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DISENO DE UN SISTEMA POSCOSECHA PARA LA RED DE PRODUCTORES Y
COMERCIALIZADORES DE LA FUNDACION MAQUITA

PROBLEMA

En Ecuador, las pérdidas de alimentos alcanzan las 939.000
toneladas meétricas al ano, representando USD 334
millones. Las principales causas de pérdidas de alimentos
identificadas en |la Red de productores y comercializadores
de la Fundaciéon Maquita son una recoleccion basada en
criterios empiricos y falta de métodos de conservacion
durante el almacenamiento.

OBJ ETIVO GENERAL Actividades agn’colas Almacenamiento Transporte

Pérdidas

poscosecha

Elaborar una guia de manejo poscosecha de frutas vy
hortalizas destinada a |a Red de productores vy
comercializadores de l|a Fundacion Maquita para |Ia
reduccion de pérdidas generadas durante la
comercializacion.

PROPUESTA

Guias de manejo poscosecha

Consideraciones

Alta perecibilidad del Mayor porcentaje de
alimento a comercializarse pérdidas poscosecha

Pérdidas
10%

NORMA INEN
1976

Gavetas plasticas Pesado 2
Cap. max 25kg
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CONCLUSIONES

" Las etapas que presentan sustancialmente un problema = Se recalca importancia de aplicar métodos de

son recoleccion, lavado, empaquetado y conservacion para frutas y hortalizas con el fin de
almacenamiento, generando pérdidas considerables de prevenir el riesgo de enfermedades transmitidas por
aproximadamente 810 kg de alimentos lo que alimentos y extender el tiempo de vida util.

representa $821,24 al mes.
" La inversion asociada a la implementacion de

= Se determind una temperatura de 10°C y aw de 0.98 instrumentos, equipos e insumos se estimd en
como condiciones seguras de almacenamiento. En el $13,387.47. El implementar un disefio poscosecha
analisis de dosis minima infectiva se evidencia el tecnologico que incluya una camara de refrigeracion
aumento del tiempo requerido para alcanzar estas dosis sugiere que reducira el 30.75% de pérdidas cada mes a

bajo las condiciones seguras. productores y comercializadores.



