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RESUMEN

Las pérdidas de frutas y hortalizas afectan la seguridad alimentaria y el desarrollo econémico,
especialmente en paises en vias de desarrollo como Honduras; Se estima que el 45 % de la
produccion mundial de estos alimentos se pierde, lo que destaca la necesidad de estudiar y analizar
estas pérdidas. El objetivo de esta investigacion fue analizar las pérdidas de frutas y hortalizas en
los canales de abastecimiento del banco de alimentos de Honduras. Esta Investigacion se realizd
mediante un analisis de composicion de residuos y pesado directo para cuatro especies (tomate,
zanahoria, cebolla y repollo) de HORTIFRUTI y especies variadas de supermercados, realizdndose
seis etapas, desde la recepcion y almacenamiento a 11 °C, hasta la cuantificacion de las pérdidas,
utilizando una muestra de 10% por lote ingresado, clasificando sus pérdidas por tipo de dafio
(mecénico, fisiologico y bioldgico). Las pérdidas totales de frutas y hortalizas registradas en el
BAH representan el 41% del total recibido. De estas pérdidas, las provenientes de supermercados
superan a las de Hortifruti, alcanzando un 26,7%. Las pérdidas principalmente causadas por dafios
fisicos, que constituyen el 48% de las mismas, atribuibles a un manejo inadecuado y la exposicion
previa al mercado. Por otro lado, en el caso de las pérdidas de Hortifruti (9.8%), el factor principal
son los dafios causados por patdgenos, que representan un 7.9%, debido a las condiciones
inadecuadas de almacenamiento, como la falta de clasificacién y control de temperatura. En
conclusion, esta investigacion ha permitido identificar las magnitudes de estas pérdidas y sus
principales causas, como el manejo inadecuado durante la poscosecha, condiciones de
almacenamiento ineficientes y la falta de capacitacion del personal, asi como su impacto en la

eficiencia del sistema de distribucidn de alimentos.

Palabras clave: Pérdidas de alimentos, dafio mecanico, dafo patoldgico, dano fisiologico,

pérdidas poscosecha.

Xi



I. INTRODUCCION

Segun datos de la Organizacion de Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO) y el Banco mundial; las pérdidas de alimentos representan cerca de un tercio de los
alimentos producidos en el mundo (Brenes-Peralta et al. 2016), identificindose un aumento
significativo de las pérdidas de frutas y hortalizas, representada con un 45 % (Acuia Reyes et
al. 2018); las causas exactas varian dependiendo de sus localidades, predominando en

Honduras problematicas en la produccion y procesamiento poscosecha.

La reduccion de pérdidas de frutas y hortalizas es fundamental para combatir el hambre, ya
que promueve una produccion y consumo responsable, lo que a su vez impulsa el desarrollo
economico y fortalece la seguridad alimentaria especialmente en los paises mas pobres del
mundo (Brenes-Peralta ef al. 2016). Sin embargo, en la actualidad solamente se cuentan
estimaciones evidenciadas de pérdidas de frutas y hortalizas a nivel latinoamericano, lo que
limita la comprension precisa de la magnitud de este problema. Es crucial, por lo tanto,
profundizar en estudios que cuantifiquen y analicen estas pérdidas a nivel nacional, para

identificar las principales causas y poder abordarlas de manera efectiva.

En este contexto, Honduras no estd exento a esta problemdtica global. Al analizar
detalladamente las pérdidas de productos agricolas, se podran desarrollar estrategias mas
efectivas que contribuyan a reducir los desperdicios y mejorar tanto la disponibilidad de
alimentos como el bienestar econdmico de la poblacion. Por lo tanto, el objetivo de esta
investigacion es cuantificar las pérdidas de frutas y hortalizas en el Banco de Alimentos,
identificar sus principales causas y proponer medidas estratégicas de reduccion y asi mitigar

los elevados niveles de inseguridad alimentaria en la sociedad



II. OBJETIVOS

2.1.0Dbjetivo General

Analizar las pérdidas de frutas y hortalizas que ocurren en los diferentes canales de abastecimiento

del Banco de Alimentos de Honduras.

2.2.0bjetivos Especificos

e Identificar las principales causas de pérdidas de frutas y hortalizas en los diferentes eslabones

de la cadena de suministros en el Banco de Alimentos de Honduras.

e C(uantificar las pérdidas de cuatro especies de frutas y hortalizas abastecidas por

supermercados y agricultores de la zona central de Honduras.

e Proponer medidas estratégicas destinadas a reducir las pérdidas de frutas y hortalizas en el

Banco de Alimentos de Honduras.



III. REVISION DE LITERATURA

3.1.Pérdidas de frutas y hortalizas

Las pérdidas de alimentos son un problema que ha existido siempre. Sin embargo, fue hasta el afio
de 1978 por INICIATIVA SAVE FOOD con el programa de “Prevencion de Pérdidas de
Alimentos”, y la campafa de lucha contra el hambre que se inici6 a estudiar esta problematica
mundial. Actualmente, la FAO publicé un estudio que indica que en el mundo se pierde cerca de
un tercio de la produccion de alimentos destinados al consumo humano, lo que equivale a 1,300

millones de toneladas anuales (Giménez ef al. 2022).

Actualmente las frutas y hortalizas son el alimento con mayor nivel de pérdidas (45 % de la
produccion mundial); asi mismo, en la region de América Latina el 34 % de las pérdidas es
enfocada a este grupo alimenticio. Uno de los mayores factores de estas pérdidas se debe a
deficiencias en la produccion agricola representada con un valor de 13.4%, seguido por el
inadecuado manejo poscosecha con un 7.5% y los altos estandares de calidad establecidos para la

venta, como el color, tamafio y forma (Acuna Reyes et al. 2018).

En zonas o paises desarrollados con ingresos medianos y altos, las pérdidas de frutas y hortalizas
se producen principalmente durante las etapas de distribuciéon y el consumo, debido al exceso de
oferta y logistica ineficiente, mientras que en los paises subdesarrollados como Honduras, se
producen durante las etapas de produccién agricola y poscosecha debido a limitaciones en
infraestructura, tecnologia, practicas agricolas inadecuadas y falta de acceso a mercados eficientes
(Acufia Reyes et al. 2018); generando consecuencias en el balance de otros recursos como los

sociales, ambientales y economicos (Brenes-Peralta ef al. 2016)



3.2.Factores de pérdida en frutas y hortalizas

Las pérdidas de cultivos hortofruticola son inevitables, ya que estos se producen en cada eslabon
de la cadena alimenticia; en Honduras se cuenta con ingresos bajos, por lo cual, el mayor numero
de pérdidas de frutas y hortalizas se produce desde la produccion en campo hasta el procesamiento,
debido a altas deficiencias en buenas practicas poscosecha, infraestructura, calidad e inocuidad en

nuestros productos (Gustavsson et al. 2012).

La cosecha prematura y el inadecuado manejo poscosecha de las frutas y hortalizas influyen en
gran parte en el aumento de pérdidas, ya que por falta de capacitacion y deficiencias econdomicas
en los agricultores, estos se ven forzados a la recoleccion de los cultivos obteniendo frutas y
hortalizas con un menor valor nutritivo y econémico, causando rechazos de los supermercados al
imponer estandares altos de calidad para los productos frescos que conllevan a la pérdida,
rechazando algunas frutas y hortalizas debido a peso, tamafio y apariencia (Gustavsson ef al.

2012).

Uno de los factores més importantes en la etapa de poscosecha de los productos hortofruticola es
la temperatura, ya que afecta directamente la respiracion, la transpiracion y la produccion de
etileno, } las cuales estan vinculadas a procesos que implican el deterioro y la pérdida del producto
vegetal; el etileno se asocia al control de diferentes procesos fisiologicos y esta estrechamente
vinculado con la senescencia, con el ataque de plagas y enfermedades, y diversos tipos de estrés

(Chiesa. 2010).

Asi mismo, la humedad relativa es un factor poscosecha a considerar durante el almacenamiento,
debido a que la pérdida de agua depende del déficit de vapor de agua, cuanto menor sea éste
también lo seran las pérdidas de agua y por ende su calidad. A los factores ya mencionados se les
debe sumar la composicion atmosférica las cuales reducen la incidencia de los desordenes

fisiologicos, las alteraciones por microorganismos y los deterioros bioquimicos, cada uno de los



cuales originan cambios en las caracteristicas organolépticas, como color, textura y sabor, al igual
el desaprovechamiento o mal manejo de las atmodsferas modificadas que contribuyen a disminuir
el pardeamiento enzimatico, ya que el aumento en la concentracion de didxido de carbono limita
la produccion de compuestos fendlicos, y la reduccion en la produccion de etileno y en los niveles

de oxigeno (Chiesa. 2010).

Asi mismo, en los paises en desarrollo, muchas veces se cuenta con escasas instalaciones de
almacenamiento y la falta de infraestructura, lo cual ocasiona pérdidas durante la poscosecha,
debido a que los productos como frutas y hortalizas, son susceptibles al deterioro en climas calidos
por un mal transporte, almacenamiento y refrigeracion, favoreciendo el deterioro por
contaminacion microbioldgica, dafio fisico y cambio de color asociado a reacciones oxidativas

(Acuna Reyes ef al. 2018).

3.3.Deterioros en frutas y hortalizas

Desde el momento en que un fruto es separado de la planta, se vuelve susceptible a trastornos
fisicos, quimicos, y microbioldgicos; los cuales pueden ocurrir en cualquier etapa de las
operaciones de poscosecha, transporte, seleccion y almacenamiento del fruto conduciendo a la

pérdida prematura de calidad.

e Deterioro Mecanicos

El deterioro mecénico en frutas y hortalizas se produce por un inadecuado manejo del producto
durante la cosecha y la poscosecha, los cuales pueden hacerse evidentes de manera instantanea,
o en algunos casos tras un periodo de incubacién para su visibilidad de 12 horas, como
resultado de una excesiva fuerza ocasionando dafios como magulladuras, roces o abrasion,
deformacion, cortes, punciones, fisuras o fracturas; provocando deformaciones, ruptura

superficial o destruccion de tejido vegetal que da mayor susceptibilidad a la invasion fingica



y pérdidas de agua, afectando las caracteristicas fisico-morfoldgicas, como volumen, forma y

composicion conduciéndolos a la senescencia (Gonzalez et al. 2017).

e Deterioro por golpe o magulladura

Es uno de los mas importantes, puede ocurrir durante la cosecha manipulacion y transporte de
frutas y hortalizas; se produce como resultado de la accién de una fuerza externa excesiva
sobre la superficie de la fruta u hortaliza contra un cuerpo rigido o presiones entre ellos, los
cuales no llegan a romper la epidermis, pero dejan una evidencia fisica de hematomas como
resultado de la rotura celular que libera enzimas citoplasmaticas en los espacios intercelulares
y reaccionan con el contenido vacuolar, lo que puede generar cambios de sabor y color del

producto (Gamez-Villazana y Nunez 2022).

e Deterioro por abrasién o cortes

Este se produce por el roce de los vegetales entre si o contra las paredes donde se almacenan
o transportan, causando dafios en forma de raspones, cortes o perforaciones, causando dafios
en su apariencia haciéndolas menos atractivas, pérdida de humedad exponiendo el tejido
vegetal al aire, contribuyendo al crecimiento patdogeno como punto de entrada de hongos y

bacterias, y a la pudricion de las mismas (Vega. 2014).

e Deterioro por desérdenes Fisiologicos

Como consecuencia de factores adversos de naturaleza abidtica (no patogénica) tales como
temperaturas extremas, atmoésferas inadecuadas o desbalances nutricionales del cultivo, se
presentan una serie de alteraciones en la fisiologia normal de la fruta que afectan su calidad

debido a su pérdida de sustancias de reserva, pérdida de permeabilidad de las membranas,
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acumulacion de productos toxicos y el aumento la actividad enzimatica que induce a la
destruccion de tejidos provocando una pérdida de apariencia en peso y textura (Velazquez y
Hevia. 2017). A continuacidn, se mencionan los desordenes fisiologicos de mayor importancia

en poscosecha.

e Dafio por Frio

El almacenamiento a temperaturas inferiores a la minima tolerable (alrededor de 12, 8 y 4 °C
en frutas y hortalizas), pero superior a la temperatura de congelacion puede influenciar en el
desarrollo de desordenes fisiologicos en la respiracion y la maduracién que son altamente
influenciados por la temperatura, afectando las reacciones y composicion quimica, asi como la
integridad fisica de las frutas y hortalizas (Inestroza Lizardo et al. 2016), causando alteraciones
como el desarrollo de sabores y aromas atipicos, decoloraciones, ablandamientos,
ennegrecimiento, deterioro de los tejidos e incremento de la susceptibilidad del producto al
ataque de patdgenos secundarios, causando consecuencias al deterioro de la calidad del

producto (Murray. 2020).

e Daiio por alta temperatura

La temperatura es el factor ambiental que mas influye en el deterioro del producto cosechado.
En general, el ritmo de deterioro del producto es 2 a 3 veces mayor por cada incremento de 10
°C por encima de la temperatura optima de conservacion. La temperatura también modifica el
efecto del etileno y de los niveles residuales de oxigeno y altos de didxido de carbono en el
producto cosechado, ademads, afecta directamente el ritmo respiratorio de las frutas y la
germinacion de esporas de los hongos y el posterior desarrollo de patdgenos. Por encima de 40
°C, se observan severos dafios en el desarrollo de patdgenos debido al aumento de actividad
enzimdtica. Adicionalmente, se sufre de pérdida de agua por transpiracion; todo lo cual

deteriora a cualquier especie de fruta u hortaliza (Velazquez y Hevia. 2017).



e Dafio por baja concentracion de oxigeno (O2) y alta concentracion de didxido de
carbono (COz)

Bajos niveles de oxigeno en el ambiente pueden inducir procesos de fermentacion en las frutas
y hortalizas ocasionando la produccion de malos olores y sabores y el deterioro del producto.
Esto es comun cuando la ventilacion del ambiente en el cual se encuentran es deficiente. Estos
cambios son favorecidos por altas temperaturas. Mientras tanto en la acumulacion de didoxido
de carbono puede retrasar el normal ablandamiento y pérdida del color verde de algunas frutas.
En otros casos, se observa decoloracion y deterioro internos por la acumulacion de este gas en
la atmodsfera de almacenamiento; asi como también, mal sabor y depresiones superficiales en

la cascara de la fruta (Velazquez y Hevia. 2017).

e Dafio por pérdida de agua

La fruta y hortalizas cosechadas pierden agua por transpiracion de manera irreversible. Como
consecuencia, el producto sufre una serie de alteraciones fisiologicas que aceleran los procesos
de senescencia, sintesis de etileno y deterioro de tejidos, como el ablandamiento,
marchitamiento y decoloraciones, los cuales pueden ocasionarse por baja humedad ambiental,
exposiciones a altas temperaturas y exposiciones al aire, dando paso a la evaporacion

(Velazquez y Hevia. 2017).

e Produccién de Etileno

El etileno es un gas producido naturalmente por algunas frutas y hortalizas, y es conocido como
la hormona vegetal que coordina o regula variados procesos fisiologicos como la maduraciéon

de frutos climatéricos y senescencia, entre otros. El etileno es el responsable de los cambios en



la textura, consistencia, color, sabor y otros procesos involucrados en la maduracion de los
frutos climatéricos causando el deterioro, pérdida de valor nutricional y comercial. La
produccion de etileno en los frutos no climatéricos es en pequefas proporciones y su
concentracion también es minima, para lograr una mejora en la vida poscosecha de frutas y
hortalizas es necesario mantener niveles bajos de etileno en la atmosfera, evitando que las
grandes productoras de este gas se coloquen junto a las sensibles durante su almacenamiento

(Loayza Agila y Tumbaco. 2020).

Aunque es esencial para la maduracion de frutas y hortalizas, también puede acelerar su
deterioro. La sensibilidad al etileno varia entre diferentes tipos de productos, con algunas frutas
y verduras siendo mds susceptibles que otras. Por ejemplo, las frutas que producen etileno,
como manzanas, platanos y tomates, pueden provocar la maduracion y senescencia en
productos sensibles al etileno, como verduras de hoja verde, pepinos y fresas, cuando se

almacenan juntos. (Loayza Agila y Tumbaco. 2020).

e Deterioro por patégenos

Los patdégenos mas importantes que causan pérdidas poscosecha en frutas y hortalizas son
normalmente bacterias y hongos. Las bacterias son a menudo la causa mas importante de
deterioro en hortalizas, aunque no la mas frecuente. Las bacterias mas comunes en poscosecha
son las pertenecientes al género Erwinia, que causan pudriciones suaves o también diferentes

especies del género Pseudomonas (Herrera et al. 2022).

El crecimiento Optimo de estos patdgenos es de 20 — 25 °C, aunque toleran temperaturas de
hasta 38 °C. Por otro lado, temperaturas inferiores a 15 °C inhiben su crecimiento y desarrollo,
aunque algunos hongos como P.expansum, B. cinérea, A. alternata y C. herbarum pueden
hacerlo incluso a -1 °C. Los géneros que habitualmente se detectan en la poscosecha de
productos hortofruticolas son la Alternaria, Botrytis, Diplodia, Monilinia, Penicillium,
Colletotrichum, Phomopsis, Fusarium, Rhizopus y Mucor. La mayor parte de estos

microorganismos solo pueden invadir productos dafiados. Solamente unos pocos, como



Colletotrichum, son capaces de penetrar a través de la epidermis de frutos sanos (Herrera et al.

2022).

3.4.Consecuencias de las Pérdidas de frutas y hortalizas

Las consecuencias derivadas de las pérdidas de frutas y hortalizas se deben a la disminucion
de la cantidad de este grupo alimenticio durante la cadena de suministros; Estas elevadas
pérdidas, no solo implican pérdidas alimenticias, sino también de otros recursos importantes,
causando un impacto significativo en los ambitos econdmicos, ambientales, y sociales

contribuyendo al incremento de la inseguridad alimentaria en la poblacion.

e FEconomicos

Desde una perspectiva econdmica, las pérdidas de frutas y hortalizas afectan de diversas
maneras, desde los productores, hasta las personas en general; los productores sufren de
pérdidas economicas debido a rechazos significativos de la materia orgénica, causa de la
produccion en cantidades excedentes, déficit de calidad (estéticas, dimensionales, etc.) y por
la pérdida de recursos invertidos, los cuales estiman pérdidas econdmicas (Karlen et al. 2022),
impulsando al aumento de los precios, produciendo escases y dificultas al acceso de los
consumidores a este grupo alimenticio, contribuyendo a la inseguridad alimentaria, y
generando desafios financieros para los productores obteniendo un menor nimero de ganancias

en dicha produccion debido a productos no vendidos (FAO 2023).

e Sociales

En el afio 2022, mas de un tercio (38 %) de la poblacion del mundo, se vio afectada por

inseguridad alimentaria moderada o grave, afectando mas de 90 millones de personas, esta
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situacion se debio en gran medida a la falta de acceso a frutas y hortalizas, que son una fuente
crucial de nutrientes esenciales, llevandonos a una escases alimentos provocando deficiencias

nutricionales y problemas de salud en la poblacion (FAO 2023).

Reducir los niveles de pérdidas de frutas y hortalizas podria tener un impacto significativo en
la mitigacion de la inseguridad alimentaria, ya que muchas veces el problema radica en el
acceso como poder adquisitivo y el precio de las frutas y hortalizas, por lo cual se priva de
productos nutritivos y saludables a gran parte de la poblacion. Asi mismo en un contexto donde
miles de personas padecen de hambre o tiene acceso limitado de alimentos nutritivos, las
pérdidas de frutas y hortalizas pueden agravar la pobreza y la desigualdad al elevar los precios
y disminuir la disponibilidad de alimentos para comunidades vulnerables (Gustavsson et al.

2012).

e Ambientales

En el impacto ambiental se ejercen presiones sobre el ecosistema debido a las demandas de
frutas y hortalizas de la poblacion, perdiendo recursos naturales como la tierra donde se cultiva,
que reflejan un incremento de la huella de carbono, asi mismo, se ha reflejado alrededor de un
30 % de incremento en el consumo total de energia y un 34 % del total de emisiones de gases
invernadero debido a la descomposicion de estos productos, los cuales contribuyen al cambio
climatico. La produccion de frutas y hortalizas implica el uso de grandes cantidades de agua,
fertilizantes, pesticidas y otros insumos agricolas, cuando estos productos se pierden, también
se estan perdiendo todos aquellos recursos utilizados en su produccion, lo que aumenta la
presion sobre los recursos naturales y problemas de sostenibilidad (Calvimontes Baltodano

et al. 2023).

11



3.5.Estrategias de disminucion de pérdidas de frutas y hortalizas

Prevenir y reducir las pérdidas de frutas y hortalizas es esencial para obtener un sistema sostenible,
mejorar la cadena de suministro y mitigar la inseguridad alimentaria, lo cual nos lleva a
implementar estrategias que promuevan sistemas alimentarios mas eficientes (Calvimontes
Baltodano et al. 2023), entre las cuales se pueden mencionar: el establecer ordenes de prioridades
que permitan organizar los diferentes tipos de acciones segun el nivel de beneficio en la reduccion
de pérdidas, inversiones de mejora en infraestructura y transporte, técnicas de enfriamiento,
creacion de puntos de control para manejo de humedad relativa y temperatura, y optar por la

adopcion de tecnologias de almacenamiento (Hanson et al. 2022).

Por ultimo, un aspecto fundamental es ofrecer capacitaciones al personal vinculado a Ia
poscosecha, haciendo énfasis en los dafios mas comunes, como los ocasionamos y como podemos
prevenirlos o disminuirlos; como manejar las temperaturas adecuada, sus clasificacion de acuerdo
a su vulnerabilidad a ciertas temperaturas y produccion de etileno; asi mismo capacitaciones
concientizadoras destacando la importancia del aprovechamiento de frutas y hortalizas que aun
cuentan con una calidad nutricional promoviendo el desarrollo de productos, para un adecuado

aprovechamiento
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IV. MATERIALES Y METODO

La investigacion se realizo, en el Banco de Alimentos de Honduras, organizacion sin fines de lucro
ubicada en la Colonia 21 de octubre, salida a Valle de Angeles, contiguo a SAT Honduras,

Tegucigalpa, Francisco Morazan 11101, HN.

4.1.Materiales y Equipo

- Material Organico: Se utilizaron distintas especies de frutas y hortalizas provenientes de
la zona central de Honduras, donadas por sus principales proveedores, Hortifruti y
supermercados. Las frutas y hortalizas provenientes de supermercados se encontraban
mezcladas dentro de una misma cesta (distintas especies); de forma diferente, el producto
proveniente de Hortifruti, se encontraba almacenado de forma individual, es decir una
especie en cada cesta.

- El trabajo se realiz6 utilizando cuatro especies provenientes de Hortifruti (tomate,
zanahoria, cebolla y repollo), las cuales fueron escogidas por su recurrencia y cantidad
ingresada a las instalaciones. Ademas, se incluyen diversas especies de supermercado. Para
ambos origenes, se tomo una muestra del 10 % de la cantidad total ingresada, estudiandose

a profundidad la magnitud de esta problematica.

- Materiales complementarios: Cestas, formularios para registrar la pérdida, calculadora y

camara fotografica

- Equipos e instrumentos: Balanza industrial de pedestal, cdmara frigorifica, termdémetro

infrarrojo.



4.2.Metodologia

La cuantificacion de las pérdidas de frutas y hortalizas se realiz6 mediante un analisis de
composicion de residuos y pesado directo, proceso utilizado para identificar y clasificar las
pérdidas generadas de material organico, ayudando a tener una vision detallada de la cantidad
y tipo de residuo. El andlisis se realizé mediante un método de estudio descriptivo—cuantitativo
observacional, cuyo objetivo fue describir y registrar un comportamiento por medio de la
observacion, verificando los aspectos fisicos de las distintas especies analizadas. Para asegurar
la validez y confiabilidad de los resultados, se realizaron tres repeticiones para cada uno de los
productos en las distintas etapas. Este andlisis de desarrolld durante la recepcion y
almacenamiento del producto en el Banco de alimentos de Honduras. La investigacion se

desarroll6 en seis etapas, las cuales se describen en la Figura 1.

ETAPA Il

ETAPA IV ETAPAY

Ingreso - Tomate

PROPUESTA DE ESTRATEGIAS PARA
LA REDUCCION DE PERDIDAS

CUANTIFICACION E
IDENTIFICACION DE PERDIDAS

a a
SELECCION Y
CLASIFICACION

Figura 1. Etapas para la cuantificacion de pérdidas de frutas y hortalizas en el banco de alimentos
de Honduras.
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4.2.1. Etapa I: Recepcion y muestreo de frutas y hortalizas

Posterior a la recoleccion de las frutas y hortalizas en Hortifruti o supermercados, se realizé un
control de ingreso a las instalaciones del BAH, especificando la fecha y cantidad para cada
especie. En el caso del producto proveniente de supermercados, solamente se identificaron las
cantidades totales ingresadas, sin especificacion de cada especie; mientras que para el producto
proveniente de Hortifruti se conocieron las cantidades exactas ingresadas por cada especie.
Una vez determinada la cantidad total de frutas y hortalizas ingresadas, se procedioé a tomar
una muestra correspondiente al 10 % del total de las frutas y hortalizas registradas; para ello,
se numeraron todas las cestas y se seleccionaron de manera aleatoria utilizando el programa
App Sorteos. En el caso de los productos provenientes de Hortifruti, la muestra fue tomada por
especie especifica (tomate, zanahoria, cebolla y repollo) (Figura 2). En cambio, para los
productos provenientes del supermercado, la muestra se extrajo en funcion del peso total del

material ingresado, dado que las cestas contenian varias especies.

Figura 2. Recepcién y muestreo de frutas y hortalizas.
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4.2.2. Etapa Il. Seleccion y clasificacion de las frutas y hortalizas

Después de obtener las muestras se procedio a la seleccion; seleccionando y clasificando todos
los frutos que sufrian de dafios fisioldgicos, mecénicos y patdgenos, presentando afecciones
como, deshidrataciones, sobre madurez, dafios mecanicos severos, machucones, pudriciones y
hongos (Figura 3), misma que se realizé utilizando la guia de descarte “Dona como si fuera
para ti” del Banco de Alimentos de Honduras. Al culminar esta clasificacion para cada uno de
los productos (Hortifruti y supermercados) o especies en el caso de Hortiftuti, se procedié a
pesar el descarte, los resultados fueron medidos en kilogramos de producto descartado en una
balanza electrénica industrial (CORETTO), estimando la cantidad de pérdidas obtenidas de
acuerdo a su causa, procediendo a almacenar todo el producto apto para consumo a una

temperatura aproximada de 11 °C su almacenamiento.

Figura 3. Seleccion y clasificacion de dafios de frutas y hortalizas
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4.2.3. Etapa Ill. Almacenamiento de producto proveniente de Hortifruti

En esta etapa de almacenamiento, se trabajo con los productos seleccionados previamente
como aptos para el consumo. Se realizo el segundo andlisis, llevandose un control de la
cantidad de cada una de las especies analizadas (tomate, zanahoria, cebolla y repollo) entre los
dias 4 y 6 en el cuarto de almacenamiento. El objetivo fue determinar la cantidad total de
producto disponible en dicho cuarto, para luego tomar una muestra de analisis correspondiente
al 10 % de esa cantidad. La seleccion de la muestra se realizé de manera aleatoria, utilizando
cestas enumeradas elegidas al azar con la ayuda de la aplicacién App Sorteos. Este proceso se
llevé a cabo unicamente para las especies provenientes de Hortifruti, ya que los productos
provenientes de supermercados presentan una rotacion inmediata debido a sus caracteristicas
organolépticas mas afectadas y a su rdpida senescencia, derivada principalmente de dafios

mecanicos preexistentes.

Durante el almacenamiento y proceso de distribucion del material de Hortifruti, el producto se
encontraba en el cuarto de almacenamiento a una temperatura aproximada de 11 °C, el cual se
manejo bajo el sistema de "primeras entradas, primeras salidas" (PEPS). Los lotes se
organizaron dentro del cuarto de almacenamiento, colocdndolos en pallets con un estibado de

6x5 en cada una de ellas con el fin de evitar el contacto con el suelo

4.2.4. Etapa IV. Seleccion y clasificacion

Después de haber permanecido durante un periodo de 4 a 6 dias en el cuarto de almacenamiento
a una temperatura aproximada de 11 °C, y tras haber tomado las muestras de cada material
organico existente dentro del cuarto de almacenamiento, se procedié a un exhaustivo proceso
de seleccion y clasificacion mediante una evaluacion visual detallada. El objetivo principal fue
identificar cualquier tipo de dafio en los frutos provenientes de Hortifruti. Este analisis se
realiz6 dentro del cuarto de almacenamiento, manteniendo una temperatura controlada de entre

10y 14 °C. Para llevar a cabo la clasificacion, se utilizaron tres canastas, cada una destinada a
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un tipo especifico de dafio: mecanico, fisiolégico y patdgeno. En la primera canasta se
colocaron los frutos con dafios mecanicos severos, luego los dafios fisioldgicos, como
deshidrataciones y simbolo de sobre madurez; y en la tercera, las pudriciones o sefiales de
hongos. Este procedimiento de seleccion fue llevado a cabo para cada una de las especies
provenientes de Hortifruti. Cada fruta y hortaliza fue inspeccionada de manera individual,

separando aquellos que presentaban dafios visibles de cualquier tipo.

4.2.3. Etapa V. Cuantificacion e identificacion de pérdidas

Una vez que las frutas y hortalizas han sido clasificadas segtn el tipo de dafio (mecénico,
fisiologico o patdgeno), se procedid a realizar la cuantificacion de las pérdidas. Para ello, se
peso en una balanza Electronica industrial (CORETTO) cada una de las cestas que contenia
los productos afectados, separadas por tipo de dafio, lo que permiti6 obtener tanto la cantidad
inicial de pérdidas al momento de la inspeccion como las pérdidas registradas después de un
periodo de 4 a 6 dias de almacenamiento. Los resultados se expresaron a en kilogramos.
Posteriormente, se calcul6 la cantidad de pérdida (kg) por tipo de dafio para cada una de las
especies, determinando asi las pérdidas en ambas etapas. Al sumar estas pérdidas por etapa, se
obtuvo el total de pérdida por lote analizado, lo cual se vio reflejado en la Ecuacién 1y 2.
Estos valores pueden convertirse en porcentajes para cada etapa o tipo de dafo utilizando las

Ecuaciones 3 y 4.

Para la identificacion de las causas de las pérdidas de frutas y hortalizas, se llevd a cabo un
andlisis detallado de las condiciones dptimas de almacenamiento de las especies. Ademas, se
realizaron mediciones de temperatura en las distintas areas (cuarto de almacenamiento y
unidad de transporte) dos veces al dia: al inicio y al final de la jornada laboral, utilizando un
termometro infrarrojo; También se realizd un seguimiento observacional del trabajo del
personal encargado de la manipulacion directa de las frutas y hortalizas, con el fin de identificar

dafos fisicos causados por el exceso de peso en las cestas o por un manejo inadecuado al
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organizar y distribuir las frutas y hortalizas, factores principales que contribuyen al deterioro

de los productos

e Ecuacién 1. Masa de los residuos generados (R)

R:Rl‘l‘RA

Donde:

Ri= Residuos generados en la etapa de recepcion.

Ra= Residuos generados en la etapa de almacenamiento.

e Ecuacion 2. Pérdida de frutas y hortalizas totales (PFH).

PFH =R

Donde:

R= Residuos Generados

PFHx = Pérdidas de frutas y hortalizas por etapa (Recepcion y almacenamiento)

e Ecuacion 3. Porcentaje de PFH por etapa (Recepcion y almacenamiento)

Ry

e Ecuacion 4. Porcentaje de PFH por causante (Deterioro Fisico, fisiolégico y patdgeno)

%PFHcausa = ZX x 100

Donde:
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Rx = Residuos generados por etapa
PFHx = Pérdida generada por etapa

Cx = Causa por etapa (Recepcion y almacenamiento)

4.2.4. Etapa VI. Propuesta de Estrategias para la reduccién de perdidas

Durante este periodo, se realiz6 una serie de actividades con el objetivo de fortalecer el proceso
de almacenamiento y las operaciones con un enfoque claro a la reduccién de pérdidas. Entre
estas actividades se llevaron a cabo capacitaciones intensivas en el manejo de alimentos
perecederos (Anexo 9), buenas practicas de manufactura (BPM) y procedimientos operativos
estandarizados de saneamiento (POES). Estas capacitaciones fueron disefiadas para mejorar
las competencias del personal y garantizar que las frutas y hortalizas se manipularan bajo
condiciones éptimas, lo que a su vez contribuye con la disminucion de pérdidas durante el
proceso; ademas, al culminar este periodo todos los resultados fueron presentados al Banco de
alimentos de Honduras, ofreciendo recomendaciones para la adquisicién de equipo, control del

personal y control en el cuarto de almacenamiento (Tabla 3).
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

5.1. Pérdidas totales de frutas y hortalizas

Los resultados muestran que en promedio se pierden alrededor de 16.8 kg de frutas y hortalizas
por cada lote que ingresa al banco de alimentos de Honduras. Esto significa que en un periodo de
2 meses (se analizan 5 lotes), se obtuvo una merma de 251.9 kg; cantidad de alimento suficiente
para alimentar a 630 personas, pues segun recomendaciones de la Organizacién Mundial de la

Salud, para tener una dieta saludable, se deben consumir 0.4 kg de frutas y hortalizas por dia (Mena
Roa, 2023).
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Figura 4. Pérdidas totales de frutas y hortalizas, en el Banco de alimentos de Honduras. Las barras

verticales representan el error estandar de las medias (n=28).



En la figura 4 de pérdida totales de frutas y hortalizas se observa que las pérdidas de frutas y
hortalizas en el Banco de alimentos de Honduras alcanzan un 41% de todo el material orgénico
ingresado, este valor es considerablemente alto, ya que significa que casi la mitad de los productos
que llegan a las instalaciones no pueden ser distribuidos a las personas que los necesitan (Figura
4). La falta de clasificacion adecuada de los productos a su ingreso, como el inadecuado manejo
del etileno son las razones por las cuales las frutas y hortalizas se deterioran rapidamente. Ademas,
en el contexto de las pérdidas de frutas y hortalizas a nivel global, estas alcanzan un porcentaje

similar, ya que a nivel mundial se estiman en torno al 45% de la produccion total.
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Figura 5. Clasificacion (por tipo de dafio) de las pérdidas de frutas y hortalizas, en el Banco de

alimentos de Honduras. Las barras verticales representan el error estandar de las medias (n=28).

En la figura 5 se observa las principales causas de pérdidas de frutas y hortalizas, del cual los dafios
por patdgenos se presentan en mayor proporcion, alcanzando 18.3 %, mientras que las pérdidas
por dafios Mecdanicos representan un 13.7% y por dafios fisioldgicos un 8.6% (Figura 5). La falta
de clasificacion adecuada de los productos a su ingreso es la principal causa de pérdidas, por lo
que al momento de no descartar todo ese producto contaminado patoléogicamente este produce una

contaminacion cruzada a los alimentos sanos.
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5.1.1. Pérdidas de frutas y hortalizas por proveedor

En el Banco de Alimentos de Honduras, se reciben productos horticolas provenientes de dos
proveedores principales, los cuales son los mas frecuentes en el abastecimiento. Estos proveedores
son Hortifruti y Supermercados (la colonia, la despensa, pricemart etc.), quienes juegan un papel

fundamental en la distribucion y entrega de alimentos frescos y nutritivos.
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Figura 6. Clasificacion de las pérdidas de frutas y hortalizas segun proveedores, en el
Banco de alimentos de Honduras. Las barras verticales representan el error estandar de las
medias (n=4,24).

La figura 6 presenta una diferencia significativa entre las pérdidas de frutas y hortalizas
provenientes de supermercados y de su mayor proveedor Hortifruti. En las pérdidas iniciales los
supermercados experimentan un porcentaje de pérdida significativamente mayor (26.7%) en
comparacion a Hortifruti (9.8%) (Figura 6). El producto proveniente de supermercados presenta
un mayor porcentaje de deterioro debido a que ha sido expuesto a la venta por un determinado
periodo de tiempo, en el cual sus caracteristicas organolépticas y fisiologicas se han ido

deteriorando.
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Figura 7. Clasificacion (por tipo de dafio) de las pérdidas de frutas y hortalizas
provenientes de supermercado, en el Banco de alimentos de Honduras. Las barras
verticales representan el error estdndar de las medias (n=4).

Las pérdidas de frutas y hortalizas provenientes de supermercados se deben principalmente a dafios
mecanicos, predominando con un 26.7%. Estas pérdidas son causadas por sobre manipulacion,
inadecuado manejo durante el transporte y almacenamiento; obteniendo como resultado frutas y
hortalizas con afecciones como golpes, cortes, magulladuras y abrasiones que comprometen su
integridad. Mientras tanto las pérdidas por dafios fisiologicos y patoldgicos representan un 7.2 %

y 6.6%, respectivamente (Figura 7).
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Figura 8. Clasificacion (por dia de almacenamiento) de las pérdidas totales de frutas y
hortalizas, provenientes de Hortifruti en el Banco de alimentos de Honduras. Las barras
verticales representan el error estandar de las medias (n=12).

En la figura 8 se muestra un incremento significativo en el porcentaje de pérdidas de productos
obtenidos de Hortifruti, observando que la pérdida inicial de las especies era de un 9.8%, del cual
al transcurrir 4-6 dias se duplic6 a 18.1%. Estas pérdidas se atribuyen principalmente a la
contaminacion cruzada, ya que las pérdidas por dafos patdégenos representan el 56.9% de las
pérdidas totales, ya que por falta de personal no se realiza una preseleccion del material organico,
permitiendo la proliferacion de hongos y bacterias a productos sanos en condiciones de

temperaturas inadecuadas causando pudriciones y otros tipos de dafios (Figura 8).
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Figura 9. Clasificacion (por tipo de dafio) de las pérdidas totales de frutas y hortalizas provenientes
de Hortifruti, en el Banco de alimentos de Honduras. Las barras verticales representan el error

estandar de las medias (n=8).

La Figura 9 muestra que dentro las pérdidas totales provenientes de Hortifruti, los principales
hallazgos son los dafios patdgenos, los cuales representan el 23.6% de las pérdidas totales, mientras
tanto, la suma de los dafios mecanicos y fisioldgicos no superan el 3% de las pérdidas totales
(Figura 9). El principal causante de estas pérdidas indica que diversos patégenos como hongos y
bacterias estan afectando a las diferentes especies de productos horticolas (tomate, zanahoria,
cebolla, repollo) obtenidos por Hortifruti; el bajo porcentaje de las pérdidas por dafios mecanicos
y fisiologicos se deben a que Hortifruti es un centro de distribucion especializado en frutas y
hortalizas, asegura condiciones de almacenamiento Optimas y adaptadas a cada tipo de producto,
lo que contribuye a retrasar su senescencia.
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5.1.2. Pérdidas totales por Hortaliza provenientes de Hortifruti
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Figura 10. Clasificacion (por especie) de las pérdidas de frutas y hortalizas provenientes de
Hortifruti, en el Banco de alimentos de Honduras. Las barras verticales representan el error

estandar de las medias (n=0).

Las especies que presentaron mayor porcentaje de pérdidas durante todo el periodo de
almacenamiento fueron el tomate y la cebolla (31.2 y 52.5 %, respectivamente), mientras la
zanahoria y el repollo presentaron pérdidas de 15.2 y 12.7 %, respectivamente (Figura 10). La
cebolla presenta un mayor indice de pérdida (52.5%), ya que es un producto propenso a dafios
fisiologicos y biologicos, como el desarrollo de mohos y pudriciones, especialmente si no se
mantienen las condiciones Optimas de almacenamiento. Mientras tanto, el tomate presenta un
indice de 31.2%, debiéndose a su alta perecibilidad, ya que es un producto susceptible a dafios
mecanicos, enfermedades y sobremaduracion durante la manipulacion, transporte y

almacenamiento(Brenes-Peralta et al. 2016).

Los altos niveles de deterioro principalmente en la cebolla, zanahoria y repollo, se deben a
condiciones inadecuadas de almacenamiento, ya que estas deberian almacenarse a temperaturas

de entre 0 y 5 °C (Lopez Camelo 2003). Sin embargo, la temperatura del cuarto de almacenamiento
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de las instalaciones del BAH es de aproximadamente 11 °C, temperatura Optima para el
almacenamiento del tomate. Sin embargo, las exposiciones al etileno y corrientes de aire es otro
factor que influye en el deterioro debido a que el espacio entre los pallets es reducido y las cestas

de cada especie se encuentran sobrecargadas.
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Figura 9. Clasificacion (por dia de almacenamiento) de las pérdidas de tomate, en el banco
de alimentos de Honduras. Las barras verticales representan el error estandar de las medias
(n=9).

En la Figura 11 se percibe que al momento que ingresé el tomate (dia cero), este presentd un
porcentaje de dafio equivalente a 5.6 % y luego de 4 — 6 dias de almacenamiento a una temperatura
de 11 °C, aumentd cinco veces su valor (25.6 %) (Figura 11). En este aumento en el porcentaje de
deterioro Una de las razones del aumento de este porcentaje fue la falta de seleccion de la especie
al momento de ingresar; es decir, que todo el lote ingresa con productos en mal estado y no se
realiza una seleccion ni descarte adecuado del material orgéanico, lo cual permite la contaminacion

cruzada entre los productos deteriorados y los sanos.
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Ademas, se observa una falta de clasificacion conforme a la produccion de etileno de las distintas
especies; lo que aumenta el riesgo de deterioro del tomate. El etileno acelera la maduracion y
senescencia de los frutos, y a niveles elevados, puede hacer que los tomates maduren y se
deterioren mas rapido. Esto es especialmente problematico en entornos de almacenamiento mixto,
donde los tomates sanos pueden entrar en contacto con otros frutos que ya emiten etileno,
provocando una sobremaduracion prematura. Un control adecuado del etileno es esencial para

prevenir estas pérdidas sobremaduracion (Brenes-Peralta et al. 2016).
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Figura 10. Clasificacién (por tipo de dafio) de las pérdidas de tomates, en el Banco de
Alimentos de Honduras. Las barras verticales representan el error estandar de las medias
(n=3).

En la Figura 12 se puede observar los porcentajes de pérdida inicial (dia cero) y pérdida después
de 4-6 dias de almacenamiento a una temperatura de aproximadamente 11 °C, identificandolas por
su tipo dafio; observando que el dafio que ocasiond las mayores pérdidas de tomate durante el
almacenamiento fue el dano por patdogenos, obteniendo un valor de 3.6 % en la recepcion y un
23.6 % luego de 4-6 dias de almacenamiento, mientras que los dafios mecanicos (1.4 y1.8 %) y

fisioldgicos (0.5 y 0.2 %) son minimos (Figura 12).
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Las pérdidas por patdgenos en su mayoria se deben a la falta de seleccion de la especie al momento
de ingresar a las instalaciones, lo que nos indica que al momento del almacenamiento dentro de
aproximadamente 24 de las cestas se encuentro 1% de presencia de frutos con dafios patégenos,

como Geotrichum Candidum comtunmente llamada Podredumbre acida.

B. Pérdidas de Zanahoria
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Figura 11. Clasificacion (por dia de almacenamiento) de pérdidas de Zanahoria, en el
Banco de alimentos de Honduras. Las barras verticales representan el error estandar de las
medias (n=9).

En Figura 13 se observa un ligero aumento (0.2%) de las pérdidas al dia de recepcion con un 7.5%
y a los dias 4-6 de almacenamiento a una temperatura de 11 °C un aumento a 7.7 % (Figura 13).
Al comparar el nivel de pérdidas de zanahoria con las del tomate, estas son aproximadamente tres

veces menores a las pérdidas al dia 4-6 de tomate.

30



g
2
= .
£4 mDia0
Q
o mDia5
g
211
2
11 9
0 L ﬁ &
Mecanicos Fisiologicos Patdgenos
Tipo de dafio

Figura 12. Clasificacién (por tipo de dafo) de las pérdidas de zanahoria, en el Banco de

alimentos de Honduras. Las barras verticales representan el error estdndar de las medias
(n=3).

En la Figura 14 se observa que los mayores porcentajes de pérdida en la zanahoria ocurrieron
debido a dano fisiologico (71.5% de las pérdidas totales) representadas con un 4.9 % al dia de
recepcion y un 5.7% entre en dia 4-6 de almacenamiento, debido a la flacidez, pérdida de agua y
cambio de coloracion en el fruto, manifestindose por medio de decoloraciones de la piel y el
amarillamiento, especialmente en la zona cercana a las puntas, asi mismo la aparicién de manchas
oscuras lo cual se le acredita a la transpiracion y oxidacion del fruto. Mientras tanto los valores de

pérdidas por dafios mecanicos y fisiologicos son casi nulos (Figura 14).

El elevado nivel de transpiracion observado en esta especie es consecuencia de un manejo
inadecuado de las temperaturas durante su almacenamiento. Actualmente en el banco de alimentos
de Honduras se conserva a temperaturas de entre 10 -14 °C; sin embargo, lo recomendable para
esta especie es mantenerse a temperaturas entre 3-5 °C dentro del cuarto de almacenamiento
(Lopez Camelo 2003). Este desajuste térmico favorece un aumento en la tasa de transpiracion, lo

que a su vez, acelera el proceso de deterioro (Verdugo-Fuentes et al. 2021).
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C. Pérdidas de Cebolla
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Figura 13. Clasificacion (por dia de almacenamiento) de las pérdidas de Cebolla, en el Banco de

alimentos de Honduras. Las barras verticales representan el error estandar de las medias (n=9).

En la Figura 15 se observa que desde el ingreso a las instalaciones esta especie cuenta con un alto
porcentaje de pérdidas, representado por un 20.7%, el cual al dia 4-6 de almacenamiento bajo una
temperatura de 11 °C, este aument6 un 11.1%, Este incremento se debe a que, en el caso de la
cebolla, cuando se presenten dafos, no se descarta el producto en su totalidad, sino que tinicamente
se eliminan las capas exteriores afectadas, sin importar si son dafios fisicos o patégenos (Figura

15).

Segtin la USDA (Servicio de Inocuidad e inspeccion de alimentos del departamento de agricultura
de Estados Unidos 2010), especies como la cebolla se pueden rescatar, recomendando cortar un
centimetro arriba de este dafo, aunque si estas presentan un alto contenido de humedad pueden

estar contaminados debajo de la superficie, lo cual se veia presente en las cebollas almacenadas.
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Figura 14. Clasificacion (por tipo de dafio) de las pérdidas de cebolla, en el Banco de
alimentos de Honduras. Las barras verticales representan el error estandar de las medias
(n=3).

En la Figura 16 se observa que el dia de la recepcion del producto (dia cero), la pérdida por dafios
mecanicos y fisioldgicos en la cebolla fue casi nula; Por el contrario, las pérdidas ocasionadas
debido al dano por patdgenos en recepcion (dia cero) fueron de 20.5%, luego de 4-6 dias dentro
del cuarto de almacenamiento a una temperatura de 11 °C e estas pérdidas aumentaron a 30.5 %
(Figura 16), observandose mayormente infecciones por moho negro, azul y podredumbre de

cuello.
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D. Pérdidas de Repollo
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Figura 15. Clasificacion (por dia de almacenamiento) de las pérdidas de repollo, en el
Banco de alimentos de Honduras. Las barras verticales representan el error estandar de las
medias (n=9).

En la Figura 17 se muestra un aumento gradual en el porcentaje de pérdidas de repollo a lo largo
de 4-6 dias de almacenamiento. Se observo que durante la recepcion (dia cero) las pérdidas eran
de un 5.38%, mientras que al dia 4-6 de almacenamiento a 11 °C este porcentaje se elevo a un
7.31% (Figura 17). Este deterioro acelerado se debe principalmente al inadecuado manejo de las
temperaturas. Las temperaturas superiores a las recomendadas (0 °C) provocan un envejecimiento
prematuro, descomposicion y una pérdida mas rapida de calidad en los productos, lo que resalta la
importancia de mantener condiciones de almacenamiento adecuadas para preservar la frescura y

minimizar las pérdidas (Rullan 2012).
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Figura 16. Clasificacion (por tipo de dafio) de las pérdidas de repollo, en el Banco de
alimentos de Honduras. Las barras verticales representan el error estandar de las medias
(n=3).

En la Figura 18 se observa que tanto para la recepcion (dia cero), como para el dia 4-6 de
almacenamiento (11 °C) la presencia por dafios mecéanicos y fisiologicos son nulos, en cambio para
los dafios causados por patdgenos, el producto ingresé a las instalaciones del banco de alimentos
con un porcentaje de pérdidas de 5.38%, convirtiéndose a un 7.31% con el transcurso de los dias

dentro del cuarto de almacenamiento (Figura 18).

5.2.Recomendaciones propuestas para la reduccion de pérdidas de frutas y hortalizas

en el Banco de alimentos de Honduras

El Banco de Alimentos de Honduras desempeia un papel crucial en la lucha contra la inseguridad
alimentaria en el pais, al recolectar y distribuir alimentos a comunidades vulnerables. Sin embargo,
uno de los desafios mas importantes que enfrenta esta institucion es la alta tasa de pérdidas de
frutas y hortalizas, que representan una parte significativa de los productos que recibe. Estas
pérdidas no solo afectan la disponibilidad de alimentos para quienes mas lo necesitan, sino que

también contribuyen al desperdicio de recursos valiosos. Por lo tanto, es esencial desarrollar y
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aplicar recomendaciones efectivas para reducir estas pérdidas, mejorando asi la eficiencia en la

gestion de los alimentos y fortaleciendo la mision del Banco de Alimentos de promover la

seguridad alimentaria en Honduras.

Tabla 1. Recomendaciones y estrategias propuestas para la reduccion de péerdidas de frutas y
hortalizas en el Banco de Alimentos de Honduras.

RECOMENDACIONES Y ESTRATEGIAS
PROPUESTAS

JUSTIFICACION

e Retomar el diagrama de flujo de Rescate
Verde, realizando la seleccion de todo lo
que ingresa a las instalaciones.

o Clasificar por especies el material organico
variado que se encuentra en las cestas de
supermercado.

e Establecer rutas diarias de recoleccion.

e Destinar cestas de un solo color para el
arrastre.

e Separacion de especies por tarimas dentro
del cuarto de almacenamiento.

e Establecer limites de llenado en las
canastas.

Las especies dafiadas albergan patdgenos que
pueden propagarse a las frutas y hortalizas
sanas, comprometiendo la calidad de todo el
lote.

La produccion de Etileno dentro de las cestas
produce maduraciones incontroladas.

El producto de cada proveedor llegara en
mejores condiciones para su rescate.

Reducen el riesgo de contaminacién cruzada
entre diferentes especies o entre productos
sanos Yy dafados.

Algunos frutos emiten etileno, gas que
acelera la maduracion. Al separar las cestas,
se minimiza la exposicién y se puede
controlar mejor la maduracion.

Reduce el riesgo de magulladuras y deterioro
por dafios fisicos, ademas mejora la
circulacion de aire controlando asi su
temperatura.
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Ofrecer mantenimiento semanal a las
unidades de recoleccion (control de los
amortiguadores y suspension).

Implementar el uso del Higrometro

Establecer una separacion definida para las
tarimas dentro del cuarto de
almacenamiento.

Reduce las vibraciones y golpes, lo que
ayuda a preservar la integridad de las frutas y
hortalizas, disminuyendo las pérdidas por
dafio fisico.

Ayuda a controlar la humedad relativa,
previniendo la deshidratacion de frutas y
hortalizas, asi como para evitar la
descomposicion y el desarrollo de moho y
enfermedades.

Ayudara a una adecuada circulacion de aire
es esencial para evitar la acumulacion de
humedad, a que brinde una temperatura
uniforme y a prevenir maduraciones
incontroladas.
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VI. CONCLUSIONES

Las pérdidas de frutas y hortalizas en el BAH se deben a multiples factores, incluyendo un
manejo inadecuado durante la poscosecha, condiciones de almacenamiento ineficientes y la
falta de capacitacion del personal, lo que resalta la necesidad de abordar estos problemas de

manera integral.

Las peérdidas de frutas y hortalizas en el Banco de Alimentos de Honduras alcanzan un 41%,
siendo la cebolla y el tomate el producto con el mayor indice de deterioro, mientras que la
zanahoria y el repollo presentan menor porcentaje de las pérdidas.

La implementacion de medidas estratégicas, como la capacitacion del personal, mejoras en la
infraestructura de almacenamiento y la clasificacion adecuada de productos, puede reducir

significativamente las pérdidas y mejorar la eficiencia en la cadena de suministro alimentaria.



VII. RECOMENDACIONES

Implementar un programa de capacitacion continua para el personal involucrado en el
manejo poscosecha, que incluya técnicas de manejo adecuado, almacenamiento eficiente

y prevencion de danos.

Establecer un sistema de monitoreo y evaluacion para identificar las principales causas de

pérdidas en tiempo real.

Realizar inversiones en infraestructura adecuada para el almacenamiento de frutas y
hortalizas, como camaras frigorificas y sistemas de control de temperatura y humedad.
Ademéds, considerar la implementacion de tecnologias de monitoreo que ayuden a

mantener las condiciones Optimas durante el almacenamiento y transporte.
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ANEXOS

Anexo 1. Muestreo de fruta y hortaliza de Hortifruti en recepcion (dia cero)




Anexo 3. Muestreo de frutas y hortalizas de Hortifruti durante almacenamiento (dia 4-6)
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Anexo 5. Seleccién y clasificacion de frutas y hortalizas de supermercado en recepcion (dia
cero)




Anexo 6. Seleccion y clasificacion de frutas y hortalizas de Hortifruti durante almacenamiento
(dia 4-6).
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Anexo 8.

Observaciones y caracteristicas de descarte
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Anexo 9. Charlas y capacitaciones al personal del BAH.
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