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Consejos basicos para la cosecha y poscosecha del rambutan

Introduccién

El rambutan (Nephelium lappaceum L. var. ‘lappaceum’)
introducido en Honduras hace casi 90 afios se ha convertido
en los ultimos afos en una de las frutas mas populares de
los mercados de las ciudades mas importantes del pais
en la época de cosecha. El color atractivo y la apariencia
caracteristica de la fruta, el exquisito sabor de su pulpa, la
relativa rusticidad y capacidad productiva de los arboles
de esta especie, hacen que este cultivo sea una de las
actividades de produccion fruticola mas importante de las
zonas tropicales humedas del pais.

Tomando en consideracion la expansion del area cultivada
en los ultimos afios, las opciones de mercado local, regional
e internacional y el interés de muchos productores para
dedicarse a este cultivo, la FHIA continua apoyando este
rubro a través del Programa de Diversificacién, ofreciendo
injertos de alta calidad, asi como servicios de asesoria para
la produccién y manejo poscosecha de la fruta.

Arbol de rambutan con frutas maduras.

Se inici6 la cosecha 2015

Las plantaciones de rambutan en Honduras generalmente
inician la etapa de produccién a partir del mes de agosto
y normalmente dura hasta el mes de diciembre, aunque

en algunos sitios esta etapa se prolonga hasta el mes de
enero del afio siguiente. Tomando en consideracion que
la cosecha 2015 esta por iniciar, es necesario recordar
algunas recomendaciones técnicas para efectuar la cosecha
y manejar adecuadamente la fruta después de la cosecha
para conservar su calidad, independientemente del mercado
hacia donde se envie. Si se siguen estas recomendaciones
los productores pueden ofrecer al mercado frutas de buena
calidad, por la cual pueden obtener mejores precios y
consecuentemente mejores ganancias econémicas.

Indicadores de madurez del rambutan para la cosecha
El rambutan es una fruta no climatérica, es decir, no continta
madurando después que se ha cosechado, razén por la cual
debe cosecharse en el momento de madurez adecuado,
cuando ha alcanzado las 6ptimas condiciones de calidad
comestible y apariencia visual. De esa manera se satisfacen
adecuadamente las exigencias de los consumidores que
prefieren los frutos que han alcanzado su éptimo desarrollo
y composicion quimica interna.

No se recomienda cosechar la fruta en un estado inmaduro
ya que su tamafio es menor y la calidad del arilo es inferior,
obteniéndose precios mas bajos, menores ingresos y
afectando la imagen del producto ante los consumidores, lo
cual puede dificultar su comercializacion.

Un parametro muy importante y que puede ayudar a definir
el estado de madurez adecuado de la fruta, es el conteo
del numero de dias después de la floracion. Observaciones
realizadas por el Programa de Diversificacion en coordinacion
con el Departamento de Poscosecha de la FHIA, permitieron
definir en tres fincas de la costa Norte de Honduras, que las
frutas necesitaron de 120 a 126 dias desde el inicio de la
floracion para alcanzar el 6ptimo estado de madurez.

Adicionalmente, el color de la fruta constituye un criterio
importante para decidir el momento adecuado para hacer
la cosecha. Para esto es necesario que los productores
conozcan muy bien el color tipico de la fruta de las diferentes
variedades, especialmente cuando en su plantacién tiene



cultivadas diferentes variedades. Generalmente todas
las variedades tienen frutas de color verde cuando estan
inmaduras, y también se acepta que las frutas tienen la
madurez y apariencia adecuadas para el mercado, cuando
han transcurrido entre 16 y 28 dias después que se inicio el
cambio de color del verde al color tipico de la fruta madura
de la variedad cultivada.

Es importante mencionar que generalmente no hay
uniformidad en la madurez de la fruta dentro de un mismo
arbol e incluso dentro de un mismo racimo, lo cual impide la
cosecha de la fruta de una sola vez y obliga al productor a
realizar varias cosechas. La ventaja de esto es que permite
una mejor distribucion de la fruta que se ofrece al mercado,
evitando tener un exceso de fruta en un determinado
momento, que puede afectar el precio de venta y las
ganancias de los productores.

Racimo de rambutan con frutas maduras.

Racimo de rambutan con frutas con distinto grado de
madurez.

También se pueden considerar algunos indicadores quimicos
como el sabor del arilo, dado por la relacién entre el azucar
y el acido (grado Brix), determinada por el total de sdlidos
solubles, los que pueden ser medidos por un refractometro

de mano. Generalmente las frutas maduras tienen un rango
de sdlidos solubles de 17 a 21 %. Ademas, la expresion de
acidez tritable (medible) que es la cantidad de acido citrico
anhidrido, la cual varia en un rango de 0.7 a 5.5 % y un pH
de 4 ab.

A continuacion algunas muestras de frutas maduras de
diferentes variedades de rambutan:

“R162”

“R156”

“R134”




“Binjai”

“Silengkeng”

¢, Como se hace la cosecha?

La cosecha debe realizarse en las primeras horas de
la mafiana o en las horas frescas de la tarde cuando la
temperatura ambiente ha bajado. Los racimos de frutas
deben cosecharse con tijeras especiales bien afiladas
unidas al extremo de una vara de 2 a 3 m de longitud.

Cuando en un racimo no estan maduras todas las frutas, los
cortadores deben tener la habilidad de seleccionar con la
tijera solo la porcién del racimo que tiene las frutas maduras,
dejando las porciones del racimo con frutas inmaduras para
un segundo corte. Aveces es necesario utilizar escaleras para
cortar los racimos ubicados en la parte mas alta del arbol.

Al cortar los racimos se debe evitar que caigan al suelo
golpeando la fruta, para eso se deben utilizar lienzos de
tela o de plastico para amortiguar la caida de los racimos.
También se debe procurar que las frutas cosechadas no
queden expuestas al sol, para evitar la deshidratacion
de la cascara y de los espinaretes, porque eso afecta la
apariencia de la fruta.

Generalmente los racimos cortados se colocan en cajas
de madera, en canastas plasticas o en sacos plasticos
para trasladarlas al sitio donde se separaran las frutas

individuales. Si se usan sacos de plastico es importante no
dejarlas mucho tiempo en ellos para evitar su calentamiento
y deshidratacion. Al momento de trasladarlas al sitio de
acopio no se deben sobrellenar ni realizar presién sobre los
racimos porque se dafian las frutas.

Cosecha de racimos de rambutan.

En algunas fincas la separacion de las frutas de los racimos
se hace en el mismo campo, y se van colocando en canastas
de madera o de plastico. En este caso, al momento de
trasladarlas al sitio de acopio o a la empacadora no se debe
hacer presién sobre las frutas para evitar dafios y mantener
la calidad de las mismas.

Al separar las frutas de los racimos no hay que hacerlo
arrancandolas bruscamente para evitar dafios en la cascara
y espinaretes. De preferencia usar tijeras manuales o una
cuchilla afilada cuidando no herirse las manos. Al mismo
tiempo se debe ir clasificando la fruta sana de la que tiene
dafos mecanicos causados por insectos, pajaros u otras
herramientas. Finalmente se coloca en las canastas la
fruta que seréa enviada a la empacadora o al mercado local,
nacional o regional. También hay que separar las frutas por
tamafo si asi lo requiere el mercado. Es importante que
después de cosechada la fruta se envie lo mas rapido posible
al mercado para que lleguen a su destino en buen estado.

Para mercado local y regional lo usual es colocar la fruta
en canastas plasticas de 400 a 500 frutas segun el tamafio.
Las canastas se transportan en camiones cubiertos con
toldos o en contenedores refrigerados (principalmente
hacia El Salvador). Para el mercado de Estados Unidos los
envios se hacen via aérea, normalmente en cajas master
que contienen seis cajas de 5 Ib cada una. Es muy frecuente
hacer los envios en vuelos comerciales de pasajeros.
Cuando se usan aviones de carga se hacen palets de 180
cajitas de 5 Ib cada uno.

En los ultimos dos afios se han descontinuado los envios de
fruta via maritima porque llega mas tarde a su destino y los




distribuidores disponen de menos tiempo para comercializarla.
Generalmente los envios via maritima requieren mayores vo-
l[imenes (hasta 5,000 cajas en cada embarque) lo cual dificulta
un poco la comercializacion ya que los distribuidores prefieren
fruta fresca y en cantidades moderada.

Separacion de frutas en el campo y colocacidén en caja
de madera.

Traslado de frutas de rambutan en canastas plasticas.

Manejo en la empacadora

La fruta que se envia al mercado de exportacion, se
debe manejar en la empacadora siguiendo el protocolo
establecido. Generalmente se empaca en cajas de carton
disefadas especialmente, con capacidad de 5 Ib, en las que
se colocan las frutas en dos capas, teniendo el cuidado de
no presionarlas para evitar el dano de los espinaretes.

Algunos compradores prefieren las frutas empacadas en
punnets o clamshell (cajas plasticas transparentes de un
cuarto, media pinta o una pinta) o en bandejas plasticas
recubiertas con una lamina plastica. Este método de

empaque previene el excesivo movimiento de la fruta, ayuda
la presentacion, reduce los dafios mecanicos y extiende la
vida de anaquel.

Como el rambutan es una fruta no climatérica, no se
produce un incremento en la respiracion y produccién de
etileno después de la cosecha. El rapido enfriado de la
fruta ayuda a prolongar la calidad. Las condiciones 6ptimas
de almacenamiento son de 10 a 12 °C, con 85 a 95 % de
humedad relativa. El uso de aire forzado por 2 a 3 horas
remueve el calor de campo si las cajas son paletizadas
verticalmente, con orificios de ventilacion compatibles.

Empacando rambutan en cajas de 5 Ib.

Después del enfriamiento, las cajas deben colocarse en
cuartos frios de almacenamiento. Si se utilizan cuartos frios
normales para el enfriamiento, las cajas deben colocarse de
manera que el aire frio circule por cada caja. Con este método
el enfriamiento toma entre 8 a 12 horas. Preferiblemente el
rambutan cosechado debe enviarse al mercado de destino
el mismo dia. El enfriamiento es recomendado si la fruta se
queda una noche antes del envio.

Problemas potenciales de poscosecha

El deterioro del rambutan se manifiesta como un cambio
de color rojo (rosado o amarillo) a café en la cascara, que
comienza desde la punta de los espinaretes moviéndose
hacia la base. Los problemas de calidad observados en
los mercados estan asociados con dafios mecanicos y el
mal manejo del control de temperatura de almacenamiento
o durante el transporte, lo que causa ennegrecimiento
de los espinaretes, pérdida de agua, decoloracién, pobre
apariencia y posteriormente el desarrollo de infecciones
fungosas.

La prevencién de dafios mecanicos, el rapido enfriamiento y
la alta humedad reducen el deterioro de las frutas.

A los interesados en conocer mas detalles sobre este tema se les recomienda contactar
al Ing. Tedfilo Ramirez, Programa de Diversificaciéon de la FHIA en La Lima, Cortés, Honduras, C.A.
Tels: (504) 2668-2470/2827 Correo electrénico: teofilo_ramirez@fhia-hn.org
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