a

X | 9

~Fs s I °
GOBERNACION gegacn!f?rr?a?s
DEL TOLIMA

Logistica para la Cadena

HORTOFRUTICOLA

del Tolima sysse 2o

COLCIENCIAS TODOS POR q;

NUEVO PAI

PAZ EQUIDAD EDUCACION

. %

‘WA @

Protocolo
de buenas practicas
para poscosecha de

GULUPA

(Passiflora edulis Sims)

~ @\ Universidad
ﬁ;SGR B de Ibagué

G gali . 5
eneralideiRegalias Comprometidos con el desarrollo regional




Gobernacion del Tolima, Universidad de Ibagué,

Universidad del Tolima y Sena Regional Tolima. 2017.

ISBN fisico: 978-958-754-237-0
ISBN digital: 978-958-754-238-7

©0CO

Todos los derechos reservados.
Se aprueba su reproduccion - parcial o total- siempre que haya mencion de

su origen y el reconocimiento de los créditos editoriales.

Equipo de Trabajo

Este documento fue preparado y supervisado por integrantes del equipo
técnico que avanza en las estrategias de intervencién del Proyecto: Disefio
e implementacion de un modelo logistico como base para la integracion de
valor de la cadena hortofruticola del Tolima; el cual se ejecuta en el marco
del Convenio especial de cooperacion no. 1032-2013, firmado entre la
Gobernacion del Tolima y la Universidad de Ibagué, con financiacién del
Fondo de Ciencia y Tecnologia del Sistema General de Regalias. Textos
y fotografia: Meliza Moreno Henao. Aportes técnicos: Francisco Tocora
Susa, Cristian Zambrano Carvajal, Camilo Sandoval Rodriguez. Revision
técnica: Yanneth Bohoérquez Pérez. Coordinacion general: Helga Patricia
Bermeo Andrade (Lider cientifica del Convenio 1032-2013).

Correccion de estilo

Gloria Molano Devia

Diseiio y diagramacién

Julio Morales Prado

Impresion

Leon Graficas Ltda.

Direccion Editorial

Universidad de Ibagué, calle 67, carrera 22. A.A. 487
Teléfono +57 8 2709400 Ibagué - Tolima. Colombia.
http://logihfrutic.unibague.edu.co

proyecto.logistica@unibague.edu.co



GULUPA

A. PROTOCOLO DE BUENAS PRACTICAS PARA

POSGOSEGHA DE GULUPA
(Passiflora edulis Sims)



A1. DIAGRAMA DE FLUJO PARA POSCOSECHA DE GULUPA

Seleccionar el fruto en madurez de
recoleccion

Seleccién y clasificaciéon

Almacenamiento

Transporte a comercializacion

Formatos vinculantes:

A3: Guia de recoleccion

A4: Guia de adecuacion, limpieza y desinfeccion
A5: Guia de seleccioén y clasificacion

A6: Guia de empaque

A7: Guia de almacenamiento

Diseiio e implementacion de un modelo logistico como base para la integracion de valor de la cadena hortofruticola del Tolima
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Protocolo de buenas practicas para poscosecha de GULUPA

A2. DIAGRAMA DE OPERACIONES PARA POSCOSECHA DE GULUPA

Operacion

Transporte

=

Inspeccién

Almacenamiento

Descripcion

Desinfectar herramientas y
utensilios

Observacion

Herramientas de corte y utensilios de recoleccion

madurez de recoleccion

Trasladar herramientas  al Desde el sitio de limpieza y desinfeccion al cultivo
cultivo
Seleccionar el fruto en

Utilizar la tabla de color (Ver Guia A3)

Poner mallalén

Usar malla de espuma de polietileno en cada fruto

Realizar corte

Cortar en el ombligo del pedunculo para evitar que se caiga
la cera de la superficie

Colectar y llenar recipientes

Colectardirectamenteenelempaquefinalde comercializacion
No exceder el 80% de capacidad del recipiente (caja o
canastilla)

Transportar al area de
acopio temporal

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

Limpiar

Limpiar los frutos con un pafio humedecido de desinfectante
(Ver guia A4)

Seleccionar

Seleccionar para comercializaciéon los frutos que se
encuentren libres de dafios y enfermedades (Ver guia A5)

Clasificar los frutos de acuerdo a la categoria de calidad,

Olet"(Oloololo| ool

Clasificar calibre, peso, tamafio y color (Ver guia A5)
Empacar frutos homogéneos previamente clasificados
Empacar (Ver guia A6)
Almacenar Almacenar en centro de acopio temporal (Ver guia A7)
—
Transportar |:| Transporte a comercializacion

Limpiar, desinfectar y
almacenar herramientas,
utensilios e indumentaria de
trabajo
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Al terminar la jornada de poscosecha, realizar limpieza y
desinfeccion de utensilios, herramien-tas e indumentaria de
trabajo para reiniciar las labores




A3. GUIA PARA RECOLECCION DE GULUPA

Tabla de indicadores de recoleccion

Factores Indicador Descripcion Instrumento

Cosechar después de 120 dias
Tiempo desde la floracién después de la floracion segln lugar | Percepcion visual
y variedad

Verificar que haya facilidad de

L Herramien
desprendimiento de la fruta erramienta de corte

Facilidad de desprendimiento

Debe estar lisa con notables

Estr r ascar . . .
structura de la cascara lenticelas y cuticula adherida

Percepcion visual

Tamafio El tamano ecuatorial no debe ser Calibrador
Fisicos y fisioldgicos menora4,5cm

Forma Debe ser esférica, sin deformaciones | Percepcién visual

Color del fruto El fruto .debe ser,verde con la mitad Tabla de color
de tonalidades purpura

Verificar la madurez fisiologica en

Grado de maduracion Tabla de color

GM3
La pulpa debe presentar cambio de
Color y estructura interna coloracion amarilla clara a naranja | Percepcion visual
intenso
De composicién Contenido en azlcares El conte.nldo azlicar debe ser mayor Refractémetro
a 12 °Brix
Fuente: Este estudio con base en: Orjuela-Baquero et al, 2011
Tabla de color
Grado de
madurez (GM) GM1 GM2 GM3 GM 4 GM5 GM 6
Frut.o’v'erde Aumenta el Fruto parpura Fruto '
Fruto verde con inicio de o excepto en Fruto purpura
Detalle . purpuraen la totalmente
opaco tonalidades . las zona del | oscuro
. zona ecuatorial . purpura
purpuras pedunculo
Color de
referencia
Color de
Referencia

Fuente: Este estudio con base en: Pinzdn et al, 2007; Orjuela-Baquero et al, 2011
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Protocolo de buenas practicas para poscosecha de GULUPA

A4. GUIA PARA LIMPIEZA Y DESINFECCION

Limpieza de frutos

Factor de

Frecuencia Procedimiento Instrumentos

control

Realizar limpieza superficial de los frutos,
Frutos Después de larecolecciéon [ con un elemento suave de contacto | Guantes Pafio Desinfectante
humedecido con desinfectante.

Limpieza y desinfeccion de herramientas, indumentaria y utensilios

Factor de control

Indumentaria de
trabajo (guantes
de algodén,
botas*, delantal)

Frecuencia

Al finalizar
actividadesy
operaciones
poscosecha

Herramientas de
corte (tijera de
punta redonda)

Al menos tres (3)
veces al dia:

Aliniciar la
recoleccion
Al mediodia
Tras finalizar
lajornada de
recoleccion

Recipientes
de recoleccion
(canastillas, cajas)

Antes de la
recoleccion

Empaque final
(canastillas, cajas
de madera)

Antes de la
comercializacion

Procedimiento
Limpieza:
Realizar limpieza con una
toalla o cepillo humedecido
con jabon y posteriormente
enjuagar con abundante
agua.

Desinfeccion:

Desinfectar con hipoclorito
de sodio diluido en agua
(agregar 4 ml por cada 10
litros de agua) con tiempo
deacciénde 5-10 minutos
y posteriormente enjuagar
con abundante agua.

Secado:

Secar o escurrir todos los
implementos para evitar
crecimiento de hongos y
oxidacion.

| * Aspersores

Instrumentos

* Toalla

+ Cepillo

* Jabén

* Hipoclorito
+ Balde

Pediluvio

(*Antes de entrar a
los lote y a lazona
de acopio temporal,
realizar desinfeccion
de botas con cal)

Fuente: Este estudio con base en: Garcia, 2012



A5. GUIA DE OPERACION PARA SELECCION Y CLASIFICACION DE GULUPA

Criterios

Instrumento

Dafio por plagas

Seleccién y clasificacion

Seleccionar, recolectar y clasificar para
comercializacion los frutos que se encuentren
libres de dafios y enfermedades ocasionadas por
plagas, como:
* Pudricion
+ Mancha de aceite
* Mordeduras, chupones y trips
* Arrugas
» Cicatrices
« Deformaciones

Se recomienda realizar constante inspeccién
del cultivo para verificar que se encuentre libre
de daiios y/o enfermedades; en caso contrario,
realizar adecuada disposicion de los frutos
dafiados para evitar la propagacion de plagas.

Mancha de aceite

* Percepcion visual

* Recipiente colector

« Canastilla para
producto dafiado

* Empaque para
comercializacion

Enfermedades
por hongos

Seleccione frutos que se encuentren libres de

enfermedades ocasionadas por hongos, como:

* Antracnosis o manchas circulares, marron,
con puntos negros o blancos

+ Momificacién

* Pudricion

« Ablandamiento de la cascara, apariencia
humeda, o amarillamiento progresivo

+ Deformaciones

+ Aparicién de micelio blanco

Daiio por antracnosis

* Percepcion visual

* Recipiente colector

« Canastilla para
producto dafiado

* Empaque para
comercializacion

Dafio mecanico

En los dafios mecanicos se encuentran:
pedunculo sin corte con herramientas,
hendiduras, cicatrices en la céscara,

cascara rota, levantada y rajada, rayones,
deshidratacion, coloracién no caracteristica
del fruto y dafio por compresion.

Es importante tener en cuenta, que estos
dafios ocasionados durante las operaciones
poscosecha, aceleran el proceso de deterioro del
fruto y aumenta la probabilidad de dafios.

* Percepcion visual

« Canastilla para
producto dafado

» Empaque para
comercializaciéon

Clasificar los frutos, segiin lo demande el mercado de comercializacion,
teniendo en cuenta las caracteristicas indicadas en la NTC 4101:

Calidad Caracteristicas

Son frutos de calidad superior, libres de defectos y con

Extra atributos fisicos intactos (forma, color y apariencia). - Empagque para
Categorias de Primera Son frutos de buena calidad con defectos leves que no | comercializacion de
calidad excedan el 10 % del area superficial total. producto clasificado
Son frutos en los cuales los defectos no deben exceder
Segunda el 20% del area superficial total, siempre y cuando no
afecten atributos que afecten la calidad.
Asroindustria Frutos con didmetros menores a 3,4 cm o superiores a
groindustri 6,0 cm podran destinarse para la agroindustria.
Clasificar los frutos para comercializacién segun estado de maduracién y mercado | « Empaque para
Color final de comercializacién. comercializacion de

producto clasificado

Fuente: Este estudio con base en: Orjuela-Baquero et al, 2011
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Protocolo de buenas practicas para poscosecha de GULUPA

AG. GUIA PARA EL EMPAQUE DE GULUPA

Operacion

Detalle Imagen Instrumento

poscosecha

Soporte de caja en cultivo
de gulupa utilizando
canastilla

Evitar dafio mecanico por compresion, vibracion,
abrasion e impacto durante el proceso de

Empaque para | transporte desde la unidad productiva hasta la ’ Ca_nastllla ,
. + Cajas de cartén
traslado zona de acopio temporal o bodega, soportando las . Mallalon
intra-finca cajas de cartén en canastillas y poniendo mallalon
en cada fruto, para evitar el levantamiento de la
cuticula.

Empacar los frutos de acuerdo a las especificaciones
del mercado para el mercado de exportacion,
revisar las normas de los paises a comercializar.

Para el mercado local se puede utilizar canastillas
plasticas de fondo liso, con costados perforados
para evitar el calentamiento de las frutas y
capacidad para 20 kg con 60 cm x 40 cm x 15
cm  (largo, ancho y alto). Se recomienda que el
empacado no supere el 80% de la capacidad del
mismo para la comercializacion.

Caja para exportacion

« Caja o canastilla

+ Cabuya

« Soporte de
cajas

Empaque para | En ambos casos utilizar como sistema de
comercializaciéon | proteccion mallalon en las frutas, de lo contrario
realizar divisiones utilizando cartén, espuma de
polietileno o alvéolos para evitar dafios mecanicos.

Se recomienda para la comercializacién de gulupa
el uso de bolsas de polietileno micro perforado
que permitan un empacado en atmosferas
modificadas (EAM) y aumento en el tiempo de vida
del producto.

Es importante que el contenido de cada empaque
sea homogéneo y contenga unicamente frutos de
la misma variedad, calidad, color y calibre.
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Operacion
poscosecha

Durante la
recoleccion

A7. GUIA PARA ALMACENAMIENTO DE GULUPA

Detalle

Luego de tener las bolsas o canastillas llenas con un
80% de su capacidad, se recomienda trasladarlas
a la mayor 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

« Cajas
- Canastilla
« Mallalon

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.

Acopio temporal

+ Zona de acopio
temporal

Condiciones
adicionales en
acopio temporal

Utilice 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 suelo, utilice estibas o pisos plasticos.

Recuerde que las zonas para el almacenamiento de
quimicos se deben encontrar totalmente separadas
del centro de acopio.

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 apile sacos ni bultos para evitar la
friccion y dafios mecanicos entre los frutos.

Punto ecolégico

Zonade
almacenamiento de
producto clasificado

« Zona de recibo
de frutas

«Zonade
selecciony
clasificacion

« Zonade
almacenamiento

* Punto ecoldgico

«Zonade
almacenamiento
de quimicos y
fertilizantes

« Sistema de
amortiguacion

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

Fuente: Este estudio con base en: Cerdas & Castro, 2003
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