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RESUMEN 

Este trabajo se llevó a cabo en el Departamento del   

Huila, tomándose como rutas críticas el municipio d e 

Algeciras por volumen y el municipio de Garzón por 

distancia, teniéndose como mercado terminal la ciud ad de 

Neiva. 

Se evaluó los empaques tradicionales donde se está 

empacando la curuba a nivel regional y el comportam iento 

de la calidad de la curuba en la etapa postcosecha de 

dichos empaques . 

Con el fin de disminuir pérdidas y mantener la cali dad de 

la curuba se diseño, construyó y evaluó un empaque 

siguiendo las recomendaciones hechas por la norma I CONTEC 

762. A la ver se evaluó la canastilla plástica tipo   

"Carulla" de 12 kg para confrontar las pérdidas por  los 

empaques .  

Además  se realizaron   análisis   físicos   y   qu ímicos 
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sucedidos en la curuba mollissima e india a todo lo  largo 

del canal as comercialización.  

La evaluación mostró que las mayores pérdidas se ob tuvieron 

en los empaques tradicionales con un 21,3 % y 13,4 % para 

curuba mollissima e india respectivamente en la rut a 

Algeciras. Para la ruta de Garzón se obtuvo que las  

perdidas en el empaque tradicional fueron de 15,9 % 

Estas perdidas se lograron bajar con el empaque pro puesto 

a 8,7 % y 6,4 % en curuba mollissima e india respectivamente 

para la ruta de Algeciras  en un 7,2 % en curuba india para 

la ruta de Garzón.  
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1.    INTRODUCCIÓN 

El Departamento del Hulla incluye dentro de su econ omía  

la producción Agrícola que en los últimos años se h a 

incrementado por la implantación de cultivos de fru tales, 

buscando aprovechar las condiciones climáticas y ed áficas 

de la región, contribuyendo a mejorar el estado 

nutricional de la población y creando un renglón má s para 

la economía del Departamento y del País. 

Dentro de este grupo de frutales se encuentra la cu ruba 

(Passiflora mollissima e india), especie que se cla sificó 

desde la expedición botánica que realizó José Celes tino 

Mutis, donde se hicieron populares en las zonas tem pladas 

de Europa por su agradable sabor. Pero solamente en  los 

últimos años, el cultivo de la curuba ha comenzado a 

interesar agrícolamente y hasta hace relativamente poco 

tiempo se inició su cultivo y comercialización. 

En menor escala y con gran proyección, el Departame nto  

del Hulla presentó una producción de 1.037 ton en e l año 

de 1990, para un área cosechada de 61 Has, con un 
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rendimiento  promedio   de   17.000  kg/Ha/año. 

 

La curuba es un producto altamente perecedero, 

susceptible a pérdidas, entendida ésta como cualqui er 

cambio en la integridad química o física de los 

alimentos, que directa o indirectamente afectan su 

calidad y los hacen inservibles para el consumo. Co mo la 

gran mayoría de los productos agropecuarios, la cur uba en 

el proceso de transferencia entre el productor y el  

consumidor final, pasa por diversos puntos del cana l de 

comercialización en las que está expuesta a diferen tes 

prácticas de manejo (recolección, acopio, selección , 

empaque, transporte), en algunos casos deficientes y en 

consecuencia causantes del rápido deterioro del, pr oducto 

y del porcentaje de pérdidas que a la vez se increm entan 

con aspectos económicos, sociales y culturales tale s como 

la carencia o ineficiente información de precios y 

mercados, canales de comercialización mal organizad os, la 

restringida y costosa disponibilidad de créditos y el  

impacto de las decisiones políticas entre otros. 

Se estableció a partir del comportamiento fisiológi co del 

producto los parámetros de calidad para la 

comercialización de la curaba, se cuantificaron las  

pérdidas postcosecha en el flujo de mercadeo, se 
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determinaron las causas que la producen y que  perm itirán 

establecer medidas correctivas para    un   adecuad o    y 

eficiente manejo, reduciendo las pérdidas, mantenie ndo la 

calidad y elevando  su  mercadeo. 

El Instituto de Ensayos e Investigaciones -IDEI- de  la 

Facultad de Ingeniería de la Universidad Surcolombi ana,  

ha incluido dentro de sus proyectos el estudio de m anejo 

postcosecha de frutas y hortalizas que se comercial izan  

en la ciudad de Neiva, dentro de ellas la curaba, c on el 

objeto de establecer un paquete tecnológico de mane jo 

postcosecha, para brindar la oportunidad a  product ores  y 

comerciantes de mantener la calidad y mejorar sus  

ingresos y a los consumidores de adquirir un buen 

 producto. 



2.   REVISIÓN  BIBLIOGRÁFICA 

2.1      GENERALIDADES 

La curuba es una planta típica de los trópicos de 

Suramérica, crece en alturas entre 2000 y 3000 m.s. n.m 

(clima frió. En Colombia se encuentra principalment e en    

la cordillera Oriental, los principales cultivos 

comerciales se encuentran en los Departamentos de B oyacá, 

Cundinamarca, Cauca y Nariño 1. 

La  curuba está clasificada dentro de la  familia  de   las 

Passifloráceas,  la   cual  esta   formada  por   u nas  400 

especies agrupadas en 11 géneros; la gran mayoría n ativas 

de América 2. 

Es utilizada para hacer jugos, néctares, mermeladas , 

helados, sorbetes y para saborizar productos lácteo s como 

 1 SALAZAR,   Raúl   C.   En:   El   cultivo de la  c uruba p.13  III 
Curso  Nacional   sobre  frutales  de  clima   frío . Vol.     
2.   Medellín:   s.n.,   1988.   p.   13. 

2 OTERO,   Luis  A.     El   cultivo de  la  curuba.   En _:  Revista 
ESSO.    Vol.   12.   No.l.    (1984);  p.   11. 
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leche  y yogur. 

2.1.1 Producción y comercialización de la curuba en  el 

Departamento del Huila. La producción anual calcula da en  

el Departamento del Huila es de 1037 tn, para un ár ea 

cosechada de 61 Ha, con un rendimiento promedio de 17.000 

kg/Ha/año (Ver Tabla 1), 

Las zonas de mayor producción son los municipios de  

Algeciras (510 tn/año) y la Plata (340 tn/año). 

TABLA  1. Producción  de  la  curuba  en   el  Depa rtamento  

del Huila. 

 

FUENTE: Consenso Agrícola Municipal  y Departamenta l   1991 

URPA-HUILA. 



2.1.2     Clasificación   taxonómica. 

La clasificación taxonómica de la curuba  correspon de  a: 

TIPO Fanerógama 
SUBTIPO Angiosperma 
CLASE Dicotiledónea 
SUBCLASE Archiclamydea 
ORDEN Parietales 
SUBORDEN Flacourtinea 
FAMILIA Passiflorácea 
GENERO Passiflora 
SUBGÉNERO Tacsonia 
ESPECIES Passiflora  mollissima 

Passiflora  cumbalensis 
Passiflora mixta   o  india 
Passiflora  antioguensis 3. 

2.1.2.1. Passiflora mollissima. Es sin duda la más 

importante de las curabas en Colombia, llamada en a lgunas 

partes curuba de castilla. Puede distinguirse de mu chas 

otras especies del subgénero por las ramas angulada s, no 

redondeadas, las hojas con indumento denso, corto y  

blando con los pelos amarillos y un tubo polínico q ue es 

glabro; Además es de mucho valor en experimentos 

genéticos.   El  gineceo  termina en  tres estigmas   que  

 

3   BENJUMEA  DAZA,   Diana   M.   y PINZÓN RODRÍGUE Z, Julio   C. 

Diagnóstico  sobre  sistema  de  producción  manejo  

postcosecha y almacenamiento  de  la  curuba  de           

castilla.      Bogotá:   1990,   p.    7.      il :   Tesis 

(Ingeniero- de Alimentos).     Fundación  Universidad               

de  Bogotá  Jorge   Tadeo  Lozano.   Facultad de            

Ingeniería de  alimentos. 
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sobresalen. El fruto maduro es amarillo verdoso 4. (ver 
Figura 1)  
  

 

FIGURA  1.     Variedades. 

2.1.2.2 Passiflora   mixta.  Conocida   como   curu ba   de 

india, curubita y tacsa. Tiene   ramas      angular es    y 

generalmente con indumento gris, un tubo polínico 

sumamente largo que es amarillo verdoso o anaranjad o 

rojizo % (ver Figura 1). 

4 Ibid,   p. 9   

5.  Ibid,  p.10. 
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2.1.3 Características botánicas. Enredadera de tall o            

muy velloso, provista de zarcillos mediante los cua les se 

fija y sostiene en árboles y cercas; de, hojas aser radas   

en los bordes, triacladas, tomentosas en la cara in ferior  

y vellosas en la superficie (Ver Figura 2). 

La flor presenta una bráctea cilíndrica de color ve rde, 

vellosa por fuera y con tres lóbulos. El cáliz es  

tubuloso, glabro exteriormente, de unos 8 cm de lon gitud, 

blanquísimo por dentro y verde exteriormente; la po rción 

libre es oblonga, verde, con los bordes rojizos y u na  

línea saliente en el envés que termina debajo del á pice   

de un pequeño filamento (Ver Figura 2). 

La flor presenta una bráctea cilíndrica de color ve rde, 

vellosa por fuera y con tres lóbulos. El cáliz es  

tubuloso, glabro exteriormente, de unos 8 cm de lon gitud, 

blanquísimo por dentro y verde exteriormente, la po rción 

libre es oblonga, verde, con los bordes rojizos y u na  

l ínea saliente en el envés que termina debajo del áp ice           

de un pequeño filamento (Ver Figura 2. 

Los pétalos son rojos, oblongos, con el ápice obtus o,  

cinco estambres soldados en casi toda su longitud,         

anteras oblongas, cremas, con polen amarillo, ovari o 



 

  

 

FIGURA 2.  Aspectos del cultivo. 
 
 
verde, oblongo, tomentoso, tres estilos amarillos c rema y 
tres estigmas verdes (Ver Figura 2). 
El fruto es una baya de color crema o amarillento e n la 
madurez, suave al tacto, oblongo y la pulpa que rod ea la 
semilla es un tanto acidula y de color salmón 6 (Ver 
Figura 3). ' 
 
 
 
2.1.4 Origen de la estructura. El origen del fruto es        
la flor. Es un ovario fecundado y maduro que contie ne a        
la semilla. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 6 OTERO, op. Cit ., p. 11. 
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FIGURA  3.      Morfología  del   fruto . 
 
 
La propagación se puede hacer sexual o asexualmente . Es 

más fácil la sexual porque los frutos tienen gran n úmero 

de semillas. Algunos cultivadores indican que las    

plantas     propagadas  por  semillas dan mejores   cosechas y 

tienen   una   vida  más   larga. La propagación as exual   se 

práctica  sólo  cuando  se  desea  mantener un tipo   definido. 

Se puede propagar   vegetativamente por  estaca  y por acodo 

principalmente 7. 

 

 

 

 

RÍOS  CASTAÑO,   D.   y SALAZAR  C.,   R.     Fruta les.      Manual       

de  asistencia   técnica  NG4.   Bogotá:   ICA,                     

1976.      t.2.     p.   376 . 

  



11 
 

2.1.4.1    Propagación sexual  o  por semilla.   Se   debe   

utilizar frutos maduros, de buen  tamaño y sanos; s e saca 

la pulpa y se pone a remojar por 24 horas. Luego se          

lavan con abundante agua y se frotan para remover l a        

pulpa adherida a la semilla. Una vez removido el        

mucílago, se dejan secar a la sombra sobre un mater ial 

absorbente como papel secante, toallas o periódicos . 

 

 

Se deben tratar con un desinfectante para evitar 

enfermedades y guardarse en recipientes cerrados y en 

sitios frescos. Un buen tratamiento es con Arasan ( 2 gr            

de arasan/kg de semilla). La semilla se somete dura nte       

dos días en remojo para acelerar la germinación. 

 

Con este tratamiento las plantas brotan a los 10 dí as. 

 

 

Se hace el semillero en eras o en bolsas de polieti leno. 

Cuando la planta tenga 30 cm de altura, se puede ll evar         

al sitio definitivo 3. 

 

 

2.1.4.2 Propagación asexual. El Acodo Aéreo es usad o 

especialmente en ramas altas, de buenas condiciones  de 

sanidad vegetal.  Un  área  de 3 a 5  nudos se intr oduce en 

 

 

 
 

8 Ibid , p. 377. 
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una bolsa o cualquier otro material que previamente  se ha 

llenado con el suelo y materia orgánica descompuest a.          

Los nudos emitirán raíces y luego se recorta la ram a por 

debajo del acodo, para así obtener una planta nueva . Es 

necesario mantener humedad a fin de que la emisión de 

raíces sea más rápida. 

 

 

El Acodo Terrestre se selecciona una rama bajera y se 

entierra en el suelo de tres a cinco nudos; la part e 

terminal de la rama debe quedar fuera del suelo. Un a vez 

enraizados los nudos, se corta el acodo y proporcio na la 

nueva planta 9. 
 
 
2.1.5     Fenología. 
 
 
 

Germinación.   Esta se  inicia al rededor  de la 

cuarta semana  y tercera hasta la octava o novena s emana, 

dependiendo de la variedad 10. 

 

 

2.1.5.2 Primer trasplante.  Cuando  las plántulas t engan 

de tres a  cuatro hojas  verdosas, se  lleva a  bol sas de 

polietileno,  llenas   de  suelo   abonado  con  ma teria 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
9 OTERO, Op. Cit ., p. 11. 
10 Ibid ., p. 12. 
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orgánica. El período de este  trasplante  es  de 10   a 14 

semanas. 

 

 

Este primer trasplante tiene las siguientes ventaja s: 

controla el crecimiento y protege la planta de daño s al 

llevarla al sitio definitivo; controla la salida de   

retoños bajeros y forma un buen tallo,; facilita el   

control de plagas, enfermedades y malezas; permite            

seleccionar plantas fuertes y sanas 11. 

 

2.1.5.3 Trasplante definitivo. Se efectúa de las   bolsas 

al sitio definitivo. Este período tiene una duració n de 

8  semanas. 

 

 

2.1.5.3 Floración y fructificación. Desde el   tras plante 

definitivo   hasta  la primera   floración  transcu rre un 

tiempo de 8 a 9 meses. Después de la primera cosech a se 

presentan períodos de   floración   cada tres (3)  meses. 

 

 

El rendimiento en frutos depende de las condiciones  

climáticas reinantes en la floración y en la época de 

maduración. El tiempo que tra nscurre entre la floración       

y la formación  del  fruto  es  de  1 mes y el perí odo de        

 

 

 
 13  Ibid .   p.   13 
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maduración es de 2 meses 12  

Épocas lluviosas prolongadas en la floración impide n una 

polinización normal y en las flores recién poliniza das se 

pudren con frecuencia los ovarios.  

Durante la maduración, excesivas lluvias inducen la  

partición del pericarpio y también pueden favorecer  la 

infección por brotitis y antracnosis con . resultados 

funestos para la cosecha 13.  

Épocas de seguía prolongadas inducen a la caída de las 

flores, retraso del crecimiento de la planta y la c aída 

de frutos en desarrollo 14 .  

2 . 1 . 5 . 5  Cosecha. El periodo de cosecha tiene una 

duración efe 2 a 3 meses 

2 . 1 . 6   Valor nutricional.   La curuba es rica en Vi tamina  

12 BARÓN LATORRE, Absalon y Otros.  Factores de 
precosecha, cosecha, postcosecha y conservación      
en frío que afectan la calidad de la curuba.       
Bogotá: 1985, p.37 y 38: II : Tesis (Grupo            
Economía Agropecuaria-Ingeniería de Alimentos.     
Universidad INCCA de Colombia. 

13  Ibid , p. 37.   

14 Ibid , p. 38. 
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A y C     (Ver   Tabla   2) . 
 

TABLA  2.  Composición química de la curaba (Conten ido   

en 100   gr.   de  la  parte  comestible). 

COMPOSICIÓN CONTENIDO 

Calorías                                                                     

 25 

Agua   (gr) 92 

Proteínas 0,6 

Grasa   (gr) 0.1 

Carbohidratos (gr)                        6,3 

Fibra   (gr) 0,3 

Cenizas   (gr) 0,7 

Calcio   (mg) 4, O 

Fósforo   (mg) 2,0 

Hierro   (mg) O, 4 

Vitamina  A   (U. I) 1700,0 

Riboflavina   (mg) 0,03 

Niacina   (mg) 2,5 

Ácido Ascórbico   (VH.C mg) 70,0 

FUENTE: Tablas  de composición de alimentos Colombi anos 

I.C.B.F. 
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2.2 FACTORES POSTCOSECHA QUE AFECTAN LA FISIOLOGÍA Y LA 

CALIDAD  DE LA   CURUBA  

  

2.2.1     Requerimientos   ecológicos. 

2.2.1.1 Clima. La curuba se cultiva en Colombia a u na 

altura que oscila entre 2000 y 3000  m.s.n.m, a 

temperatura promedio de 10-18°C, con una humedad re lativa 

del   70% 15 . 

Otro factor importante del clima es la precipitació n; en 

la curuba se sitúa alrededor de 1500-1800 mm/año. T iene 

limitaciones entre los microclimas en donde haya fu ertes 

heladas o intensas lluvias que coincidan con los pe ríodos 

de fructificación, limitando la cantidad y la calid ad de 

los frutos maduros 16 . 

2.2.1.2 Viento. En curuba el viento  ayuda  a la 

polinización pero también es un factor negativo cua ndo la 

velocidad pasa de 30 millas/hora, pues debido al  s istema 

de espaldera, causa volcamiento  de líneas del   cu ltivo. 

15  BENJUMEA,   Op.cit .   p.    14. 

16  GÓMEZ,   Carlos  y GARCÍA,    Víctor. La curuba y su 
cultivo, p.138. En: Seminario  curso de  
fruticultura  de  clima frío. Bogotá:   s.n., 1973.  
p.   143. 
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Teniendo en cuenta está posibilidad es necesario pr oceder 

el huerto con barreras vivas 27 . 

2.2.1.3 Radiación solar. Como planta originarlas de  las 

zonas tropicales la curuba es sensible a la luz sol ar. En 

estas zonas de páramo a más de 3000 m donde la nubo sidad es 

alta a través del año la planta vegeta pobremente y  los 

frutos son pequeños y de muy tardía maduración. Des de este 

punto de vista conviene orientar el cultivo en dire cción 

oriente-occidente para aprovechar la luz del sol du rante 

todo el día 15 . 

2.2.2 Condiciones de cultivo. 

2.2.2.1 Suelo. El suelo más aconsejable de acuerdo a  

las Investigaciones realizadas por el Instituto 

Colombiano Agropecuario en la zona de San Bernardo,  es 

franco arcilloso, con buen contenido de materia org ánica 

y un buen drenaje: en lo posible con algún grado de  

inclinación ya que los suelos planos con nivel freá tico 

superficial favorecen la pudrición de las raíces. L os 

suelos arcillosos se pueden hacer aptos pero bajo 

17   SALAZAR, Op.  cit., p. 20     

18  Ibid . p. 20. 
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constante laboreo, incorporando materia orgánica, 

pudiéndose sembrar en ellos cultivos intercalados p ara 

darles las condiciones necesarias y evitar que se 

endurezcan. Los suelos con alto contenido de materi a 

orgánica pueden hacer que el cultivo produzca un 

desarrollo vegetativo excesivo y ocasione disminuci ón en 

la producción, por lo cual se hace necesario hacer 

buenas podas y una correcta fertilización para favo recer 

la fructificación 19 . 

La curuba es un cultivo tolerante a la acidez, nece sita  

un pH entre 6 y 7, sin embargo se debe procurar dis minuir 

esta para aprovechar mejor los nutrientes y conocer  las 

características del terreno para saber si necesita o no 

productos correctivos 10 . 

2.2.2.2 Siembra. Existen dos clases o tipos de traz ado;  

en espaldera y semiemparrado. 

Al realizar el trazado se debe tener en cuenta la 

topografía del terreno y la dirección predominante de los 

vientos.  

19  BENJUMEA, Op. Cit  p. 19 

20   Ibid ., p. 19 
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En terrenos pendientes es recomendable surcar atrav esado 

u en curvas de nivel, usando el sistema de tresboli llo o 

en triángulo. En terrenos planos o con pendientes d el 

10% se puede utilizar el sistema en cuadro. 

2.2.2.2.1 Espalderas. La distancia entre surcos es de 2 

m. Los postes se colocan a una distancia de 5 mt y entre 

poste y poste se siembra  una planta los alambres  lisos 

son colocados uno en la parte  superior de los  pos tes y 

los dos  siguientes a  60 cm  uno del  otro. El  al ambre 

recomendado es el galvanizado No.14. 

La densidad de siembra es de 100 plantas/Ha, aunque  ésta 

varía de acuerdo a las distancias de siembra. 

2.2.2.2.2 Semiemparrado.  En  este sistema  se util izan 

menos postes  y plantas  por  Ha  que en  el  siste ma  de 

elpalderas.   En la  línea de  la plantación  los t utores 

deben ser gruesos y fuertes, distanciados uno de ot ro 4-6 

m en  cuadro, en  medio de estos  se coloca  un pos te  de 

refuerzo;  en  sentido  contrario  (perpendicular)  a los 

alambres de púa y liso  No. 12 se  colocan las  lín eas de 

alambre No.14 distanciados entre un mínimo de 1 m. 

La densidad de siembra en este sistema es 555 plant as/Ha. 
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2.2.3 Control cultural. En todos los cultivos de la rga 

duración, es de vital importancia mantener las plan tas en 

un estado que garantice altos rendimientos durante los  

años de cultivo y al mismo tiempo facilite los trab ajos        

de mantenimiento incluyendo la cosecha. Por eso se 

desarrollan los distintos sistemas de poda. 

2.2.3.1. Podas. Las bases para la poda de la curuba   

son: Como planta trepadora muestra un  vigoroso 

crecimiento longitudinal, por lo tanto necesita un 

soporte donde fijar sus zarcillos evitando que las ramas 

jóvenes se fijen en las viejas. Además en la axila de 

cada hoja se forma una flor, pero las flores de las  

primeras hojas del tallo principal y de todas las r amas 

laterales no se desarrollan. Por eso, el tallo prin cipal 

y las ramas empiezan siempre con una zona vegetativ a que 

no fructifica. Resulta, por esta manera de florecer , que 

la rama que ha formado flores y frutas, ya no fruct ifica 

más y debe ser suprimida 21 . 

En el cultivo de la curuba se tienen tres distintas  

podas 22  

21  SCHONIGER, Gudrun.  Curuba. p. 62-63. En:  Manual 
práctico de frutales. Bogotá: IOA, 1987. 264 p. 

22  RÍOS, Op cit ., p. 378. 
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2.2.3.1.1. Poda de formación. Se debe iniciar desde  el 

semillero y tiene por objeto levantar un solo tallo  para 

lograr un desarrollo más rápido. Se eliminan los re toños 

laterales para florecer el tallo principal dejando las 

ramas primarias que serán las de fructificación. 

2.2.3.1.2 Poda de sostenimiento. Sigue a la  formación. 

El tallo o rama  de la curuba tiene hojas alternas;    en 

cada axila hay dos yemas, una vegetativa y otra  fl oral. 

Se pueden distinguir estos dos brotes aun cuando  a penas 

se inicie el desarrollo porque el  vegetativo muest ra 

varias hojitas, mientras el floral muestra una sola  

punta. A los pocos días de iniciado el desarrollo d e las 

yemas, se diferencia plenamente, es precisamente en  este 

estado   cuando  se  debe   realizar   la  poda. 

2.2.3.1.3 Poda de renovación. Se hace cuando hay exceso 

de peso sobre los alambres. Una rama no florece sin o una 

sola vez; cuando fructifica debe eliminarse el peso  

muerto  de   la  mata. 

La poda en el cultivo de la curuba es indispensable  para 

mantener una producción siempre igual con frutas de  

calidad y tamaños buenos. 
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2.2.3.2 Malezas. Mantener el cultivo libre de malez as 

para evitar la competencia por nutrientes, la humed ad y 

que sirva como hospedadero de  plagas, y retirar  t roncos 

 en proceso de descomposición 23 . 

Se recomienda mantener controladas las malezas medi ante 

los guachapeos  que puedan ser de 3 o 4 por año, cuando se 

tienen malezas nobles  de  lo  contrario  se requie re 

controlar  con   herbicidas  como  Roundup,  Fusila de o 

Gramaxone para controlar malezas como el Kikuyo 24 . 

 

Se  deben recoger  todas  las hojas  caídas o dañad as  y 

 enterrarlas  para  evitar  la  diseminación de pla gas  y 

enfermedades.   Lo mismo debe  realizarse con  los frutos 
 

dañados, deformados o enfermos 25 . 

2.2.3.3 Fertilización. Antes de iniciar un programa  de 

fertilización es necesario realizar un análisis del  suelo 

para conocer el estado de fertilidad que se encuent ra  y 

, 23  BONNET A., José Gabriel.  Curso de frutales de cli ma 
medio y frío moderado.  Tibaitatá: ICA, 1988. p. 

' 15. 

24  Ibid , p. 5.          

25 Ibid,  p. 16. 
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así poder hacer los correctivos necesarios para que  la 

aplicación del abono no resulte antieconómico 26 . 

Es recomendable realizar dos aplicaciones al año de   

abonos completos, como 10-30-10 ó 10-20-10. La prim era 

antes de la floración y la segunda después de la 

fructificación. 

Cuando la planta va a iniciar por primera vez su 

producción, es conveniente aplicarle 60 gr. de 

fertilizante completo de la fórmula 10-30-10. 

Cuando la planta está en plena producción la dosifi cación 

de abono de las fórmulas recomendadas, en las  etap as 

antes de la floración y después de la fructificació n, va 

de 80 a 100 gr por planta. Si el suelo presenta 

deficiencia de nitrógeno, se hace una aplicación al  año  

de 80 a 100 gr (de urea o sulfato de amonio) por pl anta o 

se reparte la dosis en dos aplicaciones al año. 

La colocación del abono debe hacerse en corona a un a 

distancia de 40 a 50 cm de la base del tallo; si el  

terreno es pendiente, la colocación del abono se ha ce a 

26  OTERO, op. cit .. p. 15. 



24 

media luna en la parte de arriba del píe de la plan ta y a 

Igual distancia. 

Si los frutos muestran rompimiento de la corteza, p uede 

ser, entre otras causas, síntomas de deficiencia de  boro. 

Entonces se aplicarán 30 gr de bórax pulverizado co n el 

mismo sistema que el abono compuesto. 

También es recomendable aplicar por lo menos una ve z al  

año abono foliar, con el fin de dar a la planta ele mentos 

menores para prevenir posibles deficiencias. 

Los costos de fertilización química se pueden reduc ir con 

la aplicación de abonos orgánicos descompuestos. Pa ra su 

utilización es conveniente picar superficialmente e l      

suelo alrededor del tallo en una zona comprendida e ntre   

los 30 y los 50 cm a partir de la base del tallo, l uego       

se deposita el abono y se mezcla con el suelo. 

La aplicación del abono orgánico,  de cualquier tip o  que 

sea a menos  que se use  riego, debe hacerse en épo ca  de 

invierno para que pueda disolverse y ser absorbido 

oportunamente por la planta. 
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2.2.3.4 Plagas y enfermedades. El cultivo de la cur uba,   

se ve afectado principalmente por algunos plagas y 

enfermedades, las cuales inciden directamente sobre  la 

vida de la planta y posteriormente en los rendimien tos y 

calidad de la fruta. (Ver cuadro 1) 27 . 

2.3  FACTORES COSECHA QUE AFECTAN LA FISIOLOGÍA Y C ALIDAD 

DE LA CURUBA 

El rendimiento de la planta está determinado por el   

número de frutos cosechados por período de producci ón y  

el peso promedio de ellos. Este último valor resalt a más 

ventajoso para la valoración de una planta o línea que el 

peso total de la cosecha, aunque el tamaño de los f rutos 

es un factor importante para la comercializados. 

Además, la buena calidad se obtiene cuando la cosec ha se 

hace en el estado de madurez apropiado. 

2.3.1 Criterios de recolección.  El  criterio para 

efectosde recolección  es la selección por consiste ncia, 

tamaño, color y  tiempo de siembra  considerándose como 

óptimas las siguientes características: 

27  Ibid . p. 16 y 17. 



CUADRO 1.  Plagas, Enfermedades y su Control 26 

 



2.3.1.1 Consistencia. Al  ser  palpada la  fruta de be 

percibirse   un   ligero  hundimiento  de   la   cá scara 

(elasticidad). 

2.3.1.2 Tamaño. Aunque el tamaño depende de la vari edad, 

para  la  curuba de  castilla se  establece  una lo ngitud 

mayor de 6.5 cm y para la curaba india de 8.0 cm. 

2.3.1.3 Color. El color de la fruta a recolectar de be 

ser preferiblemente pintona, con una madurez de 50%  

además, se reconoce el estado de madurez por su sab or y 

 

27  
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desarrollo; los sólidos solubles no deben ser infer iores 

a 10 °Brix 28 : 

- Desarrollo completo del fruto 

- Color : Según la Tabla de colores de Harald Kuppers  
el fruto debe presentarse en promedio con 
-las siguientes proporciones: Amarillo 
60%,-Magenta 10% y Cían 50%. 

- Sabor Característico 

- Grados Brix 10% mínimo 

Acidez total promedio de 2,5% de ácido cítrico 

 

- Tiempo. La producción de una planta nueva se inic ia a 

los 18-20 meses de sembrada, después de esta produc ción 

se obtienen cosechas cada tres meses durante 8-10 a ños. 

2.3.2 Métodos de recolección. Para evitar daños en la 

planta y el fruto, éste debe ser cortado junto con el 

pedúnculo, en lo posible con tijeras de punta roma o en 

su defecto en forma manual. 
 

Se corta el pedúnculo de la fruta por encinta del p rimer 

28  REUNIÓN  TÉCNICA   DE LA  RED  LATINOAMERICANA  DE  
AGRO INDUSTRIAS  DE FRUTAS   TROPICALES   (12:1987:  
Manizales).  Producción,   manejo y exportación  de  
frutas   tropicales  de  América Latina.   Manejo, 
precosecha,   cosecha y postcosecha de la curuba y 
tomate de árbol  para  la  exportación.   Bogotá: 
FEDECAFE,   1587.   P.    71 
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nudillo y luego se deposita en una bolsa de fondo f also o 

caneca que, a su vez, al estar llena, se desocupa e n una 

caja plástica de 10-12 kg de capacidad para transpo rtar    

la fruta al centro de acopio 29 . 

2.4  FACTORES POSTCOSECHA QUE AFECTAN LA FISIOLOGÍA  Y 

CALIDAD DE LA CURUBA 

2.4.1  Factores extrínsecos. 

2.4.1.1 Selección  y clasificación.     Después   d e 

cosechados  los  frutos  se  seleccionan,  separand o  los 

frutos dañados y deformados de los sanos y bien for mados.  

Una vez seleccionados los frutos  se clasifican seg ún  la 

Norma ICONTEC 1262 (Ver anexo 1). 

2.4.1.2 Empaque.   El  Instituto  de  Normas  Técni cas 

ICONTEC en su  norma 1573 define empaque como  "el objeto 

destinado a contener temporalmente un producto o co njunto 

de  productos   durante  su   manipulación,   trans porte, 

almacenamiento  o   presentación  a   venta,  a   f in  de 

protegerlos,    identificarlos   y   facilitar  dic has  

29  Ibid , p. 71. 
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 operaciones: 
 

Entre las funciones y  requerimientos más important es  de 

los empaques se pueden enumerar las siguientes 30 . 

- No tóxico y compatible con el alimento especifico 

- Protección sanitaria 

- Protección a la humedad y a la grasa 

- Protección a gases y olores 

- Protección a la luz 

- Resistencia al impacto 

- Facilidad para abrir y tapar 

- Bajo costo, entre otras. 

2.4.1.2.1  Características  en los materiales de  e mpaque. 

Dependiendo del tipo de empaque  a utilizar se  req uieren 

ciertas especificaciones y entre las comunes están: 33  

- Inocuidad. Los materiales no deben comunicar al con tenido 

ninguna sustancia extraña que implique daño a            

la salud del consumidor, o que modifique las 

características    organolépticas   del    alimento .   Los           

30   SARMIENTO, Luis Guillermo.  Los envases y empaque s en 

la conservación de alimentos.  En : Revista       

alimentaría No.5. (Agosto 1988); p. 19. 

31   DÍAZ D., Daniel.  Empaques para alimentos humanos . 
En: Revista No. 3. (1971); p. 69. 
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materiales  deben   ser inocuos  desde el  punto de    vista 
fisiológico. 

— Características mecánicas. Los empaques soportan 

diferentes esfuerzos mecánicos durante el llenado, 

almacenamiento, transporte y distribución. Por lo t anto 

los materiales que los constituyen deben ser lo 

suficientemente indeformables, presentar resistenci a a la 

rotura, al desgarro y apropiada elasticidad y solid ez. 

- Permeabilidad. Esta se selecciona de acuerdo con la 

susceptibilidad del alimento a las diferentes    

alteraciones y en función del período de conservaci ón 

deseado. La impermeabilidad puede asociarse con muy  

diversos factores y supone la resistencia al paso d el    

agua, vapor de agua, gases, compuestos aromáticos, grasa, 

aceites y luz en particular, o bien a todos ellos 

simultáneamente. 
 

2.4.1.2.2 Tipos de empaques. El tercer seminario    

avanzado de tecnología de alimentos, recomienda uti lizar 

para el empaque cajas plegables de madera que ofrec en 

ventajas de ser transportadas y almacenadas fácilme nte 

cuando se encuentran vacías. 



El estudio dio como resultado una disminución  

considerable de fruta deteriorada al utilizar las c ajas 

plegables comparadas con los empaques tradicionales . 

(Ver Tabla 3).  

TABLA 3. Porcentaje de  frutas deterioradas  en   e mpaques 

comunes y del   Instituto  de   Investigaciones 

tecnológicas   (IIT) 
 

FRUTA %FRUTA DETERIORADA 
EMPAQUE  COMÚN 

%FRUTA DETERIORADA 
EMPAQUE DEL IIT. 

Ciruela 6 0 

Durazno 16 3 

Pera 26 0 

Curuba 21 3 

Mango 30 4 

Naranja 28 0 

Tomate 20 3 

Piña 45 4 

Papaya 23 0 

Manzana 9 0 

Aguacate 26 0 

Mora 60 0 

Fuente: COLCIENCIAS, Anales  del Tercer Seminario A vanzado 
de Tecnología de Alimentos. Bogotá,1978. 

32 
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Según la norma ICONTEC   (Ver Anexo 1),  la  curuba   deberá 

empacarse en empaques rígidos  (madera, cartón, plá stico, 

rígido o una combinación  de éstos) de una capacidad          

máxima de 12 kg. No se permitirá el uso de ningún t ipo          

de relleno. La caja deberá construirse con material es de 

superficie pulida (no podrá utilizarse guadua) y de berá 

permitir la aireación del producto sin ocasionarle daño. 

Las Cajas de cartón son empaques ligeros de poco pe so y 

bajo costo, lo que les da ventajas, sin embargo, ti enen      

la desventaja de que algunos tipos absorben humedad  y 

pierden resistencia,; la resistencia de las cajas d e  

cartón puede aumentarse empleando materiales básico s más 

fuertes, con divisiones internas. La resistencia ta nto a   

la carga como a la humedad pueden mejorarse con cub iertas 

de resinas y parafina. 

Cartón de Colombia ha diseñado cajas plegables para  el 

almacenamiento de la curuba que además de las venta jas 

anteriormente mencionadas, se pueden armar inmediat amente 

antes de su llenado ahorrando espacio en el transpo rte y 

almacenaje cuando están vacías y una vez armadas y llenas 

se les puede apilar muy bien. 

Las   Canastas   plásticas      son   empaques   li geros, 
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resistentes,  no   absorbentes  de   humedad,   lav ables,   

indeformables y reutilizables por largo tiempo.          

Presentan como desventajas el ocupar bastante espac io aún 

estando vacías, dañarse por efecto de altas tempera turas y 

además su alto costo. Están fabricadas en polietile no      

de alta densidad con protector especial 32 . 

Las bolsas de polietileno son polímeros conocidos 

comúnmente con el término genérico de "plásticos". En la 

conservación de alimentos los plásticos se han util izado 

como empaques, los cuales tienen como objeto fundam ental 

ofrecer mejores características de barrera contra l os 

factores de deterioro; deben tener suficiente   

permeabilidad para CO 2 y O 2 con el objeto de no reprimir 

demasiado la respiración. 

En bolsas con capacidad de 2,5 kg utilizadas para e mpacar 

curaba, se hacen 12 perforaciones con diámetro de 5  mm., 

para facilitar la respiración 33 . 

2.4.1.3 Transporte. La fruta inicia su transporte d esde  

el momento mismo de la cosecha hasta que es puesta en 

32   BARÓN, op. cit ., p. 137.            

33  Ibid.  p. 139. 
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manos  del  consumidor final.  Durante este trayect o  está  

expuesta a diferentes tratamientos y a una  

infraestructura de transporte a veces deficiente. E n el 

transporte es importante preservar la calidad de la     

curaba a través de una protección adecuada por lo q ue se 

aconseja llevar tarimas intermedias para facilitar la 

aireación, es indispensable tener en cuenta la form a de 

distribución y apilamiento de las cajas dentro del    

camión, para evitar daños de la fruta por sobrecarg a. 

En nuestro medio es típico el transporte de diverso s 

productos en un mismo camión, motivo por el cual la   

curuba sufre daños por magulladuras causadas por el  

apilamiento de empaques de mayor capacidad sobre       

esta 34 . 

El sistema de transporte debe estar de acuerdo al t ipo de 

producto (perecedero, no perecedero), distancia y t iempo 

al lugar de mercado, empaque, condiciones ambiental es 

durante el transporte, distribución, mercadeo y pre cio  

del producto. 

34  Ibid ,   p. 91, 



36 

2.4.1.4 Almacenamiento. La conservación o capacidad  de 

conservación de productos agropecuarios. dependen e n gran 

parte del almacenamiento, entendiéndose como un pro ceso 

mediante el cual se pretende mantener las propiedad es 

internas y externas que determinan la calidad del 

producto. Por lo tanto, el mantenimiento de las 

condiciones de almacenaje óptimas para cada aliment o 

(temperatura, humedad relativa, circulación dé aire ) 

durante el tiempo que dura el almacenaje evita la p érdida 

de peso, de calidad y del producto mismo. 

Las condiciones de almacenamiento están determinada s por 

las propiedades físico-químicas, que darán la 

clasificación de los productos en perecederos y no 

perecederos, para los cuales hay que dar un tratami ento 

adecuado y diferente. 

El fruto de curuba es extremadamente sensible a pér didas 

de humedad por lo que, en condiciones de almacenami ento 

este factor debe ser especialmente tenido en cuenta . La 

temperatura de almacenamiento esta estrechamente 

relacionada con el tiempo de vida del fruto en 

almacenamiento. Según estudios realizados por el    

convenio SENA-UNC se determinó que los frutos de cu ruba 

almacenados a 10°C presentaron una menor pérdida de  peso, 
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al 8o  día habían perdido 7.1%. del peso total en cambio  

los almacenados a 18°C y 6°C, habían perdido 1 7.8%  y  

12.5% respectivamente. Concluyéndose que el mejor 

comportamiento del fruto es a 10°C; a 18°C la senes cencia 

tiene lugar más rápidamente (18 días), mientras que  a        

6°C, aunque el fruto dura el mismo tiempo que a 10° C se 

presentaron daños severos por frío incluyendo una a lta 

deshidratación del producto 35 . 

2.4.2  Factores intrínsecos. 

2.4.2.1 Transpiración. Los frutos frescos contienen  

principalmente agua, por término medio se estima de  80 a 

85% del peso fresco, volátiles en pequeña proporció n y el 

resto lo constituye los sólidos de diferente   

naturaleza 36 . 

La pérdida de agua desde el producto se realiza en forma 

de vapor por parte de los tejidos vivos, tanto en l os que 

están insertos en la planta  como  en  los  que   s e   han 

35   MORENO F., Liz Patricia.  Comportamiento fisiológ ico  
de frutos de curuba (Passiflora mollisima)         
almacenados a tres temperaturas (18, 10 y 6°C)     
desde cosecha hasta senescencia.  Bogotá: SENA-             
UNO, 1991. p. 34. 

36    Ibid , p- 41 
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recolectado.   Se conoce  este fenómeno con el  nom bre de 

transpiración 37 . 

Las frutas y hortalizas transpiran cuando hay una 

diferencia entre la presión de vapor de la atmósfer a 

interna de los tejidos y la del ambiente donde se 

encuentra; mientras se mantenga dicha diferencia la  

transpiración continuará. Quien determina la intens idad    

de transpiración es principalmente la diferencia de    

presión de vapor de agua (DPVA); este concepto es m ás        

útil que el de la humedad relativa (HR) utilizado p ara 

describir el contenido de vapor de agua de la atmós fera       

-de conservación (% de saturación de la atmósfera c on  

vapor de agua a cualquier temperatura). La evaporac ión 

desde cualquier producto vivo es proporcionalmente al          

DPVA en su medio ambiente, Una alta HR es equivalen te a  

una baja DPVA 38 . 

Como consecuencia de la pérdida de agua por   

transpiración, se provocan ciertas alteraciones sob re la 

calidad del fruto, como son: el arrugamiento, que e sta 

ligado a la transpiración, pues el porcentaje de fr utos  

37  Ibid . p. 42.     

38  Ibid . p, 42. 
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arrugados aumenta con la mayor pérdida de agua, no solo        

se produce la pérdida de peso por la pérdida de agu a con        

la disminución del valor vendible, sino que se obti ene       

también un producto menos atractivo, de peor textur a e             

inferior calidad y valor cuantitativo; los frutos           

modifican el ritmo de maduración según las variedad es y            

así el perder menos agua pueden amarillar más rápid o.  

2.4.2.2 Respiración. La respiración es una larga ca dena        

de reacciones químicas en que cada paso intermedio está        

iniciado y controlado por enzimas específicas. Cons iste            

en la oxidación enzimática de las sustancias de res erva, 

produciendo anabólitos primarios, necesariamente pa ra la  

síntesis posteriores de la materia viva y liberando      

energía. Por ello se considera que los frutos son        

productos termogénicos que destruyen sus reservas        

(sustratos orgánicos de la oxidación) para suminist rar la  

energía requerida durante su desarrollo, maduración  y 

senescencia 39 

Como consecuencias inmediatas del proceso respirato rio se 

pueden deducir las siguientes 40:  

39  Ibid, p. 45.     

40 Ibid. p. 49.  
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- Pérdida  de  azúcares. La pérdida de azúcares y de   otras 

reservas almacenadas en  el fruto  conllevan  a  di sminución 

del valor alimenticio. Esta  pérdida  puede dar com o 

resultado  una  calidad inferior en cuanto a  sabor  y aroma, 

especialmente   en  dulzor. 

- Anhídrido carbónico. Se pueden evitar su acumulació n 

porque  facilita la respiración anaeróbica y origin a daños 

fisiológicos  al   fruto.  

- Agua. La pérdida en la  respiración no es  importan te   en 

relación  con el alto contenido de agua de los frut os 

frescos. 

-  Calor de respiración. Es la energía liberada com o        

calor desprendido, es sólo una parte de la energía total  

que se desarrolla en el proceso, varía con la clase  de 

producto, variedad, grado de madurez y fase de          

maduración. 

2.4.2.3 El fenómeno climatérico. Se habla de produc tos 

climatéricos o no climatéricos describiendo como 

climatéricos aquellas frutas y verduras tropicales que 

presentan un aumento transitorio en la actividad 

respiratoria durante su maduración llamado "pico 



41 

climatérico" que en general, coincide con las princ ipales 

modificaciones de color, textura y sabor caracterís tico        

de la maduración. El pico climatérico surge en la p lanta          

o bien en la maduración después de la cosecha y          

constituye un medio cómodo aunque incompleto, para         

valorar el estado de maduración. A este grupo perte nece         

la curuba 41. 

2.4.2.4 Maduración. La maduración en frutos es un      

proceso fisiológico altamente complejo que produce     

cambios químicos y bioquímicos hasta alcanzar su ma durez. 

Estos cambios producen modificaciones importantes e n los 

principales atributos de calidad de la curuba como:      

color, sabor, aroma y textura; además inducen en su  

sensibilidad al desarrollo microbiano (hongos y    

bacterias) 42. 

41 Ibid . p. 50.    

42 Ibid p. 50 



3.    MATERIALES   Y MÉTODOS 

3.1 LOCALIZACIÓN 

Este proyecto se realizó en la ciudad de Neiva (Hui la), 

ubicado a 439 m.s.n.m , temperatura promedio de 28° C y 

Humedad Relativa promedio de 68%. 

Para el estudio de manejo postcosecha y evaluación de la 

calidad de la curuba, se seleccionó dos variedades de 

producción en el Departamento cuyo fin último es el           

consumo en fresco. La variedad Passiflora mollissim a e   

india en el municipio de Algeciras (Hulla) y Passif lora 

india en el municipio de Garzón (Huila). 

Los  mercados  terminales   en  Neiva:  Galería  ce ntral, 

satélite del Norte y Supermercado Ley. 

3.2 RUTAS  CRITICAS 

Las rutas criticas fueron escogidas a partir de dat os 

actualizados en el Anuario Estadístico del Departam ento 
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del Huila y además con información recolectada a tr avés     

de encuestas siguiendo la línea consumidor producto r (Ver 

Anexo 2). 

Se escogió la ruta de mayor volumen y la del lugar de 

producción más alejado que abastecen el mercado de la    

ciudad de Neiva. 

3.3     MUESTREO 

 

El análisis del comportamiento de la calidad y la  

evaluación de pérdidas postcosecha de la curuba, se     

realizó teniendo en cuenta el manejo real que tiene  el 

producto a través del canal de comercialización y    

comparado con una muestra patrón manejada a condici ones    

que se consideran más adecuadas, Se transportaron p or la 

misma ruta hasta el laboratorio en un termo de icop or,    

donde se trabajó a condiciones ambientales de labor atorio 

(T=28°C y HR = 68%). 

Se  establecieron los puntos de muestreo donde se  supone  

la  fruta  sufre daños (Ver Figura  9    y 10). Se  hicieron 

muestreos de acuerdo  a la Norma ICONTEC 756 (Ver A nexo     

3). 
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3.4  EVALUACIÓN  DEL   MANEJO,    PERDIDAS   Y  CAL IDAD. 
 

En la evaluación se utilizaron medios   visuales e 

instrumentos   que   se   describen   a   continuac ión: 

VARIABLE MÉTODO   O  INSTRUMENTO 

A. ASPECTOS   GENERALES 
Peso   ( gr ) 

Dimensiones   (cm) 

Estado   de  madurez 
Firmeza   (1b/pulgadas 2) 

B. DEFECTOS FÍSICOS 
Deshidratación   (%) 
Sobremaduración   (%) 

C. DEFECTOS  BIOLÓGICOS 
Pudrición  por  hongos  (%) 
Daños  por  insectos   (%) 

D. DEFECTOS  FISIOLÓGICOS 
Deformaciones   (%) 
Decoloraciones   (%) 

Balanza   triple brazo, 
marca   OHAOS.   
Calibrador  de reloj 
pie de  rey.  
Color   %verde-amarillo 
Penetrómetro 

Visual 
Visual 

Visual 
Visual 

Visual 
Visual 

  
E, DEFECTOS MECÁNICOS 
Cortaduras,   abrasiones 
Magulladuras,   rajaduras (%) 

F. ANÁLISIS  QUÍMICO 
Ácido   cítrico   (%) 
Sólidos  solubles  (°Brix) 

índice  de madurez (sst/acidez) 
pH 

G.   ANÁLISIS FISIOLÓGICO 
Tasa  respiratoria(mgCO3/kg/Hr) 

Visual 

Titulación  NaOB 0.1N 
Refractómetro 
CARLZEISS   DDR 818400 
DE  0-30%       
Cálculo 
Potenciómetro de 
electrodo  SCHOTT 
GERATE pH-METER 
CG818. 

Volumétrico 



45 
 
3.4.1    Análisis físicos 

 

- Peso.    Se  utilizó  una  balanza  triple  brazo   de 

sensibilidad 0.1 gr.  Se tomaron muestras de 20 fru tos, se 

pesaron cada una y se promediaron.   Además se llev ó un 

registro disidió de peso para determinar la pérdida  del 

mismo. 

- Diámetro y longitud.  Se utilizó un calibrador de . reloj 

pie de rey, se tomo la longitud y el diámetro trans versal 

a las 20 frutas y se promediaron. 

- Rendimiento.   Se realizó separando cada una de s us 

partes, semilla, corteza y pulpa en diferentes esta dos  de 

madurez 

- Consistencia. Se realizaren mediciones utilizando  el 

penetrómetro FRUIT-LESTER Ft 327 graduado en 1b/pul 2, en el 

laboratorio del ICTA de la Universidad Nacional de Bogotá. 

- Volumen real.  Fue usado el método de desplazamient o de 

agua en una probeta de 1000 ml. 

- Peso Especifico.  Con los valores de peso y volumen  ya 
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calculados,   se   usó   la   relación   peso-espec ifico = 

peso/volumen.  

3.4.2  Análisis químicos. 

- Determinación del pH.  Para determinar el  pH se usó un 

potenciómetro y se siguieron las siguientes pasos: 

a. Se colocó el electrodo dentro de la muestra  (10  gr de 

jugo de curuba y 40 gr de agua destilada). 

b. Se tomó la  temperatura de la muestra  para ajus tar el 

potenciómetro . 

c. Se leyó el valor de pH obtenido (Ver Figura 4). 

- Acidez  titulable.    Se   determina  por   medio   de 

titulación,  que  es la  neutralización de  los  Io nes de 

hidrógeno de ácido con una solución de hidróxido de  sodio 

de concentración 0,1N.  La neutralización de los io nes de 

hidrógeno o acidez se midió por medio del PH. (Ver Figura  

4) 

Para hallar  la acidez  titulable se llevaron  a ca bo los 

siguientes pasos: 
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a. Se pesaron 10  gr de jugo de curuba más 40 gr  d e agua 

destilada. 

b. Se agregaron 3 gotas de fenolftaleina 

c. Se llenó la bureta con solución de NaOH 0,1 N 

d. Se introdujo  el electrodo dentro  de la muestra   y se 

procedió a titular. 

e. Usando fenolftaleina al 1 % como indicador se de terminó 

el punto  final de valoración ó pH de neutralizació n con 

el potenciómetro  digital, leyéndose  el volumen de   NaOH 

gastado. 

f. Se calculó el porcentaje de acidez 

Acidez tituladle =   V(ml) * N * 0.064      * 100 

P (gr) 

Donde: V = Volumen de  NaOH gastado  en   la   titu lación 

N = Normalidad del  NaOH  

       P  = Peso del   jugo de  curuba 

0.064= Peso  equivalente  expresado  en mg de  ácid o 

cítrico. 
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Sólidos solubles. El contenido de sólidos solubles se 

determinó como el índice de refracción para esto se  uso         

el refractómetro. La concentración de sacarosa se e xpresó  

en la escala de grados Brix, que equivale al porcen taje       

en peso de azúcares contenidos en una solución acuo sa         

( Ver Figura 4) . 

 

FIGURA 4.  Determinaciones químicas. 

-  Tasa  de respiración.   Para  medir la  respirac ión se 

llevó a cabo el siguiente procedimiento: 

a. Se hizo un  blanco para ver la cantidad inicial de CO 2   

en  el  hidróxido de  bario,   cerrando  la  cámara    de 



49 

 

respiración vacía y prendiendo la bomba por 20 minu tos.    

Se retiró la  solución del petenkofer   se colocó  en un 

erlenmeyer,   titulando   y    haciendo   los    cá lculos 

correspondientes. 

b. Se colocó la muestra de aproximadamente 1 kg de curuba 

en la cámara de respiración. 

c. Se selló la cámara con parafina. 

d. Se agregó 50 ml de hidróxido de bario al petenko fer 

e. Se gradúa la inclinación del  pe£enkofer hasta o btener 

13 burbujas en 10 segundos. 

f. Se dejó por 30 minutos funcionado el aparato 

g. Se retiró la solución del petenkofer y se colocó  en un 

erlenmeyer  y se tituló  así: 3 gotas de  fenolftal eína y 

ácido oxálico  a  través  de  la bureta,  hasta  qu e  la 

solución quedara transparente. 

h. Se leyó el volumen de ácido oxálico gastado 

i. Se calculó la tasa respiratoria mediante la sigu iente 
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fórmula: 

TR   =  (Vo – V1)   ml * 44/2 gr CO2 * 60 min.*N ác . oxálico  

T   (min   *  P kgr) 

Donde: Vo = Volumen de ácido oxálico gastado para t itular   

el blanco de hidróxido de bario. 

V1 = Volumen de ácido oxálico gastado para titular   

el hidróxido de bario utilizado con la   

muestra.      

N  = Normalidad del ácido oxálico 

P  = Peso de la muestra 

T  = Tiempo de barrido de CO 2  (Ver Figura 4) 

Para complementar estos aspectos, el trabajo va     

acompañado de un grupo de fotografías que muestran la 

variación de color, el grado de madurez y la calida d de    

la curuba mollissima e india. 
 
 

3.5  EVALUACIÓN Y DISEÑO DE EMPAQUES 

Con el objeto de disminuir pérdidas y mantener la c alidad   

se diseño y construyó un empaque de acuerdo a las 

recomendaciones de la norma ICONTEC 1262 (Ver Anexo  1). 
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En la evaluación se tuvo en cuenta las variaciones de   

peso, dimensiones, firmeza, estado de madurez y otr os 

aspectos como daños biológicos y mecánicos que infl uyen   

en la calidad de la curuba, a través de la ruta   

tradicional de comercialización en los diferentes p untos    

de muestreo donde se encuentren pérdidas y daños. L a 

muestra se tomó y empacó al azar. 

De igual forma se evaluó la canastilla plástica tip o 

Carulla y se procedió a confrontar la evaluación de  

pérdidas de los dos empaques con el tradicional y a  hacer 

las respectivas consideraciones. 

3.6     ANÁLISIS  ECONÓMICO 

La evaluación de pérdidas en postcosecha de curuba  

permitió realizar un análisis económico de producci ón y 

comercialización. Este análisis se realizó con dato s 

cuantitativos y cualitativos que arrojaron los resu ltados 

del presente trabajo. 



4.    RESULTADOS   Y ANÁLISIS 

4.1     RUTAS   CRITICAS 

Se determinó la ruta Algeciras-Neiva como la que   abastece 

con  mayor volumen el mercado de la ciudad de  Neiv a  y   la   

ruta Garzón-Neiva correspondiente al lugar de produ cción    

más alejado. 

La producción de curuba en los municipios de   Alge ciras   y 

garzón se ve afectada  por las deficientes   labore s     de 

cultivo  y cosecha  como sistema  de siembra, poda,  

recolección, selección, clasificación, uso    de   empaques 

inadecuados  para     recolección   y     transport e. Estos 

factores producen pérdidas considerables entre prod uctor 

y consumidor, que se aumentan por la falta de siste mas 

adecuados de transporte y almacenamiento que no per miten 

un control de todas aquellas variables que alteran la 

calidad de la fruta durante las etapas de         

comercialización. 

Aproximadamente el 70% del volumen  producido   en Algeciras 
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y el 45% del producido en Garzón tiene como destino  el 

mercado de la ciudad de Neiva. El restante es para  

abastecer el mercado local y en ocasiones el mercad o de 

Florencia y Girardot (Ruta Garzón-Florencia y Garzó n-

Girardot) cuando la producción es alta (Ver Figura 5). 

4.1.1. Ruta crítica por Volumen. La fuente está ubi cada     

en la Finca "Termópilas", ubicada a 33 km del munic ipio    

de Algeciras. Temperatura promedio de 13°C, distanc ia al 

mercado terminal en Neiva, de 96 km. Presenta una   

producción de 200 kg en curuba de castilla y de 150  kg 

quincenales de curuba india. La curuba se transport a     

desde la finca "Termópilas" por trocha con un recor rido     

de aproximadamente 3 km en un tiempo de 1 ½  hora h asta la 

finca "Villa Adriana". Los guacales se colocan sobr e una 

angarilla a los lados del animal. Desde este lugar se 

transporta en un vehículo (camioneta} hasta Neiva 

recorriendo 27 km de carretera destapada en 1 1/4  hora y 63 

km de carretera pavimentada en 1 hora. La distribuc ión      

de la carga  se hace  de acuerdo  al espacio  dispo nible. 
Para esta ruta se evaluó  curuba mollissima e India  en un 
lote de 50 kg y una muestra de 3 kg para cada una. 

4.1.7. Ruta critica por distancia. La fuente está       

ubicada en la finca "Villarrica", ubicada a 17.5 km  del 
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municipio  de  Garzón.    Temperatura promedio  de 14°C, 

distancia al  mercado terminal  en Neiva 135.5  km.    La 

producción  promedio  es de  200 kg  semanales  de curuba 

india. 

La curuba es transportada desde la finca "Villarric a"  

donde está el cultivo hasta la carretera por una tr ocha   

de 2 km en un tiempo de ½  hora a lomo de mula ó al    

hombro. Posteriormente se carga en un campero hasta          

Garzón con un recorrido, de 17 km sobre carretera  

destapada en un tiempo de 1 hora. Luego se transbor da a       

un camión y es transportada hasta Neiva por carrete ra 

pavimentada en un trayecto de 113 km en 3 horas. La s    

cajas se disponen horizontalmente en arrumes de acu erdo    

al espacio disponible. 

Se evaluó curuba india en un lore de 50 kg y una mu estra    

de 3 kg. Generalmente la curuba se transporta en ho ras      

de la tarde y/o noche para ser vendida en las prime ras 

horas del día en el mercado de Neiva. 

4.2  CANAL TRADICIONAL DE MANEJO 

4.2.1 Sistema  de siembra. El sistema de siembra má s 

utilizado es en espaldera, aunque no se encuentra b ien 
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Figura   5.     Municipios   productores   de   cur uba 
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organizado. En algunos cultivos solo  se  utiliza   un        

alambre, el superior,  quedando todas las   ramas  sobre 

este, lo cual impide un completo desarrollo vegetat ivo y de 

los frutos, y de las labores de poda, fumigación y 

recolección (Ver Figura 6). 

 

 

 

 

 

 

 

FIGURA   6.      Sistema   de   Producción. 

Siendo la curuba un cultivo permanente, no recibe e l 

mantenimiento necesario especialmente de poda. Es u no de     

Los aspectos más marcados y que conlleva a graves    

problemas de floración y fructificación, deficienci a de 

nutrientes, plagas, enfermedades y de recolección. 
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Varios de los cultivos visitados se encuentra afect ados    

por la roña o costra (clodospirium) que se introduc en en        

la flor y desde muy temprano corroe la cáscara del fruto     

y deja en él manchas cafés que le dan mala aparienc ia,    

como si estuviera dañado por dentro o como si la fr uta no    

se hubiera desarrollado completamente; por el gusan o de     

las hojas (Agraulis juno, cram) que ataca las hojas  y las 

perfora, ocasionando deficiencia fotosintética; y p or el 

acaro (Tetranychus sp.) que son diminutas arañitas que se 

localizan en el envés de las hojas y chupan su savi a  

tomando un color amarillo en el sitio del daño. 

La mala asistencia técnica y la falta de control de      

plagas afecta y disminuye la producción. 

4.2.2 Recolección.    El   100%   de   los   produc tores  

encuestados realizan la recolección de forma artesa nal 

(manualmente y sin tijera) y utilizan como índice d e  

cosecha el color (pintón) y una consistencia semibl anda.    

La curuba es cosechada sin el pedúnculo, quedando é ste en   

la planta el cual causa problemas fitosanitarios. 

La  recolección se realiza durante el transcurso  d el  día 

sin  tener  en cuenta  las condiciones climáticas.  En   la 
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zona de Algeciras esta labor se hace con dos días d e 

anticipación al día de mercadeo en Neiva, debido a la 

dificultad en el transporte. En la zona de Garzón s e   

realiza con un día de anticipación. La recolección se 

realiza semanal y/o quincenalmente de acuerdo a la 

producción y a la facilidad de transporte. El tiemp o que 

transcurre desde la recolección hasta la venta al  

consumidor siguiendo la ruta de Algeciras-Neiva es de 1-7 

días y la ruta Garzón-Neiva es de 1-5 días. 

4.2.3 Acopio y  empaque.    La   curuba   cosechada    es  

depositada en  cocos o canecas que se  vacían luego  sobre 

una pasera que sirve como acopio y que generalmente  se 

encuentra a un lado del cultivo; posteriormente se     

empacan en guacales de 4 arrobas o cajas tradiciona les de    

9 kg. En algunos casos el punto de acopio es la cas a ó    

una caseta que sirve a su vez como almacenamiento     

temporal mientras el producto se empaca y es     

transportado. (Ver Figura 7). 

4.2.4 Selección y  clasificación.   No se  realiza una 

adecuada  selección  y  clasificación,  frutos  gra ndes, 

pequeños, verdes y maduros se empacan al azar.  Un 90% de 

los productores no seleccionan y el 100%  no clasif ica. 

El  10%  que hace  selección  desecha la  fruta  de forme, 
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rajada y la "riche" que consideran no comercial. 

 

4.2.5 Transporte.  La mala infraestructura vial con   que 

cuentan las zonas estudiadas y 1,35 condiciones mon tañosas 

del terreno  hace necesario el uso  de animales  de  carga 

que exponen el producto a un prolongado tiempo de e spera, 

transporte,  movimientos  de compresión  y vibració n  que 

generan  lesiones  como  magulladuras,   ruptura  p or  el 

continuo roce contra las paredes del empaque ocasio nando  

disminución de calidad y de  valor comercial (Ver  Figura 

7). 

4.2.6 Almacenamiento.   De  la curaba  que  llega a   la 

ciudad  de Neiva la mayor parte  se almacena en dep ósitos 

que  no  cumplen  con  los  requisitos  de almacena miento 

adecuado que garanticen el buen estado del  product o.  En 

estos  depósitos  la fruta  se almacena  Junto  con  otros 

productos sin tener en cuenta las propiedades espec ificas 

de cada uno  de ellos y  que de alguna  forma alter an sus 

características.  Además el manipuleo que recibe la  fruta 

dentro de éstas no es el mas adecuado; durante el r ecibo, 

vaciado,  pesaje y acomodo, la  curuba es  maltrata da por 

los agentes que intervienen en este proceso.   El a lgunos 

casos la  curuba se deposita en  los andenes alrede dor de 

las galerías estando expuesta a las condiciones 
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FIGURA 7.  Acopio y transporte 

imperantes del tiempo en gran parte adversas (altas  

temperaturas, baja HR, lluvia) y a un ambiente     

contaminado que causa deterioro del producto. 

Solamente una pequeña parte de la curuba que se   

comercializa en Neiva recibe un tratamiento adecuad o de 

almacenamiento. Este se realiza en cuartos fríos a una 

temperatura y humedad relativa apropiada con una 

distribución y acomodo de las canastillas que permi ten el 

flujo de aire aumentándose la vida comercial de la fruta. 

 



61 

Esta operación se realiza en las instalaciones de l a 

distribuidora GERFER y supermercado LEY.  

El sistema actual de comercialización de la curuba en el 

Departamento del Huila es deficiente, esta afectada  por     

las operaciones de manejo en postcosecha, infraestr uctura 

vial y de transporte y por la asignación de precios  que    

no responden ante las dificultades de los productor es de   

las zonas de ladera que hacen un gran esfuerzo para  

abastecer el mercado. 

La consecuente estacionalidad de la curuba hace flu ctuar   

los precios y los volúmenes de comercialización, no  

existiendo un patrón estable en la oferta y la dema nda; 

estando la oferta condicionada a las épocas de cose cha,     

ya que tratándose de un bien normal tiende a precio s     

bajos en épocas de alta producción y precios altos en    

épocas de baja producción. Además se trata de un bi en 

sustituto, es decir, no es un producto básico y por  

consideraciones de precio, oferta deficiente o camb io de 

gusto del consumidor puede ser sustituido por otro    

producto similar. 

En el proceso de comercialización intervienen vario s    

agentes de mercadeo hasta conseguir que la fruta ll egue a 
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su destino final. A partir del productor se present an     

tres agentes: el mayorista del mercadeo terminal de     

Neiva, quien maneja el mayor volumen y distribuye a  

diferentes puntos de venta como supermercados, 

distribuidoras y a detallistas de galerías que ofre cen el 

producto al consumidor. 

El  mayorista transportador  que  vende a detallist as de 

galerías,  su mercado está  limitado por volumen y por 

manipulación del mayorista de mercado; en épocas de  alta 

producción abastece otros mercados como el de Flore ncia 

y/o Girardot. 

El productor mismo que es un agente directo y reali za un 

menor manipuleo, vende la fruta en mercados campesi nos, 

razón por la cual este agente ofrece mejores ventaj as en    

la calidad y precio de la curuba (Ver Figura 8). 

El canal de comercialización de la curuba para la c iudad    

de Neiva describe un manejo tradicional (Ver Cuadro s 2 y    

3). Siguiendo las rutas Algeciras-Neiva y Garzón-Ne iva     

que corresponden a las zonas de producción de mayor  volumen 

y la más alejada respectivamente y en la cual se  

establecieron puntos de muestreo para determinar y    

calcular pérdidas postcosecha. 
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FIGURA 8.  Agentes que intervienen en la comerciali zación  

de la curuba a nivel regional. 

4.3  EVALUACIÓN DE PERDIDAS POSTCOSECHA DE LA CURUB A 

Siguiendo las Figuras 9 y 10 que corresponden a los  

diagramas de flujo, en cada punto de muestreo se    

cuantificó en porcentaje y peso (kg) las pérdidas e n la 

recolección, acopio en el cultivo, transporte y ven ta al 

consumidor ocasionados por daños biológicos, daños   

mecánicos y daños fisiológicos como la pérdida de p eso y 

tamaño, que sufre la curuba mollissima e india empa cada 
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en guacales a través de la ruta Algeciras-Neiva y l a    

curaba india empacada en cajas tradicionales por la  ruta 

Garzón-Neiva (Ver Tabla 4). 

En la recolección de mollissima se pierde un 3,5% y  2,4%   

de india, obteniéndose respectivamente mayor daño p or 

factores biológicos como plagas que dañan la fruta 

exteriormente y por factores fisiológicos (tamaño) por     

que son muchos los frutos que no presentan un buen grado de 

desarrollo por lo cual se desechan y se clasifica c omo     

no comercial y/o riche. De la curuba india que se      

produce en Garzón se pierde un 3,0% y el mayor daño  es 

biológico (plagas). En cuanto a daños mecánicos, la  

mollisima por su textura es más susceptible a este tipo     

de daños que la curuba india. 

El acopio de la curuba en el cultivo presenta pérdi das de 

2,0% en mollissima y de 10% a 1.3% de india. La pér dida     

de peso en las tres, muestra valores uniformes dado  que     

su comportamiento no se ve alterado por factores ex ternos     

o internos. Los daños mecánicos son menores en la c uruba 

india por la buena calidad de la fruta y porque ést a    

soporta un poco más el manipuleo en comparación con  la 

mollissima. 
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Las  pérdidas en el  transporte se reflejan en  los  daños      

mecánicos con un porcentaje de  6,8% en mollissima y 4,6%   

en la india procedente de Garzón que aunque más        

resistente sufre de igual forma daños por el tipo d e   

empaque (cajas tradicionales tomateras) que la curu ba     

india empacada en guacales (2,6%). En general la mo llissima 

presenta mayor pérdida (12,4%) por el tiempo                

de manejo, forma de transporte, sistema de empaque que no 

permite la aireación de la fruta e incrementa la    

respiración y en consecuencia la pérdida de agua qu e se 

refleja en una disminución del peso. 

En los sitios de expendio las pérdidas presentaron los 

siguientes valores: 3,4% en mollissima y 2% en indi a . En 

estos lugares se presenta proliferación de hongos y  

bacterias que ocasionan daños biológicos y fisiológ icos, 

además el manipuleo por trasvases, traslado y esper a      

también incrementan las pérdidas. 

En resumen, la mayor cantidad de pérdidas se encont ró en    

la curuba mollissima; de los 50 kg evaluados se pie rden  

10,7 kg que equivalen a 21,3%, siendo la mayor pérd ida          

por transporte debido al mal estado de la vía, al t iempo        

de espera, al empaque ya las propiedades de la vari edad 

mollissima, mientras que pérdidas en curuba india f ueron 



menores:   6,7  kg   (13,4%)   y 8,1   kg (15,9%) 

 

Tabla 4   Perdidas poscosecha de la curuba. 
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CUADRO 2.  Carta de  flujo para el  estudio  de pér didas 
postcosecha   en  curuba.    (Algeciras) 

 

procedencia: Termopilas (Algeciras) 

 

Producto : Curuba mollissima e india  
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CUADRO 3.  Carta de flujo para el estudio de pérdid as 

postcosecha en curuba. (Garzón) 

Producto:     Curuba India 

Procedencia : Villarrica (Garzón) 
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4 . 4   CARACTERIZACIÓN FÍSICA DE LA CURUBA  

4 . 4 . 1   Características físicas de la curaba molliss ima.  

4.4.1.1 Dimensiones.  La curuba mollissima es  una fruta 

(baya) de forma oblonga.  Las dimensiones caracterí sticas 

promedio son:  

longitud = 9,07 cm; diámetro = 4,25 cm.  

4.4.1.2 Peso, volumen y peso  especifico.   La  cur uba 

mollissima  tiene en  promedio: peso = 79,93  gr; v olumen = 

75,72 cc,-  peso específico =  1,06 gr/cm 3, los  anteriores 

resultados (Ver  Tabla 5)  presentan homogeneidad  de las 

dimensiones  cor.  una Desviación  Estándar (S)  -  0,55 y 

0,19,  un Coeficiente de variación  (CV) =  6,02% y  4,40% 

que corresponder, a valores bajos.   En cuanto al p eso los 

resultados  son: 5- 7,78 y CV- 9,66% y para el volumen S= 

7,56 y CV= 9,91%  estos valores están por  debajo d el 10% 

que se estableció  para analizar las muestras,  ind icando 

la uniformidad del producto. 

4.4.1.3 Consistencia.  La consistencia  de la curub a es 

considerada como  un índice de madurez, de  esta fo rma a 

medida que la fruta madura va perdiendo  resistenci a y se 
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hace   más   delicada   y  sensible   al   manipule o. 

Teniendo en cuenta el avance en la maduración, que se  

produce desde la parte inferior hacia la parte supe rior 

(pedúnculo), el mayor grado de resistencia se prese nta en         

la parte media (10, 75 lb/pul 2 para ¼  de madurez y 4,5 

lb/pul 2 para 4/4 de madurez) por que es el punto medio de 

maduración y el área superficial de contacto es may or.         

La menor consistencia se presenta en la parte infer ior           

(8,10 lb/pul 2 para ¼  de madurez y 2,95 lb/pul 2 para 4/4         

de madurez), ya que en ésta la maduración es más rá pida.        

La parte superior no presenta gran diferencia (9,00           

lb/pul 2 para ¼  de madurez y 4,00 lb/pul 2 para 4/4 de  

madurez) con la parte media, debido a que la madura ción          

aquí se produce más tarde y porque además es resist ente      

para soportar la colocación del fruto en la planta (Ver  

Tabla 7). 

4.4.2 Composición física de la curuba mollissima. L a       

curuba mollissima está compuesta en mayor proporció n de  

pulpa el endocarpio es de color salmón y se acentúa      

cuando madura. Representa el 54,2% del peso total d e la 

fruta. El porcentaje del endocarpio es mayor cuando  la  

curuba se cosecha con el menor grado de desarrollo (4/4      

de madurez). La proporción de cáscara (exocarpio y 



75 

mesocarpio) presenta en promedio 32,1% en ¼  de mad urez y 

disminuye con el grado de desarrollo del fruto hast a             

30,3%. El exocarpio es de color amarillo claro en l a           

madurez y está cubierto por tricomas. 

El mesocarpio es un tejido esponjoso, de color blan co,            

sus células son de forma ovoide e irregulares. Pose e un 

espesor de aproximadamente 1,5 mm. 

Estos tejidos son importantes por que  imparten fue rza 

mecánica y deben ser tenidos en cuenta para el mane jo de        

la curuba. 

El contenido de la semilla es el de menor proporció n          

(15,5% en 4/4 de madurez). Las semillas son de colo r  negro, 

de forma ovalada y aplanada, pequeñas, acomodadas 

irregularmente en sentido transversal (Ver Figura 3 ). 



TABLA 5. Características físicas de la curuba  moll issima. 76 
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TABLA   7.      Consistencia 
MADUREZ       C.   MOLLISSIMA C. INDIA 

Parte     Parte    Parte      Parte      Parte   pa rte 
      Inferior    Media    Superior  Inferior  Medi a    superior 

     (lb/pul 2)                         (lb/pul 2) 

1/4    8,10      10,75 9,00 8,75 11,95 11,75 
1/2    7,34       7,50 8,25 8,25 10,45 9,30 
3/4    5,25       5,60 6,30 6,75 10,25 8,50 
4/4    2.95       4,50 4,00 3,25 4.62 5,25 

 

4.4.3     Características   físicas  de  la   curub a   india. 

4.4.3.1 Dimensiones. Esta variedad es de forma   ob longa     

más  alargada,    comparada   con    la     molliss ima. Las 

dimensiones promedio   son: longitud = lO,45 cm   d iámetro 

= 

3, 72   cm. 

4.4.3.2 Peso, volumen   y peso   especifico. La cur uba     

india   tiene   el   siguiente  promedio: 

Peso     =   75, 71   gr 

volumen     =   76, 72  cc 

Peso   especifico    =   0.99  gr/cc 

Estos  resultados  (Ver   Tabla 6) presentan   valo ran    muy 

pequeños en  las  desviaciones  estándar  de  las  dimensiones 

(S=0,53 y 0,12)  y CV por debajo del 10%.    De   i gual forma 

los   valores de peso y volumen   también  son bajo s,   s=36 y 
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6,90,   CV= 9,75 y  9,01  respectivamente.  Por  lo  tanto,   los 
 

valores indican que la muestra es homogénea. 

TABLA 8.  Composición física de la curuba mollisima  

 

TABLA 9  Composición física de la curuba india 

 

4.4.3.3   Consistencia.   Al  igual que  en la vari edad 

mollissima, el mayor grado de resistencia se presen ta en 
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la   parte   media   (11,95  lb/pul 2)   y la menor resistencia   

está en la parte inferior (8,75 lb/pul 2). En la parte  

superior es de (11,75 lb/pul 2); para 1/4 de madurez. 

La curuba india es más resistente comparada con la  

mollissima, encontrando la mayor consistencia en el  área     

de mayor contacto (parte media) con valores de 11,9 5    

lb/pul 2 en la india y 10,75 lb/pul 2 en mollissima. 

4.4.4 Composición física  de     la   curuba     in dia. La 

composición de esta variedad es similar a la varied ad 

mollissima, endocarpio color salmón, exocarpio liso  de     

color amarillo intenso en la madurez, mesocarpio me nos 

esponjoso de O, 8 mm de espesor, y mayor número de            

semillas (Ver Figura 3). 

Esta variedad comparada con la mollissima posee men os 

endocarpio y más semillas; el porcentaje de exocarp io y 

mesocarpio no presenta diferencias. 

Considerando el tamaño un criterio de calidad impor tante        

que se puede expresar objetivamente mediante la   

determinación del diámetro, longitud y peso, se cla sificó        

la curuba mollissima de acuerdo a la norma ICONTEC 1262          

(Ver Anexo 1) por su tamaño con relación a su masa (peso) 
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en tamaño 1 para frutas de más de 70 gr y en tamaño  2       

entre 40 y 70 gr; y serán de calidad primera y segu nda 

respectivamente (Ver Figura 11). 

 

  

 

FIGURA   11.    Clasificación  de   la   curuba   m ollissima. 

Haciendo una aproximación de los valores para peso y         

longitud de la variedad india, se estableció una  

normalización en las zonas estudiadas para la calid ad        

primera de más de 70 gr y 10 cm de longitud y calid ad            

segunda entre 40 a 70 gr y una longitud de 8—10 cm.  Esta 

clasificación se realizó teniendo en cuenta únicame nte           

los datos obtenidos a través de la investigación de bido a         

que no se encontró una normalización para esta cali dad             

(Ver Figura 12). 
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Se incluyó además para las dos variedades la calida d        

extra que es una excepción en tamaño que supera la        

calidad primera; y la riche que está por debajo de la          

calidad segunda. 

 

  

 

FIGURA   12.  Clasificación  de   la   curuba   ind ia.  

4.5 PERDIDAS  DE  PESO  DE LA  CURUBA  MOLLISSIMA  E  INDIA 

La evaluación de las pérdidas de peso (Ver Tabla 10  y          

Figuras 13 y 14) las cuales permiten ver que ésta e s no 

uniforme. La mayor pérdida se da durante el primer día         

cuando la curuba posee la mayor cantidad de agua y la 

respiración es alta. Así la disminución del peso se  debe            

a la pérdida de agua y C02 por transpiración. 
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FIGURA 13.   Pérdida de peso en curuba Mollissima  
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La muestra patrón (1/2 de madurez) de curuba mollis sima 

perdió durante los 8 días de almacenamiento 21,19% del          

peso total y la muestra con manejo tradicional (1/2  de 

madurez) presentó mayor pérdida, 25,95%. Comparando          

estas pérdidas con la curuba india de la cual se ob tuvo        

el 19,29% en la patrón y 22,49% en la tradicional, son 

mayores las pérdidas de peso en la mollissima en cu anto a 

variedad y respecto al manejo, las muestras tradici onales 

tanto en mollissima como en india presentaron más          

pérdidas. 

Estas pérdidas son considerables si se tiene es cue nta el 

poco tiempo de almacenamiento. Sin embargo, las con diciones 

de almacenamiento (28°C y HR del 68%) a las                       

que se sometió la curuba, favorecieron una alta tas a 

respiratoria, producto de la diferencia de la presi ón de 

vapor entre el medio y el fruto, lo cual originó la   

deshidratación. 

 

La pérdida de peso, producto de la pérdida de agua 

principalmente es un proceso natural en la fruta qu e no         

se puede detener completamente, más si se puede con trolar           

en ambientes acondicionados. 
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TABLA 10.Porcentajes de pérdida de peso de la curab a almacenada a 

       condiciones ambientales  (T=20°C y HR= 68%) 

 

Por lo tanto, la curuba es sensible a la pérdida de             

humedad por lo que, en condiciones de almacenamient o,             

este factor debe ser especialmente tenido en cuenta . 

4.6      PARÁMETROS   QUÍMICOS  DE  LA   CURUBA 

La caracterización química de la curuba mollissima (Ver        

Tabla 11), presenta comportamientos similares a otr os  

estudios realizados con esta variedad. Las variacio nes          

se dan por exceso o por defecto en algunos casos,  

posiblemente por los métodos utilizados en los ensa yos.        

En cuanto a la curuba india no se tuvo ninguna               

información de estudios que analizaran estos paráme tros,     

por consiguiente se hizo una aproximación y análisi s con 

respecto a la mollissima. 
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4.6.1  Parámetros químicos de la curuba mollissima.   

4.6.1.1    Variación de pH, acidez  y sólidos solub les. 

Durante el almacenamiento de la curuba la muestra t omada        

como patrón presentó un incrementó de pH a medida q ue la  

fruta maduraba. En el primer día el pH fue de 3,35 (1/2            

de madurez) y se incrementó hasta el día 6o  a un valor de      

3,95 cuando la curuba ha alcanzado una madurez de 4 /4,            

luego al día 7o  y 8o  disminuye muy poco y se mantiene 

constante (Ver Tabla 11 y Figura 15). 

En la muestra de manejo tradicional el pH también f ue 

aumentando a medida que aumenta el grado de madurez , pero  

este incremento fue más rápido presentándose al día  5o                      

con un pH de 3,98 y luego un pequeño descenso (Ver Tabla          

11 y Figura 15). 

A medida que el pH aumenta, la acidez va disminuyen do.             

De 1,90% de ácido cítrico en el primer día desciend e a          

1,36% A. cítrico en el 83 día sin embargo, el valor  más              

bajo se da el día 6o  con 1,32% de A. cítrico y un valor           

alto de pH de 3,95% (Ver Tabla 11 Figura 16). 

Los valores de pH y acidez en los dos sistemas de m anejo          

no presentan mucha diferencia, con promedios de pH de 
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3,71 y 1,51% de A. cítrico en la patrón  y pH 3,79 y 1,47%            

de A. cítrico en la tradicional. 

Los sólidos solubles aumentan durante el proceso de             

maduración por la conversión de los polisacáridos e n             

azúcar para incrementar el dulzor. De esta forma, a l              

inicio del almacenamiento el contenido de  sólidos es de              

10,5% y se va incrementando hasta el día 5 con 13%,  en               

los días siguientes hay un descenso hasta 11,5% (Ve r               

Tabla 11, Figura 17) como consecuencia del metaboli smo             

del fruto y más precisame nte de la disminución de                 

sacarosa por efecto de la hidrólisis. 

El contenido de sólidos en la curuba con manejo              

tradicional presentó un comportamiento similar pero  con  

valores un poco más altos debido a que en ese manej o se             

da un tratamiento inadecuado a la fruta ocasionando  un             

rápido proceso metabólico. En el primer día el cont enido               

fue de 9,8% y se incrementa a 14% en el día 4o  y luego 

desciende hasta 12%. 

Estos resultados son para curuba que inicia el         

almacenamiento con una madurez media, cuando los az úcares 

reductores empiezan a aumentar y llegada la madurez  el 

contenido de azúcares totales es alto y luego dismi nuye 



 89 

hasta la senescencia de los frutos. 

4.6.1.2  Relación  sólidos  solubles / acidez.  Est a relación  

permite determinar el estado de madurez del fruto a           

través de un cociente (índice de madurez) que integ ra el 

contenido de azúcares y el contenido de ácido cítri co. 

En el transcurso del almacenamiento en los dos sist emas           

de manejo esta relación aumenta a medida que la cur uba           

fue madurando, sin embargo este incremento no fue m uy 

constante presentándose algunas variaciones o desce nsos             

en la medida en que los sólidos solubles y los ácid os  

también varían. 

El índice de madurez en la muestra patrón fue de 5, 5 para  

1/2 de madurez (1er. día) de 9, 4 para 4/4 de madur ez ( 5o  

día) y 7,8 en el último día de almacenamiento cuand o la 

curuba sobrepasa la madurez de consumo e inicia la 

senescencia (Ver Tabla 11, Figura 17). Así mismo la            

muestra con manejo tradicional los índices fueron d e 5,4                   

en el 1er. día, 10,7 en el 4o  día y 8,9 en el último día      

de almacenamiento que indican estados de madurez de  1/2,        

4/4 y sobre madurez respectivamente. Los diferentes            

estados de madurez se muestran en las figuras 19 y 20. 



90 

 

 
 



  91 

 

  

 

FIGURA 19- Grados de madurez de la curuba mol1issim a 

 

FIGURA 20. Sobremadurez en curuba mollisima e india  

  

  



TABLA   11.  Variación   de los parámetros   químic os  de   la 

curaba mollissima a condiciones ambientales         

Vs. patrón  (T=28°C y HR=68%). 

 
M,T - Manejo tradicional. 

4.6.2  Parámetros químicos de la curuba india. 

4.6.2.1 Variación de pH, acidez y sólidos solubles.  De         

igual forma que en la mollissima, la curuba india         

incrementó el pH durante el almacenamiento y a medi da que         

va madurando. Este comportamiento es similar en los  dos 

sistemas de manejo aunque el manejo tradicional pre sentó          

un pH un poco más alto no muy considerable con un              

promedio de 3,80 y la patrón un pH de 3,71 (Ver Tab la 12 

Figura 21). 

Así, la acidez disminuye cuando el pH aumenta y la curuba 

madura dando origen a una degradación de ácidos org ánicos 
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como el cítrico hasta los productos finales de CO 2 y agua 

(Ver Figura 22).  

La muestra patrón presentó un promedio de 1,74% A. cítrico          

y la tradicional de 1,63% de A. cítrico en respuest a a un         

pH de 3,71 y 3,80 respectivamente (Ver Tabla 12). 

La variación  de los  sólidos solubles  se observa en la   

Figura  23,  presenta  un  comportamiento  similar  a la 

mollissima aunque sus valores son un poco más altos , con 

promedios de 12,19 grados Brix en la patrón y 12,73        

grados  Brix  en  la  tradicional (Ver  Tabla  12).  En  

consecuencia  estas  variaciones también  se deben  a los 

procesos metabólicos analizados anteriormente para la 

curuba mollissima. 

Este contenido de azúcares y de ácidos da el sabor            

acídulo característico de la curuba complementado c on el  

ácido málico principalmente y flavonoides que produ cen           

olor bastante aromático. 

4.6.2.2 Relación sólidos solubles/acidez. El índice  de  

madurez se incrementa al igual que en la mollissima , 

presentándose en el manejo tradicional un índice má s alto     

y alcanzado más rápidamente, de 9, 4 al día 5o  y en la 
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Figuro 21. Variación del pH de la curaba india 
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patrón fue de 8,4 en el   6o   día  (Ver  Tabla  12,  Figura 24).  

 
 Posteriormente  hay    un   descenso  por   la  di sminución  de  
 
 azúcares y de  ácidos   anteriormente   explicados . 

Los diferentes estados de madurez se presentan en l a           

Figura 20 y 25. 

El índice de madurez es más alto en la curuba molli ssima         

que en la curuba india de ahí que la mollissima pos ee un 

período de madurez de consumo más corto. 

Tabla 12. variación de los parámetros químicos de l a curuba india en condiciones 

ambientales  ( T=28 0 C y HR=681) 

 

4.6.3 Tasa de respiración de la curuba m ollissima e           

india. Durante el proceso de maduración, la intensi dad 

respiratoria no sigue un ritmo regular de intercamb io           

gaseoso en el consumo de oxigeno y producción de bi óxido 
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FIGURA 25.  Grados de madurez de la curuba india. 

de carbono.   Según las  Figuras 26  y 27,  la inte nsidad 

respiratoria  disminuye  hasta llegar  a  un  mínim o para 

subir  rápidamente  a  un  máximo  y   después  vue lve  a 

disminuir. 

Según FIDLER J. C., este es un comportamiento típic o de 

frutos climatéricos, en donde las reacciones de            

maduración son más complejas. De esta manera, sigui endo          

la curva resultante de la actividad respiratoria en  la             

curuba mollissima e India se establecen tres (3) fa ses: 

- Preclimatérico:  Comprendido desde la cosecha al mínimo 
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respiratorio o mínimo climatérico. En   mollissima es      de 

43,92 mgCO 2/kg/hr en  la  patrón y de 42,41   mgCO 2/kg/hr  en 

la tradicional; en la india es de 20,49 y 24,19           

mgCO2/kg/hr en patrón y tradicional. Estos mínimos de 

respiración se presentaron el tercer día en las dos  

variedades y sistemas de manejo. 

- Climatérico: Comprendido entre el mínimo y el máx imo 

climatérico. En mollissima se presentó alrededor de l        

cuarto día con 73,84 y 75,07 mgCO 2/kg/hr en patrón y 

tradicional respectivamente y en la curaba india           

alrededor del quinto día con 60,13 mgCO 2/kg/hr en la          

muestra patrón y 65,15 mgCO 2/kg/hr en la tradicional. 

-   Postclimatérico. Es  el  periodo   de  descenso  

respiratorio que se produce después del máximo        

climatérico. Durante el período de maduración del f ruto         

hasta iniciar la senescencia la  tasa respiratoria          

registró valores de 47,10 y 48,90 mgCO 2/kg/hr en curuba 

mollissima; y en curuba india de 50,11 y 50,76       

mgCO2/kg/hr para la muestra patrón y tradicional 

respectivamente. 

La medida de intensidad respiratoria puede servir c omo 

indicador del grado de madurez en que se encuentra el 
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Figura 26. intensidad respiratoria de la curuba Mol lissima 

 



 

Figuro 27.intensidad respiratoria de la curuba indi a 
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fruto. De acuerdo con los datos obtenidos la curuba   

mollissima madura más rápidamente que la india, se tiene     

que el promedio de la tasa de respiración es de 70, 33 

mgCO2/kg/hr en la curuba mollissima y de 52,00           

mgCO2/kg/hr en la curuba india (Ver Tabla 12). 

4. 7     EVALUACIÓN  DE LAS   CARACTERÍSTICAS FÍSIC AS  

DE CALIDAD 

Para esta determinación se tomaron desde el momento  de la 

cosecha frutos al azar y se observaron cambios físi cos 

ocurridos en la curuba mollissima e india, en una m uestra 

patrón y en una con manejo tradicional. 

Estas observaciones muestran que la curuba tiene un           

periodo corto de vida comercial a condiciones ambie ntales              

de 28°C y 68% HR de la ciudad de Neiva, comparando con 

estudios realizados donde se comprueba que bajo       

condiciones adecuadas de almacenamiento en sistemas  

refrigerados a 10°C el fruto tiene un período de vi da      

hasta de 36 días. 

4.7.1 Evaluación de las características físicas de calidad de 

la curuba mollissima. Se realizaron las               

siguientes observaciones a través del proceso de 
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maduración   ( T=  28°C y HR=  68%).

 

MUESTRA PATRÓN
      

Día 0: Madurez 1/2 
     Consistencia  dura         

Color   amarillo verde    
Olor  característico  
Pedúnculo verde 

DÍA 2: Madurez 1/2 
      Buena consistencia        

Color amarillo verde       
Olor característico  
Marchites del pedúnculo 

Día 4: Madurez 3/4 
       Consistencia semiblanda 

Color amarillo claro       
Olor característico 
agradable Pedúnculo seco 

Día 6: Madurez 4/4 
      inicio de deshidratación 

Consistencia blanda    
Color amarillo            
olor característico 
agradable 

   MANEJO TRADICIONAL 

   Día 0:  Madurez 1/2 
Consistencia dura 
Color amarillo verde 
Olor característico. 
Sin pedúnculo 
Daños superficiales por ácaros 

    Día 2:  Madurez 3/4 
Consistencia semiblanda 
Color amarillo 
Olor característico 
Algunas magulladuras y cortes de la 
cáscara producidas en el transporte. 

   Día 4:    Madurez 4/4 
Consistencia blanda 
Color amarillo 
Olor característico agradable 
Inicio de deshidratados por respiración. 
magulladuras, cortes y orificio peduncular 

   Día 6:    Madurez 4/4 
Consistencia muy blanda 
Color amarillo 
Pérdida de olor 
Deshidratación                          
Pérdida de peso, longitud y diámetro  
Inicio de ataques de hongos en las zonas 
deterioradas

Día 8: madurez 4/4 
     Consistencia muy blanda 

Color amarrillo     
Pérdidas del olor     
Apariencia flácida 

      Deshidratados, pérdida 
peso, longitud y diámetro. 
Ausencia de tricomas sobre 
la epidermis. 

Día 8     Sobremadurez 
Consistencia demasiado blanda 
Color amarillo                
Olor fermentado                
Completamente deshidratada 
Proliferación de hongos 

4.7.2    Evaluación de las características físicas de la       

calidad de la  curuba india.     Se realizaron las siguientes 

observaciones: 
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MUESTRA PATRÓN   MANEJO TRADICIONAL  

DÍA 0:  Madurez 1/2              Día 0:   madurez 1 /2 
Consistencia dura                 Consistencia dura   
Color amarillo verde              Color amarillo ve rde 
Olor característico                Color característico                          
Pedúnculo verde               Sin pedúnculo 

Día 2: Madurez ½                 Día 2:  Madurez 1/ 2 
      Consistencia dura                  Consistenc ia dura  
      Color amarillo claro                Color amarillo claro                                   
      Olor característico                Olor carac terístico 
      Marchites del pedúnculo            Cortes deb ido a la presión del 
                                         Empaque en  el transporte                

Día 4: madurez 3/4                Día 4: Madurez 3/ 4  
buena consistencia                 Consistencia sem iblanda 
Color amarillo                Color amarillo 
Olor agradable                Olor agradable 
Pedúnculo seco                     Inicio de deshid ratación 

Día 6: Madurez 4/4       Día  6: madurez 4/4 
Consistencia semiblanda            Consistencia  bl anda 
Color amarillo intenso             Color amarillo i ntenso 
Olor agradable                Olor agradable 
Inicio de deshidratación           Inicio ataque de  hongos en zonas                    

deterioradas  

 

Día 8: Madurez 4/4      Día 8: Sobremadurez   
      Consistencia blanda con            consistenc ia blanda con            

cáscara seca                       cáscara seca 
Color amarillo intenso color amarillo intenso con boteados de    

café   
      Olor fermentado        olor fermentado 
      Deshidratación                  Proliferación  de hongos  
      Deshidratación perdida de peso  
 
(ver figuras 19,20,25 y 18)
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FIGURA 28  Infestación 

4. 8  DISEÑO DEL EMPAQUE RECOMENDADO 

4.8.1 Parámetros generales de diseño. Es indispensa ble 

mencionar que un empaque no mejora la calidad, por lo          

tanto, se deben empacar productos de la mejor calid ad.             

Sin embargo, el mantenimiento de la calidad se logr a con             

un buen empacado y un adecuado almacenamiento. 

En el diseño del empaque para curuba se tuvo en cue nta: 

- Variedad.  Se eligió  la variedad mollissima por ser la 
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más  susceptible  a  deterioros,  durante  el empac ado y 

transporte además por ser la variedad más comercial izada. 

- Propiedades físicas de la  curuba: Forma oblonga,   peso 

especifico  1.06  gr/cc;  índice  de  madurez 5,5  (1/2) 

madurez;  consistencia en la superficie de mayor co ntacto 

(parte media)= 7,5 lb/pul 22. 

-  Clase  de  material.     De   poca  densidad y  alta 

resistencia, además que esté seca y pulida internam ente. 

- Resistencia al  peso e impacto de la  carga, como a   la 

descarga para evitar daños mecánicos. 

- Durabilidad del empaque para poder ser utilizado varias 

veces sin que pierda sus  propiedades mecánicas.  A demás 

es  un factor  ecológicamente  importante  por la  menor 

cantidad de madera que  se utilizará en un  largo p eriodo 

de tiempo. 

- Buena  aireación   para   evitar  daños   químicos  y 

bacteriológicos que garantice un buen estado sanita rio. 

- Reducción del volumen  cuando este vació, de tal manera 

que se facilite sus almacenamiento y transporte. 
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- Costo de fabricación. 

- Apariencia.   Debe ser atractiva al  productor como   al 

comerciante. 

- Además se siguieron  las recomendaciones  de la  no rma 

ICONTEC 1262 (Ver Anexo 1). 

4.8.2 Características del empaque diseñado. En el           

diseño para empaque de curuba se consideraron dos m odelos: 

4.8.2.1 Caja de madera rígida. Los elementos y medi das              

de este tipo de empaque se encuentran en la Tabla 1 3. 

TABLA 13.     Elementos y medidas para la caja rígi da. 
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- Dimensiones.    (Ver  Figura   29) 

Largo       =       45  cm 

Ancho       =       34   cm 

Altura =      20  cm 

- Capacidad.      12 kg 

- Tipo  de madera :   chaquiro 

- Costo   :   $980,00 

4.8.2.2 Caja     de    madera   plegable. Los    el ementos, 

dimensiones y capacidades son   iguales  que  para la   caja 

rígida. Tiene como  elemento adicionan  las visagra s       y 

unas salidas donde  se aseguran estas (ver Figura   30)   el 

costo  es  de  $3.500,00 

4. 8.3     Ventajas y desventajas  del   empaque di señado. 

- Ofrece protección a  la curuba  en las operaciones de 

empacado y transporte, previniendo  el deterioro  d e la 

fruta por daños  mecánicos. 

- El tipo de material seleccionado brinda mayor         

resistencia a la flexión, clavado y rigidez, evitan do 

rajaduras desajuste de la piezas y daño del fruto. 

- Comparado con las cajas tradicionales, el  diseño  de  las 



 

Figura 29.    Diseño   de   la    caja    rígida 

j 
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NOTA: medidas en centímetros  
 
 
                                  FIGURA 30. Diseño caja plegable 
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tapas previene los daños que ocasionan el uso  de   guadua  y 

el apuntillado para   tapar   las   cajas   tradici onales. 

- Buena   aireación   interna  y externa. 

- Este tipo  de  empaque es  reutilizable, por lo   q ue   su 

inversión  inicial   es   recuperada   a   través  del   uso. 

- Teniendo en cuenta las dificultades en  el transpor te, 

tanto las cajas  rígidas como las  plegables facili tan el 

acomodo y distribución   en   los   medios de   tra nsporte. 

- La   caja plegable ofrece   facilidad para el trans porte  y 

almacenamiento  cuando   están   vacías. 

- En general  el empaque  se puede construir con  una   madera 

resistente,   liviana  y fácil   de   trabajar. 

4.9     EVALUACIÓN  DE  EMPAQUES 

4.9.1 Evaluación de cajas de madera de 12 kg. En la  ruta 

Algeciras-Neiva la curuba mollissima empacada en ca jas de 

madera con 12 kg presentó pérdidas totales de 8,7%,  

ocasionadas principalmente en el transporte (4,7%) que 

equivale a más de la mitad de las pérdidas totales (Ver 
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Tabla 13). 

 

Comparadas estas pérdidas con las  producidas en em paques 

tradicionales (huacales) se presentaron el 21,3% se              

reducen notablemente en un 12,6%. 

De  igual forma la curuba  india procedente de Alge ciras 

también  reduce  las pérdidas  de  13,4% de pérdida s  en 

empaque tradicional (huacales) a 6,4% en las cajas de 

madera de 12 kg (Ver Tabla 13). 

Estas pérdidas se reduc en principalmente en el            

transporte, debido a que en los huacales la fruta s ufre 

aplastamiento por sobrepeso de las capas de curuba,            

rajaduras y abrasiones en las curubas que quedan ub icadas 

entre los espacios de las tablillas, falta de airea ción,       

por el grado de madurez y tiempo de espera. Con el nuevo 

empaque estos inconvenientes fueron superados en gr an          

parte, (pues el propósito en el diseño y construcci ón de          

las cajas de madera rígidas que se evaluaron era re ducir 

dichas pérdidas). 

Siguiendo la ruta Garzón-Neiva se obtuvo pérdidas d e 7.2%        

en las cajas de madera de 12 kg que en empaque           

tradicional (Cajas tradicionales tomateras) represe ntaban 
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galdidas  de 15,9%. Teniendo en cuenta que    las   pérdidas 

eran altas en transporte, estas se reducen en mas d el         

50%, del 3,6% a 3,9% (Ver Tabla l3). De esta forma la  

curuba que se daña por la presión del acomodo de la s       

frutas por el apuntillado en el cierre de las cajas  y             

que se incrementa por las vibraciones, distribución  en el 

transporte y espera fueron disminuidas con las caja s de 

madera que garantizaron un mejor acomodo, aireación , 

capacidad y cierre de las cajas. 

4.9.2 Evaluación de  canastillas plásticas de 12 kg . La 

curuba empacada y transportada en canastilla plásti ca 

presentó perdidas de 9,6% en la curuba mollissima y  7,3%   

en la curaba india, a través de la ruta Algeciras-N eiva  

(Ver Tabla 13) en la ruta Garzón-Neiva las pérdidas         

fueron de 7,6% en curuba india. 

Estas pérdidas comparadas con los empaques tradicio nales    

son mucho menores, se disminuyen en más del 50%; y        

respecto a las cajas de madera de 12 kg son un poco      

mayores entre 0,4 y 1,0%. 

Las canastillas plásticas ofrecen ventajas como la buena 

aireación, fácil acomodo en los vehículos, livianas , 

reutilizables e higiénicas, resistentes y no ocasio nan 



daños en la fruta por presiones siempre y cuando se             

llenen con el número adecuado de capas, no son prác ticas 

cuando, hay que transportar la curuba en animales. (Ver       

Figura 31). 

 

FIGURA 31.  Empaques evaluados  
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TABLA 14.  Evaluación de pérdidas   en   empaque   tradicional, 

canastillas  plásticas y empaque propuesto. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.10 ANÁLISIS ECONÓMICO 

Como consecuencia de la estacionalidad del producto  se 

presentan fluctuaciones en los costos y volúmenes d e 

comercialización, no encontrándose por este motivo un 
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patrón estable en la oferta y la demanda. Desde el punto      

de vista económico, se considera la curuba como un bien 

normal, es decir, es un producto cuya demanda está en    

relación directa con el ingreso e inversa con el pr ecio; 

aunque también se trata de un bien sustituto, o sea , no             

es un producto básico y por consideraciones de prec io,       

oferta deficiente o cambio de gusto del consumidor puede      

ser sustituido por otro producto. 

El tiempo que transcurre durante el período desde l a        

cosecha hasta su comercialización en la galería cen tral          

es de 8 días. Este tiempo sumado a las malas prácti cas       

de almacenamiento y a la inexistencia de un sistema  de 

refrigeración, que permite incrementar el periodo d e vida            

de la curuba, origina altos volúmenes de pérdida de l  

producto. 

TABLA  15.  Margen  de  comercialización de  la  cu ruba 

mollissima. 

 
AGENTE PRECIO   VTA.     MARGEN 

COMERCIAL       kg     ($)              ABSOLUTO PO RCENTAJE 
                                           ($)         (%) 

 
Productor 290 _ _ 
Mayorista  en plaza 360                   70   24,1 4 
Minorista  en plaza 500                  140   48,2 8 

TOTAL   (%)   72,42 



 

El mayor margen de utilidad durante la comercializa ción      

del producto es logrado por el mayorista en plaza. 

Para curuba mollissima (Ver Tabla 15), el mayorista  en     

plaza obtiene un 24,14% de utilidad, mientras que e l    

minorista en plaza obtiene un 48,28% de margen y el           

producto se vende al consumidor con un 72, 42% de r ecargo                     

con relación del precio de venta del productor. 

Para la curuba india (Ver Tabla 16), el mayorista o btiene     

un 21,74%; el minorista un 52,17% de margen y el pr oducto     

se vende al consumidor por un 73,41% más de precio;  estos 

datos se obtienen mediante variación porcentual ent re el 

precio de venta del productor y precio de venta del   

minorista. 

TABLA 16.  Margen de comercialización de la curuba india. 
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La evaluación de pérdidas postcosecha  se hizo          

considerando la pérdida de fruta por recolección, a copio, 

transporte, presentados en la Tabla 14. Estos datos  están 

cuantificados hasta la venta al consumidor y corres ponden    

a daños físicos que implican rechazo del producto y  hacen 

necesario su desecho o comercialización a un precio  muy          

por debajo del precio de venta del producto en buen  estado. 

Partiendo con una producción promedio de 133,33 kg/ ha/ 

quincenal de curaba mollissima y 100 kg/ ha/quincen al de 

curuba india para la ruta Algeciras y de 200          

kg/ha/quincenal de curuba india para la ruta Garzón ,           

durante el segundo semestre de 1993 con los empaque s 

evaluados, se realizó un análisis detallado que est ablece  

las implicaciones que tiene para la economía del           

productor la pérdida de fruta. La Tabla 17 contiene  los 

resultados obtenidos. 

Teniendo encuenta la vida útil de los empaques, se         

determinó el costo anual con tasa de interés del 18 %. La 

siguiente es una muestra de cálculo. 

R  = P[(i(l+i) n))/((l+i) n –l)]  

R  =  30001 [(0.18[(1+0.18) 3])/( (1+0.18) 3-l) ]  = 1379.8 



 

TABLA   17.      Análisis   económico  de  los  emp aques. 
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Costo   anual del empaque   =   $1373,8   *   3   =    $4139,4 

 
Donde  R es el costo  anual  del   empaque,  P  es  el  valor 

presente del empaque ($3000), n es el número de per íodos          

(3 años) . 

Como el mayor porcentaje de pérdidas se obtuvo en l os 

empaques tradicionales, esto hizo que el total de      

pérdidas anuales fueran del orden  de   $328.931   y $278.736 

para   Algeciras  y  Garzón   respectivamente. 

La utilidad anual para la ruta de Algeciras de la     

canastilla plástica fue de un 8% y de 9,4% para el          

empaque propuesto; para la ruta Garzón el aumento f ue de 

10.5% para la canastilla y de 11.4 para el empaque  

propuesto. 

Ya que la diferencia de utilidad es pequeña, la        

canastilla plástica ofrece ventaja en cuento a vida  útil. 

Aunque se requiere de una alta inversión inicial és ta           

será retribuida por su durabilidad de servicio. 



5. CONCLUSIONES 

5.1 Las pérdidas  en postcosecha de curuba se dan e n la 

recolección,  acopio en  el cultivo,  transporte y  es el 

proceso de venta al consumidor, en curuba mol1issim a las 

pérdidas ascendieron a 21/3%  y en curuba india fue ron de 

13/4 y 15,9%; las mayores pérdidas fueron  por tran sporte 

debido   a  que   no   es  el   más  adecuado,   la  mala 

infraestructura vial  de las zonas  de producción  expone 

los frutos  a inconvenientes como espera,  movimien tos de 

compresión  y vibración que generan daños  mecánico s y se 

incrementan con los empaques utilizados. 

5.2 No  existe  unificación  en   la  calidad.   La s 

operaciones  de selección y clasificación no  se ll evan a 

cabo por los productores. 

5.3 La  curuba es  un  fruto  perecedero,  presenta ndo 

después de ocho días de su recolección daños y dete rioros 

de la calidad  hacen difícil su mercadeo.   De ahí que el  

manejo que  se  le de al  fruto durante el  proceso  de 

maduración  sea de gran importancia para  la reducc ión de   
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pérdidas de un producto cuya obtención ha requerido  de           

una inversión económica. 

5.4 De  acuerdo a  la tasa  de respiración  obtenid a, la 

curuba es  un fruto climatérico; conservándose  en buenas 

condiciones   entre   4-5  días   al  medio   ambie nte  a 

temperatura de 28°C y H.R. del 68% en promedio. 

5.5 La  medida  de la  intensidad  respiratoria  en   un 

indicador del grado  de madurez  en que se  encuent ra el 

fruto. 

5.6 Los valores máximos  de respiración en el proce so de 

maduración  están asociados  con  los valores  míni mos de 

acidez y máximos de grados brix. 

5.7 La tasa de  respiración máxima determina el pun to de 

madurez de consumo.   En curuba  mollissima fue de  95.53 

mgCO2/kg/hora  en  donde el  pH  es 3,42,  acidez  1,84% , 

12°Brix y un índice de madurez de 6,5. 

En Curuba India la tasa máxima de respiración es 83 ,95 

mgCO2/kg/hora, pH 3,62, acidez 1,7%, ll,8° Brix y un             

índice de madurez de 6,9. 
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Por consiguiente la curuba mollissima tiene una tas a          

respira más alta, y en la misma medida es más sensi ble a 

pérdidas de peso, en condiciones de almacenamiento,  este 

factor debe ser especialmente tenido en cuenta. 

5.8 El  grado de  madurez óptimo para la recolecció n es   de 

1/2  de madurez. 

5.9 Las   pérdidas  ocasionadas  por los empaques 

tradicionales (huacales y cajas   tradicionales   t omateras) 

fueros disminuidas con  el uso de  cajas  de  mader a  rígida 

de  12 Kg  y por las canastillas  plásticas de   12   kg y con 

un  manejo adecuado. 

Pérdidas de 21,3% de curuba mollissima empacada en          

huacales, se redujeron a 9,6% en canastillas plásti cas y              

8,7% en las cajas de madera rígidas; y pérdidas de 15,9%          

de curaba india empacada en cajas tradicionales tom ateras  

disminuyeron a 7,6% en castillas plásticas y 7,2% e n las 

cajas de madera rígidas. 

5.10 A  largo plazo las canastillas plásticas ofrec en 

ventajas frente a  los  demás  empaques  ya que tie nen  mayor 

vida  útil y su diferencia  de   utilidades   es  p equeña. 



6. RECOMENDACIONES 

PROPUESTA PARA EL MANEJO TÉCNICO Y COMERCIALIZACIÓN DE LA 

CURUBA 

6.1 El manejo técnico y la comercialización de la c uruba 

es un  proceso que comprende un  conjunto de  activ idades 

que  se desarrollan  desde  la planeación  del  cul tivo, 

producción, recolección,  empaque y almacenamiento  hasta 

llegar al consumidor final.   Por lo tanto, es impo rtante 

tener en cuenta los conceptos básicos y técnicos so bre la 

curuba. 

Esta propuesta tiene como finalidad brindar a los         

productores y comercializadores un paquete tecnológ ico de 

manejo de precosecha, cosecha y postcosecha, y la          

garantía de un empaque para curuba que ha sido dise ñado y 

evaluado con el objeto de disminuir pérdidas en          

postcosecha. 

6.2 Precosecha.   Las operaciones o  labores de  cu ltivo 

deben  estar encaminadas  siempre hacia  la  obtenc ión de 
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mayor producción y de la mejor calidad de la curuba . Es 

indispensable que el productor o persona que se int erese          

en el cultivo de la curuba tenga cuenta los siguien tes 

aspectos y factores: 

- Factores  climáticos. La temperatura  más   adecuad a  para 

el cultivo está entre   10-18°C y HR  de 70%.    Se   debe 

procurar no sembrar en sitios donde  se  presenten   heladas 

o vientos  fuertes  y exceso de humedad,  porque es tos 

factores favorecen  la caída de flores a los surcos  y en 

consecuencia provoca la  atrición   de  plagas y 

enfermedades   (Ver  Numeral   2.2.1 ). 

- Fenología   de  cultivo. Es importante que el   cul tivador 

conozca y  establezca las etapas de desarrollo  del    cultivo 

para que programe   todas las   labores  culturales , de 

cosecha  y comercialización   (Ver numeral   2.1.5) . 

- Forma de propagación.  Se  recomienda   la     prop agación 

sexual, el mejor comienzo del cultivo   está  en  l a 

selección de los mejores  frutos para la semilla. U tilice 

frutos maduros  de  buen tamaño y sanos;   a los  f rutos 

seleccionados se les corta los  extremos   o puntas  y de  la 

parte central  se  sacan las semillas (Ver numeral 

2.1.4.1). 
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-   Suelo.   Se     recomienda sembrar  en suelos     franco 

arcillosos, con buen contenido de materia orgánica y buen 

drenaje (Ver Numeral 2.2.2.1). 

-  Sistema de siembra. Tanto la espaldera como  el 

semiemparrado se  aconsejan, siempre y cuando el sistema            

que se establezca cumpla con las especificaciones d el 

cultivo, como es la distancia entre surcos, postes,           

plantas y alambres (Ver numeral 2.2.2.2). Y aunque la 

densidad de siembra difiere del 1000 a 555 plantas por 

hectárea entre espaldera y semiemparrado, la produc ción       

se compensa por la forma de distribución de las ram as. 

- Control cultural. Por ser la curaba un cultivo de         

larga duración, realice los distintos sistemas de p oda     

para garantizar altos rendimientos y de fertilizaci ón          

para incrementar la calidad de la curuba en sus        

contenidos y hacerla resistente a su manejo, al ata que       

de plagas y enfermedades (Ver numeral 2.2.3). 

6.3 Cosecha. La curuba debe cosec harse teniendo en             

cuenta los siguientes criterios: 

- Recolecte frutos a partir de 1/2 de madurez, los cuales    

se reconocen por la  consistencia, al  ser palpada  debe 



126 

percibirse un ligero hundimiento de la cáscara; el color 

pintón (amarillo verdoso) y el tamaño, debe estar b ien 

desarrollado. 

-  Recolecte frutos teniendo en cuenta la  fenologí a del 

cultivo, generalmente un cultivo nuevo inicia su pr imera 

producción entre 18-20 meses de sembrado, luego se          

obtienen cosechas cada 3 meses durante 8-10 años. M ás           

que un criterio de recolección es un método para         

organizar, programar y asegurar un buen mercado par a la 

curuba. 

- Corte el fruto  junto   con el   pedúnculo  por enc ima  del 

primer  nudillo  y  utilice   tijeras   de  punta   roma. 

- Deposite el   fruto  en  una bolsa   de fondo falso , no 

utilice  recipientes  demasiado altos,   las  fruta s maduras 

colocadas  en  las  capas  inferiores  sufren el pe so de  las 

superiores. 

6.4   Postcosecha.  Para conservar el nivel de cali dad 

obtenido  en  la  cosecha es necesario  realizar un   adecuado 

manejo del producto  y  de   las operaciones de 

comercialización. 
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Operaciones  de   beneficio. Seleccione,  separe lo s     

frutos aceptables para la comercialización y los fr utos             

no aptos, por tener uno o varios defectos como heri das, 

magulladuras, pudriciones. 

Clasifique con el objeto de unificar la calidad. La  

característica más fácil para clasificar es por tam año,        

donde se considera la longitud, diámetro y peso. (V er       

Anexo 1). La clasificación facilita la negociación,  el 

comprador sabe exactamente cuales son las condicion es de         

la fruta que va a adquirir, tiene menores riesgos, paga          

el precio justo y no tiene que manejar márgenes muy  altos        

de utilidad para cubrir posibles pérdidas por deter ioro           

de la fruta. 

-  Empaque. Las cajas de madera rígidas y/o plegables  de             

12 kg diseñadas en este estudio garantizan minimiza ción           

de pérdidas durante el transporte que es cuando más  sufre         

la curuba. No utilice empaques con grandes capacida des           

ni estrechos como los huacales y las cajas tradicio nales 

tomateras, pues la curuba es una fruta muy delicada , no 

resiste mucho peso y presiones. Además coloque los               

frutos más maduros en las capas superiores y los me nos  

maduros en las capas inferiores, lo mismo hacer par a 

canastillas plásticas. 
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- Durante el transporte coloque  y distribuya   bie n las 

cajas para evitar daños  por  sobrecargas, incremen to de 

respiración  y pérdida  de  peso. 

 

-  Llene en lo posible la capacidad  del   vehículo  para 

evitar   movimientos de   las   cajas. 

- Cargue  y descarase el vehículo cuidando  que la fruta no 

se   golpee   ni   se   caiga. 

-  No exponga la fruta ni a la lluvia, ni   al   so l   cuando 

espera   el   vehículo 

- Asegúrese que la temperatura sea la  más   fresca  posible 

dentro   del   vehículo. 

- Almacenamiento y conservación. La curuba  es   una   fruta 

perecedera, por tal razón si no  es consumida   o  procesada 

en corto tiempo,  es necesario  almacenarla   y con servarla 

en condiciones determinadas, con el fin  de no   al terar   ni 

disminuir  su  calidad. 

- Al   disminuirle la temperatura a la  fruta se  red uce   el 

ritmo  de los fenómenos fisiológicos y químicos  pe ro   estas 

tienen  sus   limitaciones  hasta el punto donde  s e producen 



Daños por frío, es decir   que   hay una temperatur a  mínima 

 
por debajo de  la cual  aparecen  daños   e  inclus o   pueden 

causar la muerte de la curuba. Sin embargo existe u na 

temperatura óptima donde el riesgo de pérdida de ca lidad         

es mínimo. La temperatura óptima de almacenamiento y 

conservación de la curuba de acuerdo a varios estud ios 

realizados es de 10°C. 

- Cuando no se dispone de un cuarto frío para mante ner       

esta temperatura, se recomienda que el depósito o l ugar       

de almacenamiento sea lo más fresco posible, airead os y  

limpios. 

-  Los arrumes de cajas deben estar bien organizado s,           

deben estar separados por lo menos 20 cm entre sí p ara      

que circule el aire y colocados sobre una plataform a o    

estiba para evitar el contacto para  el suelo. 

6.5 Comercialización. Si ha tenido en cuenta y llev ado        

a  cabo las anteriores consideraciones, el mercado para la 

curuba está asegurado por una alta producción y una  buena 

calidad. Además garantiza un buen precio que compen sa       

todo el esfuerzo e interés del productor de curuba.  
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