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A. PROTOCOLO DE BUENAS PRACTICAS PARA 28)
POSGOSEGHA DE PAPAYA
(Carica papayal.]




A1. DIAGRAMA DE FLUJO PARA POSCOSECHA DE PAPAYA

Seleccionar el fruto en madurez de
recoleccion

Recoleccién

Limpieza y desinfeccién

Seleccidn y clasificacion

Empaque

v

Almacenamiento

Transporte a comercializacion

Formatos vinculantes:

A3: Guia de recoleccion

A4: Guia de limpieza y desinfeccion
A5: Guia de seleccion y clasificacion
A6: Guia de empaque

A7: Guia de almacenamiento
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A2. DIAGRAMA DE OPERAGIONES PARA POSCOSEGHA DE PAPAYA

Operacion

Transporte

=

Inspeccién

H A

Almacenamiento

@)

Descripcion Observacion

Desinfectar herramientas y
utensilios

Herramientas de corte y recipientes de recoleccion

Trasladar herramientas al
cultivo

Desde el sitio de limpieza y desinfeccion al cultivo

Seleccionar el fruto en
madurez de recoleccion

LaraRg ¢

Utilizar la tabla de color (Ver Guia A3)

Colectar los frutos

- Los frutos a menos de dos metros de altura deben
cortarse con tijeras.

-Los frutos a mas de dos metros de altura se deben
recolectar con la ayuda de “garabatos” o “congolos”, con
canastillas integradas.

Envasar en recipiente

M

No exceder el 80% de la capacidad del recipiente

Transportar al area de acopio
temporal

olpta [o]o]e

Evitar exposicion directa al sol, la lluvia y contaminantes
del ambiente

Limpiar los frutos

Retirar el polvo e impurezas con un paiio humedecido con
desinfectante (Ver guia A4)

Seleccionar

Seleccionar para comercializacion frutos sanos, libres de
dafios y enfermedades (Ver guia A5)

Clasificar segun categorias de calidad, tamafio y peso

utensilios e indumentaria de
trabajo

O oND|o|¥|o|o|o|o| o (¥ o|oj=
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Clasificar O I:> (Ver guia A5

Empacar frutos homogéneos previamente clasificados
Empacar .< I:> (Ver guia A6)

Almacenar en centro de acopio temporal
Almacenar O E> (Ver guia A7)

Transporte a comercializacién
Transportar O %
Limpiar, desinfectar y Al finalizar la jornada de poscosecha, realizar limpieza y
almacenar herramientas, |:> desinfeccion de utensilios, herramientas e indumentaria

de trabajo (overol, botas), para reiniciar las labores




A3. GUIA DE RECOLECCION DE PAPAYA

Tabla de indicadores de recoleccion

Factores Indicador Descripcién Instrumento
Dias desde la Coseche a partir de ocho meses desde la floracion, segtin .
. . Registros
floracion variedad
Facilidad ’de’ Verifique que haya facilidad de desprendimiento del fruto Herramlfe’nta de
desprendimiento recoleccion
Forma Alargada Percepcion visual
Fisicos y E;:::l;:;ura dela Lisa, brillante, sin arrugas, y lleno total de aristas Percepcion visual
fisiologicos
Grado de madurez* | Madurez fisiolégica en GM2 (fruto “hecho”) Tabla por color
Color del fruto * Color verde claro con minimo dos lineas amarillas Paleta de color
La pulpa debe presentar una coloracion naranja palido, ser
Colory estructura | .. . . S
interna firme y de buena textura, con semillas negras adheridas a | Percepcion visual
la pulpa
De' . Co’ntenldo en El contenido de aztcar debe ser mayores a 8°Brix Refractometro
composicion | azucares
Fuente: Este estudio, con base en Garcia, 2010; Flérez et al, 2009; Basulto, 2009
Tabla de color*
Grado de
madurez (GM) GM1 GM 2 GM3 GM 4 GM5
Fruto verde Aumentan las Fruto amarillo en Fruto totalmente Fruto am.arlllo-
Detalle . . - . . anaranjado
oscuro lineas amarillas casi su totalidad amarillo .
intenso
Color de
referencia
Color de
Referencia

Fuente: Este estudio, con base en Basulto, 2009

Diseiio e implementacion de un modelo logistico como base para la integracion de valor de la cadena hortofruticola del Tolima
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A4.GUIA PARA LIMPIEZA Y DESINFECCION DE PAPAYA

Limpieza de frutos

Factor de control

Frecuencia

Procedimiento

Instrumentos

Frutos

Después de la

recoleccion

Realizar limpieza superficial de los frutos, con
un elemento de contacto suave humedecido con

desinfectante.

« Hipoclorito
» Guantes
« Pafio

Limpieza y desinfeccion de herramientas, indumentaria y utensilios

Factor de
control

Frecuencia

Herramientas

Al menos tres (3)

canastillas)

Empaque final
(canastillas)

Antes de la
comercializacion

Procedimiento

agua.

para evitar crecimiento de
hongos y oxidacion

Pediluvio

« Cepillo
Indumentaria * Jabdn
de trabajo Al finalizar actividades « Hipoclorito
(Guantes y operaciones Limpieza: + Balde
dealgodoén, | poscosecha * Aspersores
botas*, overol) Realizar limpieza con una + Dosificadores
toalla o cepillo humedecido | * Pediluvio
con jabon y posteriormente (*Antes de
enjuagar con abundante | pesinfeccién de tijeras entrar al lote

decorte [N e de acopio
(Céngolo, < Al iniciar 'la Desinfeccion: tem'poral,
tijeras recoleq: on . . . real_lzar i
integrada « Al me‘dlo.dla Desmfegtar con hipoclorito desinfeccién de
. ' « Tras finalizar la de sodio diluido en agua botas con cal)
pérgolas) jornada (agregar 4 ml por cada litro
de agua), en un tiempo de
accion de 5-10 minutos.
Recipientes Secado:
de recoleccion | Antes de la
(Bolsas o recoleccién Secar todos los implementos

Instrumentos

* Toalla

ya lazona

Fuente: Este estudio, con base en Garcia, 2012; Asohofrucol, 2010




A5. GUIA PARA SELECCION Y CLASIFICACION DE PAPAYA

Criterios Seleccién y clasificacion Instrumento
Realizar la seleccion y clasificacion en el momento de Dafio por plagas
la recoleccion, para evitar manipulacién de los frutos.
Seleccionar para la comercializacion los frutos que
se encuentren libres de enfermedades y dafios »
ocasionados por plagas, como: * Percepcion
« Larvas visual
+Daflos por insectos (manchas, mordeduras, * Fibra o canas'.ci’lla
Dafio por chupones) para recoleccngn
plagas - Arrugas « Fibra o canastilla
« Deformaciones para producto
+ Ablandamiento dafiado
Se recomienda realizar constante inspeccion del cultivo * Empaqge (el
para verificar que se encuentre libre de dafios y/o comercializacion
enfermedades; en caso contrario, realizar adecuada
disposicion de los frutos dafiados y manejo cultural y/o
agroecoldgico para evitar propagacion.
También, seleccione para comercializacion los frutos
que se encuentren libres de enfermedades ocasionados * Percepcion
por hongos, como: visual
« Fibra o canastilla
Enfermedades | * Man?h.a negra para re.coleccién
+ Pudricién blanda + Canastilla
por hongos L
* Pudricién negra para producto
+ Mancha arrugada dafiado
* Pudricion del moho gris » Empaque para
* Moho superficial comercializacién
Cortar el pedtinculo maximo a 1,5 cm para disminuir la Dafio mecanico por
susceptibilidad a posteriores ataques de patogenos. rajaduras o quebraduras
Separar y eliminar los frutos que sufrieron: « Percepcién
+ Rajaduras o quebraduras visual
« Compresion durante la recoleccién, el transporte o « Fibra o canastilla
reenvasado para recoleccion
- + Hendiduras + Canastilla
meDczr:\(i)co + Cicatrices para producto
dafado
Evitar la.nzar, golpear o lastimar los frutos durante la « Canastilla
recoleccion. o cajade
Evitar magullar y golpear los frutos en el momento de producto para
reenvasar del recipiente recolector a la canastilla. comercializacion
Evitar llenar las canastillas con mas del 80% de la
capacidad, para evitar que los frutos sufran dafios por
compresion.
8 Disefio e implementacion de un modelo logistico como base para la integracion de valor de la cadena hortofruticola del Tolima
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Criterios Instrumento

Seleccidn y clasificacion

Clasificar los frutos, segtin lo demande el mercado de comercializacién, teniendo en
cuenta las caracteristicas de calidad que se indican en la NTC 1270:
Frutos sanos, con corte de pedinculo maximo de || * Empaqlfe [Pl
Categorias || Extra 1,5 cm, libre de dafios, enfermedades, magulladuras, || comercializacion
de calidad cicatrices y manchas del producto
— clasificado
. Frutos sanos, con leves cicatrices o manchas que no
Primera .
afecten la calidad de consumo del producto
Sesunda Frutos sanos, con leves cicatrices y manchas que no
g afecten la calidad de consumo del producto
» Empaque para
Col Clasificar las papayas de acuerdo con el color y las especificaciones del mercado de comercializacion
ofor comercializacién. del producto
clasificado

Fuente: Este estudio, con base en Martinez & Gonzales, 2006; Duran & Mora, sf; NTC 1270

AB. GUIA PARA EMPAQUE DE PAPAYA

Recoleccién de papaya
Empaque | Con el mayor cuidado, utilizar escaleras para alcanzar los . Recipientes
para frutos, recolectary lanzar, evitando golpes al tirar, que caigan de P
traslado al suelo o golpes y magulladuras en el momento de empacar recoleccién
intra-finca | en las canastillas o en los recipientes de recoleccion.
Empacar las papayas en forma vertical, con el ombligo hacia
abajo; se recomienda utilizar mallalon, espuma polietileno, - Caja
papel periddico blanco o cartén corrugado como sistema de « Canastilla
amortiguacion entre frutos. « Es importante
N : que el
Para el mercado local se pueden utilizar cajas o canastillas contenido
plasticas de fondo liso, con costados perforados, con de cada
Empaque | capacidad para20kgy 60 cm x40 cm x 15 cm. empaque sea
para . . . . homogéneo
traslado | Esrecomendable utilizar canastillas o cajas con perforaciones y contenga
extra-finca | 99© permitan la circulacion de aire y de esta forma evitar el Gnicamente
calentamiento de los frutos. frutos de
la misma
También se recomienda para la comercializaciéon de la variedad,
papaya el uso de bolsas de polietileno microperforado que calidad, color
permitan un envasado en atmdsferas modificadas (EAM) y y calibre
aumento en el tiempo de vida del producto.

Fuente: Elaboracion propia basada en Asohofrucol, 2010; Martinez & Gonzales, 2006; NTC 1270
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Operacioén
poscosecha

Durante la
recoleccién

A7. GUIA PARA ALMAGENAMIENTO DE PAPAYA

Detalle

Luego de tener las bolsas o canastillas llenas conun
80% de su capacidad, se recomienda trasladarlas
con lamayor brevedad, al sitio de almacenamiento
temporal para evitar contaminacion y exposicion
a factores ambientales, como sol o lluvia, y una
maduracion irregular.

Imagen

Canastilla con 80% de
capacidad

Instrumento

+ Caja
- Canastilla

Acopio temporal

La zona de acopio temporal debe ser cerrada
para evitar el acceso de roedores, plagas o aves,
presentar buena ventilacién, facilidades para el
acceso o retiro del producto y ser de facil limpieza.

+ Zona de acopio
temporal

Condiciones
adicionales en
acopio temporal

Utilizar las Buenas Practicas Agricolas (BPA) y de
Manufactura (BPM) para el manejo integrado de
sus productos y su finca.

No ponga el producto clasificado en contacto
directo con el suefio, utilice estibas o pisos
plasticos.

Recuerde que las zonas para el almacenamiento
de quimicos se deben encontrar.

Recomendaciones
para el transporte

Realizar el transporte avanzada la tarde (5:00 pm
en adelante) para evitar frutos deshidratados
Utilizar sistemas de amortiguacion en las
canastillas como espumas, papel periédico blanco
o yumbolon

Apilar solo las unidades logisticas en canastillas
o cajas y no apilar sacos ni bultos para evitar la
friccion y dafios mecanicos entre los frutos.

Zona de almacenamiento
de producto clasificado

« Zona de recibo
de frutas

» Zona de
seleccion y
clasificacion

»Zonade
almacenamiento

* Punto ecolodgico

« Zona de
almacenamiento
de quimicos y
fertilizantes

« Sistema de
amortiguacion

* Realizar el
transporte
avanzada la
tarde (5:00pm
en adelante)

Fuente: Este estudio,

con base en Asohofrucol, 2010
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