx im o 

4 G c l 
s obre 
pis o 

A rrum e 
m áx im o 

de 3 C dc  
s obre 

es t ibas  

A rrum e 
m áx im o 

4 G c l 
s obre el 

pis o 

A rrum e 
m áx im o 
5 Cdc  
s obre 
pis o 

A rrum e 
de G c l 
s obre 
pis o 

A rrum e 
de G c l 

s obre el 
pis o 

A rrum e 
s obre 

es tante o 
arrum e 
de C dc  
s obre el 

pis o 

A rrum e 
de 

m áx im o 
3 Cdc  o 
bultos  

parad os  
s obre 
pis o 

A rrum e 
m áx im o 

2 G c l 
s obre 
pis o 

A rrum e 
m áx im o 

4 G c l 
s obre 
pis o 

iM : interm edia rio m ay oris ta; iM -m : i nterm edi ario m ay oris ta  m inor is ta ; im:  interm edi ari o m in oris ta; LP po: l oc al propi o;  
Ba lq : bod ega alquil ad a; G cl: gu ac al;  Cdc : c aja d e c artón  
 
 
3.2.10.7 Labores de  adecuación  y  m ane jo de  sobrantes. Se realiza n básica mente do s  
labores: la clasificación, don de se sepa ran los pro ductos según su ta maño y ca lidad; y, la  
selección  que  sepa ra lo s pro ductos  en  buen  esta do d e los  que  está n da ñados  física mente  
(Véase Cua dro 70). En cu anto a los so brantes , producto de la clasificación, se vende n  
má s baratos o simple mente se desechan, sin e mbargo, los fruto s leve mente dañados se  
regalan.  
 
 
Cuadro 7 0. Lab ores de  adecu ación y mane jo de sobrantes del mango  

Función  
Ca de na  C. iM  iM  iM  iM -m  im  im  im  im  im  im  

La bor de  
Ade cua ción  Clas f N  N  S elec c ión  S elec c ión  N  Clas f Clas f 

Clas if y  
em pa qu e: 

B pl 
Clas f 

M a ne jo  de  
S obra nte s 

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Nres  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Reg ala  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

V end e 
m ás  

barato  

V end e 
m ás  

barato  

Us o 
pro pio  

V end e m ás  
barato  Reg ala  

iM : interm edi ari o m ay o ris ta; iM -m :  interm edi ari o m ay o ris ta m inoris ta ; im:  int erm edia rio m ino ris ta; N : ni ng una; Cla sf :  
C las ific ac ió n; Nre s: No s ale n res id uos ; B p l: bols a pl ás t ic a 
 
 
 3.2.11. Manzana (M alus comm unis). La man zan a es una fruta p o máce a co mestible  
obtenida  del man za no do méstico (Ma lus d o mestica) y  de o tros man za nos (e specie s de l  
género M alus) o  híbrid os de a quel1 1 1 . 
 
 
3.2.11.1 C adena de  Com ercialización. La cad ena de la man za na está constitu ida po r  
seis actores: p roductor mayoris ta co mercializa dor e xtern o (PMC-E), intermediario  
                                                 
 
 
1 1 1  G A R RIZ, P atric ia y  B IL DE R, E rn es to. La pro duc c ión d e m anz a nas  en A rgenti na. Frut ic ultura profes ion al.  E s paña: 
Uni ve rs idad d e La Rioj a, 200 2. (Res um en )  
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ma yorista e xterno (iM E) estos están al e xterio r de la pla za. En el inte rior se encu entran e l  
intermediario may orista (iM), intermediario minoris ta im , intermediario mayorista minorista  
(iM-m ) y por último el consu midor fin al (Véa se Fig ura 12) .  
 
 
Figura 12 . Cade na de co merc ialización de la man zana  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.2.11.2  Procedencia, día  de  llegada y  jornada de  llegada . Es u na de  las  frutas  má s  
cultivadas d el mundo , así en 2005 se produje ron 55 millones de ton , de ellas, do s quinta s  
partes fuero n de China. Otro s grandes producto res son EE. UU., T urquía, Francia, Italia e  
Irá n. Lo s productores d e latinoa merica más  importantes  son  Chile  y Argent ina, a mbos  co n  
má s de u n milló n de ton cad a uno, produ cidos p rincipa lmente  en Va lle Ce ntral (C hile) y  
Alto Val le d el Río  Ne gro (Argentina), zonas  dond e el  clima  y las características  del  suelo  
favorecen  el cult ivo 1 1 2 . 
 
 
Según e l Cua dro 7 1 la man za na, e n un  alto porcen taje, l lega proveniente del e xterior ,  
básica me nte, de países co mo: Chi le y Estados U nidos. El único provee dor colo mbiano se  
encuentra en la ciudad de Cali , aunque ca si sie mpre ac túa co mo ite rmedia rio entre lo s  
países de  orige n y las ciudad es intermedia s vecin as.  
 
 
Cuadro 7 1. Procedencia de la  man zana  

Función  e n  
la  ca de na iM  iM  iM -m  im  im  Im  im  im  im  im  

Dpto  

Chile 
(pa ís ),  

E s tados  
Unid os  
(pa ís )  

Chile 
(pa ís ),  

E s tados  
Unid os  
(pa ís )  

Chile 
(pa ís ),  

E s tados  
Unid os  
(pa ís )  

Chile 
(pa ís ),  

E s tados  
Unid os  
(pa ís )  

Chile 
(pa ís ),  

E s tados  
Unid os  
(pa ís )  

V alle  O tro 
P aís  

O tro  
P aís  

O tro  
P aís  

O tro  
P aís  

M pio  o  
ciuda d            Cali  

E s tados  
Unid os , 

Chile  

E s tados  
Unid os , 

Chile  

E s tados  
Unid os , 

Chile  

E s tado
s  

Unid os
, Chile  

iM : interm e dia rio m ay o ris ta; iM -m : interm edia rio m ay o ris ta m inor is ta ; im:  inte rm e diari o m ino ris ta 

                                                 
 
 
112  Ibid, re ngl ones  8 -1 2.  

im 

PMC-E  

iME  

iM- m 

iM 

Consumidor  

Plaza de mercado 
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El mayor ista re cibe la fruta  do mingo y  lunes  en la mañ ana al  igual que el ma yorista  
minorista  quié n la  recibe e l miércoles ; solo d os minorista co mercializan  man zana y se  
proveen en cualquier d ía de la se ma na o solo man te lun es y miércoles  (Véase Cua dro 72).  
 
 
Cuadro 7 2. Día y jorna da de llegada  de la man za na  

Función  e n  la  ca de na iM  iM  iM -m  im  im  im  im  Im  im  im  

Día  de  
l le ga da 

Lun es                      
M artes                      
M iérc oles                      
Jue ves                      
V iern es                      
S ába do                      
Dom i ngo                      
V aría                      

Jorna da  
de  lle ga da 

M aña na                      
Tard e                      
Noc h e                      
No fij a                      

iM : interm e dia rio m ay o ris ta; iM -m : interm edia rio m ay o ris ta m inor is ta ; im:  inte rm e diari o m ino ris ta 
 
 
3.2.11.3 Medio de  transporte . El ca mión es e l único medio de tran sporte para la  
ma n zana  dada s las largas distanc ias de sde lo s puer tos y aeropu ertos de de scarga  hasta  
la Ciudad  de Po payán.  Dos d e los mayoris tas so n propietarios de los vehícu los, mientra s  
que los de más lo s alquila n. El traslad o hasta los pu estos lo real izan cote ros contratado s  
y/o carreti llas  alquilad as (Véa se Cu adro 73 ).  
 
 
Cuadro  73. Medio  de  transporte  de l legad a a  la g alería  y de traslado  a la b odega  o puesto  
de venta de la man zan a  

Función  e n  la  
ca de na iM  iM  iM -m  Im  im  im  im  im  im  im  

M edio d e 
trans po rte e n que 
llega el p ro duc to  

Cam  Cam  Cam      Cam  Cam  Cam  Cam    

Tene nc ia  P po  A lq P po                
M edio d e 

trans po rte h as ta la 
bod ega o el pu es to 

de venta  

Cot  Ctm  Cot  Ctm  Ctm  Ctm  Cot  Ctm  Ctm  Ctm  

Tene nc ia  P po  P po  Ctt A lq A lq A lq Ctt A lq A lq A lq 
iM : interm e dia rio m ay o ris ta; iM -m : interm e dia rio m ay o ris ta m inoris ta ; im:  interm edi ari o m ino ris ta; Ca m : c am ión;  Ctm :  
c arreta de m a no;  Co t: c otero;  P po: propi o;  Alq : alq uila do;  Ct t: c o ntrata do   
 
 
3.2.11.4 V ariedades, abundancia y  e scasez de l producto. Hay más de  7.50 0  
variedade s de man za nas, q ue se  distrib uyen en climas te mplado s y su btropicales ya qu e  
los man zanos no florecen en las  zonas  tropicales, pues e s una  de la s esp ecies frutale s  
que req uiere  acu mular mayor  cantid ad d e horas d e frío  (te mperaturas in feriore s a 7°C.)  
durante e l reposo invernal1 1 3 . 

                                                 
 
 
113 NFO A G RO . E l c ult ivo de la m anz a na (1ª part e.) The a ppl e growi ng. S . l:  E l autor,  2009. R en glon es  30-96  
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Las ra zas y  varie dades  de  man zano son innu merables  (pasa n de l millar), ya qu e h a  
aco mpañ ado al h o mbre desde tie mpos re moto s, algu nas de e llas so n 1 1 4 : golden delicious 
(Deliciosa dorada ), red delicious (Deliciosa roja), starking, richare d, starkr imson, reineta  
blanca del Cana dá, verde do ncella, galia xis, belle za de ro ma, espe riega de ade mus, gala ,  
granny smith 1 1 5 . 
 
 
Según los e ncuestados,  las  varie dades  más  co mercializadas  en la ga lería  son  la ro ja o  
red delicio us, la verde o gold en delicious  y la gala, aunq ue la iden tificación de la s  
variedade s se realice po r su color, en el caso d e las dos prime ras, esta se ap ro xima a lo s  
no mbres reconocid os, sin e mbargo, cada un o de estos grupo s reúnen un gra n nú mero d e  
variedade s.  
 
 
La man za na es un a fruta producid a principalmen te en países con estacio nes, cu ando e l  
producto escasea en el he misferio  norte,  por ra zones  de in vierno,  la de manda  se sa tisface  
del he misferio  sur,  de a hí qu e no  se presen ten te mporadas de escase z y la  oferta e s  
constante  sin qu e haya  perio dos de sobreo ferta.  
 
 
3.2.11.5 Em paq ues y  form a de  exhibición. La man zana lle ga a la pla za d e mercado e n  
cajas de car tón  de 20 kg de cap acidad , el paso p or los diferentes interme diarios se hace  
en las mismas caja s e xhibid as sobre esta nte, sobre es tibas o simple mente so bre una un a  
caja o repisa.  La venta se rea liza e n bolsas plásticas  cuan do se  vend en p or unidades  y e n  
cajas de cartón sí se trata de altos volú mene s las cuales se presenta n arru mad as sobre  
estibas,  tanto  para  el iinterca mbio entre  intermediario s, co mo p ara la ven ta fin al, ta mbié n  
se dispersa sobre un a naquel  (Véase Cua dro 74) .  
 
 
De todos  los p roductos, la  man zana e s quizás de las p ocas q ue vie ne en  un e mpaqu e co n  
las normas té cnicas  adec uadas  dado  que los lu gares de d onde proced e son  zona s co n  
cultivos alta mente tecnificados. Estos e mpaque s le brin dan  a la fruta toda s condicione s  
para un  adecuado transp orte d esde los lu gares  de producción ha sta lo s mercado s  
destino.  
 
 
Cuadro 7 4. E mp aques y formas de e xhibición de la man zana  

Función  Ca de na  C. iM  iM  iM -m  im  im  im  im  im  im  im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  

Cont.  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  

M edid as  
50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x   
30 a x   
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x   
30 h  

50 l x  
30 a x   
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x   
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 ax   
30 h  

                                                 
 
 
114 Ibid.,  Re ngl ones  3 1-4 5  
115 Ibid.,  Re ngl ones  3 0-9 6  
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Cuadro 7 4 (Cont inuación)  

Em pa que  
re cibe 

Ti po  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  

Cont.  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  

M edid as  
50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x   
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 ax  
30 h  

Em pa que  
ve nta  

Ti po  Cdc  Cdc  Cdc  - 
B pl B pl B pl B pl B pl B pl B pl B pl 

Cont.  20 k g  20 k g  

Cdc :  
20 k g 
B pl:  
Und  

Und  

Ray a da  
Und 

T ras p: 
T res  
unds  

Ray a da  
Und 

T ras p:  
Cuat ro 
unds  

Und  

Ray a da  
Und. 

T rans : 
Cuat ro 
unds  

Und  Und  

M edid as  
50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

Cdc :  
50 l x   
30 a x  
 30 h 
B pl:   

35 l x  
 20 a  

35 l x  
20 a  

Ray a da  
35 l x  
20 a 

T ras p:  
31 l x  
10 a  

Ray a da  
35 l x  
 20 a 

T ras p. 
31 l x  
10 a  

35 l x  
20 a  

Ray a da 
35 l x  
20 a 

T rans : 
31 l x  
10 a  

35 l x  
20 a  

35 l x  
20 a  

Form a  de  
e x h ib ición 

A s e                     

E s e                     

A es e                     

E s et                     

P s e                     
iM : interm edi ario m ay oris ta; iM -m : inte rm edi ari o m ay o ris ta  m in oris ta; im :  i nterm edi ario m ino ris ta; Con t: c o nteni do; l : la rg o;  
a : anc ho; h :alto; Cdc : c aja de c a rtón;  Bp l: b ols a plás t ic a; Tra sp: t ra ns pa rent e;  Kg: k ilog ram o;  Und: u nid ad  
 
 
3.2.11.6 Lugar y  form as de  alm acenam iento. Sola man te los mayoristas po seen locale s  
propios,  en estos  luga res se ar ru man  entre cin co y  nu eve cajas  de cartón,  solo un o d e  
ellos tiene cuarto frío donde almacena siete caja s de cartón  apiladas so bre estibas d e  
ma dera. Cu atro de los in termed iarios minorista s alquilan b odega s en la cual arru man d e  
dos a cuatro cajas co mo má ximo sobre el piso, uno de ellos alma cena las caja s en su  
propia casa y los otros dos almacen an en lugares al des ca mpa do con vigilan cia, las caja s  
de cartón arru ma das son tapa das con plásticos y/o lonas para pro tegerlo s de la  
inte mperie (Véa se Cua dro 75) .  
 
 
Cuadro 7 5. Lug ar y formas de  almacena miento d e la ma n zana  

Función  
e n  la  

Ca de na 
iM  iM  iM -m  im  im  im  im  Im  im  im  

Luga r LP po  LP po  LP po  La v B alq  B alq  B alq  C  La v B alq  

Form a  

A rrum e 
m áx im o 
5 Cdc  
s obre 

es t ibas  

E n c uarto 
fr ío, en 
arrum e 

m áx im o 7 
Cdc  

s obre 
es t ibas  

de 
m ade ra  

A rrum e 
m áx im o 
9 Cdc  
s obre 
pis o 

A rrum e 
s obre 

es tante 
c ubierto 

c on 
plás t ic o y  

lona  

A rrum e 
m áx im o 

2 Cdc  
s obre el 

pis o 

A rrum e 
m áx im o 

2 Cdc  
s obre 
pis o 

A rrum e 
de 

m áx im o 
4 Cdc  

s obre el 
pis o 

A rrum e 
s obre el 

pis o 

A rrum e 
m áx im o 2 

Cdc  
s obre 

es tante, 
s e tapa 
c on un 

plás t ic o 

A rrum e 
m áx im o 

3 Cdc  
s obre 

el pis o  

iM : interm edi ari o m ay o ris ta; iM -m : i nterm edi ario  m ay o ris ta  m in oris ta; im :   inte rm e dia rio m i no ris ta; l : largo; a : anc h o;  
h :altura; LP po: loc al pro pio; La v: lu gar a bie rt  vigila do; Ba lq: b ode ga al quila da; C : c as a; Cdc : c aja de c a rtón  
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3.2.11.7 L abores de  adecuación y  m ane jo de  sobrantes. En general, la man za na lleg a  
a los co mercializa dores e n muy b uenas condicio nes y su adecu ación n o reviste mayo r  
co mplejid ad, esta se resu me  en  tres  actividades  básicas:  la limpie za en  la  que  se retira n  
impure za s o polvo co n un tro zo de tela pa ra mejorar la presentació n del pro ducto; la  
clasificación do nde se se paran  los p roductos se gún su calidad y  por  úlitmo  el e mpaq ue e n  
bolsas tra nspare ntes (Véase Cuadro  76).  
 
 
Los residu os son los frutos sob re mad uros sob rantes d e la venta , estos tie nen dife rente s  
destinos de pendie ndo del actor, es así co mo el mayorista y algunos minoristas to man la  
desición d e vender más barato para a minorar pérdidas, el mayorista- minoristas de vuelve  
los fruto s me nos dañad os al  proveedor;  cuan do lo s frutos se encuentra n en  mal estad o se  
desechan  en la basura .  
 
 
Cuadro 7 6. Lab ores de  adecu ación y mane jo de sobrantes de la man zana  

Función  
Ca de na iM  iM  iM -m  im  im  im  im  im  im  im  

La bor de   
Ade cua ción  N  N  N  N  Lim pia  

Clas f y  
em p:  
B pl 

Lim pia  
Clas f  y   

em p:  
 B pl 

N  N  

M a ne jo  de  
S obra nte s 

V end e 
m ás  

barato  
Nres  

S e 
c am bia 
c on el 
pro v  

Reg ala  Us o 
pro pio  

V end e 
m ás  

barato  

V end e 
m ás  

barato  

V end e 
m ás  

barato  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

iM : interm e dia rio m ay o ris ta; im -m : interm edi ari o m ay oris ta  m ino ris ta; im :  interm e dia rio m ino ris ta; N: no realiz a la bo res ;  
Cla sf. y e m p. :  C las ific ac ión y  em paq ue;  Nre s:  N o s alen res idu os ; Bpl: bols a pl ás t ic a;  p rov: pro vee dor  
 
 
3.2.12. M aracuyá (Pasiflora  edulis). Se consid era originaria  de la  regió n a ma zónica ,  
aunque crece  de forma  silvestre en  un  área  que abarca  prin cipalmente desde  el sur d e  
Ve ne zuela y alcan za C olo mbia hasta el norte de la Repú blica Arg entina y Uru guay; e n  
Paraguay , do nde e s co nsidera da co mo flor nacion al, las  distintas  varied ades  está n  
adaptada s a regímen es má s o menos  tropicales. A lo la rgo d el siglo XIX las va riedad es d e  
utilidad g astronó mica se intro dujero n con é xito en  Hawai i, Australia y otras islas de l  
Pacífico sur. El cultivo d e la pa sionaria se ha  e xten dido a nu mero sas islas del Caribe ,  
Israel, el archipiélago malayo y la Po linesia 1 1 6 .  
 
 
3.2.12.1 Cadena de  Comercialización. Esta cade na es similar a la de la ma n zana y está  
constituid a por seis a ctores:  P , iM E  estos están al e xterior  de la  pla za . En el inter ior se  
encuentran el iM , im , iM-m  y por último el consu midor fin al. El primero de los a ctore s  
distribuye su prod ucto en tre el IM -m  y el IM  los qu e a su ve z le ven den al consu midor. E l  
im le co mpra al IM-m  y le ven de al c onsu midor fin almente (Véa se Figu ra 13).   

                                                 
 
 
116 S P E RO N I, M in ghett i.  Ne uroph arm ac olo gic al ac t i vity  o f ex trac ts  from  P as s iflo ra i nc arn ata. P lanta M édic a. S . l:  s .n, 1988 .  p  
488 -4 91  
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Figura 13 . Cade na de co merc ialización del maracuyá  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.2.12.2 Pro cedencia, día de  llegada y jornada de  llegada. En la actualidad, e l  
ma racuyá  se encue ntra distribuido en  todo  el p aís, d e los  32 d eparta mentos  un total de 1 4  
lo cultiva. Las prin cipale s zonas produ ctoras p or su volu men se encuentra n en lo s  
departa mentos del Valle del C auca, Hui la, Calda s, Quind ío, Risaralda, Antioquia ,  
Cundina marca y  T olima 1 1 7 . 
 
 
Según los e ncuestados  de la pla za de mercado  el  maracuyá tiene  tan solo  tres lugare s d e  
proceden cia: El Patía en el Cauca , La Plata en el Huila y Cali en el Valle del Cauca . En el  
Cuadro 7 7 se puede observar có mo el Deparata mento del Cauca  es el princip al pro veedo r  
de la fruta.  
 
 
Cuadro 7 7. Procedencia del maracu yá  

Función  e n  la  
ca de na iM  iM  iM  iM -m  Im  im  im  im  im  im  

Dpto  Huila  Cauc a  Huila  Cauc a  Cauc a  Cauc a  Huila  Cauc a, 
Huila  V alle  Cauc a, 

V alle  

M pio  o  ciuda d    E l P atía  La 
P lata E l P atía  E l P atía  E l P atía  La P lata  E l P atía;  

La P lata    E l P atía; 
Cali  

V e re da                     
iM : interm e dia rio m ay o ris ta; iM -m : interm edia rio m ay o ris ta  m ino ris ta; im :  interm e dia rio m in oris ta  
 
 
El maracuyá lle ga a la pla za  los lu nes, m iércoles y ju eves a  los mayoristas en la mañ ana y  
la tarde , los  min oristas  lo  recib en lo s mismos  días  básica mente en  la  maña na (Véase  
Cuadro 78) . Esta fru ta tiene g ran facilidad de manejo y resiste el manipu leo, el ho rario d e  
llegada a la pla za no tiene mayor inc idencia en su s cond icione s organ olépticas. 

                                                 
 
 
117 A NG E L, M an uel;  S C HW E N TE S IUS , Rita y  G Ó M E Z Lau ra.  L a produc c ión y  el m e rc ad o m un dial d el m a rac uy á. M éx ic o :  
A poy os  y  S ervic ios  a  la Com erc ializ ac ió n g ro pec ua ria  (A S E R CA ). Ce ntro de In ves t igac ion es  E c onóm ic as , S oc ial es  y  
Tec noló gic as  de la A g roin dus tria y  la A gric ultu ra M u ndi al (C IE S TA A M ), 1 995. p 4 9. 

iM 

im 

P 

iME  

iM-m 

Consu midor  

Plaza de mercado 
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Cuadro 7 8. Día y jorna da de llegada  del maracuyá  
Función  e n  la  ca de na iM  iM  iM  iM -m  im  im  im  im  im  im  

Día  de  
l le ga da 

Lun es                      

M artes                      

M iérc oles                      

Jue ves                      

V iern es                      

S ába do                      

Dom i ngo                      

V aría                      

Jorna da  
de  lle ga da 

M aña na                      

Tard e                      

Noc h e                      

No fij a                      
iM : interm e dia rio m ay o ris ta; iM -m : interm edia rio m ay o ris ta  m ino ris ta; im :  interm e dia rio m in oris ta  
 
 
3.2.12.3  Medio de  transporte . E n el  Cua dro 79 se pu ede  observar co mo  el ca mió n  
alquilado  es  el medio  de transp orte más usado  por  los  actore s de  la  pla za,  salvo e l  
intermedioario mayorista que po see una ca mioneta . Para el traslad o a los puestos d e  
venta se prefiere la car reta de  mano alquila da o contrata r coteros.  
 
 
Cuadro  79. Medio  de  transporte  de l legad a a  la g alería  y de traslado  a la b odega  o puesto  
de venta del ma racuyá  

Función e n la 
cade na  iM  iM  iM  iM -m Im im im im im im 

Medio d e 
transporte en  
que lle ga e l 

produc to  

C am  C ta C am  C am        C am  C am    

Tene nc ia  Alq  Ppo  Alq  Alq              
Medio d e 

transporte has ta  
la b ode ga o  el 

pues to de venta  

C ot C ot C ot C ot C tm C tm C tm C ot C tm C tm 

Tene nc ia  C tt C tt C tt C tt Alq  Alq  Alq  C tt Alq  Alq  
iM : interm edia rio m ay oris ta; iM -m : inte rm e diari o m ay o ris ta  m ino ris ta; im :  interm edia rio m i noris ta; Ca m : c am ió n; C ta :  
c am ioneta; Cot : c otero; C tm : c ar reta d e m an o; Alq: al quila do; P po: p ro pio; Ct t: c ont rata do  
 
 
3.2.12.4 V ariedades, abundancia y  escasez de l producto. Hay 400 esp ecies d e  
passi flora y más o me nos 50 a 68 son co mestibles, sin e mbargo unas po cas so n  
apetitosa s y  tienen  un  valor  co mercial.  En Colo mbia se cul tivan  espec ies traídas  del  Brasi l  
y de Ven e zuela 1 1 8 . 

                                                 
 
 
118 RE INA , C arl os .M anej o pos c os ec h a y  e valuac ió n de l a c alida d d e m arac uy á (P as if lora e dulis s im s ) qu e s e c om e rc ializ a 
en la Ci uda d de Nei va. N ei va: Uni ve rs idad S u rc olom bia na, 19 99. p 16.  
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Los cultivares co merc iales perten ecen casi sin e xcepción  a las  varie dades  a maril la (P . 
edul is f. flavicarpa) y pú rpura  (P. edul is f. edul is). La primera  crece  y se de sarrolla  mu y  
bien en zo nas tropicales; requiere invaria ble me nte más de 100 0 mm an uales d e lluvia y  
protecció n del viento y las hela das, p ero es p or lo d e más más rúst ica y vigorosa que e l  
ma racuyá  púrpu ra, y p roduce  cosechas más reg ulares;  por su  super ior resistencia a lo s  
ne matod os y otros pará sitos, se utiliza a veces co mo pie para in jertos de la va rieda d  
púrpura. La segu nda está mejor adaptad a a zon as te mpla das, por lo que puede cult ivarse  
a mayor a ltura; s us req uisitos de plu viosida d son similare s a los  de la varieda d a ma rilla 1 1 9 . 
 
 
Las var iedad es cultivare s más frecuentes son la s siguiente s: e n Brasil: Ourop retan o  
(púrpura), Muico (púrpura), Peroba (pú rpura, conocid a co mo 'Bra sileira Rosada ' e n  
Ve ne zuela), Pintad o (púrpura), M irim (a marilla) , Redond o (a marilla, conocida co mo  
'Brasileira Amarilla ' en Vene zuela), Gua zú  (a mar illa). C olo mbia, Ve ne zuela: Haw aiian a  
(a marilla), Ma racuya (a marilla), Pa rchita (a marilla). Ha waii: Co mmon Purple (pú rpura) ,  
Kapoho (a marilla ), Sevc ik (a ma rilla), U niversity Roun d (a ma rilla), P ratt (a marilla) ,  
W aimanalo (a marilla),  Yee  (a marilla),  Noel 's Special  (a marilla),  Australian Purple  
(púrpura):  Australia, Hawaii  (ta mb ién conocid a co mo 'Nelly Kelly '). Pu erto Rico: Parch a  
(a marilla) 1 2 0 . 
 
 
Las var iedad es id entificadas  por  los intermediario s de  la  pla za  de  mercado  se reducen a  
tres: a mari lla (pulpa a ma rilla), n aranja (pulpa n aranja) , mora da o púrpura (p ulpa morada) ;  
esta clasificación es b ásica mente la qu e se realiza al maracuyá, sin e mbargo, d entro d e  
ellas e xisten gran cantid ad de su bdivisiones se gún lo reporta do por R eina, 1 999. E l  
co mporta miento  de la pro ducció n dura nte e l año  es b ien d efinido  presentand o do s  
cosechas marca das en los mese s de dic ie mbre -enero y junio-julio; du rante lo s otro s  
me ses la pro ducció n se redu ce pero sigue sien do continua. Estas fecha s y volú menes d e  
cosecha  fluctúan de a cuerdo  con  las  varia ciones  climáticas  de  la zona,  lo cual no co incid e  
con lo repor tado po r los co mercializadore s quiene s afirma n que la te mporada de e scase z 
se ubica entre dicie mbre-enero y en alguna s ocasio nes en la épo ca seca, so lo uno de lo s  
minorista s afirmó q ue e xiste una ép oca de a bunda ncia y está se presenta en e l mes d e  
abril.  
 
 
3.2.12.5 Em paques y  form a de  exhibición. A su llega da a la pla za el maracuyá lleg a  
empacad o en  esto pa o  costal de  polipropile no  con  capacidad de 6 0 kg  y cuatro  @ ,  solo  
un intermadiario mayorista recibe la fru ta a gra nel. El interca mbio e ntre lo s  
co mercializadores se realiza en la mismas estopa , salvo uno de los min oristas qu e la  
recibe en can astilla plástica de 1 .5 @ de capacid ad. La venta al consu midor fin al se hace  
en bolsas  plásticas con  capac idad d e una docena .  
 
 

                                                 
 
 
119 Ibid.,  p 1 6  
120 Ibid.,  p 1 6-1 8  
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Los mayoristas co mercializan la fruta e mpaca da en estopa o costa l sobre el suelo ;  
mientras q ue los min oristas al ternan la e xhibición arru mando sobre estantes, en arru me y  
empaque so bre estante, en e mpaq ue sobre est ibas de mad era, plástico o tarima s  
improvisa das o s imple mente disperso sobre una repisa o  anaq uel (Vé ase Cu adro 8 0).  
 
 
Cuadro 8 0. E mp aques y formas de e xhibición del maracuyá  

Función  Ca de na  C. iM  iM  iM  iM -m  im  im  Im  im  im  im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  E tp E tp G nl  E tp E tp E tp E tp E tp E tp E tp 

Cont.  60 k g  60 k g    60 k g  60 k g  60 k g  4 @  60 k g  60 k g  60 k g  

M edid as  120 l  x  
80 a  

120 l  x  
80 a    120 l  x  

80 a  
120 l  x  

80 a  
120 l  x  

80 a  
120 l  x  

 80 a  
120 l  x  

80 a  
120 l  x  

80 a  
120 l  

x  80 a  

Em pa que  
re cibe 

Ti po  E tp E tp E tp E tp E tp E tp Cnp  E tp E tp E tp 

Cont.  60 k g  60 k g  60 k g  60 k g  60 k g  60 k g  1,5 @  60 k g  60 k g  60 k g  

M edid as  120 l  x  
80 a  

120 l  x  
80 a  

120 l  x  
80 a  

120 l  x  
80 a  

120 l  x  
80 a  

120 l  x  
80 a  

60 l  x   
40 a  x 
 25 h  

120 l  x  
80 a  

120 l  x  
80 a  

120 l  
x  80 a  

Em pa que  
ve nta  

Ti po  E tp E tp E tp E tp - 
B pl B pl B pl B pl B pl B pl B pl 

Cont.  60 k g  60 k g  60 k g  

E tp:  
60 k g 
B pl:  

doc  o 
m edia 
doc . 

Doc  o 
m edia 

doc  
Doc  Doc  

Ray a da: 
1/2 doc  
o dec . 

T rans p: 
Lb 

pulp a  

Doc  Doc  

M edid as  120 l  x  
80 a  

120 l  x  
80 a  

120 l  x  
80 a  

E tp: 
120 l  x  

80 a 
B pl:   

46 h  x  
15 a  

Doc :  
31 l  x  
10 a 

M edia 
doc :  

15 l  x  
5 a  

31 l  x  
10 a  

31 l  x  
10 a  

Ray a da: 
35 l  x  
20 a. 

T rans p: 
31 l  x  
10 a  

35 l  x  
20 a  

31 l  x  
10 a  

Form a  de  
e x h ib ició

n  

A s e                     

A es e                     

E s e                     

E s et                     

E s s                     

iM : interm edia rio m ay oris ta; iM -m : inte rm e diari o m ay o ris ta  m ino ris ta; im :  interm edi ari o m ino ris ta; Cont. :  c onte nido; l : la rg o;  
a : anc ho; h :altura; Doc :  d oc en a; Etp: c os talilla de polip ro pilen o;  G n l: g ran el;  Bp l: b ols a plás t ic a;  Cnp : c anas tilla d e plás t ic o;  
Tra nsp : t ra ns parente  
 
 
3.2.12.6  Lugar y  form as de  alm acenam iento. Seis d e lo s actores alquila n bo dega  para  
almacena r el  maracuyá  (dos  mayoristas  y  cuatro minorista s), e n ella ub ican  los bulto s  
parados sob re el piso o sobre un cartón y solo uno de ellos uti liza estib as. Dos min orista s  
y el ma yorista-minorista po seen local propio,  el p rimero  arru ma has ta seis can astilla s  
plásticas so bre el piso o ubica los bultos parado s ta mbié n sobre el piso; el segun do ubica  
los bulto s so bre el  piso.  Si se almacen a en  lugar  abierto y vigilad o  se utilizan estibas  para  
ubicar los  bultos  (Véase Cuad ro 81).  
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Cuadro 8 1. Lug ar y formas de  almacena miento d el mara cuyá  
Función 

e n la 
C ade na 

iM  iM  iM  iM -m im im im im im im 

Lugar  Balq  Balq  Lav  LPpo  LPpo  LPpo  Balq  Balq  Balq  Balq  

Forma  
Bulto 

parad o 
sobre 
piso  

Bultos  
parad os  

en 
cartón 

sobre el 
piso  

Bulto 
parad o 
sobre 
es tiba 

de 
m adera  

Bultos  
parad os  
sobre el 

piso  

Bultos  
parad os  

o 
arrum e 
m áxim o 
6 C np 
sobre 
piso  

Bulto 
parad o 
sobre 
piso  

Bultos  
parad os  

sobre 
cartón 
en e l 
piso  

Bulto 
parad o 

sobre el 
piso  

Bulto 
parad o 
sobre 
el p iso 

En 
bultos  
parad o 
sobre 

es tibas  

iM : interm e dia rio m ay o ris ta; iM -m : interm e diari o m ay oris ta  m in oris ta; im :  interm edia rio m in oris ta; Ba lq: bod eg a alq uilad a;  
La v: luga r abi erto vigila do; LP po: loc al p ro pio; Cnp : c anas tilla pl ás t ic a 
 
 
3.2.12.7 Labores de  adecuación y  m ane jo de  sobrantes. Se realiza n tres labore s  
básicas: en la clasifica ción se sep aran los producto s según su ta maño y cal idad; en la  
selección se separan lo s productos en buen e stado de los q ue están da ñado s  
física men te; en el desp ulpe se saca la pulpa de la fruta. El e mpaque se hace en e mpaca  
el producto en c ostalilla s de polipropileno  o en bolsas plást icas de  doce na o media  
docena (Véase Cuadro  82).  
 
 
Cuadro 8 2. Lab ores de  adecu ación y mane jo de sobrantes del maracuyá  

Función  
Ca de na   iM  iM  iM  iM -m  im  im  im  im  im  im  

La bor de  
Ade cua ción  N  N  

Clas f 
y  

em p: 
E tp 

E m paq ue:  
 B pl 

S elec c ión 
y  

E m paq ue: 
B pl 

S elec c ión 
y  

E m paq ue: 
B pl 

Clas f  
y   

E m p: 
E tp 

Des p ulpe 
B pl  C las f 

Clas f Y  
em p:  
E tp 

M a ne jo  de  
S obra nte s 

V end e 
m ás  

barato  

S e 
ven de 

la 
pulp a  

Nres  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

S e ven de 
la pulp a  

S e ven de 
la pulp a  

V end e 
m ás  

barato  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

S e 
ven de 

la 
pulp a  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

iM : interm e dia rio m ay o ris ta; iM -m : interm e dia rio m ay o ris ta  m inoris ta ; im :  interm edi ari o m ino ris ta; N: no realiz a la bo res ;  
Cla sf y e m p. :  C las ific ac ión y  em pa que;  Etp : c os talilla de p olipropil eno; B pl: bols a pl ás t ic a; Nre s:  N o s alen res idu os    
 
 
3.2.13 M ora (R ubus spp). L a mora de Castilla  Rubu s glaucus fue  descubierta  por H artw y  
descrita por B enth, es originaria d e las zona s altas tropicales de América pr incipalmente  
en Colo mb ia, Ecu ador, P ana má, Guate mala, H ondura s, Mé xico y Salvador. El género  
Rubus es un o de los de ma yor nú me ro de espe cies en el reino vegetal y se encu entra n  
dise mina das en casi to do el mundo , e xcepto e n las zonas de sértica s. Las espe cies má s  
conocida s son Rubus idaeus (fra mbue sa), Rubu s occidental ia (mora cultivada) y Rubu s  
folius (zarza mora), las cuales se cultivan en  la zon a te mp lada 1 2 1 . 
                                                 
 
 
121 A NG E LF IRE . C ult i vo de m o ra. M ora de Cas tilla Rub us  gla uc us .  B ogotá: E l auto r, 200 1. Re ngl ones  3 -8.  
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3.2.13.1 Cadena de  Comercialización. En esta ca dena actúan cinco in terme diarios: e l  
productor (P) que se e ncarga de traer la fruta desde las zon as de pro ducció n hasta la  
pla za don de la rec ibe el in terme diario mayorista (iM) qu e a su ve z co mercializa con e l  
intermediario m inorista im.  El PMC ta mbié n aprovision a al  IM y  al im . El  consu midor  fina l  
le co mpra  al im y al p mc (Véa se Figu ra 14).  
 
 
Figura 14 . Cade na de co merc ialización de la mora  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.2.13.2  Procedencia, d ía de  llegada  y  jornad a de  llegada. De  acuerdo con la en cuesta  
realizada  a lo s co mercializadore s de  la p la za de mercado  del Barrio  Bolívar, el  Cau ca e s  
el principal proveedo r de la mora co mún: las ve redas Sa mang a, Pobla zón y Santa  
Bárbara en Pop ayán y Paispa mba en So tará son los sitios de producción má s  
importantes. El Huila participa a través de la Vereda Belé n en el Municipio de La Plata  
(Véase cuadro 83). Normalmente se trata de peq ueñas parcelas dond e se intercala n  
plantas de mo ra co mo ce rcos v ivos y  en muy p ocas ocasio nes co mo monocultivos, en lo  
referente a la mora co mún o silverstre, ésta se to ma de las pra deras aled añas a la ciuda d  
o a pobla ciones vecina s de plantaciones silvestre s.  
 
 
Cuadro 8 3 Procedencia de la mora  

Función  
e n  la  

ca de na 
pm c pm c iM  im  im  im  im  im  im  im  

Dpto  Cauc a Cauc a Cauc a, 
Huila Cauc a Cauc a Cauc a Huila Cauc a Cauc a, 

Huila Cauc a 

M pio  o  
ciuda d  P opay án P opay án P opay án 

La Plata P opay án P opay án P opay án   
P opay án, 

S ilvia, 
S otará 

P opay án 
La Plata P opay án 

V e re da S am anga P oblaz ón 
S am anga
P opay án

B elén  
La Plata 

P oblaz ón S am anga 
S am anga 

S anta 
B árbara, 
P oblaz ón 

  
P oblaz ón 
P opay án 

P ais pam ba 
(S otará) 

S am anga 
(P opay án)

B elén 
 (La P lata) 

S am anga 

pm c: prod uc tor m ino ris ta c om erc ializ a do r; iM : interm e dia rio m ay o ris ta; im :  interm edia rio m in oris ta  
 
 
La mora lleg a especialmente jueves y viernes y en casos e xcepcion ales, el martes. L a  
jornada  más  usual es en la s ma ñanas , salvo el  mayorista  quién  la recibe  en la tarde y  un o  
de los minoristas que utiliza la noche p ara traer la fruta a la pla za (Véase Cu adro 84) .  

iM im P 

PMC  

Consumidor  

Plaza de mercado 

Pmc 
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T anto la mora co mún co mo  la de castilla  se cosech an el  día  ante rior a l arribo a  la pla za ,  
razón p or la  cua l lle ga te mpran o en  la  maña na, ade má s se  apro vecha  la baja  te mp eratura  
de esta jo rnada para e vitar el deterio ro de la fruta ya qu e es alta mente perce dera.  
 
 
Cuadro 8 4. Día y jorna da de llegada  de la mora  

Función e n la ca de na pmc  pmc  iM  im im im im im im im 

D ía de  
lle gada  

Lunes                      

Martes                      

Miércoles                      

Jue ves                      

Viernes                      

Sábad o                      

D om ingo                      

Var ía                      

Jornada 
de  

lle gada  

Mañ ana                      

Tarde                      

Noche                      

No f ija                      
pm c: prod uc tor m ino ris ta c om erc ializ a do r ;  iM : interm e diari o m ay oris ta ; im :  interm e diari o m ino ris ta. 
 
 
3.2.13.3 Medio de  transporte . La mora se tra e a la galería en vehículos peque ños co mo : 
piaggio, jeep y ca mio neta estos se alqu ilan para tal fin. Los minor istas contratan coteros o  
carretillas p ara llevar la fruta a los pue stos de venta, aunq ue en un caso muy e xcep ciona l 
uno de los minoristas alq uila una zorra  para el traslad o al puesto y los producto res tiene n  
sus propios cote ros  pa ra dich a labo r (Véase Cua dro 85) .  
 
 
Cuadro  85. Medio  de  transporte  de l legad a a  la g alería  y de traslado  a la b odega  o puesto  
de venta de la mora  

Función e n la 
cade na  pmc  pmc  iM  im im im im im im Im 

Medio d e 
transporte en  
que lle ga e l 

produc to  

Pgo  Jee p  Jee p  C ta C ta Pgo    C ta     

Tene nc ia  Alq  Alq  Alq          Alq      

Medio d e 
transporte has ta  
la b ode ga o  el 

pues to de venta  

C ot C ot C ot C tm C ot C ot Zra  C ot C ot C ot 

Tene nc ia  Ppo  Ppo  Ppo  Alq  Ppo  Ppo  Alq  C tt Ppo  Ppo  

pm c: produc to r m i noris ta  c om e rc ializ ado r ;  iM : i nterm edia rio  m ay o ris ta  ;  im :  inte rm edi ari o m i noris ta; P go : pia ggio; C ta :  
c am ioneta; Cot : c otero; C tm : c ar reta d e m an o; Zra : z orra; Alq : alq uilad o; P po: propi o; Ct t: c ontratad o  
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3.2.13.4 V ariedades, abun dancia  y  e scasez de l producto. D esde 1840  se iniciaro n  
trabajos p ara obtener var iedad es con mejores caracte rística s, las cu ales se estable ciero n  
principalmente en lo s Estad os Unido s y desde e ntonce s se han ge nerado n ueva s  
variedade s en las zonas te mpladas. E xisten en la actual idad espe cies del gen ero Rubu s  
con espina s y sin espinas con varie dades d e porte e recto y se miere cto. La p rimera  
variedad reportad a se encuentra la Dorch ester y luego la S nyder, en 1851 . Este producto  
se encuentra distribuido mundialmente, a unque la producción co mercial está ubicada e n  
las zonas  te mpladas y en tierras alta s del trópico 1 2 2 . 
 
 
Los co mercializadores  solo recono cieron  dos varieda des d e mora la si lvestre  que se d a  
en las  in med iacion es de  la ciudad , esta se  cose cha d irecta mente  de los ca mpos  dond e se  
ofrece de man era silvestre y la castilla que se produce co mo cultivo en algunas vereda s  
del Cauc a y Huila.  
 
 
Para un ó ptimo d esarrol lo, la mora se debe cultivar entre lo s 1.80 0 y 2.00 0 m.s.n .m, e n  
clima frío mo derad o co n te mperatu ras q ue varían  entre  12  y 18 °C.,  hu me dad relativa de l  
80 al 90 %, alto brillo  solar  y pre cipitaciones entre 1.500 y 2.50 0 mm al añ o bie n  
distribuid as. La mo ra es susceptible a las heladas po r ello se d ebe con ocer mu y bien e l  
microclima de la zona donde se desee imple mentar un cultivo 1 2 3 . 
 
 
La mora es  un a pla nta de fructificación  continua, las épocas  de  cosecha  está n  
determina das p or el ré gimen de lluvias de las diferentes  zonas  produ ctoras en lo s  
departa mentos de Cu ndina marca, Boyacá, Valle del Cauca , Cald as, Sa ntande r, Antioquia ,  
T olima,  Cauca , Sa ntande r, Q uindío  y Risarald a. D e acuerdo  con  la informa ción recogida y  
analizada , se p uede o bserva r una menor oferta de la futa en las te mporad as de l luvias .  
M ientras que no  se reconoció  te mpo radas de abu ndancia del la fruta. 1 2 4  
 
 
3.2.13.5 Em paques y  form a de  exhibición. Debido a l ta ma ño de  la fruta silve stre y a qu e  
su mayor porcentaje se cosec ha en las praderas p or parte de p equeñ os produ ctores y  
que son el los mismos los que las  traen a  la pla za, en la mayoría de las ocasio nes se  
utiliza u n ta rro p lástico  con  cap acidad  de  una  arrob a co mo e mpaq ue, lo presenta n e n  
estante o a naquel; cuand o de trata de mo ra de ca stilla se utilizan canasti llas plá sticas y  
canastos  de carrizo  de  la m isma  capac idad del tarro plástico ubicados  sobre  el suelo .  
Durante  su t ranscu rso e n el  interior d e la  galería se  sigu en uti lizand o el  mismo e mpaqu e  
con los q ue lle ga y p ara su  venta  al co nsu mid or fina l se u tilizan bolsas  plásticas de  0.5-1  
libras de cap acidad . La e xhib en arru mada sob re un esta nte, arru mada y e mpaca da sobre  
estante  cuando  está e mpacada en  canas tillas o   cana stos se  ubica n en el  piso (Véase  
Cuadro 8 6).  
 

                                                 
 
 
122 A NG E LF IRE , O p. Cit . ,  Re nglo nes  3-8.  
123 Ibid.,   Ren glo nes  .23-25.  
124 Ibid, R engl on es  3-8.  
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Cuadro 8 6. E mp aques y formas de e xhibición de la mora  
Función  Ca de na  pm c pm c iM  im  im  Im  im  im  im  im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  Tpl  Tpl  Cnp - 
Tpl  Tpl  Tpl  Tpl  Cnp - Tpl  Cc z  Tpl  Tpl  

Cont.  1 @  1 @   1 @  1 @  1 @  1 @  1 @  1 @  1 @  1 @  

Em pa que  
lle ga da M edid as  30 dm   

x  36 h 
30 dm  
x  36 h 

Cnp:  
60 l x   
40 a x   
12 h. 
Tpl:   

30 dm  
x  36 h 

30 dm  
 x  36 h 

30 dm   
x  36 h 

30 dm  
 x  36 h 

Cnp:  
60 l x   
40 a x   
12 h  
Tpl:   

30 dm  
x  36 h 

47 dm   
x  23 h 

30 dm  
 x  36 h 

30 
dm  

 x  36 
h 

Em pa que  
re cibe 

Ti po  Tpl  Tpl  Cnp - 
Tpl  Cnp  Cc z  Cnp  Cnp - Tpl  Cc z  Tpl  Cnp  

Cont.  1 @  1 @  1 @  1 @  1 @  1 @  1 @  1 @  1 @  1 @  

M edid as  30 dm  
x  36 h 

30 dm  
x  36 h 

Cnp:  
60 l x   
40 a x  
12 h 
Tpl:   

30 dm  
 x  36 h 

60 l x  
40 a x  
12 h  

47 dm  
x  23 h 

60 l x  
40 a x  
12 h  

Cnp:  
60 l x   
40 a x   

12 h  
Tpl:   

30 dm  x  
36 h  

47 dm  
x  23 h 

30 dm  
x  36 h 

60 l x  
40 a x  
12 h  

Em pa que  
ve nta  

Ti po  B pl B pl Cnp - 
Tpl  B pl B pl B pl B pl B pl B pl B pl 

Cont.  1 lb 1 lb 1 @   0,5 - 1 
lb  

0,5 - 1 
lb 

0,5 - 1 
lb 0,5 - 1 lb  1 lb 0,5 lb  0,5 lb  

M edid as  31 l x  
10 a  

31 l x  
10 a  

Cnp:  
 60 l x  
40 a x  
12 h. 
Tpl:   

30 dm  
x  36 h 

lb:  
31 l x  
10 a 

M edia 
lb:  

15 l x  
5 a  

lb:  
31 l x  
10 a 

M edia 
lb:  

15 l x  
5 a  

lb:  
31 l x  
10 a 

M edia 
lb:  

15 l x  
5 a  

lb:  
31 l x   
10 a 

M edia lb:  
15 l x  

5 a  

31 l x  
10 a  

15 l x   
5 a  

15 l x   
5 a  

Form a  de 
e x h ib ició

n  

A s e                     
E s e                     

A es e                     
E s s                     

pm c: p rod uc tor m i noris ta c om erc ializ a dor ;  iM : i nterm edia rio m ay oris ta  ; im :  i nterm edi ario m i no ris ta;  Cont : c onte nid o; l :  
larg o; a : anc ho; h :alto; dm : diám et ro; @ : ar ro ba; lb : libra  
 
 
En el mo me nto d e e mpacar  la fruta,  ya debe  estar  sele cciona da, e vitando  a  toda  costa  
que se  me zclen va riedad es y/o fruta con  diferente nivel de maduración. D e acuerdo   co n  
el SEN A -  U.N.,  cua ndo se e mpaca  la  mora  en  caja s de  ma dera con capacidad que  oscila  
entre 10 y 15 k l, se p resentan pérdidas altas d e prod ucto, llegand o en algunos  casos  a se r  
superiore s al 90%. E xiste n alg unos  modelos propuestos p ara e mpacar  la f ruta 1 2 5 : caja t ipo 
Corabastos (largo de 48 c m, ancho de 3 2 cm, alto de 13 cm y cap acidad d e 7,5 kg.); caja  
tipo Carulla (largo de 5 0 cm, ancho de 35 cm, alto de 12 cm y capa cidad de 1 0 kg); y po r  
último caja tipo IIT  (boca de 2 9 x25 cm, base de 1 4 x14 cm y altu ra de 19 cm.)  
 
 
La misma fu ente me nciona el uso e xitoso de re cipientes pequ eños con capac idad d e  
apro xima da mente un kilogra mo. De hecho un o de los e mpaqu es que mejor resultado h a  
presenta do es el conten edor p equeñ o de plá stico cu bierto de vitafi lm o vin ipel qu e evita  
las manipula ciones in necesa rias y desde lu ego mejora la presentación y co mo didad d e  
                                                 
 
 
125 Ibid.,  Re ngl ones  8 0-8 7  
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las frutas, con lo cu al se re ducen  sen sible me nte los daños.  En  gen eral,  estos  e mp aque s  
tienen la s sigu ientes  dimen siones : altura de 7,5 cm, diá metro de ba se de  9,5 cm, diá metro  
de boca de  11,5  cm y capacidad de 1  lb;  adicio nalme nte, para  el e mpaqu e de l pro ducto ,  
se debe n tene r en cuenta  las s iguientes ob servaciones 1 2 6 : evitar  me zclar la fruta con 
ma teriale s extraños (tales co mo pasto); evitar me zcla la fruta sana co n dañada y/o  
ma ltratad a, cuando se utilizan e mpaq ues grand es, es necesar io que las frutas que van e n  
el fondo no esté n muy madu ras; evita r la hu med ad dentro d el e mpaq ue; no e mp acar má s  
fruta de la que cabe có moda me nte; cad a conten edor deb e tener la misma can tidad d e  
fruta.  
 
 
3.2.13.6  Lugar  y  form as de  alm acenam iento. Uno de los pe queño s pro ductore s n o  
almacena  por co mercializar con b ajos volú men es y agotar  todo el pro ducto en un a sola  
jornada. De lleg ar a pre sentarse e xcedente s, tres de los m inoristas y el intermediario  
ma yorista gu ardan la fruta en bodegas alquilada s y este último dep osita la mora en u n  
balde en cuarto fr ío, entre tanto los min oristas utilizan  los mismos tar ros plá sticos ,  
canastos de carrizo o cana stillas plá sticas so bre el piso para su almace na mie nto. T res de  
los actores gu ardan la fru ta en su casa, en ella el peq ueño min orista co mercial izado r  
esparce la  fruta sobre u n costal de fiqu e o utiliza el ca nasto p ara almacena r la mora, un o  
los minorista s utiliza una can astilla o cana sto cubierta con plástico negro (Véase Cuadro  
87).  
 
 
Cuadro 8 7. Lug ar y formas de  almacena miento d e la mo ra  

Función  
Ca de na pm c pm c iM  Im  im  Im  im  im  im  Im  

Luga r Nal  C  B alq  C  C  B alq  B alq  B alq  Nal  Nal  

Form a    

E n Cc z  
s obre 

pis o o s e 
es pars e 

el 
pro duc to 

s obre 
Cd f en el 

pis o 

E n 
c uarto 
fr ío e n 
bald e 
s obre 
pis o 

E n Cnp 
tapad a 

c on una 
B pl 

neg ra 
s obre el 

pis o 

E n Cc z  
tapad o 
c on la 

B pl 
s obre el 

pis o 

E n Cnp 
tapad a 

s obre el 
pis o, s in 
arrum e  

E n Tpl  
s obre 
pis o 

E n Cc z  
s obre 
pis o 

    

pm c: p ro duc tor m i no ris ta c om erc ializ a do r ;  iM : inte rm e diari o m ay o ris ta  ; im :  int erm edia rio m i noris ta. l : la rg o; a : anc h o;  
h :altura; Na l: no alm ac en a; C: c as a; Ba lq: bo deg a alq uilad a; Ccz : c an as to de c ar riz o; Cnp: c a nas tilla plás t ic a; Bpl: bols a  
plás t ic a; Tpl: tarro pl ás t ic o   
 
 
3.2.13.7 Labores de  adecuación y  m ane jo de  sobrantes. La primera la bor que se le  
hace a la fruta a su lleg ada es un a limpie za e n la que se retira residuos co mo hojas ,  
peciolos  o tier ra, e stas labores  se hacen  sola mente en la  parte  supe rior d el e mpaque  para  
evitar daño s en el producto. En segu ndo lug ar se sele cciona n los pro ductos en bue n  
estado d e los  dañad os fís ica me nte, y  por ú ltimo se e mpaca en ca ntidade s de 0,5-1 lb e n  
bolsa plá stica. Los so brante s de la  fruta se llevan para la casa pa ra el a utocon su mo y/o se  
venden  más  barato, de  pre sentarse fru tas en muy mal e stado  se desechan (Véase  
Cuadro 8 8).  
                                                 
 
 
126 Ibid.,  Re ngl ones  9 0-9 2  
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Cuadro 8 8. Lab ores de  adecu ación y mane jo de sobrantes de la mora  
Función  
Ca de na pm c pm c iM  Im  im  im  im  im  im  im  

La bor de  
Ade cua ción  

S elec  
y  E m p: 

B pl 

S elec  y  
E m p:  
B pl 

S elec c ión 
Lim pia  S elec c ión  Lim pia  E m paq ue: 

B pl 

S elec  y  
E m p:  
B pl 

Lim pia  
S elec  y  
E m p:  

B pl 
Lim pia  

M a ne jo  de  
S obra nte s 

Us o 
pro pio  

Us o 
pro pio  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Us o 
pro pio  

Us o 
pro pio  

V end e 
m ás  

barato  

S e 
ven de 

la pulp a  

V end e 
m ás  

barato  

Us o 
pro pio  

Rec o ge 
para la 
bas ura  

pm c: p ro duc tor  m ino ris ta c om e rc ializ ad or ;  iM : inte rm e diari o m ay oris ta  ;  im :  i nterm edia rio m i no ris ta; S e le c y Em p :  
s elec c ión y  em paq ue  
 
 
3.2.14 N aranja  (Citru s sinensis).  Los cítricos  se o riginaron ha ce un os 20  millon es d e  
años en el sudeste asiá tico, desd e entonce s hasta ahora ha n sufrido nu merosa s  
mo dificaciones debidas a la selección natural y a hibrid acione s tanto naturales co mo  
producida s por el ho mbre.  
 
 
3.2.14.1 Cadena de  Com ercialización. La cad ena d e la n aranja  en la  pla za  de mercad o  
está representa da por dos a ctores e xterno s y cu atro internos a la pla za. El  inte mediario  
ma yorista  e xterno iM E  y e l prod uctor P  entregan la naranja a l intermediar io ma yorista  iM  y  
al acopiador  intermediario  mayorista  A-iM  quie nes le ve nden al im  y este vend e  
finalmente al co nsu mid or (Vé ase Fig ura 15) .  
 
 
Figura 15 . Cade na de co merc ialización de la nara nja  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.2.14.2 Pro cedencia, día de  llegada y jornada de  llegada. La dispersión de los cítrico s  
desde sus lu gares de or igen se de bió fund a menta lmente a los grand es movim iento s  
migratorio s: conquistas de Alejandro Ma gno, e xp ansión d el Isla m, cru zadas ,  
descubrim iento de América , etc. Muta ciones e spontá neas ha n dado origen a nu merosa s  
variedade s de n aranja que ac tualme nte co noce mos 1 2 7 . 
 
                                                 
 
 
127 INF O A G R O . Cult i vo de l as  naranjas  (1 ª part e).  s . l:  E l autor. 2010  
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El Depa rta men to de l Huila, a través  de los municipios de  La Plata  y Sa n Ag ustín, es e l  
principal  centro  de abaste cimiento de  la na ranaja  co me rcializada e n al pla za de mercad o  
del Barrio Bolívar, en un meno r porcenta je participan Arme nia en el Quindío y Almague r y  
Santande r de Q uilicha o en el Departa mento del C auca (Véase Cuadro 89).  
 
 
Cuadro 8 9. Procedencia de la  naran ja  

Función  
ca de na A-IM  iM  iM  iM  iM  im  im  im  im  im  

Dpto  Huila  Huila  Q uin dío  Huila  Huila  Huila  Huila  Huila  Huila  Cauc a, Huila  

M pio  o  
ciuda d  

La 
P lata 

La 
P lata A rm eni a  S an 

A gus tín  
S an 

A gus tín  
La 

P lata 
La 

P lata 
S an 

A gus tín  
La 

P lata 

A lm agu er, 
S antan de r;  

La P lata  
A-iM : ac o pia do r interm edia rio m ay oris ta  iM : interm edi ario m ay oris ta  ; im :  interm edia rio m in oris ta.  
 
 
El acopia dor inte rmedia rio may orista y el mayorista reciben la fruta  el jueves, lo s  
ma yorista s resta ntes (tres) lo h acen e ntre lun es y miércoles m ientras que los min orista s  
reciben la naran ja en cualquier día de la se man a. La jornada de lle gada más fre cuente e s  
la maña na, a unque  en algunas  ocasiones se re cibe e n la tarde o en  la no che (Véase  
Cuadro 9 0).  
 
 
Cuadro 9 0. Día y jorna da de llegada  de la naranja  

Función e n la ca de na A-IM  iM  iM  iM  iM  im im im im im 

D ía de  
lle gada  

Lunes                      

Martes                      

Miércoles                      

Jue ves                      
Viernes                      
Sábad o                      

D om ingo                      
Var ía                      

Jornada 
de  

lle gada  

Mañ ana                      
Tarde                      

Noche                      
No f ija                      

A-iM : ac o pia do r interm edia rio m ay oris ta;  iM : interm edia rio m ay o ris ta; im :  interm edia rio m in oris ta  
 
 
3.2.14.3  Medio de  tran sporte . Da do lo s alto s volú men es co mercial izados  y los lugare s  
distantes  de p rocede ncia de la  naranja, preferible mente  el medio de tra nsporte  má s  
utilizado  es el ca mión  al cual se le  pag a el  flete,  para  tras ladar  bajos  volú menes  de  fruta  
de lugares cercanos  se u tiliza la ca mioneta  y la  chiva  en el mejor de  los casos,  esta última  
de perte nencia  de  uno de lo s inte rmediarios mayoristas. La co ntatrac ión d e coteros es la  
forma más utilizada de llevar los pro ductos a los sitio s de venta, tan solo el aco piador-
intermediario mayor ista tiene a su servic io coteros permane ntes; en segu ndo lugar está el  
alquiler de car retillas  y co mo ca so e xcepcio nal u no de  los interme diarios  minor istas alquila  
una zorra  (Véase Cuad ro 91).  
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Cuadro  91. Medio  de  transporte  de l legad a a  la g alería  y de traslado  a la b odega  o puesto  
de venta de la n aranja  

Función e n la 
cade na  A-IM  iM  iM  iM  iM  im im im im im 

Medio d e 
transporte en  
que lle ga e l 

produc to  

C am  C ta C am  C am  C hv    C am  C am    C hv  

Tene nc ia  Alq  Alq  Alq  Alq  Ppo            
Medio d e 

transporte has ta  
la b ode ga o  el 

pues to de venta  

C ot C ot C ot C ot C ot C tm C tm C ot Zra  C tm 

Tene nc ia  Ppo  C tt C tt C tt C tt Alq  Alq  C tt Alq  Alq  
A-iM :  ac o piad or  inte rm edi ari o m ay oris ta  iM :  inte rm e diari o m ay oris ta  ; im :   inte rm e dia rio m i no ris ta; Ca m : c am ió n; C ta :  
c am ioneta ; Ch v: c hi va ; Cot : c otero; C tm : c ar reta d e m an o; Zra : z or ra ; Alq : al quil ado ; P po: p ropi o; Ctt : c ontratad o  
 
 
3.2.14.4 V ariedades, abundan cia y  escasez de l producto. La naranja que se produce  
en Colo mbia –variedad es co mún y Vale ncia– se destina e xclusiva men te al mercado e n  
fresco. Au nque la vocac ión de la nara nja Valencia e s servir co mo materia  prima para la  
industria, la que se produce e n el país n o cu mple con los re quisito s e xigid os para e l  
procesa miento industr ial ni en ca lidad ni en precio 1 2 8 . En cuanto  a las  varie dades  de 
naranja, éstas  se diferencian se gún su vocación para el con su mo en fre sco o  para  
procesar, de esta forma, se p ueden enu me rar tres  grupo s: Navel, Bla ncas y Sanguinas.  
 
 
Las naranjas  tipo  Navel inclu yen a las  W ashingto n, T ho mson,  Ne whall,  Navelina y  
Navelete y se caracterizan p or no tene r se milla s, ser de maduración prec o z y tene r  
excelente s condiciones organo léptica s (sabor , olor, a specto y te xtura) con p ulpa d e  
textura c rujiente y ser fáciles de  co me r ya que se pela n fácilmente  y los  gajos  está n bie n  
separado s. La s naranjas  tipo  Navel no  se a daptan  a climas  calurosos  de las re gione s  
tropicales , ya que en es tas con dicione s sus fruto s carece n de coloración y acide z. La s  
grandes regiones prod uctoras de Na vel son Califo rnia, Brasi l, Suráfrica, Australia, Españ a  
y Marruecos 1 2 9 . El grupo de las naranjas blanca s está constituido por naranjas co munes y 
blancas fina s. Entre las n aranjas blancas co munes se agrupa n todas las na ranja s  
co munes  multip licada s tradicionalmente  por sie mbra  directa (no  por injerto)  y so n, e n  
general, muy productivas, sus frutos so n de pequeño cal ibre, con corte za gruesa y  
nu merosa s se millas.  Las  nara njas  blancas finas agrupa n aq uellas  varie dade s  
seleccion adas por la  calida d de sus frutos, su pro ducció n y ép oca d e recolecció n, su s  
frutos, práctica mente no  tien en se millas  y  son  de  calida des organ oléptica s su periores a  
las naranjas co munes: en tre estas últimas se cuentan la Salustia na, la Ha miln, la  
cadenera , la Sha mo uti y la Valen cia Late. L as naranjas Sang uinas difieren de las blanca s  
por pig mento s que colorea n su epidermis y su pulp a, que se dividen en dos gru pos segú n  

                                                 
 
 
128 CO L O M B IA . M IN IS TE R IO  DE  A G R IC U L TU RA  Y  DE S A RR O L LO  R U RA L Intelige nc ia de m e rc ad os . Naranja. B og otá: 
Corpo rac ió n Col om bi a Int ern ac ion al C CI, 2 003. p 1.  
129  Ibid.,  p1.  



123  
 

la intensidad de su coloración: se mi-Sang uinas (Doblefina Amel ioree, Maltaise se mi-
Sanguina , Sang uinelli de Esp aña) y las Sa nguina s 1 3 0 . 
 
 
Los co mercializadores  de la  pla za  de mercado  recon ociero n plen a mente  tres varidad es d e  
naranja: la co mún (dulce, media na), valen cia (gran de, color za pote) y tang elo (má s  
durable, gra nde). De estas, la más co me rcializa da es la co mún, p or su agrada ble sabor ,  
seguida p or la v alencia .  
 
 
Cuatro de los co me rcializa dores af irmaro n que la é poca de abund ancia se presentaba e n  
las te mporadas se cas (ve rano), e sto es ló gico si se tiene e n cuenta que la n aranja  
necesita  te mpe raturas  cálid as du rante el verano p ara la  corre cta madurac ión d e los frutos .  
Es una especie ávida d e lu z p ara los procesos de floració n y fruct ificació n, que tiene n  
lugar prefe rente mente e n la parte e xterior de la co pa y fald as del árbol1 3 1 . El factor 
limitante más importante, pa ra el cultivo de la nara nja es la te mperatu ra mínima, ya qu e  
no tolera  las inferiores a -3ºC, no  tolera las helada s, ya  que sufre tanto las flo res y  fruto s  
co mo la vegetac ión, que pue den desap arecer totalmente. Presenta escasa resistencia al  
frío (a  los 3-5ºC b ajo cero la planta muere) , y  no requiere ho ras-frío  para la  florac ión1 3 2  
coincidie ndo c on lo  repor tado por seis de  los  encue stados  quie nes u bicaro n la escase z e n  
la te mporada llu viosa c uando las te mperaturas ba jan ostensible mente .  
 
 
3.2.14.5 Em paques y  form a de exhibición. Dos de los mayoristas reciben la n aranja a  
granel y tres de ellos en costalillas de p olipropi leno de cin co @ de capacid ad, para su  
venta a  los  min oristas  la  prese ntan  en e mpaq ue directa mente  sobre el  suelo mientras  qu e  
el transcurso d el pro ducto  por la pla za se realiza  en lo s mismos e mpaqu es. S on lo s  
minorista s los únicos que ven den directa mente al con su mido r final, lo hacen en bolsa s y  
ma lla plásticas cada u na con cap acidad h asta de un a docena , las prese ntan en e mpaqu e  
o disperso sobre un a repisa o anaquel y/o en e mpaque dire cta me nte sobre el suelo  
(Véase C uadro 92).  
 
 
Cuadro 9 2. E mp aques y formas de e xhibición de la nara nja  

Función  Ca de na   A-IM  iM  iM  iM  iM  im  im  im  im  im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  G nl  E tp G nl  E tp E tp E tp E tp E tp E tp E tp 

Cont.    5 @    5 @  5 @  5 @  5 @  5 @  5 @  5 @  

M edid a   
120 l  x  

80 a   
120 l  x  

80 a  
120 l  x  

80 a  
120 l  x  

80 a  
120 l  x  

80 a  
120 l  x  

80 a  
120 l  x  

80 a  
120 l  x  

80 a  

Em pa que  
re cibe 

Ti po  G nl  E tp E tp E tp E tp E tp E tp E tp E tp E tp 

Cont.    5 @  4 @  5 @  5 @  5 @  5 @  5 @  5 @  5 @  

M edid a    120 l  x  
80 a  

120 l  x  
80 a  

120 l  x  
80 a  

120 l  x  
80 a  

120 l  x  
80 a  

120 l  x  
80 a  

120 l  x  
80 a  

120 l  x  
80 a  

120 l  x  
80 a  

                                                 
 
 
130  Ibid.,  p1.  
131 infoa gro, O p c it . ,  Renglon es  6-9  
132 I b i d . ,  R e n g l o n e s  1 0 - 1 2  
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Cuadro 9 2 (Cont inuación)  
Función  Ca de na   A-IM  iM  iM  iM  iM  im  im  im  im  im  

Em pa que  
ve nta  

Ti po  E tp E tp E tp E tp E tp B pl B pl M pl B pl M pl 

Cont.  5 @  5 @  4 @  5 @  5 @  Doc  Und - 
Doc  Doc  Doc  Doc  

M edid a  120 l  x  
80 a  

120 l  x  
80 a  

120 l  x  
80 a  

120 l  x  
80 a  

120 l  x  
80 a  

34 l x   
20 a  

 35 l x   
20 a  

50 l x   
5 a  

34 l x   
20 a  

50 l x   
5 a  

Form a  de  
e x h ib ición 

A s e                     
A es e                     
E s s                     

A-iM :  ac o piad or  inte rm e diari o m ay oris ta;  iM :  inte rm e dia rio m ay oris ta ;  im :  interm edi ari o m i noris ta; l :  la rg o; a : a nc ho;  h :  
alto; Und :  Uni da d; @ : arrob a;  Do c:  doc e na; G nl: gra nel;  E tp : c os talilla pl ás t ic a;  Bp l: bols a plás t ic a;  M p l: m alla plás t ic a;  
Cont : c onte nido  
 
 
3.2.14.6  Lugar y  form as de  alm acenam iento . Cuatro de los intermed iarios  utilizan la  
bodega alq uilada co mo lugar d e almace na mie nto, dos más posee n local pro pio y tan solo  
uno de los intermediarios m inoristas almacena  en la  casa  de ha bitació n. Fre cuente mente  
se arru man lo s bultos sob re el piso sí el lug ar es abierto , estos se cu bren con plástico y/o  
lona, las canastil las pla sticas se arru man sobre el piso (Véase Cuadro  93).  
 
 
Cuadro 9 3. Lug ar y formas de  almacena miento d e la naranja  

Función 
C ade na A-IM  iM  iM  iM  iM  im im im im im 

Lugar  Nal Balq  LPpo  Balq  Balq  LPpo  Lav  C  Balq  Balq  

Forma    

Bultos  
parad os  
sobre el 

piso  

Arrum e 
m áxim o 
4 bu ltos  
en form a 
horizonta

l sobre 
un cartó n 

en e l 
suelo  

Bulto 
parad o 
sobre 
piso  

Bultos  
parad os  
sobre el 

suelo  

Bultos  
parad os  
sobre el 

piso  

En 
arrum e 
sobre 

es tante 
cubierto  

con 
plás tico 
y lo na  

Bulto 
parad o 
sobre 
el p iso 

Arrum e 
de C np  
sobre 
piso  

Arrum e 
de C np  
sobre 
piso  

A-iM : ac opi ado r inte rm e dia rio m ay oris ta  iM : int erm e dia rio m ay oris ta; im :  i nterm edi ario m ino ris ta; Na l: n o  alm ac en a; Ba lq :  
bod ega alquil ad a; LP po: l oc al propio ; La v: lug ar a bie rto vigil ad o; C : c as a; C np: c an as tilla plás t ic a  
 
 
3.2.14.7 Labores de  adecuación y  m ane jo de  sobrantes. Las la bores consisten e n  
clasificar los frutos seg ún su ta maño y calid ad, seleccionar y se parar los producto s segú n  
su ta mañ o y calidad elimina ndo lo s prod uctos dañad os física mente, fina lmente  e mpa car e l  
producto  en estopa s, bolsa plástica   y mallas  de polipro pileno.  T res de los mayoristas n o  
realizan n inguna  labor de ade cuació n a los  frutos (Véase Cuad ro 94).  
 
 
Cuadro 9 4. Lab ores de  adecu ación y mane jo de sobrantes de la nara nja  

Función  
Ca de na A-IM  iM  iM  iM  iM  im  im  im  Im  im  

La bor de  
Ade cua ción  

Clas f.  y  
em p:  
 E tp 

N  
Clas f.  y  

em p:  
 E tp 

N  N  
Clas f.  y  

em p:  
 B pl 

C las f.   
C las f.  y  

em p:  
 M pl 

Clas f.  y  
em p:  
 B pl 

S elec c ión 
y  em p: 

 M pl 
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Cuadro 9 4 (Cont inuación)  
Función  
Ca de na A-IM  iM  iM  iM  iM  im  im  im  Im  im  

M a ne jo  de  
S obra nte s 

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Nres  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Reg ala  Us o 
pro pio  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

A-iM : ac opia do r interm edi ari o m ay oris ta  iM : int erm e dia rio m ay oris ta; im :  inte rm edi ari o m ino ris ta; N :  no realiz a la bo res ;  
Cla sf y e m p: Clas ific ac ió n y  em pa que; N re s: N o s alen res idu os . 
 
 
En cuan to al  man ejo d e sob rantes,  ésto s gen eralme nte se botan a  la b asura  cuan do e l  
producto  está muy dañado , pero en aquello s casos en  los daños  no son tan  seve ros e l  
actor opta por llevarlo para la casa y  utilizar lo en su alimentació n.  
 
 
3.2.15. Papaya (C arica  papaya). Es un a pla nta originar ia d e América  Central (Su r d e  
Mé xico). Actualmen te se cultiva en Florida, Haw ai, África Oriental Británica, Sud áfrica ,  
Ceilán, In dia, Islas Can arias, Archipiélago Malayo y Australia 1 3 3 . 
 
 
3.2.15.1 C adena de  Comercialización. La cadena d e la papaya está co nstituid a por seis  
actores de lo s cuales d os son e xternos y cu atro inte rnos. El in termed iario ma yorista  
externo IME  y el producto r P  venden la n aranja al in termed iario mayorista IM  y a l  
intermediario mayorista minorista  A-IM  quien es ve nden  al im , estos do s últimos vende n  
finalmente al co nsu mid or (Vé ase Fig ura 16) .  
 
 
Figura 16 . Cade na de co merc ialización de la pap aya  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.2.15.2 Pro cedencia, día de  llegada y jornada de  llegada. Según el Cuadro 95 , la  
papaya pro cede pricipalme nte de El Patía en el Cauca, Cali y La Unió n en el Valle y e n  
me nor po rcentaje del R osario en el Departa mento  de Na riño.  
 
 
                                                 
 
 
133 INFO A G R O . Cult i vo de la pap ay a. The p ap ay a growi ng. s . l:  E l autor,  2010  
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Cuadro 9 5. Procedencia de la  papaya  
Función 
cade na  iM  iM  iM -m Im im im Im im im im 

D pto C auca Va lle  Nariño  C auca C auca, 
Va lle  

C auca, 
Va lle  C auca C auca, 

Va lle  C auca C auca 

M pio o 
ciudad  El Pat ía  La 

Unión  R osario  E l Pat ía  E l Pat ía; 
C ali  

E l Pat ía; 
La 

Unión  
E l Pat ía  E l Pat ía, 

C ali  E l Pat ía  E l 
Pat ía  

iM : interm e dia rio m ay o ris ta  iM -m : interm edi ario m ay oris ta m in oris ta  ; im :  interm e dia rio m in oris ta  
 
 
El Cuadro 9 6 muestra co mo los días de más al fluencia del pro ducto co rrespo nden a l  
período co mprend ido entre lunes y jueves, sólo el intermediario mayorista minorista   
recibe la  fruta  dura nte to da la  se ma na y uno d e los  minor istas afirmó  recibir la cu alquie r  
día. La  fruta  lleg a, e xclusiva mente,  en  la mañana  aprovecha ndo las b ajas te mperatura s  
de esta jo rnada.  
 
 
Cuadro 9 6. Día y jorna da de llegada  de la papaya  

Función e n la ca de na iM  iM  iM -m im im im Im im im im 

D ía de  
lle gada  

Lunes                      
Martes                      
Miércoles                      
Jue ves                      
Viernes                      
Sábad o                      
D om ingo                      
Var ía                      

Jornada 
de  

lle gada  

Mañ ana                      
Tarde                      
Noche                      
No f ija                      

iM : interm e dia rio m ay o ris ta;  iM -m : interm edia rio m ay o ris ta m ino ris ta; im :  interm e dia rio m in oris ta  
 
 
3.2.15.3 Medio de  transporte . El vehículo más utilizado por los co mercializa dores de la  
pla za es el ca mión alquilad o debido a que la fruta ocup a un con sidera ble volu men y lo s  
empaque s en los qu e llega de ben ser lo suficiente mente a mplio s, unica mente e l  
intermediario mayor ista-minorista po see su propia ca mioneta. Para trasla dar la papaya a  
los lug ares de venta  y b odega s se  contratan  coteros o  se  alqu ilan carretillas (Véase  
Cuadro 9 7).  
 
 
Cuadro  97. Medio  de  transporte  de l legad a a  la g alería  y de traslado  a la b odega  o puesto  
de venta de la p apaya  

Función e n la 
cade na  iM  iM  iM -m im im im Im im im im 

Medio d e 
transporte en  
que lle ga e l 

produc to  

C am  C am  C ta   C am  C am  C am  C am      

Tene nc ia  Alq  Alq  Ppo                
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Cuadro 9 7 (Cont inuación)  
Función e n la 

cade na  iM  iM  iM -m im im im Im im im im 

Medio d e 
transporte has ta  

la b ode ga o  el 
pues to de venta  

C ot C ot C ot C tm C tm C ot C tm C tm C tm C ot 

Tene nc ia  C tt C tt C tt Alq  Alq  C tt Alq  Alq  Alq  Ppo  
iM : interm edia rio m ay oris ta;  iM -m : inte rm e diari o m ay o ris ta m ino ris ta; im :  interm edia rio m i noris ta; Ca m : c am ió n;  C ta :  
c am ioneta; Cot : c otero;  C tm : c ar reta d e m an o;  Alq : al quila do;  P po: p ro pio;  Ct t: c ont rata do  
 
 
El transpo rte deb e cu mpl ir con re querimentos para brindarle condiciones id eales 1 3 4 : vida 
de tránsito y almace na mie nto (1-3 se ma nas); te mperatura y hu medad rela tiva 7-13ºC (45-
55ºF) y 85 -90%. Daño s por  enfria miento  por debajo  de 7ºC (45ºF).  El magulla miento  
produce etile no; el transp orte es por contenedores aéreos , re molqu e de carretera y  
transporte co mbinado de carretera- ferrocar ril, con tened ores furgón. 
 
 
3.2.15.4 V ariedades, abundanc ia y  escasez de l producto. Debido a que el pa payo se  
reproduce por  se milla, s e ha n desarrolla do u n gra n nú mero de varieda des, e mpleá ndose  
en cada  zon a de  cultivo las  mejor  ada ptadas  a sus condicio nes c limatológicas.  La s  
variedade s me stizas  son poco estable s y se reco mien da te ner cu idado  en o btene r  
se millas de prog enitore s que pertene zcan a la misma variedad. Destacan las varie dade s  
Solo, Blueste m, Gra ha m, Betty,  Fairchild, Rissimee, P una y  Hortusgred . Las  varie dade s  
má s ace ptadas  son la Solo, cuyo fruto,  en p lantas  hermafrodita s, pesa uno s 450  g; la  
forma es de p era, la cá scara du ra y el sab or dulce; y la varied ad Puna, a mba s  
proceden tes de Hawai1 3 5 . 
 
 
Los co mercializadores  de la  pla za  recon ociero n cinco espe cies d e pap aya, e s imp ortante  
resaltar q ue los  no mb res de  las varidad es son  generados a partir  del color o del lu gar d e  
origen sin que se h ayan id entifica do plen a mente, por p arte de los intermediarios, su s  
verdaderos no mbres (Véase Cuadro 113):  a la varieda d Hawa iana se le lla ma roja, a la  
variedad Solo y a la Carica se les lla ma a mari lla, la variedad Val luna corre sponde e n  
realidad  a la  Mara dol, la patiana corresp onde  a la  varie dad S olo, la única va rieda d  
identifica da co mpleta mente e s la pa payuela.  
 
 
Cuatro de lo s intermediario s identificaron los meses d e julio y ag osto (te mporad a seca e n  
esta región) co mo las  époc as de abund ancia, esto e s cose cuente con lo rep ortado por la  
literatura ya que la hu me dad y el calor son las condicio nes esenciales para el bue n  
desarrollo d el papayo da do que requiere zonas de un a pluvio metría media de 1.800 m m 
anuales y una te mp eratura media anual de 20-22ºC, aunqu e puede resis tir fríos ligeros , si  
no tiene la cantidad suf iciente de calor, se desarrolla mal y los frutos no llega n a madurar .  

                                                 
 
 
134 FRU TA S  M A RA V IL LO S A S  Y  CO NV E RS A C IO NE S  CO N D IO S . La pa pay a  C aric a P ap a ya L.  B og otá, 201 0. 
135 INF O A G R O . E l c ult ivo de la p apay a. O p c it . , .  Renglon es  23-40.  
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No se  deb e cul tivar  en áreas  prop ensas  a helada s o  a te mperaturas  por  deb ajo de la d e  
congelación ya qu e éstas p rovoca rían la muerte d el vegetal. Las n oches frescas y  
hú medas o casion an que la f ruta ma dure lenta mente y resulte de mala calidad 1 3 6 . Los 
lugares de p rocend encia  de la p apaya  son  regio nes caliente s y  regímenes  estacionale s  
(bimodal) similares a los de Pop ayán p or lo qu e la ép oca de a bunda ncia co incide con la s  
mis mas  época s de  esa s reg iones.  En  lo concern iente  a la  escase z,  su periodo  fu e  
reportado  en las  te mpo radas l luviosas.  
 
 
3.2.15.5 Em paques y  form a de  exhibición. En el Cuadro 98 se pue de observar que la  
papaya lleg a principalmente , cubierta in dividualmente co n papel periódico en ca nasto s  
amplios de ca rrizo con ca pacida d de  50 kg, y en me nor p roporción a  granel e xte ndido s  
sobre un a lona en los vehículos de t ransp orte. E n el interior de  la galería se  co mercializa  
en canastillas plásticas y guacales de 20 kg de ca pacida d cada un o, de la misma manera  
el canasto de ca rrizo sigue siendo u tilizado . Los mayoris tas ofrecen la fruta, básica mente  
de dos fo rmas: en e mp aque o dispe rso so bre una  repisa o ana quel y en e mpaqu e  
directa me nte so bre el s uelo y los min oristas dise minan el p roducto sobre una repisa o  
anaquel.  
 
 
Debido a su piel d elgad a, se tra ta de frutos muy delicados p or lo qu e se ma gulla n  
fácilmente, por  lo q ue se  debe n envolver individ ualmen te y e mpacarse con a cojinad o po r  
todos lo s lad os para su  transporte y co mercialización.  El peso del fruto maduro  varía  entre  
uno y  tres  kilos  y para una mejor  conservación se de be mantene r a  te mp eratura s de  10-
12 ºC 1 3 7 . 
 
 
Cuadro 9 8. E mp aques y formas de e xhibición de la papa ya  

Función  Ca de na  C. iM  iM  iM -m  im  im  im  Im  im  im  im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  G nl  G nl  Cc z  Cc z  Cc z  Cc z  Cc z  Cc z  Cc z  Cc z  
Cont enid o    50 k g  50 k g  50 k g  50 k g  50 k g  50 k g  50 k g  50 k g  

M edid as    
60 dm  x  

40 h  
60 dm x  

40 h  
60 dm  x  

40 h  
60 dm  x  

40 h  
60 dm  x  

40 h  
60 dm  x  

40 h  
60 dm  x   

40 h  
60 dm  
x  40 h 

Em pa que  
re cibe 

Ti po  G nl  Cnp - 
G c l Cc z  Cnp  Cnp  Cc z  Cc z  Cnp  Cnp - 

G c l Cc z  

Cont enid o   

Cpl:  
 20 k g 
G c l:   

20 k g  

50 k g  20 k g  20 k g  50 k g  50 k g  20 k g  

Cpl:   
20 k g  
G c l:  

 20 k g 

50 k g  

M edid as   

Cnp:  
60 l x   
40 a x  
25 h 
G c l:  

 50 l x  
 40 a x  

28 h  

60 dm  x  
40 h  

60 l x  
40 a x  
25 h  

60 l x   
40 a x  
25 h  

60 dm  x  
40 h  

60 dm  x  
40 h  

60 l x  
40 a x  
25 h  

Cnp:  
60 l x   
40 a x  
25 h 
G c l:  

 50 l x  
 40 a x  

28 h  

60 dm  
x  40 h 

                                                 
 
 
136 Ibid.,  R engl on es  20-25  
137 Ibid.,  Re ngl ones  3 5-3 9.  
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Cuadro 9 8 (Cont inuación)  
Función  Ca de na  A-im  iM  iM  im  im  Im  im  im  im  Im  

Em pa que  
ve nta  

Ti po  Cc z  G c l Cc z  - 
B pl B pl B pl N ing  B pl Ning  B pl B pl 

Cont enid o  50 k g  20 k g  
Cc z :  

50 k g 
B pl:  Und  

Und  Und   Und   Und  Und  

M edid as  60 dm  x  
40 h  

50 l x   
40 a x   
28 h  

Cc z :  
60 dm  x  

40 h 
B pl:   

35 l x  
 20 a  

35 l x  
20 a  

35 l x  
20 a   

35 l x  
20 a   

35 l x  
20 a  

35 l x  
20 a  

Form a  de  
e x h ib ición 

A s e           
A es e           
E s s           

iM : interm edi ario m ay oris ta; iM -m :  interm edi ari o m ay o ris ta m ino ris ta  ; im : int erm edia rio m i no ris ta; l :larg o; a : anc h o;h :altura;  
dm : diám et ro; G nl: g ran el;  Ccz : c an as to c arriz o;  Cn p: c an as tilla plás t ic a;  G cl: guac al;  B p l: bols a pl ás t ic a;  Ning: ning un a;  
kg : k ilog ram o;  und : uni dad  
 
 
Se reco mienda utilizar  para el e mp aque de la papaya  mang a de malla d e esp u ma en  cad a  
fruta, almohadilla de es pu ma en el fondo d e la caja o en voltura  en pa pel.  
 
 
3.2.15.6 Lug ar y  form as de alm acenam iento. El lugar má s usual de almacena miento e s  
el alquiler de b odega s donde se depositan las frutas en can astos de carrizo e n hilera s  
sobre el piso an te la imposibi lidad d e arru marlos,  ta mbién se a rru ma n hasta  cinco  
canastilla s plásticas o cuatro guacales en el p iso. Alg unos actores tie nen loca l propio  
donde se arru ma n hasta seis canas tillas plásticas o se arru man los fruto s envueltos e n  
papel periódico para e vitar da ños mecánicos (Véa se Cu adro 9 9).  
 
 
Cuadro 9 9. Lug ar y formas de  almacena miento d e la pa paya  
Función 
C ade na iM  iM  iM -m im im im Im im im im 

Lugar  LPpo  Nal Lav  LPpo  Lav  Balq  LPpo  Balq  Balq  Balq  

Forma  

Arrum e 
sobre 
suelo, 

papa ya 
cubierta  

con 
pape l 

perió dico  

  
En C cz  
sobre 

es tibas .  

Arrum e 
m áxim o 

de 6 C np 
sobre el 

piso.  

Arrum e 
sobre 

es tante o 
arrum e 
de C np , 
tapa da 

con 
plás tico y 

lona .  

En C cz  
sobre 
piso  

En C cz  
sobre 
piso  

En C cz  
sobre 
piso  

Arrum e 
m áxim o 

de 5 
C np o 4 

guacales  
sobre el 

piso  

En 
C cz  

sobre 
piso.  

iM : interm e diari o m ay oris ta;  iM -m : interm edi ari o m ay oris ta m ino ris ta; im :  interm e diari o m ino ris ta; LP po: loc al pro pio; Na l:  
no alm ac e na;  La v: lug ar a bie rto vigil ad o; Ba lq: bod ega alquil ada; Ccz : c an as to c arriz o; Cnp : c anas tilla pl ás t ic a 
 
 
3.2.15.7  Labo res de  adecuación y  m ane jo de  sobrante s. Las  labore s de  ade cuació n se  
reducen a la cla sificación para se parar los p roductos según su calidad y ta maño y e l  
empacad o en g uacale s. Los residuo s se a monton an y se dese chan (Véase Cuadro  100).  
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Cuadro 1 00. La bores d e adec uación  de la papaya  
Función  
Ca de na   iM  iM  iM -m im im Im im im im im 

La bor de  
Ade cua ción  Clas f Clas f 

E m paque N Clas f. N Clas f Clas f Clas f N N 

M a ne jo  de  
S obra nte s 

Rec oge  
para la 
bas ura 

Nres 
Rec oge  
para la 
bas ura 

Rec oge  
para la 
bas ura 

Rec oge  
para la 
bas ura 

Rec oge  
para la 
bas ura 

Rec oge  
para la 
bas ura 

Rec oge  
para la 
bas ura 

Rec oge  
para la 
bas ura 

Rec oge  
para la 
bas ura 

iM : interm e diari o m ay oris ta  iM -m : inte rm e diari o m ay oris ta m in oris ta  ; im :  interm edi ario m i noris ta ; Cla sf:  C las i fic ac ión; N :  
no re aliz a lab ores ; Nre s: no s ale n res id uos  
 
 
3.2.16 Pera (P yrus commu nis). E l orige n de los perales cultivad os en Europa  se re monta  
a tie mpos muy re motos, probable mente en tre 1.000 y 2.0 00 años a.c. E s nativa de la s  
regiones  de  Euro pa or iental  y de Asia o cciden tal y  deriva a l parecer  de la se lecció n d e  
razas silvestres de peral (Pyru s com munis var. pyraster) hibrida das co n otras varia s  
especies e uropea s o asiática s: Pyrus nival is Jacq., P. pyri folia  (Burn. f.) Nakai, P. spinosa  
Forssk., etc. L os griego s y los ro mano s conocie ron el cultivo del peral y fueron esto s  
últimos lo s que introdujeron s u cultivo en la  Cuenca del Ebro 1 3 8 . 
 
 
3.2.16.1 Cadena de  Com ercialización. La cadena de la pera está co mpu esta por seis  
actores de los  cuale s dos  son e xterno s y cuatro interno s a la  pla za . El p roductor ma yorista  
co mercializador e xterno PM CE y el interme diario ma yorista e xterno iM E  venden a l  
intermediario mayorista IM  y al  intermediario mayorista  minorista A -iM q uienes  vend en a l  
im , estos dos últ imos venden finalmente al consu midor (Véase Figura 17).  
 
 
Figura 17 . Cade na de co merc ialización de la pera  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.2.16.2 P rocedencia, día de  llegada y  jornada de  llegada. El 2004 prese ntó un a  
producció n mundial de 17,9 millon es de ton, siendo sus principales producto res en e l  
conte xto mu ndial China , Estados Unidos, Italia, España y Argen tina. En Colo mbia, este  
cultivo h a to mado importa ncia d urante  los últimos  años  debido al  contin uo inc re men to e n  

                                                 
 
 
138INF O A G RO . E l c ult ivo de la pera (1 ª p arte. ) The p ea r growi ng. s . l:  E l autor,  2009.  
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el consu mo p er cápita de frutas, así co mo la ada ptación d e esta esp ecie en dife rente s  
regiones d e los An des a u na altitu d entre los 2.30 0 y 2.60 0 m, con te mperatura media d e  
15ºC 1 3 9 . 
 
 
Los prin cipales  lugares de  proc endenc ia de  la p era a  la pla za d e mercado son E stado s  
Unidos y Chi le debid o a que es u na fruta propia de lo s lugare s donde h ay estac iones .  
Au nque do s de los ac tores afi rmaro n co mo lu gar de procede ncia la ciu dad de C ali, esta  
parece ser sólo un interme diario  más  debido a  que  esta  ciu dad posee  aero puerto  
internacio nal y recibe gran ca ntidad d e las imp ortacio nes del pu erto mar ítimo d e  
Buenave ntura (Véase Cuadro  101).  
 
 
Cuadro 1 01. Pro ceden cia de la pera  

Función  
e n  la  

ca de na 
iM  iM  iM -m  im  im  im   im im  im  im  

Dpto  O tro pa ís  O tro pa ís  V alle  O tro pa ís  O tro pa ís  V alle  V alle  O tro pa ís  O tro pa ís  O tro 
pa ís  

M pio  o  
ciuda d  

E s tados  
Unid os , 

Chile  

E s tados  
Unid os , 

Chile  
Cali  

E s tados  
Unid os , 

Chile  

E s tados  
Unid os , 

Chile  
Cali    

E s tados  
Unid os , 

Chile  

E s tados  
Unid os , 

Chile  

E s tados  
Unid os , 

Chile  
iM : interm e dia rio m ay o ris ta; iM -m : inte rm e dia rio m ay o ris ta m inoris ta  ; im :  interm edi ario m i noris ta.  
 
 
El interme diario mayorista y el intermediario min orista reciben la fruta durente toda la  
se mana, mientras qu e el interme diario mayorista-min orista  solo lo hace el m iércoles, e n  
tanto que  la fruta llega en la jornada  de la mañan a (Véa se Cua dro 10 2).  
 
 
Cuadro 1 02. Día  y jorn ada de  llegad a de la  pera  

Función e n la ca de na iM  iM  iM -m im im im im  im im im 
D ía de  

lle gada  
Lunes                      
Martes                      

D ía de  
lle gada  

Miércoles                      
Jue ves                      
Viernes                      
Sábad o                      
D om ingo                      
Var ía                      

Jornada 
de  

lle gada  

Mañ ana                      
Tarde                      
Noche                      
No f ija                      

iM : interm e dia rio m ay o ris ta; iM -m : inte rm e dia rio m ay o ris ta m inoris ta  ; im :  interm edi ario m i noris ta  

                                                 
 
 
139 P A RRA , A l fo ns o; HE R NÁ N DE Z, Jos é  y  CA M A C HO , Jes ús . E s tudio  d e algu nas  pro pie da des  fís ic as  y  fis ioló gic a s  
prec os ec h a d e la pe ra va rie dad t riun fo  de  vi ena.E n: Re vis ta B ras ilera F rut ic a.,  J ab otic abal - S P , v. 2 8, N o. 1, p. 5 5-5 9, A bri l  
200 6. 
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3.2.16.3  Medio de  transporte . D ebido  a q ue e s un  pro ducto  impo rtado  lleg a  
principalmente en ca miones  propios, el intermediario  mayor ista p aga el  flete a un a  
tracto mula. El traslado a los sitios de venta se altern a entre el alquiler de carre tillas y la  
contratación de cotero s (Véase Cua dro 10 3).  
 
 
Cuadro 103. Me dio de transp orte de llegad a a la galería y de traslado a la bodeg a o  
puesto de  venta  de la pera  

Función e n la 
cade na  iM  iM  iM -m Im im Im Im im im im 

Medio d e 
transporte en  
que lle ga e l 

produc to  

C am  Ttm  C am  C am    C am  C am  C am      

Tene nc ia  Ppo  Alq  Ppo                
Medio d e 

transporte has ta  
la b ode ga o  el 

pues to de venta  

C ot C am  C ot C tm C tm C ot C tm C tm C tm C tm 

Tene nc ia  Ppo  Alq  C tt Alq  Alq  C tt Alq  Alq  Alq  Alq  
iM : interm edi ario  m ay o ris ta; iM -m : i nterm edi ari o m ay o ris ta m ino ris ta; im : i nterm edia rio m ino ris ta; Ca m : c am ió n;  T tm :  
t rac tom ula;  Co t: c ote ro;  Ctm : c arreta de m an o;  Alq : alq uilad o;  P po: propi o;  Ct t: c ontratad o  
 
 
3.2.16.4 V ariedades, abun dancia  y  e scasez de l producto. El género  Pyrus  co mprend e  
apro xima da mente unas 30 esp ecies de pla ntas supe riores, au nque hay algunos arb ustos ,  
la mayoría so n árbole s de hoja ca duca, e xcepto un p ar de espe cies procedente s de Asia ,  
que tien en hojas perennes . Son  much os los  carac teres que se to man co mo referencia  a la  
hora de clas ificar las diferen tes varie dades de peras : ta mañ o de las pe ras, forma de la s  
peras, caracterrísticas de la piel, características de la pulpa, floración y fructificación ,  
usos, con servación 1 4 0 . Las varied ades d e pera son 1 4 1 : buen cristiano W illia m´s,  doctor 
jules gu yot ( limone ra), buena  luisa  de  avra nches,  Bartlett, Anjou,  Bosc , Co mice,  blanca d e  
Aranjue z (blanq uilla), C onfere ncia, d e Ro ma 1 4 2 . 
 
 
Los co mercializadore s de  la pla za de mercad o del Barrio Bolívar recono cieron  siete  
variedade s de  pera, mu chas  de ellas se id entifica n po r su  lugar  de  orige n (pa ís) o  
simple me nte po r su c olor sin que  haya  una identificación objetiva de las va riedad es. E s  
así co mo a la variedad Ercolina se den o mina a merica na, a  la s varie dades Conferencia y  
W illians se la s lla ma chilena p or provenir  de e se p aís, d el Ecu ador provie ne la  confe rencia   
lla mada  ecuatoriana (café, en forma de botella, gran de), otras varie dade s  
co mercializadas son: B arley d e color  a maril la y forma red onda,la verd e y la co mún.  
 
 
En Colo mbia, la floració n de los árbole s de pe ra se d a entre septie mbre y novie mbre y la  
cosecha se real iza entre ma rzo y junio del sig uiente añ o. Dada la situa ción geog ráfica, n o  

                                                 
 
 
140 B O TA NICA L. Cl as es  y  varie da des  de p era. s . l:  B otanic al-onlin e. 201 0. 
141 INF O A G R O . E l c ult ivo de la p era. O p. Cit . ,  rengl ones  3 9-4 6.  
142 Ibid.,  re nglo nes  39 -4 6. 
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se cuenta co n periodo s de alta lu minosid ad, ni el cultivo se ve so metido a ca mbios d e  
te mperatura a lo largo del año, marcado por las estaciones, co mo sucede en lo s  
principale s países pro ductores de pera 1 4 3 . Debido a que es un prod ucto cuya proceden cia 
se re monta a los he mis ferios n orte y sur, la fruta no presenta p eriodos de abun dancia o  
escase z, ya qu e cuando n o se presenta cosech a en un he misferio en el otro sí, por lo  
tanto el a bastecim iento  es co ntinuo durante todo el año. 
 
 
3.2.16.5 Em paques y  form a de  exhibición. A los a eropu ertos y p uertos marítimo s, lleg a  
empacad a en ca jas de cartón de 20 kg de ca pacida d, así co mo a la pla za  de me rcado .  
Los may oristas  vend en la  fruta  a minorista s en  los m ismos  e mp aques  y es tos lo  vend en a l  
me nudeo e n bolsas plá sticas en cantidad es de una a tre s unidade s. Los mayorista s  
exhiben la  pera e n dos modalid ades, e n e mpa que o d isperso sobre una rep isa o a naque l  
y disperso so bre u na re pisa o  ana quel, mientra s qu e los  minoristas ade má s de  esta última  
forma vend en ta mbié n el produ cto e mpa cado sob re estiba s de madera, plástico o tarima s  
improvisa das (Véase C uadro 104).  
 
 
Cuadro 1 04. E mpaque s y formas de e xhibición de  la pera  

Función  Ca de na  C. iM  iM  iM -m  im  im  Im  im  im  im  im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  
Cont.  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  

M edid as  
50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

Em pa que  
re cibe 

Ti po  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  
Cont.  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  20 k g  

M edid as  
50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

Em pa que  
ve nta  

Ti po  Cdc  Cdc  Cdc  - 
B pl B pl B pl B pl B pl B pl B pl B pl 

Cont.  20 k g  20 k g  

Cdc :  
20 k g  
B pl:  
Und  

Und  

Ray a da 
Und  

T rans p: 
tres  
und  

Und  

Ray a da 
Und  

T rans p: 
Cuat ro 

und  

Und  Und  Und  

M edid as  
50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

Cdc :  
50 l x  
30 a x  
30 h 
B pl:  

 35 l x  
20 a  

 35 l x  
20 a  

Ray a da 
35 l x  
20 a 

T rans p: 
31 l x  
10 a  

 35 l x  
20 a  

Ray a da 
35 l x  
20 a 

T rans p: 
31 l x  
10 a  

 35 l x  
20 a  

 35 l x  
20 a  

 35 l x  
20 a  

Form a  de 
e x h ib ició

n  

A es e                     
A s e                     
E s et                     

iM : inte rm edi ari o m ay oris ta; iM -m : i nterm edi ario  m ay o ris ta m in oris ta;  im : inte rm e dia rio m i no ris ta; l :largo; a : anc h o;h :altura;  
Cont : c onte nido;  Cd c: c aja de c artó n; Bpl: bols a plás t ic a;  T ra n sp: t ra ns pa re nte; Und: unid ad;  kg : k ilogram o  

                                                 
 
 
143 P A RRA , A lfons o; HE R NÁ N DE Z, Jos é y  CA M A CH O , Jes ús . O p. Cit . ,  p 1.  
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3.2.16.6 Lugar y  form as de  alm acenam iento. El lugar de almacena miento más h abitua l  
es la bodega a lquilad a seguid o por el loca l propio, sólo uno de lo minoris tas alma cena e n  
su casa y  dos  de  ellos  utilizan un lu gar abierto  vigi lado,  unica mente  un o de  los  mayorista s  
tiene cuarto frío en su lo cal propio do nde hace arru mes de má ximo siete ca jas sobre  
estibas mie ntras que lo s de más co mercial izadores arru ma n entre tres y die z cajas d e  
cartón ya sea en  el piso o sob re estibas de  madera (Véa se Cu adro 10 5).  
 
 
Cuadro 1 05. Lu gar y fo rmas d e alma cena miento de la p era  
Función  
Ca de na iM  iM  iM -m  im  im  Im  im  im  im  Im  

Luga r LP po  LP po  LP po  La v B alq  B alq  C  La v B alq  B alq  

Form a  

A rrum e 
m áx im o 

de 6 C dc  
s obre 

es t ibas  

E n 
c uarto 
fr ío, en 
arrum e 
m áx im o 
7 Cdc  
s obre 

es t ibas  
de 

m ade ra  

A rrum e 
m áx im o 
10 C dc  
s obre 
pis o 

A rrum e 
m áx im o 

de 2 C dc  
s obre 

es tante, 
s e tapa 

c on 
plás t ic o y  

lona  

A rrum e 
m áx im o 

de 3 C dc  
s obre el 

pis o 

A rrum e 
m áx im o 

de 4 C dc  
s obre el 

pis o 

A rrum e 
m áx im o 

de 2 C dc  
s obre el 

pis o 

A rrum e 
s obre 

es tante o 
arrum e 

de 
m áx im o 

2 Cdc  
s obre 

es tante, 
s e tapa 
c on un 

plás t ic o 

A rrum e 
m áx im o 

de 3 C dc  
s obre el 

pis o 

A rrum e 
m áx im o 

2 Cdc  
s obre 

el pis o  

iM : interm edi ario m ay oris ta ; iM -m : i nterm edia rio m ay oris ta m i no ris ta  ; im :  inte rm e dia rio m i noris ta; LP po : loc al pro pio;  La v :  
luga r abi erto vi gila do;  Ba lq : bo deg a alq uila da;  C: c as a;  Cd c: c aja de c artó n  
 
 
3.2.16.7  Lab ores de  adecuación  y  m ane jo de  sobrantes. E n ge neral,  la  fruta  viene  e n  
buen e stado  y co n un a bu ena presentación,  por  lo tanto no n ecesita  mayores  labore s d e  
adecuación. Basica men te se limpian pa ra retira r impure zas o p olvo con un tro zo de tela  
con el fin  mejorar la presenta ción d el prod ucto, e n algu nas ocasione s se clasifica n para  
separar  los  produ ctos  según  su  ta maño y po steriormente  e mp acarlos  en  bolsa plástica .  
Los resid uos se rega lan, se vend en má s barato o se llevan para la casa p ara e l  
autoconsu mo, a quellos f rutos e n muy mal esta do se d esecha n en la b asura (Véase  
Cuadro 1 06).  
 
 
Cuadro 1 06. La bores d e adec uación  y man ejo de  sobra ntes de  la pera  

Función  
Ca de na iM  iM  iM -m  im  im  Im  im  im  im  Im  

La bor de  
Ade cua ción  N  N  N  N  

Clas f y  
em pa qu e: 

B pl 
Lim pia  

Clas f y  
em pa qu e: 

B pl 
N  N  Lim pia  

M a ne jo  de  
S obra nte s Nres  Nres  Reg ala  Reg ala  V end e m ás  

barato  

V end e 
m ás  

barato  

V end e m ás  
barato  

Rec o ge 
para la 
bas ura  

Rec o ge 
para la 
bas ura  

Us o 
pro pio  

iM : interm e dia rio m ay o ris ta; iM -m : inte rm e diari o m ay oris ta m in oris ta; im : inte rm e diari o m ino ris ta; N: nin gu na; Cla sf :  
C las ific ac ió n; Nre s: n o s alen res idu os . 
 
 
3.2.17 Piña  (Ananas como sus).  Se  presu me que la piña (Anana s co mosus  L.  M err.) e s  
originaria  del  sure ste de Brasil  y P aragu ay. L as mayore s producciones  de piña  se tiene n  
en Haw aii, M é xico,  Costa  Rica,  Bras il, Co lo mbia , Hon duras,  Rep ública  Do min icana ,  
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Malasia, India, C ongo, K enia, C hina, T aiwán, Vietna m, Australia, Fil ipinas, Bangladesh ,  
T ailandia, Indones ia, sur África, Zaire y C osta de M arfil. En Co lo mbia , los cultivos de piñ a  
se distrib uyen principalmente en los departa mento s de S antand er, Valle, Risaralda y  
Cauca, sie ndo la P erolera , Man zana y Ca yena Lisa las va riedad es más cultivad as en e l  
país 1 4 4 . 
 
 
3.2.17.1 Cadena de  Com ercialización. Esta  caden a esta conformad a por dos a ctore s  
externos y cinco interno s, entre los do s primero s el produto r P se encarga d e proveer a l  
A-IM . El IME co mercializa con el IM quien aprovisiona al im , él ta mbié n co mpra al Pm c y  
el consu midor le  co mpra al A-IM y al im  (Vé ase Figura 1 8).  
 
 
Figura 18 . Cade na de co merc ialización de la piña  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.2.17.2 Pro cedencia, día de  llegada y jornada de  llegada. El principal proveedor d e  
piña en la pla za es el  Munic ipio d e Santander de Qui lichao en el Departa mento del Cauca ;  
el Valle particip a con los municipios de Bugalagran de, Dagua , Palmira, Re strepo y Cal i  
con las v eredas Paraiso, Zap ata y El  Líban o (Véa se Cua dro10 7).  
 
 
Cuadro 1 07. Pro ceden cia de la piña  
Función 
cade na  A-im iM  iM  im im im im im im Im 

D pto Cauc a Cauc a V alle Cauc a Cauc a, 
V alle Cauc a Cauc a Cauc a, 

V alle Cauc a Cauc a 

M pio o 
ciudad  

S /tander 
de 

Q uilic hao 

S /tander 
de 

Q uilic hao 

B ugala-
grande, 

Cali, 
Dagua, 
P alm ira, 

Res trepo 

S /tander 
de 

Q uilic hao 

S /tander 
de 

Q uilic hao  

S /tander 
de 

Q uilic hao 

S /tander 
de 

Q uilic hao 

S /tander 
de 

Q uilic hao 
Cali, 

P alm ira 

S /tander 
de 

Q uilic hao 

S /tander 
de 

Q uilic hao 

Ve re da     

P araís o, 
Zapata y 
E l Libano 

(Cali) 
              

A-im : ac o piad or inte rm e dia rio m in oris ta;  iM : interm edia rio m ay o ris ta; im :  interm edia rio m in oris ta; S /ta nde r: s antand er  

                                                 
 
 
144 B A RRE RA , Jaim e.  E t al.  Crec im iento del fruto d e la pi ña P IÑA  NA TIV A  V ar. Indi a (A nan as  c om os us  L M erc ) en e l  
pied em o nte Ca qu eteñ o. A gro net, 201 0. p 1. 

IM IME  

A-im 

im 

Plaza de mercado 

Pmc 

P 

Consumidor  
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En general, la fruta le llega a los mayoristas de martes a sábado y entre lunes y vierne s a  
los minoristas. Uno d e los ma yoristas reportó recibirla en la noche la cual e s proce ndente  
del Valle mie ntras  que  uno  de los minorista s la  recibe  en  la jornada  de  la ta rde (Véase  
Cuadro 1 08).  
 
 
Cuadro 1 08. Día  y jorn ada de  llegad a de la  piña.  

Función e n la ca de na A-im iM  iM  im im im im im im Im 

D ía de  
lle gada  

Lunes                      

Martes                      

Miércoles                      

Jue ves                      

Viernes                      

Sábad o                      

D om ingo                      

Var ía                      

Jornada 
de  

lle gada  

Mañ ana                      

Tarde                      

Noche                      

No f ija                      
A-im : ac o piad or inte rm e dia rio m in oris ta;  iM : interm edia rio m ay o ris ta; im :  interm edia rio m in oris ta.  
 
 
3.2.17.3 Medio de  transp orte . Sola mente el acopiador minorista alquila ca mione ta para  
traer la fruta a la pla za , mientra s que los de más lo hacen en ca mión alq uilado. El traslad o  
a los puntos  de venta  y a  las  bodeg as se real iza e n car retillas  alqui ladas  y a  travé s d e  
coteros contrata dos o q ue tra bajan regularmente p ara los  co mercializa dores (Véase  
Cuadro 1 09).  
 
 
Cuadro 109. Me dio de transp orte de llegad a a la galería y de traslado a la bodeg a o  
puesto de  venta  de la piña  

Función e n la 
cade na  A-im iM  iM  im im Im im im im im 

Medio d e 
transporte en  
que lle ga e l 

produc to  

C ta C am  C am  C am  C am      C am  C am    

Tene nc ia  Alq  Ppo  Alq            Alq    

Medio d e 
transporte has ta  
la b ode ga o  el 

pues to de venta  

    C ot C tm C tm C tm C ot C tm C ot C tm 

Tene nc ia      C tt Alq  Alq  Alq  Ppo  Alq  C tt Alq  

A-im :  ac opi ad or  interm edi ari o m i noris ta;  iM : int erm e dia rio  m ay o ris ta; im :   i nterm edia rio  m in oris ta; Cta : c a m ion eta;  Ca m :  
c am ión;  Co t: c otero;  Ctm : c arreta de m a no;  Alq : alqui do;  C tt : c ontrata do;  P po: p ro pio  
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3.2.17.4 V ariedades, abundancia y  escasez de l producto. La producción en Colo mbia  
se basa  en tres varieda des: Perole ra, C ayena  lisa y Ma n zana,  sin  e mba rgo e xisten  otra s  
que se cultivan en áre as esp ecífica s y tien en me rcados  muy localiza dos co mo la s  
variedade s De Clav o, Pia mba, Dagu a, Ca mb ray, Hortona o Pa n de Azúcar, Huitoto, entre  
otras 1 4 5 . 
 
 
Los encues tados ide ntificaron 6 varie dades de piña, de estas la más co mercializada es la  
Ca mbray  (dulc e, roj iza, muy apetecida) seguid a por  la varied ad Oro miel  (dulce, del icada ,  
amarillo intenso, grande, muy apetecida), otras var iedade s recon ocidas fueron: C ayen a  
Lisa (pres enta mu chas tu nas), P erolera , Man zana y C o mún d e color a marillo y sabo r  
ácido.  
 
 
Ninguno de los co mercializa dores afirmó cono cer la te mporada d e abund ancia, mientra s  
que la época de escase z fue ubicada entre jun io - agosto y marzo – abril, la primera  
te mporad a seca  y la se gunda  hú me da. 
 
 
3.2.17.5 Em paques y  form a de exhibición. En un alto porce ntaje lleg a a grane l  
dispuesta  en  la cubierta de  los  vehículos, eventualmen te se  usa n ca nastos  de  carrizo d e  
50 kg de capacidad de bido al ta mañ o de la fruta y a que posee una cáscara dura qu e  
permite la manip ulació n sin riesgo de daños me cánico s de importan cia. La fruta hace su  
transcurso por los intermediar ios en las mismas con dicion es en las que llega y para la  
venta los minoristas la ofrece n en bolsas plást icas, can astos, costales de polipropilen o o  
simple me nte la vend en sin ning ún e mpaq ue. En algu nos puntos de venta se ofrece e n  
forma de tajada s lista p ara el consu mo (Vé ase Cu adro 1 10).  
 
 
Cuadro 1 10. E mpaque s y formas de e xhibición de  la piñ a  

Función  Ca de na   A-im  iM  iM  im  im  Im  im  im  im  Im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  G nl  G nl  G nl  G nl  Cc z  G nl  Cc z  G nl  G nl  Cc z  

Cont enid o         50 k g    50 k g     50 k g  

M edid as          60 dm  
x  40 h   60 dm  

 x  40 h     60 dm  
 x  40 h 

Em pa que  
re cibe 

Ti po  G nl  G nl  Cc z  G nl  G nl  G nl  Cc z  Cc z  G nl  Cc z  

Cont enid o      50 k g        50 k g  50 k g   50 k g  

M edid as      60 dm  x  
40 h        60 dm  x  

40 h  
60 dm  x  

40 h    60 dm  
x  40 h 
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Cuadro 1 10 (Co ntinuac ión)  
Función  Ca de na   A-im  iM  iM  im  im  Im  im  im  im  Im  

Em pa que  
ve nta  

Ti po  Ning  Cc z  - E tp Cd f - 
E tp B pl B pl B pl N ing  Ning  B pl Ning  

Cont enid o    

Cc z :  
50 k g 
E tp:  

60 k g  

40 k g  Und  Und  Tajad a      Und    

M edid as    

Cc z :  
60 dm  x  

40 h  
 E tp:  

120 l x  
80 a  

Cd f: 
100 l x  

80 a 
E tp:  

120 l x  
80 a  

 35 l x  
20 a  

 35 l x  
20 a  

31 l x  
10 a       35 l x  

20 a    

Form a  de  
e x h ib ición 

A s e                     
A s t                     

A s et                     
A s s                     

A-im : ac o pia dor i nterm edia rio m i noris ta;  iM : inte rm e diari o m ay o ris ta; im : interm edi ario m i no ris ta; l : largo; a : anc ho; h :altura;  
dm :  diám et ro; Und :  u nid ad;  G n l:  g ran el;  Ccz : c a nas to c arriz o;  E tp :  c os talilla polip ro pilen o;  Cdf : c os tal de fiq ue;  Bp l:  bols a  
plás t ic a;  Ning: nin gun o;  dm : diâm etro;  kg : k ilogram o;  Und : uni da d  
 
 
La forma  más usual de e xhibició n es p resentar el producto disp erso sobre una re pisa o  
anaquel, ta mbié n se muestra disperso sobre estib as de madera, plást ico o tarima s  
improvisa das, prod ucto disp erso direc ta men te sobre el sue lo, produ cto disperso sobre e l  
piso del v ehículo de tra nsporte, ya sea de t racció n mecá nica, a nimal o  hu ma na. 
 
 
3.2.17.6 Lugar y  form as de  alm acenam iento. Los co mercializadores de la piñ a  
almacena n e xclusiva me nte en bod egas alq uilada s, sólo el intermediario mayorista n o  
almacena  porq ue ag ota su s e xistencias  el m ismo día en  que llega.  En la  bode ga se  
arru man la s piñas so bre el piso y/o estib as o se de positan e n canas tos de car rizo, la s  
ru mas no sobrep asan las siete unid ades; el acopiador-intermediario minorista arru ma lo s  
frutos p arados  para  evitar  dañ os me cánico s, por  último un o de  los interme diario s  
minorista s dep osita  las p iñas sobre  la carreta  en que los ve nde y los  cubre con  una  lon a  
(Véase C uadro 111).  
 
 
Cuadro 1 11. Lu gar y fo rmas d e alma cena miento de la piña  

Función  
e n  la  

Ca de na 
A-im  iM  iM  im  im  im  im  im  im  Im  

Luga r B alq  Nal  B alq  B alq  B alq  B alq  B alq  B alq  B alq  B alq  

Form a  

A rrum e 
s obre 

pis o, frut o 
parad o 

para 
e vita r 
dañ os  

  
A rrum e 
s obre 

es t ibas  

A rrum e 
s obre 
es t iba  

A rrum e 
s obre 
pis o 

A rrum e 
s obre 
pis o 

E n Cc z  
s obre 

el pis o  

E n Cc z  
s obre 

el pis o  

A rrum e 
s obre 

c arreta, 
s e c ubre 
c on una 

lona  

A rrum e 
m áx im o 7 
unid ades  
s obre el 

pis o 

A-im : ac opia do r inte rm e diari o m in oris ta;  iM : inte rm e dia rio m ay oris ta; im : i nterm edi ario  m ino ris ta; Ba lq : b ode ga alq uilad a;  
Na l: no alm ac e na;  C cz : c anas to d e c arriz o  
 
 
El fruto de piña nativa (c.v. India) ba jo condiciones de almacena miento de 2 0°C y 85% d e  
H.R. presen ta un perio do de vida útil de 1 8 días, mo mento a part ir del cual se ob serva n  
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sínto mas de se nesce ncia (desco mpos ición por levaduras , deshidratación , pérdida d e  
peso, p érdida  de  consis tencia  y fermentación),  sin  e mb argo,  es p osible  enco ntrar  fruto s  
con impor tantes alterac iones de calidad du rante e l transcurso d el almacena miento 1 4 6 . 
 
 
3.2.17.7 L abores de  adecuación y  m ane jo de  sobrantes. Al lleg ar la piñ a a la pla za se  
clasifica p ara sep arar lo s produ ctos se gún su ta mañ o y calidad y se  e mpa can lo s  
productos  en costale s. Alg unos intermediario s min oristas  le d an valor agregado  a la  fruta  
pelándola y p artién dola en ro dajas las q ue se ven den en bolsa plástica. T ras el proceso  
de clasi ficació n su rgen  frutos  más  peq ueños  los  cuale s se  ven den más barato  en  tanto  
que los desecho s del pelado y hojas se reco gen y a monto nan para la basu ra (Véase  
Cuadro 1 12).  
 
 
Cuadro 1 12. La bores d e adec uación  y man ejo de  sobra ntes de  la piñ a  

A-im : ac o piad or inte rm e dia rio m in oris ta;  iM : interm e dia rio m ay o ris ta; im :  interm e dia rio m in oris ta; Cla sf: C l as ific ac ió n;  
Nre s: n o s alen res idu os ; Ctf : c os tal de fiq ue  
 
 
3.2.18 S andía (Citrul lus vulgaris) . Originaria de Áfr ica pe ro e xisten registro s de que la  
primera cosecha  se rea lizó en Egipto  hace más de  cinco mil año s y hoy  se cult iva e n  
cerca de 100 p aíses. La pati lla –n o mbre dado e n Ven e zuela , Colo mbia, Puerto Rico y  
República Do minican a a  la sandía – es  un  fruto  carn oso y  jug oso que puede  llega r a  pesa r  
hasta 2 0 kl,  ta mbién se  le conoce  co mo melón d e ag ua (w atermelon e n inglés) y  su planta  
es de tallo velloso, fle xible y rastrero 1 4 7 . 
 
 
3.2.18.1 Cadena de  Comercialización. Dentro de la cade na de la sandía se identif icaro n  
seis acto res d e los cuales  solo uno e s e xterno, el prod uctor (P) es  el e ncarga do de  surti r  
la plaza el cual le vende al iM  y al iM-m . El im se provee del PMC , iM e iM-m  y el 
consu mid or final  le co mpra al im  y al iM-m  (Véase  Figura  19).  
 
                                                 
 
 
1 4 6  Ibi d ., p  6 8  
1 4 7  LO CA TE L. Tod o s obre la pat illa.  C arac as , V enez uel a: V is or, 2010. R en glon es  1-8 .  

Función  
Ca de na   A-im  iM  iM  im  im  Im  im  im  im  im  

La bor de  
Ade cua ción  Clas f Ning  

Clas f Y  
E m paq ue: 

Ctf 
C las f Clas f 

Retira la 
c ás c ara y  

la parte 
en 

tajadas  

Clas f Clas f 

Retira la 
c ás c ara y  

la parte 
en 

tajadas  

Clas f 

M a ne jo  de  
S obra nte s 

V end e 
m ás  

barato  

V end e 
m ás  

barato  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

V end e 
m ás  

barato  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Nres  
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Figura 19 . Cade na de co merc ialización de la sand ía  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.2.18.2 P rocedencia, día de  llegada y  jornada de  llegada. La sandía lleg a  
principalmente  del Municipio d e El Patía en  el Departa mento del  Cau ca y  el Valle  tien e  
una importante p articipa ción en esta ca dena co n los municipios de La Unión y Cali e n  
tanto qu e alg unos interme diarios  mino ristas  importan la  fruta  del Ecuad or (Vé ase Cuadro  
113).  
 
 
Cuadro 1 13. Pro ceden cia de la sand ía  

Función  
e n  la  

ca de na 
iM  iM -m  im  im  im  Im  im  im  im  im  

Dpto  Cauc a  Cauc a  

Cauc a, 
V alle, 

E c uado r 
(pa ís )  

Cauc a, 
V alle, 

E c uado r 
(pa ís )  

Cauc a  

Cauc a, 
V alle, 

E c uado r 
(pa ís )  

Cauc a  
Cauc a, 

E c uado r 
(pa ís )  

Cauc a, 
V alle  

Cauc a, 
V alle  

M pio  o  
ciuda d  E l P atía  E l P atía  E l P atía; 

La U nión  
E l P atía;  
La U nión  E l P atía  E l P atía;  

La U nión  E l P atía  E l P atía  E l P atía 
Cali  

E l 
P atía 
Cali  

iM : interm e dia rio m ay o ris ta; iM -m : interm edia rio m ay o ris ta m ino ris ta;; im :  interm edi ari o m ino ris ta.  
  
 
Entre los mayoristas, al intermediario ma yorista la sandía le llega única mente el martes ,  
mientras que al inte rmedia rio mayorista-min orista la obtie ne entre miércoles y jueve s; a  
los m inoristas la fruta se la traen entre lunes y jueves. Se apro vecha n las baja s  
te mperaturas de la mañ ana pa ra el ar ribo de  la fruta, salvo  el intermedia rio mayorista-
minorista a quié n le lle ga en la tarde  (Véase Cuad ro 114 ).  
 
 
Cuadro 1 14. Día  y jorn ada de  llegad a de la  sandía  

Función e n la ca de na iM  iM -m im im im im im im im im 

D ía de  
lle gada  

Lunes                      

Martes                      

Miércoles                      

Jue ves                      
Viernes                      
Sábad o                      
D om ingo                      
Var ía                      

iM 

PMC  

im 

Plaza de mercado 

iM-m 
P 

Consumidor  
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Cuadro 1 14 (Co ntinuac ión)  
Función e n la ca de na iM  iM -m im im im im im im im im 

Jornada 
de  

lle gada  

Mañ ana                      
Tarde                      
Noche                      
No- f ija                      

iM : interm e dia rio m ay o ris ta; iM -m : interm edia rio m ay o ris ta m ino ris ta;  im : interm edi ari o m ino ris ta  
 
 
3.2.18.3 Medio de  transporte . Debid o al ta mañ o de la fruta y la s largas distancia s desd e  
los luga res de producción h asta la pla za, se uti liza el ca mión  alquilado p ara t raer la fruta a  
la ciudad, uno d e los intermediarios minoristas pose e una ca mioneta e n la que trae su  
producto.  Por  los motivo s citados,  la fo rma más f recue nte d e tras lado  hasta  los  lugare s d e  
venta y depós ito es la carretilla alq uilada y en menor pro porción lo s cotero s (Véase  
Cuadro 1 15).  
 
 
Cuadro 115. Me dio de transp orte de llegad a a la galería y de traslado a la bodeg a o  
puesto de  venta  de la sandía  

Función  e n  la  
ca de na iM  iM -m  im  im  im  Im  im  im  im  im  

M edio d e 
trans po rte e n que 
llega el p ro duc to  

Cam  Cam    Cam      Cam  Cta    Cam  

Tene nc ia  A lq A lq                 

M edio d e 
trans po rte h as ta la 

bod ega o el 
pues to d e ve nta  

Cot  Cot  Ctm  Ctm  Ctm  Ctm  Cot  Ctm  Ctm  Ctm  

Tene nc ia  Ctt Ctt  A lq A lq A lq A lq Ctt A lq A lq A lq 

iM : inte rm e diari o m ay oris ta; iM -m : i nterm edia rio  m ay o ris ta m in oris ta;  im :  inte rm e diari o m i no ris ta; Ca m : c am i ón;  C ta :  
c am ioneta;  Cot : c otero;  C tm : c ar reta d e m an o;  Alq : al quila do;  C tt : c ontrata do  
  
 
3.2.18.4 V ariedades, abundan cia y  escasez de l producto. Se re conocen más d e 1.20 0  
variedade s de  sand ía, au nque  las más conocid as so n las  rojas , ta mbién las ha y de  colo r  
amarillo, bla nquecino o anaran jado. En el me rcado se co nsigue n patillas re dondas u  
ovaladas, d e corte za verde uniforme o jaspea da y de se millas n egras, ma rrones, blancas ,  
verdes o a marillas. En tre las princip ales e specie s de sandía tene mo s las s iguientes 1 4 8 : 
sandías  con  pepitas (diploide s) (melona s, re donda s) 1 4 9 . Sandías  sin  pepitas ( triploid es) 
(alena, a marilla, bu tterball , crimso m trío, tiffany) . Otras variedad es muy ut ilizada s d e  
sandía so n: La R eina d e Cora zones, Sweet Marvel,  Crisby , Conq ueror, Apiren a, Blu e  
Belle, Afr ica, Black K leckley , Ang eleno,  Baby  gray, Jack, Blacks tone, Georgia, Reina d e  
Cuba, Reina del Delta, Génes is, etc 1 5 0 . 

                                                 
 
 
148LO CA TE L. O p. Cit . ,  rengl on es  12-16.  
149  Ibid, re ngl ones  1 2-16.  
150 B O TA NICA L. Las  s an días . s . l:  B otanic al-onlin e. 201 0.  
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Los intermediarios de la pla za sólo reconocie ron tre s varie dades de san día, las cuale s  
fueron identificadas simple men te por sus caracte rísticas físicas co mo el color o sus rayas ,  
aunque h ay qu e aclarar que esta forma d e clasif icación  está muy difundida  y es la má s  
utilizada, las variedade s identi ficada s fuero n: Rayada, Blanca y  Verde .  
 
 
3.2.18.5 Em paques y  form a de  exhibición. La forma más usu al para el tra nsporte de la  
sandía desde los lug ares de origen has ta la pla za de mercad o es dispersa sobre la  
cubierta de los vehículos (granel) y e mpacad a en can astos de carrizo co n capac idad d e  
50 kg, d ebido al ta maño a bultad o de la fruta. Esta fruta  se vende a los de má s  
intermediarios e mpa cada o dispersa sobre una repisa o anaq uel y en empaqu e  
directa me nte so bre el  suelo.  Dentro de la pla za se conservan la s mismas co ndicion es d e  
llegada,  con  e xce pción  de  los  minoristas  que  recib en la  fruta en  ca nastilla s plá sticas  co n  
capacida d de  50 kg en los cuales se de posita n de  seis a siete unidades  de ta mañ o  
pequeño. Pa ra la venta al consu midor se utiliza n bolsas plásticas donde se dep osita n  
entre ¼ y una unidad y el pro ducto se presenta disperso sobre un a repisa o an aquel y e n  
empaque  sobre una re pisa u otros o bjetos utilizad os co mo base (Véa se Cua dro 11 6).  
 
 
Cuadro 1 16. E mpaque s y formas de e xhibición de  la san día  

Función  Ca de na  iM  iM -m  im  im  im  Im  im  im  im  im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  G nl  G nl  Cc z  G nl  G nl  G nl  Cc z  Cc z  Cc z  G nl  

Cont      
50 k g 

(20 u nd 
peq )  

      50 k g  50 k g  50 k g    

M edid a      60 dm  
x  40 h       60 dm  

x  40 h 
60 dm  
x  40 h 

60 dm  
x  40 h   

Em pa que  
re cibe 

Ti po  G nl  Cc z  Cnp  Cnp  Cc z  Cnp  Cc z  Cc z  Cc z  Cc z  

Cont    50 K g  

20 k g 
(6 a 7 
unds  
peq )  

20 k g 
(6 a 7 
unds  

peq  o  
4 a 5 
m ed)  

50 k g  
(20 

unds  
peq )  

20 K g  50 k g  50 k g  50 k g  50 k g  

M edid a    60 dm  
x  40 h 

60 l x  
40 a x  
25 h  

60 l x  
40 a x  
25 h  

60 dm  
x  40 h 

60 l x  
40 a x  
25 h  

60 dm  
x  40 h 

60 dm  
x  40 h 

60 dm  
x  40 h 

60 dm  x  
40 h  

Em pa que  
ve nta  

Ti po  Cc z  Cc z  B pl B pl B pl B pl B pl N  B pl B pl 

Cont  50 k g  50 k g  

Und - 
1/2 und 

- 1/4 
und  

Und  

Und - 
1/2 und 

- 1/4 
und  

Und  1/4 und  Und  Und - 
1/4 und  Und  

M edid a  60 dm  
x  40 h 

60 dm  
x  40 h 

Und:  
35 l x  
20 a 
1/2 y  
1/4 

und:  
46 l x  
15 a  

35 l x  
20 a  

Und:  
35 l x  
20 a 
1/2 y  
1/4 

und:  
46 l x  
15 a  

35 l x  
20 a  

46 l x  
15 a    

Und:  
 35 l x  

20 a 
1/4 

und:  
46 l x  
15 a  

35 l x  
20 a  

Form a  de  
e x h ib ición 

A s e                     
A es e                     
E s e                     
E s s                     

iM : interm edia rio m ay oris ta; iM -m : inte rm edi ari o m ay oris ta m i noris ta;; im :  inte rm e diari o m ino ris ta; Cont : c onte nid o; l : larg o;  
a : anc ho; h : alto; dm : d íam etro; G nl:  gran el;  Ccz : c an as to c arriz o;  Cnp : c anas tilla plás t ic a;  Bp l: bols a plás t ic a;  N: ning un o;  
Und: u nid ad  
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3.2.18.6 Lugar  y  form as de  alm acenam iento. Seis de los inte rmediarios a lmace nan la  
sandía e n bod egas a lquilad as y lo otro s cuatro poseen lo cal propio, e n esto s luga res la  
ma nera más frecue nte d e almacena miento  es  el canasto  de carrizo  y, en alguna s  
ocasione s, hasta seis canastil las plá sticas arru ma das (Véase C uadro 117).  
 
 
Cuadro 1 17. Lu gar y fo rmas d e alma cena miento de la sa ndía  
Función  

e n  la  
Ca de na 

iM  iM -m  im  im  im  im  im  Im  im  im  

Luga r B alq  LP po  LP po  B alq  LP po  B alq  B alq  LP po  B alq  B alq  

Form a  
A rrum e 
s obre el 

pis o 

E n Cc z  
s obre el 

pis o 

A rrum e 
m áx im o 

de 6 C np 
s obre 

pis o en 
c em ento.  

A rrum e 
de C np 
s obre el 

pis o. 

A rrum e 
de C np 
s obre 

pis o en 
c em ento  

A rrum e 
s obre el 

pis o o en 
Cc z  

E n Cc z  
s obre el 

pis o 

E n Cc z  
s obre el 

pis o 

E n Cc z  
s obre el 

pis o 

E n Cc z  
s obre 

el pis o  

iM : interm e dia rio m ay o ris ta; iM -m : interm edia rio m ay o ris ta m ino ris ta;; im : interm e dia rio m in oris ta; Ba lq : bod eg a alq uilad a;  
LP po: loc al propi o;  Ccz : c an as to c arriz o;  Cn p: c an as tilla plás t ic a 
 
 
3.2.18.7 Labores de  adecuación y  m ane jo de  sobrantes. Durante las la bores d e  
adecuación, la sa ndía se clasifica según su calid ad y ta maño y lo s minoristas limpian la  
fruta retirando el polvo e impure zas con un  tro zo  de tela hú medo  dividiéndola  
posteriormente e n unida des más peque ñas que se e mp acan en bolsas p lástica s para la  
venta. Lo s poco s resid uos qu e salen  se de secha n en la basura  (Véase Cua dro 118 ).  
 
 
Cuadro 1 18. La bores d e adec uación  y man ejo de  sobra ntes de  la san día  

iM : interm edi ari o m ay o ris ta; iM -m :  interm edi ari o m ay o ris ta m in oris ta;; im :   int erm edia rio m ino ris ta; Cla sf : C l as ific ac ió n;  
Nre s: N o s alen res idu os  
 
 
3.2.19 Tom ate  de  árbol (Cyphom andra be tacea). Es originario de los Andes, su  
probable  centro  de o rigen se loc aliza e n áre as boscosas  del sur de Bolivia  y no rte d e  
Argentina  y a ctualmente se en cuentra en  huertos fa miliares  desd e el  norte  de la Arg entin a  
hasta el sureste de Mé xico y en las Antillas 1 5 1 . 

                                                 
 
 
151 INFO JA RD ÍN. Á rb ol de  los  tom at es , Á rbol del tom ate, Tom ate arb óreo del P e rú, Tam a rillo,  Tam arill os , Tom ate de árbol,  
Tom ates  de á rb ol C yp hom a nd ra b etac ea. 20 10.  

Función  e n  
la  Ca de na . iM  iM -m  im  im  im  im  im  im  im  im  

La bor de  
Ade cua ción  

Clas f.  
E m paq ue: 

Cc z . 

Clas f.  
E m paq ue: 

Cc z  

Lim pia 
P arte y  

em pac a: 
troz os  

B pl 

Lim pia  

Lim pia 
P arte y  

em pac a: 
troz os  

B pl 

Lim pia  

Lim pia 
P arte y  

em pac a: 
troz os  

B pl 

  

Lim pia 
P arte y  

em pac a: 
troz os  

B pl  

 C las f 

M a ne jo  de  
S obra nte s Nres  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Nres  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Nres  Nres  Nres  
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3.2.19.1 Cadena de  Comercialización. La cade na de co mercializació n del to mate está  
constituid a por  siete  actores, d os de  los cuales  son e xtern os: el  intermediario ma yorista  
externo (IME)  y el  prod uctor (P); y  cinco inte rnos:  produ ctor mayoris ta minorista  
co mercializador (p M-m c) quién ve nde dire cta men te al consu midor y al intermediario  
minorista (im ), el intermediario mayoris ta (IM ) que le co mpra al IM E  y al P  y le vende a l  
im , por último está el acopia dor interme diario mayorista mino rista (A-IM-m ) el que obtien e  
la fruta d el P  y surte al im  y al consu midor (Véase Figura  20).  
 
 
Figura 20 . Cade na de co merc ialización del to mate  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
3.2.19.2 Procedencia, día de  llegada y jornada de  llegada. Los principale s paíse s  
productores son : Nueva Zela nda, K enia, Sr i Lanka, India, Colo mbia, Za mbia  y Zimbabue .  
La informac ión esta dística e s muy escasa, a e xcepción d e Colo mbia, Ecu ador y, e n  
me nor gra do, Nueva Zelan da, países en los q ue este producto forma pa rte de la s  
exportaciones n o tradic ionale s 1 5 2 . 

 
 

Durante el período co mp rendid o entre 1992 y 200 3 se reportó un crecimie nto anual d e  
producció n de to mate en Co lo mbia del 6,1% con 140.228 t para el 2003 q ue se e xpresa n  
en un rendimiento p ro medio de  19,3 t/ha, sin e mbargo  Antio quia p resenta ren dimientos d e  
31,2 t/ha e n el  25%  de  su  área  total  cult ivada  cuya  pro ducció n ap orta  el 5 0% del to mate  
de árbol en Colo mbia 1 5 3 . 
 
 
El to mate llega prin cipalmente de La Plata Departa mento del Huila, tercer produc tor en e l  
país 1 5 4 , y del Municipio de In zá en el Cauca de las veredas Huila y el Pedregal mientras 
que uno de los interme diarios mayoristas adqu iere la fruta en Mede llin (Antioquia) e  
Ipiales (N ariño) (Véase  cuadro 119).  
 
 
                                                 
 
 
152 B IR DA N TIO Q UIA . P ote nc ial ag roin dus trial A nti oqu eñ o. Un a m ira da g ene ral.  O fe rta ex po rtad ora. [en lín ea].  M ed ellín: s .n, 
200 4. Re nglo nes  9-12  
153 Ibi d, ren glo nes  12 -15.  
1 5 4  GO BER N ACIÓ N DE L HUIL A . Ac uerdo d e c omp eti ti v i da d. Ca dena  produc ti va  frutíc ol a del  Hui la . [en  l ínea ]. Nei va : La  goberna ci ón.  
2 0 0 6 . 1 9 9  p . 

IM 

pM- mc 

im 

Plaza de mercado 

A-IM-m 

P 

C onsum idor  
IME  
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Cuadro 1 19. Pro ceden cia del to mate  
Función 
cade na  pM -mc  A-iM -m iM  iM  iM  Im im im im im 

D pto C auca Huila  Hui la  An tio quia, 
Nariño  C auca Q uind ío  C auca  Hui la  Hui la  Hui la  

M pio o 
ciudad  Inzá     Med ell ín; 

Ipia les  Inzá Arm enia  Inzá La 
P lata      

Ve re da Huila        Pedreg al           
pM -m c:  p rod uc tor m ay oris ta m ino ris ta c om e rc ializ ad or; A-iM -m : ac opia do r inte rm e dia rio m ay oris ta m i no ris ta; iM :  
interm e dia rio m ay o ris ta; im :  interm edi ario m i noris ta.  
 
 
El produc tor ma yorista-minoris ta co mercializador recibe la fruta los mar tes, vie rnes y  
do mingo en la ma ñana, mie ntras que un acopiador y dos mayoristas lo hacen el lune s y  
ma rtes en  la jorn ada d e la tarde, sólo uno d e los interme diarios mayoristas re cibe e l  
to mate du rante to da la se mana e n la ma ñana y los mino ristas a dquieren la fruta entre  
ma rtes y jueves sie mpre en la  jornad a de la  maña na (Vé ase Cu adro 1 20).  
 
 
Cuadro 1 20. Día  y jorn ada de  llegad a  
Función e n la ca de na pM -m c  A-iM -m  iM  iM  iM  im im im im im 

D ía de  
lle gada  

Lunes                      
Martes                      
Miércoles                      
Jue ves                      
Viernes                      
Sábad o                      
D om ingo                      
Var ía                      

Jornada 
de  

lle gada  

Mañ ana                      
Tarde                      
Noche                      
No- f ija                      

pM -m c:  p rod uc tor m ay oris ta m ino ris ta c om e rc ializ ad or; A-iM -m : ac opia do r inte rm e dia rio m ay oris ta m i no ris ta; iM :  
interm e dia rio m ay o ris ta; im : interm edi ari o m ino ris ta  
 
 
3.2.19.3  Medio de  transporte . El to mate llega a la  pla za bá sica mente en ca mió n  
alquilado, ún ica me nte el productor mayorista-min orista co mercializador tran sporta su  
producto en un a ca mione ta alquila da. Para trasladar la carg a a los sitios de venta se  
alternan entre cotero s contratrados o que lab oran sólo p ara cierto s actores y car retilla s  
alquilada s (Véase Cua dro 12 1).  
 
 
Cuadro 121. Me dio de transp orte de llegad a a la galería y de traslado a la bodeg a o  
puesto de  venta  del to mate  

Función  e n  la  
ca de na pM -m c  A-iM -m  iM  iM  iM  Im  im  im  im  im  

M edio d e 
trans po rte e n que 
llega el p ro duc to  

Cta  Cam  Cam  Cam  Cam  Cam  Cam        

Tene nc ia  A lq A lq A lq A lq A lq           
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Cuadro 1 21 (Co ntinuac ión)  
Función  e n  la  

ca de na pM -m c  A-iM -m  iM  iM  iM  Im  im  im  im  im  

M edio d e 
trans po rte h as ta la 
bod ega o el pu es to 

de venta  

Cot  Cot  Cot  Cot  Cot  Ctm  Ctm  Ctm  Ctm  Ctm  

Tene nc ia  P po  Ctt P po  Ctt Ctt  A lq A lq A lq A lq A lq 
pM -m c:  p rod uc tor m ay oris ta m ino ris ta c om e rc ializ ad or; A-iM -m : ac opia do r inte rm e dia rio m ay oris ta m i no ris ta; iM :  
interm e dia rio m ay o ris ta; im : interm e dia rio m in oris ta; Cta : c am io neta;  Ca m : c am i ón;  Co t: c otero;  Ctm : c arreta d e m an o;   
Alq : alq uila do;  P po: p ropi o;  Ct t: c ontratad o  
 
 
3.2.19.4  V ariedades, abundancia y  e scasez de l producto. La  espe cie Cypho mandra  
betacea e s la qu e da o rigen a  todos los to mates d e árbol co merciales y co me stible s  
donde el sabor y ta ma ño de la fruta difieren seg ún la varieda d. En Colo mb ia, la s  
variedade s se  reco nocen  por el co lor, y  se escog en se gún la forma d e con su mo , 
distinguie ndose tre s tipos: T amarillo, Morado o Rojo y Amaril lo, donde la T a marillo se  
considera más resistente, el to mate Rojo se prefie re para co nsu mo e n fresco p or su colo r  
atractivo  mientras q ue el  Amarillo se prefiere  para  la elaboración  de conservas p or su  
sabor 1 5 5  1 5 6 . 
 
 
Los co mercializadore s de  la pla za coincid en en  ident ificar las varieda des d e to mate p or su  
color y forma  q ue facili tan la clasificación de las t res var iedad es: Co mún de  pulp a  
naranja, Ro jo de pulp a morad a y finalme nte Ama rillo de pulpa a mar illa y nara nja que se  
considera  el má s gusto so.  
 
 
Seis de  los  co mercializadores  de  to mate id entificaron los meses  enero  y febrero  co mo la  
te mporad a de a bunda ncia, e ntre tan to el p roducto esca sea en septie mbre, dicie mb re y la  
te mporad a seca. En  Colo mbia e l to mate se  prod uce to do el  año, sin e mbargo  ésta  
depende del clima presente e n cada  región 1 5 7 .  
 
 
3.2.19.5  Em paques y  form a de  exhibición. La  forma más  frecuente de e mpaqu e de l 
to mate para su arribo a la pla za es la costa lilla de polipropilen o con capacidad entre 2,5 a  
5 @, única men te el productor mayorista-minorista co merc ializad or trae el prod ucto e n  
canastilla s plást icas d e 2,5  @, el cual lo e xhibe e mpacado y/o disp erso sobre u na re pisa o  
anaquel. Estas m ismas formas de e mp aque se conse rvan al interior de la pla za. E l  
consu mid or recibe la fruta en bolsas plásticas con  capacidad d e una d ocena  de unidades.  
 
 
Los co mercializa dores uti lizan cinco formas de e xhibició n: produ cto disp erso so bre un a  
repisa o anaq uel, en e mpaque y disperso sobre una repisa o an aquel, e n e mpaq ue sobre  
                                                 
 
 
155 S ICA . Tom ate d e árbol.  Tam arill o /  t ree tom ato /  s weet tom ato. C yph om a nd ra b etac ea  (C.S .) Q uito E c ua dor: M A G  / IIC A ,  
200 1.   
156 RE INA , C arlos . M a nej o p os c os ec ha y  e val uac ión  pa ra l a c alid ad del tom ate d e á rb ol (Cy ph om a ndra b etac ea ) q ue s e  
c om erc ializ a e n la Ciu da d de N ei va. Nei va: U ni vers id ad S u rc olom bian a, 198 8. p 34.  
157 GO BER NACIÓ N D EL HUIL A, O p . C i t., p  1 5 .  
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una repisa u otro s objetos utilizados co mo ba se, en e mpaq ue sobre estib as de madera ,  
plástico o  tarimas imp rovisa das y en e mpaque  directa mente  sobre  el su elo (Véase Cuadro  
122).  
 
 
Cuadro 1 22. E mpaque s y formas de e xhibición de l to mate  

Función  Ca de na  pM -m c  A-iM -m  iM  iM  iM  im  im  im  im  im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  Cnp  E tp E tp E tp E tp E tp E tp E tp E tp E tp 
Cont  2,5 @  5 @  5 @  2,5 @  5 @  5 @  5 @  5 @  5 @  5 @  

M edid as  
60 l x  
40 a x  
25 h  

120 l  
x   

80 a  

120 l 
x  

 80 a  

80 l  
x   

50 a  

120 l  
X  

 80 a  

120 l  
 x   

80 a  

120 l  
 x   

80 a  

120 l  
X  

 80 a  

120 l 
x   

80 a  

120 l  
x  80 a  

Em pa que  
re cibe 

Ti po  Cnp  E tp E tp E tp E tp Cnp  Cnp  Cnp  E tp E tp 
Cont  2,5 @  5 @  5 @  2,5 @  5 @  2,5 @  2,5 @  2,5 @  5 @  5 @  

Em pa que  
re cibe M edid as  

60 l x  
40 a x  
25 h  

120 l  
X  

 80 a  

120 l  
X  

 80 a  

80 l  
x   

50 a  

120 l  
X  

 80 a  

60 l x  
40 a x  
25 h  

60 l x  
40 a x  
25 h  

60 l x  
40 a x  
25 h  

120 l  
X  

 80 a  

120 l  
X  

 80 a  

Em pa que  
ve nta  

Ti po  Cnp - 
B pl 

Cnp - 
B pl E tp E tp Cnp - 

E tp B pl B pl B pl B pl B pl 

Cont  

Cnp: 
2,5 @  
B pl:  
Doc  

Cnp: 
2,5 @  
B pl:  

Doc  o 
k g 

5 @  2,5 @  

Cnp: 
2,5 @  
E tp: 5 

@  

Doc  Doc  Doc  Doc  Doc  

M edid as  

Cnp:  
60 l x  
40 a x  
25 h 
B pl:   

35 h x  
20 a  

Cnp:  
60 l x  
40 a x  
25 h 
B pl:   

35 h x  
20 a  

120 l 
x  

 80 a  

80 l  
x   

50 a  

Cnp:  
 60 l x  
40 a x  
25 h 
E tp: 

120 l x  
80 a  

35 h x  
20 a  

46 h x  
15 a  

35 h x  
20 a  

35 h x   
20 a  

35 h x  
20 a  

Form a  de  
e x h ib ición 

A s e                     
A es e                     
E s e                     
E s et                     
E s s                     

pM -m c:  p rod uc tor m ay oris ta m ino ris ta c om e rc ializ ad or; A-iM -m : ac opia do r inte rm e dia rio m ay oris ta m i no ris ta; iM :  
interm e dia rio m ay o ris ta; im :  interm e diari o m ino ris ta. l : larg o a : anc ho;  h :  altura; Cnp : c anas tilla pl ás t ic a;  Etp : c os talill a  
polip ropil en o;  Bp l: bols a plás t ic a; @ : arroba;  kg : k ilogram o;  Do c: d oc en a  
 
 
El e mpa que reco mendado  para la co mercializac ión e xterna  es cajas  de cartón  de 3 a 4 kg  
neto con 36 a 46 pie zas (cad a fruta pesa entre 70 a 80 g). Se utilizan módulos plástico s o  
de cartón que divid en la superficie en unidade s ó 2 a 4 segmen tos para que la fruta no se  
mu eva de ntro d e la caja 1 5 8 . 
 
 
3.2.19.6 L ugar y  form as de  alm acenam iento. La forma má s usual de almacena miento  
del to mate e s la  bode ga a lquilad a y  en menor  prop orción  el local propio,  en  estos  sitio s se  
arru man entre seis y die z ca nastilla s plásticas en el piso o ubicando bultos parad os sobre  
el suelo y /o estibas (Vé ase C uadro 123).  
                                                 
 
 
158M INISTERIO  DE  A GRICU LT UR A Y G A NA DERÍA  DE L EC UADO R. S ervi ci o  de i n forma ci ón  a gropec uari a . Toma te  de  á rbol . Q ui to , Ec ua dor :  
SICA.2 0 1 0 . 
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Cuadro 1 23. Lu gar y fo rmas d e alma cena miento del to mate  
Función  
Ca de na pM -m c  A-iM -m  iM  iM  iM  Im  im  im  im  im  

Luga r B alq  B alq  B alq  B alq  LP po  LP po  B alq  B alq  LP po  B alq  

Form a  

A rrum e 
m áx im o 
10 C np 
s obre 
pis o 

A rrum e 
de C np 
s obre el 

pis o 

B ultos  
parad os  

s obre 
pis o 

B ultos  
parad os  
s obre el 

pis o 

B ultos  
parad os  

s obre 
es t ibas  

A rrum e 
de 

m áx im o 
4 E tp 

s obre el 
pis o 

E n E tp 
parad as  
s obre el 

pis o 

A rrum e 
m áx im o 

6 Cn p 
s obre 
pis o 

A rrum e 
m áx im o 
6 Cn p 
s obre 
pis o 

B ultos  
parad os  
s obre el 

pis o 

pM -m c:  p rod uc tor m ay oris ta m ino ris ta c om e rc ializ ad or; A-iM -m : ac opia do r inte rm e dia rio m ay oris ta m i no ris ta; iM :  
interm e dia rio m ay o ris ta; im :  interm e diari o m in oris ta; Ba lq : bo deg a alq uila da;  LP po: l oc al propio;  Cnp: c a nas tilla plás t ic a;  
Etp : c os talilla poli pro pile no  
 
 
3.2.19.7  Labores de  adecuación y  m ane jo de  sobrantes. Los  co mercializadore s  
realizan  básica mente  cua tro labores  de  adecu ación  a la fruta: la  primera consiste e n  
clasificarla separa ndo los pro ductos según su ta maño y calidad; en la se lecció n se retira n  
los productos daña dos física mente ; en la limpia se retiran residuo s o polvo co n un tro zo  
de tela, y finalmente la fru ta se e mp aca en bolsas plásticas. Los residuo s consistentes e n  
frutos so bre ma duros se re galan,  se venden  más barato,  se usan para a utoco nsu mo  y e n  
último cas o se vende la pulpa , los d e más residuo s se de secha n (Véase cua dro 124 ).  
 
 
Cuadro 1 24. La bores d e adec uación  y man ejo de  sobra ntes de l to mate  

Función  
Ca de na  C. 

pM -
m c A-iM -m  iM  iM  iM  im  im  im  im  im  

La bor de  
Ade cua ción  Clas f 

Clas f y  
E m paq ue: 

B pl 
N  N  S elec c ión 

y  Lim pia  
S elec c ión 
y  Lim pia  

S elec c ión 
y  Lim pia  

S elec c ión 
y  Lim pia  Clas f Clas f 

M a ne jo  de  
S obra nte s 

V end e 
m ás  

barato  
Reg ala  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

V end e 
m ás  

barato  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Rec o ge y  
am onto na 

para la 
bas ura  

Us o 
pro pio  

V end e 
m ás  

barato  

V end e 
m ás  

barato  

S e 
ven de 

la 
pulp a  

pM -m c:  p rod uc tor m ay oris ta m ino ris ta c om e rc ializ ad or; A-iM -m : ac opia do r inte rm e dia rio m ay oris ta m i no ris ta; iM :  
interm e dia rio m ay o ris ta; im :  interm edi ario m i noris ta; Cla sf : c ls ific ac ión; Bpl: b ols a plás t ic a 
 
 
3.2.20. Uva (Vitis vinifera) . Los  botán icos s itúan el origen d e la u va cu ltivada  en Europ a  
en la región asiática del Mar Caspio, desde don de las se millas se dispersaron hacia e l  
oeste p or tod a la cuenca med iterrán ea. L os an tiguos  grieg os y  ro man os cu ltivaba n la vid y  
ambas civ ilizacio nes d esarrollaron e n gran medid a la viticultura 1 5 9 . 
 
 
3.2.20.1 Cadena de  Com ercialización. E n esta  caden a solo  actúa n cinco  actores, lo s  
dos e xternos:  el producto r (P)  y el  intermediario ma yorista  e xterno; y  tres  intern os e l  
intermediario mayorista (iM ) , el interme diario m inorista (im ) y finalme nte el  consu mido r  
(Véase Figura 2 1).  

                                                 
 
 
159 P E RÚ. B A NC O  A G RO P E C UA R IO . c ult i vo d e la u va. Á re a de d es ar rollo. Lim a, P erú: A grob anc o, 20 08. p 4.  
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Figura 21 . Cade na de co merc ialización de la uva  
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
3.2.20.2  Procedencia, d ía de  llegada  y  jornad a de  llegada. El Departa mento de  la  Valle  
del Cauca es el prin cipal provee dor na cional de uva a la pla za de mercad o del Barrio  
Bolívar co n los municip ios de La Unión y G inebra , el res to de la fruta provie ne de Chile y  
Estados Unidos (Véase cuadro 125) .  
 
 
Cuadro 1 25. Pro ceden cia de la uva  

Función  
e n  la  

ca de na 
iM  iM  iM  iM  im  im  im  im  im  im  

Dpto  V alle  V alle  V alle  O tro pa ís  O tro 
pa ís  

V alle, O tro 
pa ís  

V alle, O tro 
pa ís  V alle  V alle  V alle  

M pio  o  
ciuda d  G ine bra  La 

Unió n  
La 

Unió n  

E s tados  
Unid os , 

Chile  

Chile,  
E s tados   
Unid os  

G ine bra,  
La uni ón; 

Chile, 
E s tados  
Unid os  

G ine bra,  
La uni ón; 

Chile, 
E s tados  
Unid os  

G ine bra  G ine bra  La 
Unió n  

iM : interm e dia rio m ay o ris ta; im :  interm edia rio m in oris ta.  
 
 
Los mayoristas reciben la uva los días martes y mié rcoles e n la maña na, al igua l que do s  
de los min oristas , los restante s afirmaron re cibirla en cualquier día de la se ma na (Véase  
Cuadro 1 26).  
 
 
Cuadro 1 26. Día  y jorn ada de  llegad a de la  uva  

Función e n la ca de na iM  iM  iM  iM  im im im im im im 

D ía de  
lle gada  

Lunes                      

Martes                      

Miércoles                      

Jue ves                      
Viernes                      
Sábad o                      
D om ingo                      
Var ía                      

Jornada 
de  

lle gada  

Mañ ana                      
Tarde                      
Noche                      
No- f ija                      

iM : interm e dia rio m ay o ris ta; im :  interm edia rio m in oris ta.  

iME  

iM im Consu midor  

Pla za de merca do  
P 
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3.2.20.3  Medio de  transp orte . El principal  vehículo pa ra el  transporte de la  uva es e l  
ca mión  y su forma d e te nencia  es  el alquile r, sólo u no d e los  ma yorista s es  prop ietario  
mientras  que uno d e los intermediarios  mayoristas  utiliza  la tracto mula alq uilada,  entre  
tanto el traslado al sitio de venta y a las bodegas se divid e entre los coteros con tratad os y  
el alquiler   de ca rretilla s (Véase Cua dro 12 7).  
 
 
Cuadro 127. Me dio de transp orte de llegad a a la galería y de traslado a la bodeg a o  
puesto de  venta  de la uva  

Función  e n  la  
ca de na iM  iM  iM  iM  im  im  im  im  im  im  

M edio d e 
trans po rte e n que 
llega el p ro duc to  

Cam  Cam  Cam  Ttm  Cam    Cam      Cam  

Tene nc ia  P po  A lq A lq A lq             
M edio d e 

trans po rte h as ta la 
bod ega o el pu es to 

de venta  

Cot  Cot  Cot  Cam  Ctm  Ctm  Ctm  Ctm  Ctm  Cot  

Tene nc ia  P po  Ctt Ctt  A lq A lq P po  A lq A lq A lq Ctt 
iM : inte rm edi ari o m ay oris ta; im :  i nterm edi ario  m in oris ta; Ca m : c am ió n;  T tm :  t rac tom ula;  Cot : c ote ro;  Ctm :  c ar reta  d e  
m ano;  P po: p ro pio;  Alq : alquil ado;  Ctt : c ontratad o  
 
 
3.2.20.4 V ariedades, abund ancia y  escasez de l producto. Las va riedad es se suele n  
clasificar seg ún su color: verde o blanca, n egra y a zulad a 1 6 0 . Entre las variedade s más 
co merciales se encuen tran: aled o, Italia, T ho mpson See dless, Per lette, Cardinal, Re d  
globe, Oh anes, Alfonso Lavallée, M oscatel,  Chasselas, M ichele  Palieri , Napo león 1 6 1 . 
 
 
Los intermed iarios de la pla za identificaron die z especies de uvas, much as veces por su  
color o  lugar  de  orige n, de  estas la s má s co mercializadas  son  la varieda d co mún o uva d e  
me sa y la chilena con este no mbre se d eno minan variedades co mo Fla me Se edles, la  
variedad Re blo no es más que la Re d Globe (roja , grande), a la Cha rdona yu Chenin se le  
lla ma Cha mp aña (verde,  me diana),  la  uva  negra  es la Black Seedless, la lla mad a  
variedad verde correspo nde a T ho mpson See dles (verde, mediana ). La va rieda d  
se michile na corresp onde a frutas rojas de ta maño mediano  y de consiste ncia  dura co mo  
la Crimson Se edless;  la variedad  Isab ela se  conoce co mo Co mún. De la  casa Grajales de l  
Val le pro vienen uvas v erdes o negras de ta maño  mediano de no min adas G rajales  y qu e  
en realid ad co rrespo nde a  la v ariedaa  Moscatel. T an solo do s variedade s son  recon ocida s  
por los intermediarios, la  Berlinga (n egra, median a)  y la  Quee n (roja ordinaria, me diana).  
 
 
Según los en cuesta dos la uva  no  prese nta te mpora das d e ab undan cia, m ientras  qu e  
cinco de los co merc ializad ores ubica ron la te mporada lluvio sa co mo la época de escase z. 
La oferta de  uva  dep ende,  en gran  parte,  de  la d isponibilidad  en  el Valle,  ya q ue cuand o  
hay sobre produ cción e sta se vende hasta en las calles sobre vehículo s. 

                                                 
 
 
160 CE RE  S P A IN.c om . La u va de m es a. M a dri d, E s paña. 20 01. R en glon es  1-3 5.  
161 Ibid.,  Re nglo nes  1 -35.  



151  
 

3.2.20.5  Em paques y  form a de  exhibición. Los mayoristas rec iben la fru ta e mpacad a e n  
cajas de cartón a las cu ales les caben 25 b andejas de una lb (las caja s de cartó n son la s  
mis mas utilizad as para el e mpaq ue de  la ma n zana ), en cajas de ma dera si se t rata d e uva  
negra, cu ando s e trae del Va lle co mo e xcedente  de producció n de las vinícolas viene a  
granel dispu esta en las cubier tas de los vehícu los. En algun as ocasio nes la fruta vien e  
empacad a en cajas de ic opor, u sualme nte utilizadas para e xportación al ig ual que la caja  
de madera.  
 
 
La uva  es la fruta que  se e xhibe  en el mayor n ú mero  de formas : simple me nte dispers o  
sobre u n an aquel,  en e mpaq ue y  disp erso sobre  una repisa  o anaque l, en  e mp aque  sobre  
una base, so bre estibas, en e mpaque sobre el suelo, disperso so bre el veh ículo d e  
transporte cuando se presenta es ta última forma se cuelg an los racimos en el mismo  
carro (Vé ase cu adro 1 28).  
 
 
Cuadro 1 28. E mpaque s y formas de e xhibición de  la uva  

Función  Ca de na  iM  iM  iM  iM  im  im  im  im  im  im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  Cdc  G nl  G nl  
Cdc  - 
Cdm  - 

Cdi  

Cdm  - 
Cdi  

Cdc  - 
Cdm  - 

Cdi  
Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  

C ont  
25 B i 

 de 1 lb     

Cdc  - 
Cdm : 

8.2 k g 
Cdi:   

9,5 k g 

Cdm :  
8 k g 
Cdi:   
9 k g 

Cdc  - 
Cdm : 

8.2 k g 
Cdi:   

9,5 k g 

25 lb  25 lb  25 lb  25 lb  

M edid as  
50 l x  
30 a x  
30 h  

    
60 l x  
40 a x  
15 h  

60 l x  
40 a x  
15 h  

60 l x  
40 a x  
15 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

Em pa que  
re cibe 

Tipo  Cdc  Cdc  Cdc  - 
Cnp  

Cdc  - 
Cdm  - 

Cdi  

Cdm  - 
Cdi  

Cdc  - 
Cdm  - 

Cdi  
Cdc  Cdc  Cdc  Cdc  

C ont  25 B i 
de 1 lb  

Roja: 
15 lb 

V erd e: 
30 lb  

1 @  

Cdc  - 
Cdm : 

8.2 k g 
Cdi:   

9,5 k g 

Cdm :  
8 k g 
Cdi:  
 9 k g 

Cdc  - 
Cdm : 

8.2 k g 
Cdi:   

9,5 k g 

25 lb  25 lb  25 lb  25 lb  

Medidas  
50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

Cdc :  
50 l x  
30 a x  
30 h 
Cnp:  

50 l x  
33 a x  
25 h  

60 l x  
40 a x  
15 h  

60 l x  
40 a x  
15 h  

60 l x  
40 a x  
15 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

Em pa que  
ve nta  

Tipo  Cdc  Cdc  Cdc  
Cdc  - 
Cdm  - 

Cdi  
B pl B pl B pl B pl - B i B pl B pl - 

B i 

C ont  25 B i 
de 1 lb  

Roja: 
15 lb 

V erd e: 
30 lb  

1 @   

Cdc  - 
Cdm : 

8.2 k g 
Cdi:   

9,5 k g 

lb lb - 1/2 
lb lb 

B pl:   
2 lb 
 B i:   
1 lb 

lb 

B pl:  
 2 lb  
B i:   

1 lb 

Medidas  
50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

50 l x  
30 a x  
30 h  

60 l x  
40 a x  
15 h  

35 l x  
20 a  

35 l x  
20 a  

35 l x  
20 a  

B pl:   
35 h x  
20 a  
B i:   

19 l x  
14 a  

35 l x  
20 a  

B pl:   
35 h x  
20 a  
B i:    

19 l x  
14 a  
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Cuadro 1 28 (Co ntinuac ión)  
Función  Ca de na  iM  iM  iM  iM  im  im  im  im  im  im  

Form a  de  
e x h ib ición 

Ase                      
As t                      

Aese                      
Ese                     
Eset                     
Ess                     

R m o 
C olga do                      

iM : interm edi ario  m ay o ris ta; im :  interm edi ario m ino ris ta; Con t: c o nteni do;  l : la rg o; a : anc h o;  h :  altu ra; lb :  libra; kg :  
k ilogram o; @ : ar ro ba; Cdc : c aja  d e c art ón;  G n l: g ra nel;  Cdm : c aj a de m ad era;  Cd i:  c aja  de  ic op or;  Bp l: bols a plás t ic a;  Bi :  
ban deja de ic op or  
 
 
3.2.20.6 L ugar y  form as de  alm acenam iento. El principal si tio de a lmace na mien to es la  
bodega alq uilada seguida del local p ropio; d os de los ac tores no almace nan y un o acopia  
en un lugar abierto vigilado . En cuanto a la forma de almacena mietno, las cajas de cartó n  
se arru ma n en u n nú me ro má ximo de  8 unid ades, s in e mb argo u no de los mayorista s  
arru ma hasta 12 cajas de cartón sobre es tibas de ma dera en un cua rto frío propio (Véase  
Cuadro 1 29).  
 
 
Cuadro 1 29. Lu gar y fo rmas d e alma cena miento de la uva  
Función  
Ca de na iM  iM  iM  iM  im  im  im  im  im  im  

Luga r LP po  B alq  Nal  LP po  LP po  B alq  Nal  La v B alq  B alq  

Form a  

A rrum e 
m áx im o 

6 Cdc  
s obre 
pis o 

A rrum e 
m áx im o 
8 Cdc  
s obre 
pis o 

  

E n 
c uarto 
fr ío, en 
arrum e 
m áx im o 
12 C dc  
s obre 

es t ibas  
de 

m ade ra  

E n 
arrum e 
m áx im o 

de 2 C dc  
s obre el 

pis o 

A rrum e 
s obre 
Ctm , 

tapad a 
c on 

plás t ic o y  
lona  

  

A rrum e 
s obre 

es tante 
c ubierto 

c on 
plás t ic o y  

lona  

A rrum e 
m áx im o 2 

Cdc  
s obre 
pis o 

E n 
arrum e 

m áx im o 
de 3 
Cdc  

s obre 
el pis o  

iM : interm e dia rio m ay o ris ta; im :  interm edia rio m in oris ta; LP po: loc al p ro pio;  Ba lq : bo deg a alq uilad a;  La v: lug ar abi ert o  
vigila do;  Na l: no alm ac en a;  Cdc : c aja d e c artón;  C tm : c ar reta d e m an o  
 
 
3.2.20.7 Lab ores de  adecuación y  m ane jo de sobrantes. Como primera medid a, se le  
realiza un a limpie za con un t ro zo de tela con el fin de liberarla del polvo, en seg uida se  
clasifica  según  su  ta ma ño y  calida d y  finalmente se e mpaca  en  cajas  de cartó n  
ma n zaneras y/o bolsa plástica (Véase Cua dro 13 0).  
 
 
Cuadro 1 30. La bores d e adec uación  y man ejo de  sobra ntes de  la uva  

Función  
Ca de na iM  iM  iM  iM  im  im  im  im  im  im  

La bor de  
Ade cua ción  N  E m paq ue: 

Cdc  Clas f N  N  N  N  N  N  N  

M a ne jo  de  
S obra nte s Nres  Nres  Nres  Nres  

Rec o ge 
para la 
bas ura  

Rec o ge 
para la 
bas ura  

Rec o ge 
para la 
bas ura  

Rec o ge 
para la 
bas ura  

Rec o ge 
para la 
bas ura  

Rec o ge 
para la 
bas ura  

iM : inte rm e diari o m ay oris ta; im :   int erm edia rio  m ino ris ta; N : nin gun a;  Cla sf: c l as ific ac ión;  Cd c:  c aja  de  c artó n;  Nre s:  n o  
s alen res id uos  
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3.3 CON SIDER ACION ES GE NERAL ES DE  LOS PARÁ METRO S DE ESTUD IO  
 
 
A co ntinuac ión se presenta un an álisis y las consideracione s genera les sobre siete de lo s  
pará metros uti lizado s para ca racterizar los ve inte produ ctos frutícolas e studiad os e n la  
pla za de mercado del Barrio Bolívar. Los íte ms qu e se tuvie ron en cuenta fueron: caden a  
de co merc ialización, pro ceden cia (de parta mento o p aís), jornada d e llega da, tran sporte  
(de llegada y al pu esto de venta), e mpa que (de lle gada, recibimien to y venta) ,  
almacena miento  (luga res), y  mane jo de sobra ntes. L os pará metro s: día  de llegada ,  
variedade s, formas de e xhibición, fo rmas  de a lmace na mien to, é pocas  de oferta  o e scase z 
y labores de ade cuació n, no se to ma ron en cuenta  debid o a qu e sus re sultad os so n  
específicos o particulares para cada p roducto, por  lo ta nto n o se puede  hacer  un a nálisis  
general , ade má s ya s e prese ntaron en el capítulo anterior.  
 
 
3.3.1 Cadena de  com ercialización . Se presenta ron die z tipo s de ac tores: intermediario  
minorista,  intermediario ma yorista,  intermediar io ma yorista -minorista, productor minorista  
co mercializador,  acopiador-in termed iario mayorista, pro ductor mayorista-minorista  
co mercializador,  acopiador-interme diario m inoris ta, acopiado r-intermediario mayorista-
minorista, produ ctor ma yorista co mercializa dor y acopiado r; de u n total de 20 0  
encuesta dos, el mayor nú mero lo  repre sentan  los  intermediarios minorista s co n un  tota l  
de 122 actore s para  un 6 1%; e n seg undo lugar están los intermediarios mayoristas con 4 3  
actores (21 ,5%). Lo s bajos p orcentajes (0,5-10%) presenta dos por lo s acopiadores y  
productores mayo ristas se debe a qu e estos a grupan varios pro ductos a la ve z y lo s  
distribuye n entre  los diferente s intermediarios (Vé ase cu adro 1 31).  
 
 
Cuadro 1 31. Nú mero d e encu estado s por cada ac tor de la cad ena de co mercializac ión  

Actores de  la cadena Encuestados  % 

Intermediario minorista  122  61,0  

Intermediario ma yorista  43 21,5  

Intermediario ma yorista  – min orista  14 7,0 

Productor  minorista co mercializador  10 5,0 

Acopiado r - Intermediar io mayorista  3 1,5 

Productor  mayor ista - m inorista co mercializador  2 1,0 

Acopiado r - Intermediar io min orista  2 1,0 

Acopiado r - Intermediar io mayorista – minor ista  2 1,0 

Productor  mayor ista co mercial izador  1 0,5 

Acopiado r  1 0,5 

TOTAL  200  100  
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 3.3.2 Sitio s o lugares de  procedencia. En el cuadro 132 se observa que e l  
Departa mento del Ca uca (32,9%) es el princ ipal proveerdor d e frutas a la pla za del Barrio  
Bolívar, segu ido por los depa rta men tos de Valle (22,9%), Huila (14,3%) y Nariño (6,2%).  
Es impo rtante  anota r la particip ación  de p aíses co mo: Chile , Ecu ador y Esta dos Unido s  
cada uno con u n 2,3%. 
 
 
Cuadro 1 32. Sitios de proced encia d e los veinte p roductos frutícolas  

Luga r de  proce de ncia /  
Actor ca de na pM c  pm c pM -m c  A  Im  im  iM -m  A-im  A-iM -m  A-iM  TO TAL  %  

C auca 1 10  2   8 58  4 2     85  32,9  

Va lle        1 14  40  4       59  22,9  

Huila          10  19  3   2 3 37  14,3  

Nariño          4 9 3       16  6,2  

C esar         2 3 2       7 2,7  

Q uind ío          2 3         5 1,9  

An tio quia          3 1         4 1,6  

C undinam arca          2 1         3 1,2  

Putum ayo            3         3 1,2  

Tolim a          2 1         3 1,2  

C órdob a            1 1       2 0,8  

O tro pa ís          3 13          16  6,2  

C hile ( pa ís )          2 3 1       6 2,3  

Ecuador (p a ís )           6         6 2,3  

Estados  U nid os  (pa ís )          2 3 1       6 2,3  

TO TAL  1 10  2 1 54  164  19  2 2 3 258  100  
pM c :  pro duc tor m ay oris ta c om erc ializ ad or, pm c :  p rod uc tor m in oris ta c om e rc ializ ad or, pM c -m c :  prod uc tor m ay o ris ta  
m inoris ta c om e rc ializ ad or,  A :  ac o piad or, IM : inte rm e diari o m ay o ris ta, im :  interm ediari o m ino ris ta,  iM -m : interm edi ari o  
m ay oris ta m ino ris ta, A-im :  ac opiad or interm edi ari o m inoris ta, A-iM -m :  ac opia dor inte rm e dia rio m ay oris ta m in oris ta, A-iM :  
ac opia do r interm edia rio m ay oris ta. 
  
 
En el De parta mento d el Cau ca se produce el 7 5% de  las fru tas co mercial izadas  en la  
pla za de me rcado d el Barrio Bolívar con e xcepción d el coco, guaná bana, uva y de lo s  
caducifolios man zana y pera, es tos do s último s de pro ceden cia e xclusiva d e otros paíse s  
(Véase Cuadro  133),  sin e mbargo, el  depa rta men to tie ne el  poten cial p ara su  prod ucció n  
a gran escala, gracia s a los diversos pisos térmicos y condicio nes agron ó micas , lo que  
redundaría en la  disminución de los costos generados p or transporte e intermediación.  
 
 
Las zonas prod uctoras a gra n escala y con pote ncial de e xpo rtación produce n grande s  
volú mene s, los m ismos que son cla sificad os para el mercado interno y e xterno, con u n  
alto porcentaje de las frutas de baja calidad que se clasifica a su ve z en produ ctos para  
cadenas d e tienda s y para galería s, debid o a que su produ cción a dolece d e la tecn ología  
necesaria  para  obten er producto s de primera y con vo cación  de e xportac ión, s in e mbargo ,  
algunas f rutas c o mo lo s cadu cifolio s y la u va, provenie ntes de  otros países  son d e mu y  
buena calid ad, los cu ales lleg an en e mpaques adecua dos y con ta maño s ho mog éneo s  
por lo qu e las la bores de ade cuació n se re ducen a la limpie za y ree mpaque.  
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Cuadro 1 33. Sitios de proced encia p or pro ducto  
Nom bre  de l 
P roducto / 
S itios de  

proce de ncia  

Ca uca  V a lle Hu ila  Na riño  Q uind ío  Antioqu ia  Ce sa r  Córdoba  C/m a rca  To lim a O tro  
P a ís 

Ag uacate                        
Banan o                        
C oco                       
Fresa                       
Gua náb ana                        
Gua ya ba                        
Lim ón                        
Lulo                        
Man darina                        
Man go                        
Manzan a                        
Maracuyá                        
Mora                        
Nara nja                        
Papa ya                        
Pera                        
Piña                        
Sandia                        
Tom ate de  
árbol 

        
              

Uva                        
pM c :  pro duc tor m ay oris ta c om erc ializ ad or, pm c :  p rod uc tor m in oris ta c om e rc ializ ad or, pM c -m c :  prod uc tor m ay o ris ta  
m inoris ta c om e rc ializ ad or,  A :  ac o piad or, IM : inte rm e diari o m ay o ris ta, im :  interm ediari o m ino ris ta,  iM -m : interm edi ari o  
m ay oris ta m ino ris ta, A-im :  ac opiad or interm edi ari o m inoris ta, A-iM -m :  ac opia dor inte rm e dia rio m ay oris ta m in oris ta, A-iM :  
ac opia do r interm edia rio m ay oris ta. 
 
 
3.3.3 Jorn ada de  llegada. La maña na (71%), básica mente e n la madrugada, es la má s  
utilizada p or los co mercia lizadores para el arrib o de las f rutas a la pla za de mercado, la  
cual se caracteriza por tener un mínimo flujo vehicula r y de transeúntes , facilitand o la  
mo vilidad , no solo de  los vehículos, sin o ta mbién d el personal encarg ado d el traslado a  
las bodegas y puestos de venta. El hech o de que lleguen en la jorna da de la mañana ,  
específica mente  en la ma drugad a, favorece  la co nserva ción d e las  frutas , en especial d e  
las climatérica s. E n la  tarde  lleg an el  11,5% d e lo s pro ductos  que  por  las  alta s  
te mperaturas, q ue in cre men tan la  respiración  de la s frutas y la pro ducció n de etilen o  
disminuyendo el per iodo de vid a de  las m isma s, y en menor proporc ión la s frutas in gresa n  
en la noc he (4% ) (Véa se cua dro 134 ).  
 
 
Cuadro 1 34. Jornada d e llega da de los veinte pro ductos   
Jornada de  lle gada/  

 Actor cade na  pM c pmc  pM -mc  A  iM  im iM -m A-im A-iM -m A-iM  T OT AL  % 

Mañ ana  
 

10  1 1 31  85  10  2 
 

2 142  71,0  
Tarde  1 

 
1 

 
3 13  4 

  
1 23  11,5  

Noche  
    

5 1 
  

2 
 

8 4,0  
No f ija  

    
4 23  

    
27  13,5  

T OT AL  1 10  2 1 43  122  14  2 2 3 200  100  
pM c :  pro duc tor m ay oris ta c om erc ializ ad or, pm c :  p rod uc tor m in oris ta c om e rc ializ ad or, pM c -m c :  prod uc tor m ay o ris ta  
m inoris ta c om e rc ializ ad or,  A :  ac o piad or, IM : inte rm e diari o m ay o ris ta, im :  interm ediari o m ino ris ta,  iM -m : interm edi ari o  
m ay oris ta m ino ris ta, A-im :  ac opiad or interm edi ari o m inoris ta, A-iM -m :  ac opia dor inte rm e dia rio m ay oris ta m in oris ta, A-iM :  
ac opia do r interm edia rio m ay oris ta. 
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3.3.4 Transporte . El transporte de llegada de la fruta a la pla za  es en  seis tipos d e  
vehículos , el más co mún es el  ca mió n co n 55,5 %, qu e se  utiliza  cuan do los  volú mene s  
son altos  y pro vienen  de lugares  distan tes. L a ca mioneta  con 1 2,5% y los de má s  
vehículos  (Piagg io, chiva, jee p) son utilizad as para transportes menores desde distancia s  
cortas y los q ue más lo s utilizan son los minorista s, produ ctores y alguno s mayoristas. L a  
tracto mula (1%), co mo caso  e xcep cional,  se ut iliza solo para el transpo rte de  fruta s  
importada s co mo la pera y la uva po r parte de un o de lo s mayo ristas (Véase cuadro  135).  
 
 
Cuadro 1 35. Me dios d e transporte d e llega da al p uesto de venta de lo s veinte prod uctos  

T ransporte  de  lle gada/  
Actor cade na  pM c pmc  pM -mc  A  iM  im iM -m A-im A-iM -m A-iM  T OT AL  % 

C am ión  1 
  

1 35  57  13  
 

1 3 111  55,5  
C am ioneta  

 
4 1 

 
4 13  1 1 1 

 
25  12,5  

P iagg io  
 

4 
   

4 
    

8 4,0  

C hiva  
 

1 1 
 

1 3 
 

1 
  

7 3,5  

Jee p  
 

1 
  

1 
     

2 1,0  

Trac tom ula  
    

2 
     

2 1,0  

No S abe  
     

45  
    

45  22,5  
T OT AL  1 10  2 1 43  122  14  2 2 3 200  100  

pM c :  pro duc tor m ay oris ta c om erc ializ ad or, pm c :  p rod uc tor m in oris ta c om e rc ializ ad or, pM c -m c :  prod uc tor m ay o ris ta  
m inoris ta c om e rc ializ ad or,  A :  ac o piad or, IM : inte rm e diari o m ay o ris ta, im :  interm ediari o m ino ris ta,  iM -m : interm edi ari o  
m ay oris ta m ino ris ta, A-im :  ac opiad or interm edi ari o m inoris ta, A-iM -m :  ac opia dor inte rm e dia rio m ay oris ta m in oris ta, A-iM :  
ac opia do r interm edia rio m ay oris ta. 
 
 
Dentro de los tipos de vehíc ulos utiliza dos para el arribo de la fruta a la pla za, el ca mió n y  
la tracto mula, son los más adec uados d ado su gra n capacidad la que le confiere a mplio  
espacio y  posibi lidad d e aco modo d e los diferentes tipo s de e mpaqu es; sin  e mba rgo, lo  
ideal se ría el  tran sporte  en vehícu los refrigerados,  pues  las fluctua ciones  de  te mp eratura  
provocan la con densa ción de agua sob re la cáscara de la fruta y esto favorece el  
deterioro patológico de los frutos y le resta n vida co me rcial. Si las distancias son cortas ,  
pueden utilizarse ca miones co n aisla miento térm ico para co nservar la te mperatura de l  
producto. El manejo de la te mperatu ra dura nte el tran sporte d ebe ser más cuid adoso  
cuando se trans porta fruta con madure z d e consu mo, porque el pro ducto es má s sensible  
a los dañ os físicos y el efecto del incre mento e n la te mperatura so bre el deterio ro de l  
producto es may or.  
 
 
A pesar de que el transp orte no es el más ade cuado, el pro ducto lleg a generalmente e n  
buenas condiciones,  sin e mbarg o se  reco mienda: movi lizar el pro ducto  en h oras de la  
ma ñana o en la noche, p ara que el sol y el calor no d añen los p roductos; transpotar lo s  
frutos en vehículo s cubie rtos por lona, p ero que permitan la ve ntilació n para e vitar la  
acu mulac ión d e etile no y calor; durante el transpo rte en  los vehículos se  debe  evita r  
estibar más de cinco cajas en línea vertical (arru mar); la carpa debe esta r en buen estad o  
y en lo po sible qu e sea térmica (blanca), permitiend o el ingreso de aire en  forma  
mo derad a por la parte d elantera y evitand o el ingreso de partículas e xtra ñas; la velocida d  
del vehículo d ebe ser mo derad a para no cau sar maltrato por vibración e impactos a la  
fruta.  
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El factor lim itante para q ue los co mercil izadores del B arrio B olívar n o usen los me dios d e  
transporte más  ade cuado s es  el fa ctor econó mico, mucho s aprovech an lo s veh ículos  para  
el transpor te de varios tip os de frutas, aú n cuan do esta labor redunde en un manejo  
inadecua do de la s mismas; por o tro lad o, much as de la s frutas provie nen de lugare s  
cercanos cu ya produ cción no es tecnificad a y en los cuales le re stan impo rtancia a l  
ma nejo p oscose cha. 
 
 
En cuanto  al tran sporte al pues to de venta, el cotero (49,5 %), por su facilidad d e  
ma niobra bilidad en el interior de la pla za y bajo costo, e s la forma más ut ilizada para e l  
traslado has ta las bode gas y sitios d e venta, po r otro lado los volú men es acarreados n o  
son muy altos po r lo que su trans porte se fa cilita. La car retilla está en segun do lugar d e  
uso con 4 6%, tiene la ventaja  de po der tra nsportar volú menes mayores y, a de más vario s  
tipos de  frutas  a la  ve z, sin e mbargo  prese nta dif icultad es en  la movilida d dad os lo s  
estrechos corredores de la pla za. En los dos casos son los minoristas quie nes má s  
frecuenta n estos servicios de traslado . La zor ra se utiliza cuan do se trata de carga s  
grandes  que deban  ser transp ortada s fuera de  la pla za, en ellas se  pue den u bicar vario s  
productos  en un  solo viaje (Véase cuadro 1 36).  
 
 
Cuadro 1 36. Me dios d e transporte d e trasla do al puesto de ven ta de los vein te pro ductos  

T ransporte  al pue sto /  
 Actor cade na  pM c pmc  pM -mc  A  iM  im iM -m A-im A-iM -m A-iM  T OT AL  % 

C otero  1 10  2 1 39  30  12  1 2 1 99  49,5  

C arretil la          1 88  2     1 92  46,0  

Zorra            4         4 2,0  

No S abe          1     1   1 3 1,5  

T OT AL  1 10  2 1 43  122  14  2 2 3 200  100  
pM c :  pro duc tor m ay oris ta c om erc ializ ad or, pm c :  p rod uc tor m in oris ta c om e rc ializ ad or, pM c -m c :  prod uc tor m ay o ris ta  
m inoris ta c om e rc ializ ad or,  A :  ac o piad or, IM : inte rm e diari o m ay o ris ta, im :  interm ediari o m ino ris ta,  iM -m : interm edi ari o  
m ay oris ta m ino ris ta, A-im :  ac opiad or interm edi ari o m inoris ta, A-iM -m :  ac opia dor inte rm e dia rio m ay oris ta m in oris ta, A-iM :  
ac opia do r interm edia rio m ay oris ta. 
 
 
El traslado a los puesto s es muy ágil e involucra un gran nú mero de personal,  
especialmente e ntre los  cotero s, sin e mbarg o es preocupa nte las  condic iones en qu e  
laboran, au nque algunos llevan añ os realizando es ta labor, los riesg os de seg urida d  
laboral so n altos dados los alto s peso s que cargan y que po drían repercut ir en le sione s  
graves e incapa citante s.  
 
 
3.3.5 V ariedades. En términ os generales, los co mercia lizadores recon ocen la s  
variedade s de las frutas prin cipalmente por su lugar de procede ncia, es así co mo alguna s  
de las varied ades de a guacate, banan o y pera se le s deno mina Ecua toriana s; y por su s  
caracterís ticas físicas co mo la ma n zana,  maracuyá y to mate de á rbol e n los que se  tien e  
en cuenta su color. La s frutas con mayo r nú mero de variedade s son: el mango con 1 1  
seguido por la u va con 10, m ientras q ue para el co co no se reco noció ninguna va rieda d   
(Véase C uadro 137).  
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Cuadro 1 37. Var iedad es de frutas  
Pro d u cto Var ied ad 

Aguaca te  Común , Pape lillo , G ua tema lteco , In je rto , T o lima , Hu ilense , Ecua to r iano  
Banano  Pecoso , T ah ití, Común , Bocad illo , G u inea , Hu ilense , Caucano , Ecua to r iano  
C oco  No  se  reconoció  n inguna  va r iedad 
F resa Mixta , Co mún , Chand le r, Camarosa  
G uanábana Común , C ítr ica , In je rto  
G uayaba Común , Pe ra , Man zana ,  
L imón  T ah ití, Pa ja r ito , Común , Mandarino , Rea l 
Lu lo  Ve rde , Amarillo , Chon to , Esp inoso  y Castilla .  
Mandarina  Arrayana , Ecua to r iano , Chonera , Común  

Mango  Común , T om my, Va llena to , Mariqu iteño , A zúca r, T o limense , Bandar, So le rma , G a llo  De  Mon ja , 
F ilip ino ,Q ueen 

Man zana  Ro ja , Ve rde , G a la  
Maracuyá  Amarilla , Na ran ja , Morada  
Mora  Castilla , S ilvestre  
Naran ja  Va lencia , Común , T ange lo  
Papaya  Pa tiana , Va lluna , Ro ja ,Amarilla , Papaya , Papayue la  
Pe ra  Ch ilena , Ecua to r iana , Ba rley, Ve rde , Común ,Americana , Ca fé  
Piña  Cambray, O ro  Mie l, Pe ro le ra , Ca llena , Man zana , Común  
Sand ía  Rayada , Blanca , Ve rde ,  
T omate  de  á rbo l Amarillo , Ro jo , Co mún  
Uva  Ch ilena , Semich ilena , Co mún , Ve rde , Negra , G ra ja les, Reb lo , Be rlinga , Q ueen , Champaña 
 
 
3.3.6 Ép oca de  abu ndancia y  escasez. T eniendo en cuenta  el Cu adro 138, la te mporad a  
seca según lo s encue stados, corresp ondientes de junio a agosto y dicie mbre a febrero  
presenta n may or ab undan cia, e ntre tanto de se ptie mb re a  novie mbre y marzo a  mayo  qu e  
correspon den a la te mporada llu viosa pre sentan u na disminución en la oferta de lo s  
productos f rutícolas. En do s de los p roductos, man zana y pe ra, no ref ieren é poca d e  
abundan cia y e scase z debid o a qu e son frutas que presenta n oferta cons tante ya qu e  
cuando n o hay produc ción en  Chile, hay e n Estad os Unidos.  
 
 
Cuadro 1 38 Épo ca de abund ancia y  escase z 

P roducto  M e s 
E nero  Febrero  M arz o  A bril  M ay o  Juni o  Julio  A gos to S eptiem b re  O c tubre  No viem bre  Dic iem b re  

A guac ate                          
B ana no                          
Coc o                          
F res a                          
G ua náb an a                          
G uay a ba                          
lim ón                          
Lulo                          
M and ari na                          
M ang o                          
M anz an a  

            M arac uy á                          
M ora                          
Naranj a                          
P apay a                          
P era                          
P iña                          
S and ía                          
Tom ate                          
U va                          

 
A bun danc ia    E s c as ez   
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3.3.7 Em paques de  llegada, recibim iento y  venta . Según el cua dro 139 , de 21 5  
respuesta s, el 23,72 %, correspond iente a 51 respue stas, reciben  el pro ducto en cajas d e  
cartón, 35 (16,28 %) lo ha cen en costalillas de p olipropi leno y 2 0 (9,3% ) en ca nastilla  
plástica  por la fac ilidad  de aco mo do y  la gran capacidad,  en tanto que la util izació n de l  
canasto,  costal d e fiq ue, el gu acal y e l tar ro plástico  osci la e ntre 5,58  y 7 ,91%. Lo s  
productos ge neralmente llegan en bue nas condiciones, au nque no sie mpre el empaqu e  
es el más ade cuado d adas las condiciones par ticulare s de cad a fruta: e mpaque s co mo la  
caja de cartón, costali lla de poliprop ileno y canastil la plástica permiten transportar un a  
gran cantid ad de prod uctos por s u facilida d de aco mo do en pilas o a rru mes d entro de l  
vehículo, s iendo e n particular las ca nastillas plásticas muy resiste ntes por lo que se  
pueden apilar  en mayor nú mero en co mpa ración  con otro tipo de  e mp aque,  ade más se  
adaptan con faci lidad a  la forma del tráiler.  
 
 
Cuadro 1 39. E mpaque de lle gada d e los veinte producto s  

Emp aque  lle gada / 
Actor cade na  pM c pmc  pM -

mc  A  iM  Im iM -
m 

A-
im 

A-iM -
m 

A-
iM  T OT AL  % 

C aja d e C artón          10  36  4 1     51  23,7  
C os talilla de  
Polipropi len o  1       9 23  1   1   35  16,3  

C anas til la P las tica    5 1   2 9 1   1 1 20  9,3  
C anas to    1       15  1       17  7,9  
C os tal de  Fiq ue    1     4 10  1     1 17  7,9  
Guaca l         2 13          15  7,0  
Tarro P lás tico   2     1 9         12  5,6  
R ac im o     1   2 2 2       7 3,3  
C aja d e Madera          1 2         3 1,4  
C aja d e Icop or          1 2         3 1,4  
Guaca lil lo          1           1 0,5  
Bolsa P lás tica                      -   
Malla P lás tica                     -   
Gaja                      -   
Bande ja                      -   
Nin gu no    1   1 16  10  4 1   1 34  15,8  

T OT AL  1 10  2 1 49  131  14  2 2 3 215  100  
pM c :  pro duc tor m ay oris ta c om erc ializ ad or, pm c :  p rod uc tor m in oris ta c om e rc ializ ad or, pM c -m c :  prod uc tor m ay o ris ta  
m inoris ta c om e rc ializ ad or,  A :  ac o piad or, IM : inte rm e diari o m ay o ris ta, im :  interm ediari o m ino ris ta,  iM -m : interm edi ari o  
m ay oris ta m ino ris ta, A-im :  ac opiad or interm edi ari o m inoris ta, A-iM -m :  ac opia dor inte rm e dia rio m ay oris ta m in oris ta, A-iM :  
ac opia do r interm edia rio m ay oris ta. 
 
 
El e mpaque d e recibimiento al inte rior de la pla za, se realiza princip almente en cajas d e  
cartón (2 5%), le sig uen e n impo rtancia la canastilla plá stica (16,67 %), la costalil la d e  
polipropileno (15,2 8%), el guacal (12,96 %), canas to (8,8%) y el cos tal de fique .  
Generalmente,  los actores  realizan un interca mbio d e e mpaque s vacios p or los  qu e  
contienen la fruta; en el caso de las ca jas de cartón, estas se conservan hasta el último  
eslabón  de  la c adena , ha sta el intermediario m inorista, característica  que  garantiza  un a  
mínima manipulació n disminu yendo los da ños mecá nicos prod ucidos por dicha labor. E n  
me nor pro porció n se usan: tarro plástico, caja de ma dera, caja de icopor y el gua calillo .  
Un 6,0 2% d e los  pro ductos  se  co me rcializa  sin  ning ún tipo d e e mpaque  (Vé ase cuadro  
140).  
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Cuadro 1 40. E mpaque de rec ibimien to de los vein te pro ductos  
Emp aque  

R e cibe  / Actor 
cade na  

pM c pmc  pM -mc  A  iM  im iM -m A-im A-iM -m A-iM  T OT AL  % 

C aja d e C artón    2     12  35  4 1     54  25,0  

C anas til la 
P lás tica    3 1 1 4 24  1   1 1 36  16,7  

C os talilla de  
Polipropi len o  1       12  18  1   1   33  15,3  

Guaca l       1 8 15  4       28  13,0  

C anas to    1     1 15  2       19  8,8  

C os tal de  Fiq ue    2     3 9       1 15  6,9  

Tarro P lás tico   2     1 3         6 2,8  

R ac im o     1   2 2         5 2,3  

C aja d e Madera          1 2         3 1,4  

C aja d e Icop or          1 2         3 1,4  

Guaca lil lo          1           1 0,5  

Bolsa P lás tica                          

Malla P lás tica                         

Gaja                          

Bande ja                          

Nin gu no          3 6 2 1   1 13  6,0  

T OT AL  1 10  2 2 49  131  14  2 2 3 216  100  

pM c :  pro duc tor m ay oris ta c om erc ializ ad or, pm c :  p rod uc tor m in oris ta c om e rc ializ ad or, pM c -m c :  prod uc tor m ay o ris ta  
m inoris ta c om e rc ializ ad or,  A :  ac o piad or, IM : inte rm e diari o m ay o ris ta, im :  interm ediari o m ino ris ta,  iM -m : interm edi ari o  
m ay oris ta m ino ris ta, A-im :  ac opiad or interm edi ari o m inoris ta, A-iM -m :  ac opia dor inte rm e dia rio m ay oris ta m in oris ta, A-iM :  
ac opia do r interm edia rio m ay oris ta. 
 
 
En el e mpaque de ven ta se tiene en  cuenta que gran ca ntidad  de las  frutas se ven den a l  
me nudeo , sien do la bolsa  plástica la más u tilizada  para  tal fin, con  59,2 1%, e n este  caso  
son los m inoristas y  algun os acopiado res, e s decir solo  aquel los q ue tien en co ntacto  
directo co n el cons u midor final, en el evento de tratarse de volú menes mayores se usa la  
caja de cartón (7,02 %), la costalilla de polip ropilen o (7,02%) y el guacal (6,5 8%) estos po r  
ma yorista s. Con me nor frecu encia se u tilizan la s canasti llas plás ticas, ca nastos, costal d e  
fique, mallas plástica s, caja de  madera, caja de  icopor , gua calillo,  tarro  plástico, ba ndeja .  
El 6.02% ocup a un lugar impor tante en la venta de frutas sin nin gún tipo de e mpaque ,  
esto se presenta cuando el volu men es gran de y su e mpaq ue se convier te en una tare a  
azarosa, ade má s en algunas ocasio nes es  el con su mid or quie n decid e to ma rlo sin  
empaque  (Véase cuad ro 141) .  



161  
 

Cuadro 1 41. E mpaque s de ve nta de  los veinte producto s  
Emp aque  Ve nde  
/ Actor cade na  pM c pmc  pM -mc  A  iM  im iM -m A-im A-iM -m A-iM  T OT AL  % 

Bolsa P lás tica    10  1 1   108  11  1 2 1 135  59,2  

C aja d e C artón          12    4       16  7,0  
C os talilla de  
Polipropi len o  1       13    1     1 16  7,0  

Guaca l       1 10    4       15  6,6  

C anas til la P lás tica      1   4   1   2 1 9 3,9  

Gaja      1     5 2       8 3,5  

C anas to          3   2       5 2,2  

C os tal de  Fiq ue          4   2       6 2,6  

Malla P lás tica           3         3 1,3  

C aja d e Madera          1           1 0,4  

C aja d e Icop or          1           1 0,4  

Guaca lil lo          1           1 0,4  

Tarro P lás tico         1           1 0,4  

R ac im o     1               1 0,4  

Bande ja            2         2 0,9  

Nin gu no            7   1     8 3,5  
T OT AL  1 10  4 2 50  118  27  2 4 3 228  100  

pM c :  pro duc tor m ay oris ta c om erc ializ ad or, pm c :  p rod uc tor m in oris ta c om e rc ializ ad or, pM c -m c :  prod uc tor m ay o ris ta  
m inoris ta c om e rc ializ ad or,  A :  ac o piad or, IM : inte rm e diari o m ay o ris ta, im :  interm ediari o m ino ris ta,  iM -m : interm edi ari o  
m ay oris ta m ino ris ta, A-im :  ac opiad or interm edi ari o m inoris ta, A-iM -m :  ac opia dor inte rm e dia rio m ay oris ta m in oris ta, A-iM :  
c opiad or inte rm e diari o m ay o ris ta. 
 
 
Los frutos producen  etile no co mo p arte de su  actividad metab ólica;  este  co mp onente  
desencad ena la madure z y envejecimie nto, de a hí que e stos no deben e star por t ie mp o  
prolonga do en e mpaq ues he rmétic os co mo las bolsas plásticas, pu es se dismin uye d e  
ma nera con sidera ble su vida co mercial: en este caso se reco miend a abrir peq ueña s  
perforacio nes a la bolsa.  
 
 
Los co mprad ores de produ cto no son un grupo ho mogéne o, ya que los co mpra dores para  
las cadenas de tiend a tienen necesidades dife rentes que los co mpradores para el servicio  
alimentario o el c onsu mo do mé stico. P ara los artículo s de tie nda no rmalmente ve ndido s  
en volu men, los  co mercializa dores  utilizan p aquete s co mo caja de cartón  o g uacal má s  
grandes para minimizar el tie mpo de de se mbalar y reducir el costo de maneja r o dispone r  
de los e mpaque s usad os.  
 
 
Los co mercializadores  justifican el  uso d e e mpaques  inade cuado s por el hecho d e  
tratarse,  en  la mayoría de  las  oca siones,  de  prod uctos  de  consu mo nacion al y  des tinad o  
para pla zas de me rcado, los cu ales no cu mplen con las normas sobre manejo  
poscosecha, de  la misma manera  sus precios  son bajos en co mparac ión con pro ducto s  
destinado s hacia las grandes caden as de supermercado s y al mercad o e xterno. 
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3.3.8 Lu gar de  alm acenam iento. Los co mercial izadores de  la pla za  de mercad o de l 
Barrio Bolíva r utilizan cua tro lugare s diferentes para el almacena miento de sus prod uctos ,  
99 de ellos almace nan en bodeg a alquilad a (49,5%), ca si la mitad de los actore s de la  
cadena pre fieren es te sitio por la facilidad d e acopio y cercanía a los sitios de venta, e n  
especial  el intermediario  min orista  y el intermediario mayorista. Con  meno r fre cuencia se  
usan los lug ares abiertos y vigilado s y la casa de habitación con (9,5% ) y 8,5 %  
respectiva mente . En términos ge nerale s, todos los intermediarios alma cenan d ebido a  
que maneja n grandes vo lú men es de fruta y a que el perio do de vida de la gra n mayoría  
de ellas e s relativa men te larg o (Véa se cua dro 14 2).  
 
 
Cuadro 1 42. Lu gar de almace na mie nto de los veinte pro ductos  estudiados  

Lugar de  Almace na mie nto 
/  

Actor cade na  
pM c pmc  pM -mc  A  iM  im iM -m A-im A-iM -m A-iM  T OT AL  % 

Bodeg a a lqu ila da  1 5 2   16  68  4 1 2   99  49,5  

Local propio          18  19  9     1 47  23,5  

Lugar  ab ierto  vigilado          2 16  1       19  9,5  

C asa   2       15          17  8,5  

Bodeg a propia                       -   

C arreta prop ia                       -   

No A lm acena    3   1 7 4   1   2 18  9,0  

T OT AL  1 10  2 1 43  122  14  2 2 3 200  100  
pM c :  pro duc tor m ay oris ta c om erc ializ ad or, pm c :  p rod uc tor m in oris ta c om e rc ializ ad or, pM c -m c :  prod uc tor m ay o ris ta  
m inoris ta c om e rc ializ ad or,  A :  ac o piad or, IM : inte rm e diari o m ay o ris ta, im :  interm ediari o m ino ris ta,  iM -m : interm edi ari o  
m ay oris ta m ino ris ta, A-im :  ac opiad or interm edi ari o m inoris ta, A-iM -m :  ac opia dor inte rm e dia rio m ay oris ta m in oris ta, A-iM :  
ac opia do r interm edia rio m ay oris ta. 
 
 
Los sitios utilizad os para el almacen a miento no reúnen las condic iones necesarias para la  
buena co nserva ción d e los produc tos, e n su g ran mayoría  son p oco aireados , no p osee n  
un buen progra ma de  inocu idad, no cue ntan con cu arto frío, que  es un a de los req uisito s  
mínimos que de be cu mplir un lugar dond e se almace n producto s perced eros, en este  
caso frutas. L a F AO reco mien da tener u nas te mperaturas minimas: entre 0 y 2°C la s  
frutas man za na, uva, fresa, pe ra, aguaca te maduro . Entre 7 y 10°C aguacate verde ,  
ma ndarin a, nara nja, to mate de árb ol, gua yaba, maracu yá, piña y sa ndía. Y finalmente ,  
entre 13 y 18 °C ban ano, ma ngo, coco, limón, papaya y guaná bana. E stas med idas d e  
cadena d e frío p ermiten conservar las frutas por larg os periodos d e tie mp o (entre uno y  
seis mese  para caducifolios, u va y e ntre un a y quince se mana para lo s de má s prod uctos).  
 
 
3.3.9 Labores de  adecuación y  m ane jo de  sobrantes. Dentro de las  labores d e  
adecuación real izadas  en la pla za de me rcado se des tacan,  en primer lu gar, la  
clasificación (2 9,14%) dond e los produ ctos d e sep aran teniend o en cuenta  el ta maño  y la s  
caracterís ticas de calidad, en segu ndo lugar se presenta el e mpaqu e (21,94), rea lizad o  
especialmente por los mino ristas quie nes recibe n el producto de los de más interme diario s  
en volú mene s grandes, estos los ree mpa can en bolsas y mallas plástica s. En la selecció n  
(11,51%) se d escartan los  prod uctos  con daños  mecá nicos y los  sobre maduros. A 
mu chas de la s frutas se le s realiza limpiza (9,7 1%) con u n tro zo de tela para liberarlas d e  
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polvo y  otra s impure zas. O tras  labore s co mo pelado,  de spulpe  y partición solo se le  
realizan a ciertas frutas depend iendo de sus caracte rísticas particu lares (Véase cuadro  
143).  
 
 
Cuadro 1 43. La bores d e adec uación  de los  veinte  produ ctos e valuad os  

Labor Ade cuación/  
Actor cade na  pM c pmc  pM -mc  A  iM  im iM -m A-im A-iM -m A-iM  T OT AL  % 

C las ificac ión    7 1 1 14  51  2 2 1 2 81  29,1  

Em paque  1 8     12  35  2 1 1 1 61  21,9  

Selecc ión  1 5 1   1 19  4     1 32  11,5  

Lim pia    1     1 25          27  9,7  

Q uita la C ascara            5 2       7 2,5  

D esgaje      1   2 2 1       6 2,2  

D espulpe            5         5 1,8  

Parte            5         5 1,8  

Nin gu no          24  23  6   1   54  19,4  

T OT AL  2 21  3 1 54  170  17  3 3 4 278  100  
pM c :  pro duc tor m ay oris ta c om erc ializ ad or, pm c :  p rod uc tor m in oris ta c om e rc ializ ad or, pM c -m c :  prod uc tor m ay o ris ta  
m inoris ta c om e rc ializ ad or,  A :  ac o piad or, IM : inte rm e diari o m ay o ris ta, im :  interm ediari o m ino ris ta,  iM -m : interm edi ari o  
m ay oris ta m ino ris ta, A-im :  ac opiad or interm edi ari o m inoris ta, A-iM -m :  ac opia dor inte rm e dia rio m ay oris ta m in oris ta, A-iM :  
ac opia do r interm edia rio m ay oris ta. 
  
 
En lo  concerniente al  man ejo de sobrantes, la ac tividad  más  fre cuente  por  parte de  lo s  
intermediarios min orista y ma yorista consiste e n recoge r y a monto nar los sob rante s  
(40,3%) producto de las diferente s labo res re alizada s a las frutas durante su tran scurso  
por el interior d e la pla za, e n tanto  que e l 20,4 % de los actores ve nden más b arato cuand o  
las fruta s pre sentan  toda vía c ondiciones adecu adas para el co nsu mo , pero que  debido a  
su ta maño y grado de madure z no se pu eden almacenar po r mucho tie mpo, en caso  
contrario el 8,46 % cua ndo no  logra vender  los e xcedentes, se l levan para la  casa para e l  
autoconsu mo, e n tanto que el 6,47% con el fin de no almacen ar cant idades peque ñas d e  
fruta, las  regalan. Algunas  fruta s co mo la guaná bana,  el lulo o la mora tien en la  venta ja d e  
poderse transformar en pulpa, lo qu e otorga valor agregado con la ven taja de poderse  
almacena r por largos per iodos en cuartos fríos . Un 15 ,92% d e los en cuesta dos afirmaro n  
no obte ner residuos  de  la co mercia lizació n, en  el caso de lo s pro ductore s, es tos re aliza n  
sus actividad es en lugar de pro ducció n del producto de tal manera qu e llegan a la pla za  
listos para la venta; el aco piador se limita solo acu mu lar el producto y venderlo tal y co mo  
llega, m ientra s qu e los  intermedia rios m inoris ta y  mayorista  much as veces  recibe n e l  
producto listo, p ues en  intermediaciones a nteriores ya se les realizaron tod as la labore s  
pertinentes (Véa se cua dro 14 4).  
 
 
Los residuos sólidos  están  repre sentad os principalmente por cá scaras  y se millas ,  
adicionalmente se gen eran muchos  residu os qu e corre spond en prin cipalmente a  
embalaje s. Los resid uos sólid os provienen gen eralme nte de las etapas de limpie za ,  
lavado, corte y pela do, c o mo los res tos d e fruta , envases, e mbalajes e  insu mos e n ma l 
estado.  
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Cuadro 1 44. Ma nejo d e sobra ntes d e los veinte productos estu diados  
M ane jo de  sobrante s / 

 Actor cade na  pM c pmc  pM -
mc  A  iM  im iM -

m 
A-
im 

A-iM -
m 

A-
iM  T OT AL  % 

R ecoge y  Am onto na p ara la  
basura    1     16  54  7 1   2 81  40,3  

Ve nde  m as  barato    5 1   7 27    1     41  20,4  

Uso Pro pio    3     1 13          17  8,5  

Se ve nde  la pulpa          1 9 1   1 1 13  6,5  

R egala          1 5 6   1   13  6,5  

Se los  l leva p ara la casa      1     2         3 1,5  

Se cam bia con el proveed or              1       1 0,5  

No sa len r es idu os  1 1   1 17  12          32  15,9  

T OT AL  1 10  2 1 43  122  15  2 2 3 201  100  
pM c :  pro duc tor m ay oris ta c om erc ializ ad or, pm c :  p rod uc tor m in oris ta c om e rc ializ ad or, pM c -m c :  prod uc tor m ay o ris ta  
m inoris ta c om e rc ializ ad or,  A :  ac o piad or, IM : inte rm e diari o m ay o ris ta, im :  interm ediari o m ino ris ta,  iM -m : interm edi ari o  
m ay oris ta m ino ris ta, A-im :  ac opiad or interm edi ari o m inoris ta, A-iM -m :  ac opia dor inte rm e dia rio m ay oris ta m in oris ta, A-iM :  
ac opia do r interm edia rio m ay oris ta. 
 
 
En términos  generales,  los residu os n o reciben un manejo  ade cuado  porq ue cuando  so n  
recogidos p ara la basura p ermane cen por mucho tie mp o en bolsas o recip iente s  
destinado s para ello,  gene rando  malos  olore s y convirtiéndose  en vector para la pre sencia  
de patógeno s. Por otro lado, no se man eja el concepto de clasifica ción de resid uos segú n  
el material y se acu mulan inde pendie nte de sí son orgá nicos, plá sticos o metales: en este  
sentido, se debe n imple mentar política s de manejo d e residu os don de se p ueda n  
clasificar según  el material,  ade más estos no  debe n permanece r por tie mpo  prolo ngad o  
en la  pla za . Pa ra lo grar  alcan zar los b eneficios q ue le ofrecen  la sostenibilidad , au mento  
de prod uctivid ad y  co mpetitivid ad, ade má s de  mejo rar e l dese mpeñ o a mbienta l, e s  
necesario  dise ñar y aplicar  las buenas  prácticas d e ma nejo, las cu ales se fund a mentan e n  
criterios gen erales de prá cticas de higiene y procedim iento s para la manipu lación d e  
alimentos  salud ables y sanos. 
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4. CONC LUSIO NES  
 
 

Se presenta ron die z intermediarios cuya ruta más usual en la co me rcializa ción de lo s  
productos  es  la co nformada p or el  intermediario ma yorista  e xte rno (iME), intermediario  
ma yorista  (iM),  intermediario min orista  (im) y finalmente  el consu midor; en se gundo  luga r  
se encuen tra la ruta del inte mediar io mayo rista e xterno (iME), el intermediario ma yorista  
minorista (iM-m) y consu midor . Es importan te destacar co mo el  produ ctor minorista  
co mercializador  (p mc ), forma la  única ca dena sin interme diarios  hasta el  consu midor,  este  
produce sus pro ductos  y es él  mismo quién  los ve nde.  
 
 
El Departa mento del Cau ca produce el 75% de los prod uctos estu diados , frutas co mo la  
guanába na, u va, man zan a y pera provie nen d e otros de parta mentos  y/o países . Por  otro  
lado, a pesar d e que el Dep arta me nto es el prin cipal pro ductor d e coco, lo s  
co mercializadores de la pla za no lo recon ocen co mo luga r de pro cedenc ia ya qu e la fruta  
llega hasta Cali y de all í es en viada a Popa yán.  
 
 
La fruta  lleg a a  la pla za, básica mente,  en  ca minones  alquilados,  en horas  de la mañana ,  
aprovech ando  las b ajas te mpe raturas  y el bajo flujo veh icular.  Esto s veh ículos  transporta n  
el produc to de  varios  intermediarios a la ve z,  espec ialmen te min oristas  y ma yorista s. Lo s  
vehículos  de  menor  cap acidad  se utilizan  para tran sporta r bajos volú mene s y  hace r  
recorridos  corto s dentro del departa mento  y dep arta me ntos vecinos  siend o los d ías d e  
ma yor entrad a registrado s entre lu nes y ju eves,  cuand o se  trata de  pro ductos  locales y  
alta mente  perecederos  llegan  el viernes día de mercado . 
 
 
Las car retillas  de  mano  y los coteros  son  los medio s má s util izados  para  el  trasla do d e lo s  
productos h asta los sit ios de almacena miento y venta, la gra n mayoría de los coteros so n  
contratad os, sin e mbargo, alg unos trabajan de tie mpo co mpleto para alguno s  
intermediarios.  
 
 
Debido a  la forma red onda d e la mayoría de las frutas,  el ingreso d e los productos a la  
pla za se hace e mpacad o prin cipalmente en cajas d e car tón, costalillas d e polipropile no y  
canastilla s plásticas que le brindan a mplio esp acio y bue nas con dicione s de interca mbio  
de aire.  La  mayo ría d e los  e mp aques  se  reutilizan en el  tran scurso  de  los productos p or e l  
interior de la ga lería perdiendo e ficiencia en aspe ctos co mo la protección e higiene de la s  
frutas, e ntre ta nto la  venta al consu midor final se  hace  princ ipalme nte e n bolsas y malla s  
plásticas  ya que la fru ta se ofrece a l detal en  pocas u nidade s y  si se  trata de  volú mene s  
má s gran des la  venta se rea liza e n cajas  de ca rtón, costalillas y g uacales . Las bolsa s  
plásticas  totalmente cerrada s, de bido a  la transpira ción, au men tan la  hu me dad relativa  
dentro de l e mpa que inf luenciando la  prese ncia d e patóg enos.  
 
 
La forma de e xhibición más usual de los mayo ristas y acopiadores es el e mpa que sobre  
estante,  sobre  estibas o dire cta me nte e n e mpaque  sob re el  suelo de bido a qu e se  
co mercializan altos volú me nes con o tros interme diarios.  Los  mino ristas  arru man e l  
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producto sobre un a naquel o repisa, re e mpacan la fruta en bolsa s y mallas sobre u n  
estante o simple mente la e xhiben a granel. La pla za adolece d e una infraestructura  
adecuad a para la  corre cta e xhibición d e la  fruta s, porque se trata de lo cales  burda mente  
elaborad os en g uadua y mad era.  
 
 
El almacena miento de los prod uctos se hace en co ndicion es desfavorables , bodega s  
cerradas  y p oco airead as, me zcla  de produc tos, ausenc ia de  estibas y carecen  de cuarto s  
fríos que  garan ticen la ade cuada conservación  y el ataque  de ro edore s, pató genos  co mo  
hongos y bacterias, redund ando en un a acelerada  desco mposición d e las frutas ,  
especialmente d e las cl imatéricas.  
 
 
Los co mercia lizadores realiza n cuatro labores de adecua ción a la fruta: la primera  
consiste  en clasificar la se parand o los  produ ctos según  su ta maño  y cal idad; en la  
selección se sac an los productos dañad os física mente; en la limpia se retiran residuo s o  
polvo co n un  tro zo  de tela, y  finalmente  el e mpaqu e. La s lab ores más co mplejas d e  
adecuación se realizan  en los  lugare s de p roducción.  
 
 
Los residuos consistentes en frutos sobre maduros  o co n dañ os mecánicos leves se  
regalan, s e ven den má s barato o se  usa p ara autoconsu mo y en último caso se ve nde la  
pulpa, lo s de más residuos  se desechan sin pre via clasificac ión y  dispo sición  en lugare s  
adecuad os incre menta ndo la conta minació n y atracción de roe dores.  
 
 
La mayoría de los p roductos, salvo contad as e xcepciones,  son  de  segun da categor ía o  
para con su mo n aciona l debido a q ue pro vienen de lug ares d onde la prod ucción  no e s  
alta mente  tecn ificada , y cuando  lo es, se trata de  produ ctos descartados  de los d e  
exportación.  
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5. RECO MEND ACION ES  
 
 
Los e mpa ques de ben garantizar la prote cción e higiene de los productos, por lo cual e s  
reco mend able utilizar e mpaq ues prima rios y resiste ntes a la manipu lación y en el caso d e  
la caja de car tón reut ilizarla u na o dos veces se gún su a specto . Las bolsas plás ticas s e  
deben pe rforar para pe rmitir u na ad ecuada  aireac ión evi tando la presencia d e pató genos.    
 
 
Las áre as de  almacena miento  debe n permanecer limpias, desinfectada s, se cas y  
aireadas,  para pre venir  la conta minación  del material vegeta l. En  las  área s de stinad as a l  
almacena miento  de  alime ntos no se deb en a lmace nar producto s qu ímicos  o de limpie za ,  
del mismo modo, no se debe n almacen ar alimentos en mal estado. En lo posible practica r  
la rotación (primeros en entrar- primeros en salir ), para evitar ma ntener pro ductos po r  
periodos prolon gados de tie mpo, más aun  cuand o no e xiste u n siste ma de  refrige ració n  
activo.  
 
 
Las instalaciones del almacén req uieren de un a ventilac ión adecuada con el fin d e  
extender la vida útil y mante ner la ca lidad d e los pro ductos: una ad ecuada circula ción de l  
aire en el a mbiente de almacena miento  es in dispen sable para e liminar  el calor, C O 2  y  
etileno ge nerado s por el producto, aseg urand o asimismo un a decua do abas tecimiento d e  
O 2 . Ad e más, es nece sario e liminar  el calo r que se intro duce e n la cá mara p or la a pertura  
de las pu ertas y a travé s de la s supe rficies de las parede s, piso  y tech o.  
 
 
Se reco mie nda deja r espacios entre la carga y las p aredes d el almacén para asegura r  
una buen a venti lación,  permit iendo una ad ecuad a distribución de la te mperatura y  
hu medad relativa e n todo el a mbiente de a lmace na mien to, sin e mbargo en lugare s  
abiertos y /o muy  transitados el movim iento  e xcesivo del  aire e n el almacén pued e  
deshidratar signi ficativ a mente  el pro ducto.  
 
 
Es impor tante conoce r la vida úti l de postcosecha de las  frutas , ya que d e esto  depe nde e l  
tie mpo d e alma cena miento, cuanto  más se prolongue este p eríodo,  mayores serán la s  
posibilida des de  incide ncia d e proble mas asocia dos al deterio ro y se nesce ncia de  esto s  
productos .  
 
 
Cuando se inspe cciona el prod ucto almacen ado, cu alquier  unida d daña da o infectad a  
deberá ser elimina da y des truida. En algu nos casos el pro ducto pu ede aú n consu mirse s i  
se usa  in med iata me nte, o quizás p ueda destin arse a  la alimentación  animal. L a  
colocació n de materiale s, co mo carto nes, co stales o estib as, sob re el piso o su elo po r  
debajo de los  sac os o  de las cajas de  cartón previene  que  la h u meda d alcance a lo s  
productos q ue se han almacen ado en con dicione s secas. És to ayuda a re ducir la s  
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posibilida des de infección p or hongo s, a la ve z qu e mejora la ventilación y/o hig iene de la  
bodega 1 6 2 . 
 
 
Otro aspe cto es el orden y aseo de la pla za donde es necesario d efinir el plan d e  
sanea mie nto de la  pla za de  mercado del B arrio Bolívar  trab ajando  con  estra tegia s  
constante s en  el despeje de  zona s co munale s, pa sillos  y pa rte e xterna  de los locales  para  
evitar la invasió n de estos esp acios y mejorar la movilid ad de los co mp radore s, control d e  
vectores sin arrojar re siduos sólidos directa mente al piso mientras arreg la los pro ductos y  
tener recipien tes para su depósito, el iminan do los re siduos  en  pasil los y ge nerand o la  
separació n en la  fuente.  
 
 
Para un mejor aprovech a miento de los residuo s orga nicos se suguie re la imple men tació n  
de un pro ceso d e co mp ostaje para la elaboración d e abon os org anicos que pe rmita n  
ingresos  adicionales  a la ad ministración  de la galería del B arrio  Boliva r, los  cuales p uede n  
ser invertidos en  la mis ma.    
 
 
 

                                                 
 
 
1 6 2  CA E . P RO G RA M A  A CE R CA R IN DUS TR IA  – FA S E  V I. F ic ha  em pres a rial as is tenc ia téc nic a tradic io nal.  B o gotá: E l 
autor,  2 010. p 1 1  
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Anexo A . MEDIOS DE T R ANS PORT E UT IL IZ ADOS EN L A G ALE R IA DEL B ARR IO  
BOL IVAR  

Íte m  Abre v iatura D e finición 

M
ed

io
 d

e 
tr

an
sp

or
te

 

Trac tom ula  

 

T tm 
Ve h ículo  m otorizad o con una ca beza trac tora o 
cabina articulada  a u n rem olque . C ue nta con  un 
m ayor n úm ero d e cam bios , u n m otor m ás  po tente y  
un m ayor núm ero de  ejes  que el cam ió n.  

D oble Troq ue  

 

D tq Ve h ículo  m otorizad o con tr es  ejes , un e je direcc ion al 
y un  eje tá ndem  o dob le en la p arte pos terior.  

C am ión  

 

C am 

Ve h ículo  m otorizad o con dos  ejes . Suelen 
cons truirse alre de dor d e u na es truc tura res is ten te 
llam ad a chas ís ; form ado  ge nera lm ente por un 
m arco es truc tural, u na ca bin a y una  es truc tura para  
transportar la  carga.  

C hiva  

 
 

C hv 
Tam bién  conoc id a com o "b us  escalera".  Es  un 
auto bús  t íp ico de C olom bia a daptado  en form a 
artesana l p ara e l tra nsporte  pú blico r ural y d e carga , 
se carac teriza por su gran  colorido.  

C am ioneta  

 
 

C ta 
Ve h ículo  de m e nor tam año que el cam ió n. Su ele 
superar los  1,6 0 m  de altura, e n com parac ió n con 
los  ve h ículos  fam iliares  que m iden entre 1,40 m  y 
1,50 m .  

Piagg io  

 
 

P 
Ve h ículo  s im ilar a  un a cam ione ta, pero de m en or 
tam año, co n un  m otor m ás  pe que ño y carac terizad o 
por te ner una ca bin a chata ; s irve  para el transp orte 
de m ercanc ías .  

C am pero  

 

C pr 

Ve h ículo  m otorizad o d e do ble  tracc ión que en 
C olom bia  es  conoc id o com o je ep, es  un a uto 
diseña do p ara sortear las  dif íc i les  condic iones  
topo gráficas  d el p a ís , ut ilizad o p ara e l tra nsporte  de 
pasajeros  y d e m ercanc ía a nivel r ural.  
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Anexo A  (Continuació n)  
Íte m  Abre v iatura D e finición 

 Zorra  

 

Zra  Ve h ículo  artesa nal de tr acc ión a nim al, gen eralm e nte 
utiliza  un ejem p lar e quino.  

C arreta de m an o  

 

C tm 

Ve h ículo  pe que ño d e tracc ión  hum an a e lab orad o 
generalm ente e n m adera; cuen ta con dos  rue das , con 
un cajó n p ara p oner  carga y e n la  parte p os terior,  dos  
agarra deras  p ara dirigirlo y dos  pies  en que descansa; 
es  un tra nsporte  m uy com ún de las  plazas  d e m ercado 
del pa ís .  

C otero  

 

C ot Persona d edica da a l cargu e y  descargu e de  
m ercanc ías .  
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Anexo B. FORMATO DE LA ENCUESTA REALIZADA EN LA PLAZA DE MERCADO DEL BARRIO BOLÍVAR 
 

Producto: ________________________________________________ 
 
Nombre encuestado: _______________________________________ 
 
Función en la cadena:  0. Productor  (  ) 4. Intermediario mayorista  (  ) 
 1. Productor mayorista comercializador  (  ) 5. Intermediario minorista  (  ) 
 2. Productor minorista comercializador  (  ) 6. Otro  (  ) 
 3. Acopiador (  )    Cuál? ___________________________ 
 
A quién le compra?  (0) (1) (2) (3) (4) (5) (6) Cuál _____________________________ 
 
A quién le vende?   (0) (1) (2) (3) (4) (5) (6) Cuál _____________________________ 
 
En qué medio de transporte llega el producto?: 
 
Tractomula (  ), Dobletroque (  ), Chiva (  ), Camión (  ), Camioneta (  ), Jeep (  ), Piaggio (  ), Zorra ( ), Caretilla ( ),  

Coteros (  ), Otro (  ) Cuál ____________________________  Capacidad: __________________________________ 
 
El medio de transporte que utiliza es propio (  ) o alquilado (  ) 
 
De donde viene el producto?: ____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________________________________. 

 
Qué días llega?: Lunes (  ) Martes (  ) Miércoles (  ) Jueves (  ) Viernes (  ) Sábado (  ) Domingo (  ) 

A que hora llega?:_______________________________________________________________________________________  

 
Tiene épocas de abundancia o escasez?: Si (  )  No (  )  Cuáles? ______________________________________________ 

_____________________________________________________________________________________________________. 
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Anexo B (Continuación). 
 
Cuáles son las variedades más conocidas (si es posible descríbalas)?: _________________________________________ 
____________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________. 
 
En qué empaque llega el producto?:_______________________________ Contenido aproximado: _____________________ 
Medidas: ________________________________________________________________________________________ (foto) 
Descripción: __________________________________________________________________________________________ 
 
En qué empaque lo recibe?: ________________________________ Contenido aproximado: _____________________ 
Medidas: ________________________________________________________________________________________ (foto) 
Descripción: __________________________________________________________________________________________ 
 
En qué forma lo exhibe (descripción y foto)?: ________________________________________________________________ 
________________________________________________________________________________________________ (foto) 
 
En qué empaque lo vende?: ____________________________________ Unidad de venta: _________________________  
Medidas: ________________________________________________________________________________________ (foto) 
Descripción: __________________________________________________________________________________________ 
 
Qué labores de adecuación realiza usted al producto?: _________________________________________________________ 
_____________________________________________________________________________________________________. 
 
Dónde y cómo lo almacena?: _____________________________________________________________________________ 
_____________________________________________________________________________________________________. 
 
Cómo maneja los sobrantes?: _____________________________________________________________________________ 
_____________________________________________________________________________________________________. 
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Anexo C. FIC H A T ÉCN IC A DE L A E NCUEST A R E AL IZ AD A E N L A PL AZ A D E  
MERC AD O DEL  B ARR IO BO LÍVAR  
 
 
Nom bre  de  la Investigación:  encuesta  sobre  la co mercialización d e fru tas e n la  Pla za d e  
Mercado del Barrio Bolívar.  
 
Obje tivo General:  obtener informació n confia ble y op ortuna sobre va riables relacio nada s  
con la co mercialización de las fruta s seleccio nadas co mo objeto de invest igació n, en la  
Galería d el Barrio Bolívar en la Ciud ad de Popayá n. 
 
Tipo de  Investigación:  exploratoria.  
 
V ariables: función en la cadena de co mercial ización del en cuesta do, medios d e  
transporte en los cuales llega y moviliza el prod ucto, día y hora de llegad a de los  
productos , época de ab undan cia y escase z, varieda des, tip os de e mpaq ue, lab ores d e  
adecuación a lo s prod uctos, formas de almacenaje y ma nejo d e sobra ntes. 
 
Marco Muestral:  puestos fijos,  puestos a mb ulante s y bod egas d e la galería del Barrio  
Bolívar d e la Ciu dad d e Popa yán.  
 
Població n Obje tivo:  los co mercializa dores  de f rutas  de la pla za d e me rcado  del Barrio  
Bolívar.  
 
Tam año de  la Muestra:  200 person as encuestad as, sin distinción de género  o eda d. 
 
Diseño de  la Encuesta:  Mag. José Manuel T obar Mesa. Estu diante s: Sandra Loren a  
Lópe z, Eidy Ma galy Urrutia Le onard o Andrés Rive ra Cas tro y E dgar F abián Sánche z. 
 
Tipo de  Encuesta:  personal, se realizará e n el sitio de trabajo.  
 
Trabajo de  cam po: la recolección  de la  información se llevará a cabo en un lapso de 1 0  
se manas.  
 
Núm ero de  preguntas form uladas:  16  
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Anexo D. MANU AL DE  OPER AC IO NES D E L A B ASE D E D AT OS “BARR IO BOLÍVAR”. 
 
Aspecto im portante  a tener en cuenta antes de  m ane jar la base  de  datos: la base de  
datos se po drá abrir  en un co mputador que tenga  instalado  el progra ma M ICRO SOFT  
ACCESS  2007 , o una versión  mas  avan zada  que permita co mpatibilidad a versione s  
anteriores .  
 
 
1. CÓMO IN GRES AR A L A BAS E DE DATOS ?  
 
Dependie ndo de si e l archivo s e encue ntra en u n CD, me moria e xtraíble o e n el disco  
duro del co mpu tador, bas ta con busca r su ubicació n por el no mbre B ARRIO  
BOLÍV AR.accd b y hacer doble click sobre su icon o. 
 

 
 
 
 Ventana princip al:  al ingresar a la base h ay 2 secciones, en la par te izquierda se  
halla una colu mna que a su v e z se divide e n 3 seccion es que son : tablas, co nsultas y  
panel de con trol; al hac er doble cl ick dentro de los íte ms conte nidos en e stas seccione s  
se observan las tabla s de relación e mpleadas en la base de datos , las consulta s  
realizada s si es que no  han sido bor radas y un lin k de acceso a l panel de co ntrol.  
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2. MANEJO DE TA BLAS  
 
En la sección  de tablas encontra mos  los siguien tes títulos: departa mento, e mpaque ,  
encuesta,  mu nicipio,  pro ducto,  transporte  (de  llega da d el producto  a la g alería),  tran sporte  
encuesta do (has ta el pu esto de venta) . Para a cceder  a las di ferente s tabla s se rea liza u n  
doble clic k en el titulo, por eje mplo:  
 
Al hacer doble cl ick so bre la tabla producto  ésta e s la vis ta que se observa d e la ta bla.  
 

 
  
La información conten ida en las tabla s de departa mento y mun icipio se encuentra  
vinculada , por lo cua l primero se colocan los de parta mentos y a l ingresar los mun icipio s  
se debe colocar a qué departa mento pertenece, escribié ndolo de igual forma que en la  
tabla dep arta me nto pa ra así genera r el vinculo, esto pe rmite que al l lenar la encu esta y  
sea selecc ionad o un dep arta me nto, auto mática mente sean v incula dos los municipios qu e  
pertenec en al mismo. 
 
 
El procedim iento  de in greso d e dep arta me ntos y municip ios es el siguiente:  
 
 
 En primer  lugar son ing resado s los d eparta mento s  
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 Acto se guido  al ingreso de  los  depa rta me ntos se in gresa n los  mun icipios  colo cand o  
ade más e l depa rta men to al q ue pertenece n.  
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3. MANEJO DE B OTONE S DEL  PANE L DE C ONTR OL. 
 
En la  parte  derecha  de  la ventan a principal  se  encu entra  el panel de  control de  la  base  d e  
datos; en la que so n observables los sigu ientes botone s: Agre gar prod ucto, Agrega r  
transporte de llegada, Lle nar encue sta, Abrir info rmes, E xp ortar a e xcel y Salir . A 
continuac ión, se dará un a breve e xplicación de la fu nción de cad a botón (solo se re quiere  
un click p ara acceder e n el bo tón escogido ).  
 

 
  
 Agregar producto:  al hacer clic k en este botón, se accede a un a ventana don de ha y  
un título que dice no mbre del produ cto seguido de un esp acio en blanco para escribir e l  
no mbre del mismo y  debajo se  encue ntra d os bo tones,  uno que dice ag regar y otro  salir ,  
al hacer click e n agreg ar, el prod ucto esc rito es añ adido a la ta bla de producto y  
nueva me nte q ueda  el espacio  en blanco  para  aña dir otro, si  no se de sea otro e ntonces se  
debe realizar un  click e n salir para ir de vue lta a el  panel de co ntrol.  
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 Agregar transporte  de  llegada:  al igual que en el botón de agreg ar produ cto aquí se  
pueden agrega r diferentes t ipos d e tran sporte  de lle gada del producto , con la dife rencia  
de que ta mbién se pue den añ adir fotos del m ismo  (ver e n punto  4 co mo ad ministra r  
fotos).  
 

 
  
 
 Llenar encuesta:  este botón permite acced er al formato de la encuesta, dond e  
después de llen ar toda  la informació n, se efectúa  un click en e l botó n aceptar y la  
información auto mática mente es almacenad a en la tabla en cuesta y pu ede ser co n  
facilidad modifica da desd e aquí; el b otón sali r envía de nuevo al panel de control ,  
conforme s e llena la encuesta sie mpre es o bserva ble el no mb re del prod ucto, no mbre de l 
encuesta do y función en la cade na, debido a que se en cuentran en un formato  
in moviliza do qu e no se  despla za al llenar la encu esta.  
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 Abrir Inform es:  después de que tod a la información d e una en cuesta es consignada ,  
se genera un informe que agru pa la información total de la en cuesta e n un formato d e  
impresión . Los informes debido a la e xtensa informació n que reúne la en cuesta se  
encuentran dividid os en tres subin formes , que juntos co nforma n el total de la información .  
(al inicio d e cada subinfo rme sie mpre es obse rvable el no mbre del producto y de l  
encuesta do).  
 
 
 El subinfo rm e  1:  agrupa la información concerniente a funció n en la cadena, a quié n  
le co mp ra, a  quié n le  vend e, transporte de  lleg ada y has ta el  pue sto d e ve nta, tenencia d e  
los transp ortes, ade má s inclu ye foto s de lo s medios de transpor te.  
 

 
 
 
 El subinform e  2:  muestra el de parta mento de llegada d el produc to, su mu nicipio ,  
vereda, día d e llegad a, jornad a de llega da, hora d e llegad a, época s de abun dancia y  
escase z.  
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 En e l subinform e 3: se agrupa la información relaciona da con varied ades, e mp aque s  
de llegada, recibimiento y ve nta, formas de e xh ibición, labores d e adecu ación, lugares y  
formas de almacena miento y ma nejo de sob rantes (incluye fotos de varie dades ,  
empaque s y ma nejo d e sobra ntes).  
 
 

 
 
 
 Exportar a exce l:  toma  la información  de todas  las encues tas y  las  moviliza a  éste  
progra ma ; al presiona rlo ge nera a uto mática men te una  venta na de  guard ado e n este  
formato para que pos teriormente al ab rir el archivo sea ob servad o y modificado si se  
desea. 
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 El botón  salir  permite c errar y salir  de  la ba se d e datos, al  igual que  la función  de la “x”  
de cerrad o de la s ventanas e n W ind ows. 
 

 
 
 
4. CÓMO AD MINIST RAR F OTOS?: e xisten diverso s ca mpo s en los q ue se permite ver ,  
agregar, qui tar y guard ar fotos; estos se encu entran en la s seccio nes de tran sporte ,  
variedade s, e mpaq ues, forma de exhibició n y sobrante s. El procedim iento para agrega r  
una foto es el siguiente :  
 
 
 Dar clic k en  el e spacio  en blanco  que  permite a gregar  las fotos,  en este mo mento se  
ve co mo se despliega en  la parte de arriba a la izquierda del e spacio en bla nco, u n  
recuadro desvanecido el cual se ilu min a al colocar el curso r sobre el y al dar click sobre  
un icon o en  forma de  click  aparecera  auto mática mente una ventan a pa ra ag regar  la foto o  
al dar do ble click  sobre  el esp acio e n blanco y de igual forma a parece rá la ventana. 
 

 



195  
 

Ve ntana de agregar fotos  
 

 
 
 
Al  aparecer esta ventan a dar  click  en el bo tón agregar  y se ab rirá u na ventana  qu e  
permite  busca r la  foto  en  el disco  duro  del  co mputador  o  en medio s e xtraíbles ; ya  
encontra da la  foto,  solo  basta  con  dar  click  en e l botón ab rir y  se montará la foto en la  
ventana.  

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Después de aña dir la foto en la ventana de agreg ar foto, seran ahora accesib les lo s  
botones de quitar, abr ir, gua rdar y  guard ar tod o, por medio de los  cuale s se p uede n  
ad ministrar las fotos aña didas e n el ca mpo escogido (t ranspo rte, var iedade s...) y ta mbié n  
se tiene la posib ilidad de seg uir aña diendo  más fotos.  
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Cabe ano tar que  en las seccio nes qu e lleva n fotos en los informe s se pu eden activar ,  
pero las o pcione s de agregar y quitar p erman ecen d eshabil itadas, solo se  puede n ver y  
guardar las foto s.  
 
 
5. CÓMO R EALIZAR UN A BUS QUED A?  
 
Para realizar una bú squed a se deb e dar click en el icon o en forma de bin oculare s que se  
encuentra en la parte de  arriba  a la  derecha de  la p antalla  principal d e la base de datos, a l  
dar click  se d esplieg a una  venta na en  la cu al se  escrib e en el esp acio e n bla nco e l  
pará metro de  búsq ueda  que  pued e ser  cualquier  palab ra o  termino e mplea do e n la  base  
de datos, co mo p or eje mplo el no mbre de un producto o de un encuestad o; para  
finalmente dar cl ick en el botó n buscar sigu iente.  
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6. CÓMO REALIZAR UNA CONS ULTA  A T RAV ÉS DEL  ASISTENT E D E  
CONSUL TAS?  
 
En la parte de ar riba a  la izquierda ha y un a pestaña de no mbre  “Crear”  (junto a  la p estañ a  
de “ inicio” ), dar un click en ésta y en la sección d espleg ada dirigirse a la derecha al botó n  
que dice asisten te para  consu ltas y dar clic k.  
 

 
  
 
Al d ar click en el as istente de con sultas se despl iega un a ventana de n o mbre nuev a  
consulta,  en  la cual se de be dar cl ick e n la  primera opción  que  dice”  asistente  para  
consultas  sencillas”  y en la pa rte de abajo dar clic k en aceptar.  
 
 

 
 
 
Después  de aceptar la co nsulta sencilla desp liega una ventana  en la que  se bu sca el  titulo  
“ tablas/consulta s”  y desplega la pestaña para seleccion ar la tabla de la que se dese a  
hacer la consulta; lo reco men dable es seleccio nar de la tab la “producto”  el no mbre de l 
producto  y los  de má s pará metro s de búsqu eda seleccio narlos  de la tabla  “encuesta” . Para  
añadir u n pará metro basta con d ar click  en la  prime ra flecha qu e señ ala a la dere cha y  
para quitarlo dar  click e n la fle cha qu e señ ala a la izquierda.  
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Mediante un eje mplo se e xplicará más detallada mente e l funciona mie nto del  asiste nte d e  
consultas : si se d esea saber  qué  produ cto llega e n la  jorna da d e la mañan a, e n tran sporte  
de llegad a de chiva, lo s pará metros a añad ir sería n los s iguientes:  
 

 
  
 
 Ya seleccio nados lo s pará metros, da r click en el bo tón siguiente dos veces y en la  
ventana des plegad a seleccio nar la opción mo dificar el diseñ o de la consulta y dar click e n  
finalizar.  
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 Al d ar click en finalizar despliega una ve ntana e n la que en la pa rte de a bajo se  
pueden ver los pará metros de la consulta que se ha seleccionad o, con una casilla  
“seleccionada” ; para  que  la c onsulta  gen ere p ará metros e specíficos co mo  el transporte d e  
chiva, la  jornad a de la ma ñana colocar  debajo de cada “selección”  en la fila  criterio, la s  
palabras  “CAM ION” debajo  de t ranspo rte, ”Mañan a”  debajo d e jorn ada” ; cabe  anota r qu e  
las palabras  debe n colocarse  con  co millas y en  el  mismo formato de la en cuesta  
(mayúscu las o min úsculas ). Finalmente se d ará click en el botó n ejecutar que se  
encuentra en la parte d e arrib a a la izquierda. 
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 Al dar clic k en ejecutar,  la con sulta será ge nerada  con el  siguie nte resultado: 
 

 
 
 
 La secció n de las con sultas se despliega  de ig ual forma que  las ta blas y  son creada s  
cada ve z q ue se re alice un a consu lta, permitiend o que sea guardada o b orrada segú n  
decisión del usu ario.  
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Anexo E. CLAS IF IC AC IÓN D E L AS FRUT AS QU E SE C OMER C IAL IZ AN EN L A PL AZ A 
DE MER C ADO DEL B ARR IO BOLÍVAR  
 
 

Clim atéricas  No Clim atéricas  
Lulo  Piña  

Ag uacate  Fresa  
Banano  Uva  
Dura zno  Coco  
Curuba  Níspero  

Guayaba  Mora  
Mango  Mandarin a  

Pera  T oronja 
Man zana  Naranja  
Papaya  Limón  
Sandía  Lima  
Melón  Ma moncillo  

T omate  Cara mbolo  
Guanába na  Reina Cla udia  
Maracuyá   

Zapote   
Granadilla   
Chirimoya   

Kiwi   
Chontadu ro   

Borojó   
Gua ma   

 


