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EL CULTIVO DE LA PAPAYA EN LOS LLANOS ORIENTALES DE COLOMBIA

IMPORTANCIA DE LA CALIDAD

La calidad de un fruto perecedero, antes de ser recolectado, depende de un niimero exten-
so de factores ambientales, genéticos y agrondmicos durante su crecimiento. Las regiones
tropicales, con calor hiimedo, ofrecen las condiciones mas favorables para el crecimiento
de plantas de papaya, donde es posible lograr frutas de éptima calidad Sin embargo, este
clima también favorece el desarrollo de hongos. Los suelos dcidos y los periodos de
sequia reducen la resistencia natural de las plantas frente a enfermedades que afectan no
solamente la productividad de un cultivo sino también {a calidad.

Desde el punto de vista genético, la interaccion de una serie de factores de calidad como la
apariencia, uniformidad en tamafio y color, contenido de séhdos solubles totales, pH, %
acidez, textura, firmeza, coloracién, sabor, aroma y tamafio son determinantes para la
seleccidn de una variedad. En la tabla 14 se obscrvan las caracteristicas fisicoguimicas
desde ¢l punto de vista calidad de postcosecha tenidas en cuenta para la seleccidon de
lineas de papaya. El material ICA C-143 posteriormente en el afic 1997 se convierte en la
variedad CATIRA [.

Tabla 14. Caracterizacion fisicogquimica de lineas de papaya*.

Material Pesa [ Long. | Diam. | Diam. |Grosor| , Brix | pH Acidez Blri:‘l‘:‘n Hum.| Dens | Putpa | Casc SETiIaI
{0) | (cm) | Exter. | Inter. | pulpa (%) (%) ad (%) | &) | (%)
{Acidez)
ICAC-135 900 [ 180 | 125 651 30 [ 100 ] 5 |03018 33 84 | 1.0266 &5 26 19
ICAC-136 BSC | 145 120 70 25 | 142 5 |02658 53 89 | 1.0456 63 24 13
ICAC-137 | 1000 45 [ 130 280 30 | 134 5 |DZ803 48 87 | 1.0426 &8 27 18
ICAC-138 [ 1050 | 155 [ 130 | @0 | 20 | 170 | 5 | 01088 | 156 | 85 | 10544 | 58 25 17
\CAC-139 | 1000 | 170 | 125 65| 30 | 154 | 5 |0126 | 137 86 | 10498 68 22 10
{CAC-140 [ 1000 | 4SO | M5 | 55| 30 | 135 | 5 | 02287 | 53| 85 | 10428 | 64 22 14
ICAC-141 | 1450 | 150 | 140 30| 25 J 180 | 5 | 01358 97 87 | 1.0602 68 22 10
WCAC-142 | 750 | €0 100 | 50| 25 | 10| 5 |01280 | 8 | 86 | 10300 | 62 23 15
WCAC-143 | 1050 | 180 | 120 60| 30 | 140 | 5 |0.0808 | 230 B9 | 1.0450 68 20 12
ICAC-144 | 750 | 120 120 70| 25 | 160 | 5 |D1856 | 8 | 88 | 10509 | 67 21 12
iCAC-145 | 1078 | 160 115 55 30 [ 102] 5 |01100 93 B5 | 10288 68 22 10
ICAC-165 | 500 | 100 o | 50) 30 J105) 5 | 02374 )] 57| B | 10300 | 76 15 9
Tecaimera
Cllaliber | 1730 | 260 | 170 | 100 | 35 | 150 5 |02044 ) 73| B2 | 10470 | 66 29 5
Hawaiana Cl
La Liberttad | 520 | 140 95 48 ) 25 | 145 | 5 | 01000 | 145 BE | 1.0450 62 21 19
Toczimera
Lejanias 3750 | 3001 230 ) 150 40 | 140 | 4 01536 | 91 | 90 | 11045 | 82 15 3

Fuente: Almansa, E. y Ariza, M. 1923 Informe Anual de Aclividades. Programa Frutales. Laberalorio de  Calidad,
ICA
" Promedio de 100 muesiras analizadas. Periodo 1990 - 1995,
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1L CULTIVO DE LA PAPAYA EN LOS LLANOS ORIENTALES DE COLOMBIA.

En un enfoque de cadena de produccién se deben tener en cuenta para la seleccién de una
variedad no solo sus condiciones agrondmicas sobresalientes, sino lambien los requeri-
mientos y preferencias del consumidor donde se va a dirigir el producto; aspecto que
determina finalmente la aceptacidn de Ja fruta fresca o el producto para su transformacidn
agroindustrial.

Es asi, que se presentan diferencias notables entre una regién y otra por las preferencias
del consumnidor en cuanto a color de la pulpa, forma y tamafo de la fruta. En Norte Amé-
rica y los paises Furopeos, grandes importadores de frutas frescas, los habitantes estable-
cen sus hogares a edad madura, lo que implica que viven mucho tiempo como individuos
independientes. Esta condicién determina que los frutos de papaya para la comercializa-
¢i6n deben ser del tamario de una porién 250 gr., por eso la gran acogida de frutos de
papaya de la variedad Solo 6 Hawaiana. Enlaacrualidad, cn Colombia las familias son de
uno o dos hijos lo que significa que una fruta para ser consumida por una familiade 304
integrantes debe ser de aproximadamente 1000 gr.

CORPOICA lanzé al mercado la variedad de papaya CATIRA 1.lacual presenta ventajas
comparativas con respecto a las unidades sembrados tradicionalmente en la region. Desde
el punto de vista de la calidad del fruto en poscosecha, posee una textura mds firme y un
patrén de maduracién lento que permite mayor tiempo de vida util, el contenido de azucares
en estado éptimo de maduracion es de 14 *Brix donde desarrolla los aromas y sabores
propios de csta en fruta tropical. El contenido de ltex cs menor que en las papayas
tradicionalmente comercializadas y por lo tanto no requiere de rayado para la eliminacidn
del sabor amargo gue se presenta en la pulpa adherida a la cascara.

MANEJO POSCOSECHA

Una vez sc ha establecido ¢l cultivo con variedades que producen frutos de éptima calidad
y acorde a las exigencias del mercado, se debe tratar de conservar esa calidad hasta que el
producto Hegue a su destino final. La “poscosecha™ es ¢l perfodo transcurrido desde que
el fruto es retirado de la planta hasta que es consumido. Las frutas de ptima calidad que
llegan a madurez fisiolégica y son recolectadas deben mantener esa calidad durante su
periodo de poscosecha ya que ésta pucde alterarse durante los procesos de
acondicionamiento de la fruta malogrando finalmente sus caracteristicas fisicas, quimicas
y sensoriales.

En los Lianos Orientales de Colombia, la produccién de papaya es oficio de los pequefios
productores los cuales no cuentan con los medios econdémicos y conocirmientos Nescsarios
para implementar practicas adecuadas de manejo de la futa una vez cosechada. Ademads,
la infraestructura para cl almacenamicnto y la distribucién de frutas es limitada. Como
producto de ensayos y observaciones en la regidn sc ha establecido un modelo, Figura 1,
facilmente aplicable en el manejo poscosecha de papaya en la region.

En este esquema, el manejo poscosecha se inicia con ia determinacion de los indices de
maduracién y se termina con la distribuctén de los frutos.
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Figura 3. Modelo para el manejo poscosec ha de papaya
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MADURACION

La papaya es un fruto tropical climatérico, que sirve de modelo para estudiar los mecanis-
mos mediante los cuales los frutos alcanzan el maximo desarrollo de sabor, aroma y texiu-
ra propia de cada especie . El estado optimo de recoleccion se denomina «Madurez {isiold-
gicax, cuando el fruto alcanza su miximo desarrolle fisico. comienzan a aparecer lineas
amarillas desde el apice hacia el pedinculo sobre la cascara verde.

La “madurez de consumo™ en los frutos climatéricos s6lo se logra cuando el fruto ha sido
retirado de la planta; si la cosecha se realiza tarde se observa que los frutos se ternan
completamente amarillos, también se ha notado que cuando la cascara estd amarilla en el
momento de larecoleccion, el contenido de Sdlidos Solubles Totales que se desarrolla en
los frutos es menor, que cuando los frutos sc lievan a maduracidn después de la recoleccion

En los frutos climatéricos los procesos metabdlicos que permiten que un frito en madurez
fisioldgica llegue a madurez de consumo s¢ inician con ¢l etileno endég ene producido por
la fruta, gue es un proceso natural y propio de las frutas. El etileno es una hormona gasco-
sa que inicia los procesos de maduracién. En la maduracién estan involucradas enzimas



o CEL CULTIVGO DE TA PAPAYA EN LOS LLANOS @RIENTALES DE COLOMBIA

responsables de 1a hidrélisis de estructuras primarias y secundarias en la pared celular. El
resultado de dicha hidrétisis da como resultado oligosacdridos que imparten las caracteristi-
cas propias de textura y sabor en los frutos. Una vez rota la pared celular los liquidos intra y
extra celulares son liberados dando origen a los jugos propios de la fruia y sus sabores
caracleristicos. pero una sobremaduracién de los frutos produce el sabor desagradable .

Indices de maduracion

Las papayas son generalmente cosechadas cuando se presentan cambios en la coloracién
de la piel de verde oscuro a verde claro y comienzan a aparecer lineas amarillas sobre la
cascara

Para exportacién generalmente se cosecha cuando el 25% del fruto presenta una colora-
cién amarilla para mercados locales entre el 50 al 75% de coloracidn amarilla, dependien-
do de la variedad

A medida que las papayas maduran, el color de la pulpa cambia de amarillo pilido a
amarillo intenso o amarillo naranja dependiendo de la variedad. Se requiere un minimo de
11°Brix para su comercializacién en el mercado de exportacion.

Los frutos verde claro o verde amarillo sin lineas presentan diferentes patrones de madu-
racion y generalmente no llegan a los contenidos de azicar es que determinan el sabor
caracteristico de cstas frutas, las cuales generalmente son el producto de plantas con

problemas agronémicos, ya sean nutricionales, fisiolégicos, estrés de condiciones
ambientales o problemas fitosanitarios.

RECOLECCION

La cosecha comienza a los 9 meses de hecho el semillero o 7 meses después del transplante.
Cuando el mercado es Iejano, la fruta sc cosecha inmediatamente inicia el cambio de color y
aparecen las primeras lineas. La fruta tiene tan buen sabor como si se dejara madurar en la
planta y tarda varios dias antes de volverse blanda. La cosecha debe hacerse con la frecuen-
ciaque se requicra para lograr homogeneidad en los despachos. Tedricamente, una planta de
papaya cxigida al méximo con riego y fertilizacién debe producir un fruto cada 3 o 4 dias,
segtin las unidades de calor proporcionadas por el clima donde se hace el cultivo.

Las labores de cosecha son un factor determinante en el tiempo de vida de las frulas. Los
frutos sc retiran de la plania por torsién y son colocados en una carretilla con proteccidn de
espuma o papel, luego cn un lugar fresco, cerrado y ala sombra, se recomienda limpiar,
desinfectar y reducir la temperatura interna, después se determina el tratamiento poscosecha
mas adecuado de acuerdo al destino. gue puede ser: mercados locales, mercados especia-
lizados, plantas de procesamiento. bodegas de alimacenamiento o acondictonamicnto par a
exportacién De acuerdo con las condiciones e xigidas por el comprador se pueden mani-
pular los factores que determinan el perfodo de maduracién,

El personal encargado de cosechar debe entrenarse y concientizarse de la importancia de
realizar una recoleccion cuidadosa y en el estado de maduracién adecuado. Los [rulos
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continuan vivos después de la recoleccion y como tales deben tratarse, protegiendolos de

dafios fisicos y dandoles el espacio necesario para que dispongan del Q, necesario para
continuar su proceso de maduracién, por eso debe colocarse una sola capa de frutas por
canastilla. Estas recomendactones sencillas permiten que {os frutos durante ¢l periodo de
almacenamiento conserven su calidad.

SELECCION

Se refiere a la separacion de los frutos completamente sanos, sin dafios por microorganismos,
insectos, roedores o maltrato fisico dptimas para la comercializacion.

CLASIFICACION

Corresponde al agrupamiento de frutos por tamafio ¢ por estado de madumcién. Teniendo
presente que la papaya es una fruta perecedera, su manejo debe ser cuidadoso para evitar
lesiones. La cdscara quc cs el empaque natural del fruto cumple 1a funcién de proteger la
pulpa interior y mantener en equilibrio las condiciones internas y externas.

LAVADO

Una vez tas frutas Hegan a las casas de campo deben ser lavadas por inmersion en agua
potable. Se recomienda un lavado con agua potable para eliminar impureza del campo y
bajar la temperatura. Estd comprobado que csta labor minimiza los dafios en poscosecha.
Con el dnimo de determinar el efecto del lavado sobre 1a calidad de las frutas, se hicieron
ensayos lavando las frutas después de la recoleccidn y se observaron beneficios sorpren-
dentes que demuestran la efectividad de éste procedimiento sobre €l aumento de la vida
util de las frutas en poscosecha.

DESINFECCION

Los frutos en el campo estdn expuestos a una serie de contaminantes propios de su hébitat.
La planta imparte a los frutos una proteccién natural, la cual permite que esta carga
microbiol6gica no dafie la cascara. Una ver. los frutos son retirados de la planta comienza
el periodo de poscosecha, estd influenciado por el contacto de las frutas con las manos de
los operanios encargados de la recoleccién, las canastillas y otros utensilios.

La desinfeccion de las frutas se recomienda cuando se detectan problemas sanitarios en los
cultivos principalmente en la fase final de la produccién y depende del destino queellos
tengan. En este caso, es conveniente lavar las frutas antes de empacarlas, con agua a tempe-
ratura ambiente, a la cual se agrega 1 g de hipoclorito de calcio por cada 20 litros de agua.

TRATAMIENTOS PREAILMACENAMIENTO

Cuando los frutos llegan a madurez fisioldgica deben ser retirados de! drbol, para permitir
el desarrollo normal de fos procesos de maduracién los cuales implican cambios biogui-
micos que ocurren a nivel celular y que son los responsables del desarrollo de los com-
puestos gue determinan el sabor.

La papaya como fruto climatérico requiere de Ia hormona etileno que inicia una cadena de
reacciones que finalmente Ilevan el fruto a ia madurez de consumo. Conociendo los pasos
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involucrados en éste cicloy el efecto de las proteinas presentes en cada especig 1a maduracién
se puede manipular, va sea atrasando o induciendo la aceleracion de la misma.

Los conocimientos existentes respecto al manejo de los productos climatéricos permiten
que una vez se ha decidido el destino final de Jos productos de la cosecha, el tiempo de
vida itil de estos se pueda manipular Se pueden utilizar aceleradores o retrazadores de la
maduracién de acuerdo con las necesidades del mercado.

Retardantes de maduracion

Los frutos tropicales que tienen como destino mercados distanies por lo general requieren
de la aplicacién de tratamientos ¢ combinacién de tratamientos que permitan retardar el
proceso de maduracion y aumeniar el periodo de comercializacién. Una alternativa para
disminuir la velocidad de respiracion y retardar la maduracién es creando condiciones de
atmésferas modificadas (alto CO, y bajo O,) y controlar los niveles de ctileno. Otra de las
alternativas Ia presenta la aplicacién de ceras a los frutos con lo que se espera obtener lo
sigulente:

« Retardar la difusion gaseosa hacia y desde ¢l fruto.
» Reducir la biosintesis y accidn del etileno

« Mejorar la presentacidn del fruto

» Reducir la transpiracién y pérdidas de peso

= Reducir la velocidad de respiracion

« Aumentar la vida en almacenamiento.

Entre los retardantes de maduracion, reportados para ser usados en frutos de cascara no
comestible podemos citar:

» Cera Tag33 : (Machteshim Beer Sheva- Israel), diluida 1 :1 en agua desionizada.

» Primafresh: es la marca registrada (Jhonson) para la linea de emulsién de ceras natura-
les formuladas como alternativas a las ceras de base solvente y laca. Permite realzar
cosméticamente los frutos y reducir la pérdida de peso. Se formula con materias primas
que cumnplen las normas establecidas por la Agencia de Drogas y Alimentos FDA de los
Estados Unidos de Norte América, titulo 21, secciones 172 a 184, pertinentes a los aditi-
vos directos a los alimentos.

¢ Primafresh: ¢s forrmulado a hase de emulsion acuosa de cera y resina natural, que una
vez aplicada es inodora, incolora e insabora. Es un liquido de baja viscosidad. que seca en
aproximadamente 60 segundos. Viene en varias presentaciones: Primafresh 31 para man-
zanas y peras Primafresh 60 naranjas, pomelos, mandarinas y lirmones.

= Prolong: es una mezcla cuidadosamente formulada de sustancias naturales comestibles
de origen vegetal, no 16xico y biodegradable. Los compuestos activos son ésteres de
sacarosa, mono y diglicéridos de dcides grasos y carboximetilcelulosa. Hasido aprobado
por las autoridades competentes en materia de alimentos de la FDA en USA y ECC (E473,
E4676) y el Comité de expertos de aditivos de alimentos de la FAQ. Los fabricantes
indican que se trata de una marca comercial pero de ingrediente activo similar a Semprefresh.
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Es recomendado para usarse en mangos, aguacates, bananos, pldtano, pifias, citricos, pe-
Tas, manzanas, tomates y espirragos.

Semprefresh: es una asociacién de sucro ésteres de dcidos grasos. Se puede utilizar por

inmersion o aspersion. Al recubrir el fruto se forma una pelicula inodora, incolora, insabora

¢ invisible que restringe la velocidad de difusién de gases y vapor de agua a través de la
cuticula del fruto. El producto trabaja mejor a aitas temperaturas y proporciona mayores
beneficios cuando no es factible 1a refrigeracion. Los ingredientes han sido aprobado por
la FDA, la CEE, FAO, WHO y ¢l ministerio Japonés de Salud y Bienestar. Es recomenda-

ble para ser usada en bananos, manzanas, ciruelas, naranjas, pifias, tomates y melones,
plitano y aguacate.

Aceleradores de Muaduracion

Generalmente se pretende atrasar los procesos de maduracién para prolongar la vida il
de las frutas frescas, pero en algunas ocasiones por razones relativamente especiales s
requiere que los frutos alcancen su madurez de consumo rédpidamente, y en tales casos se
podrian utilizar aceleradores de la maduracién. Especialmente cuando la maduracién se
presenta de una manem lenta e wrregular, se requiere de la aplicacion de inductores de
maduracion, principalmente cuando el distribuidor requiere frutos con maduracién homo-
génea. La variedad Catiral responde muy bien a los tratamientos de inmersién en solu-
cién de 100 ppm de etileno por 2 min, y luego almacenamiento ventilado a 20 - 25°C da
como resuliado frutos con maduracion uniforme, cascara amarilla y reduccion en 1a firme-
za de la pulpa sin afectar el sabor.

ALMACENAMIENTO

En los Llanos Orientales los frutos cosechados son utilizados para el mercado nacional;
los frutos con o sin tratamiento poscosecha son envueltos en papel periédico, en guacales
© canastillas y enviados a Bogotd para su comercializacion. Las condiciones de almace-
namiento no son estrictas ni reglamentarias.

El tiempo de los frutos en almacenamiento es muy corto, y la distribucién ¥
comercializacion es rdpida. Existen estudios sobre almacenamiento de papaya en condi-
ciones coniroladas, como se relacionan a continuacién:

Condiciores dptimas de almacenamiento

El almacenamiento debe hacerse entre 90 y 95% de humedad relativa y de acuerdo a su
maduracidn la siguiente temperatura:

= 13°C para papaya en madurez fisicldgica 25% amarilla
= 10°C para papaya parcialmente madura enire 25 y 50% amarilla
= 7°C para papaya madura mds del 50% amarilia.

La temperatura de aimacenamiento afecta la respiracion y la produccién de etileno, tablal 5.

kY
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Tabla 15. Comportamiento fisiologico de ia papaya bajo diferentes
temperaturas de almacenamiento.

Temperatura Indice de respiracién Ind_ice de produccidn de
(ml CO /Kg.hr) Etileno {ml C_h /Kg.hr)

7 3-5 01-2

10 4-8 02-4

13 7-9 03-6

15 10-12 05-8

20 15 - 35 1-15

1 Limite bajo para madurez fisiologica, limite alto para madurez de consumo.
Respuesta a la aplicacidn de Etileno

Fl etileno estimula el proceso de maduracidn en frutos climatéricos, desencadenando una
serie de reacciones endégenas que permiten la hidrélisis enzimdlica de estructuras celulares
dando como resultado el desarrollo del sabor v textura caracteristica. El etileno es una hor
mona gaseosa, que asociada con algunas proteinas cataliticas, conduce las frutas a sus nive-
les mdximos de calidad y nutricién. Los cambios metabélicos estdn asociados con la produc-
cién de oligosacaridos, dcidos y estructuras propias y caracieristicas que imparten el sabor y
valor nutritivo propio de cada especie, afectando tanto la calidad interna como externa. La
utilizacién de etileno en niveles adecuados no afecta negativamente el sabor de la fruta

Exposiciones de los frutos a 100 ppm de etileno en cdmaras de atmésfera controlada 20 -
25 °C y con humedad relativa entre 90 y 95% por 24 a 48 horas, resulta en una maduracién
mds rapida y homogénea, se observan cambios en la coloracion, sabor y textura.

La inmersiones en solucién de etileno 100 ppm por un minuto y posterior almacenamiento
a temperatura ambiente en condiciones de Villavicencio (Meta), presentaron resultado
igualmente favorables. En los analisis realizados no se defeclaron sabores residuales.

Respuesta a Atmdsferas Controladas (Ac)

Atmésfera Controlada éptima 3 a 5% O, y 5 a 8% de CO, Los beneficios de las atmdsferas
controladas incluyen atraso en la maduracion y retencién de la firmeza.

Potencial de la vida en poscosecha a 13 °C 2 - 4 semanas en almacenamiento con aire y 3
a 5 seranas con atmosferas controladas dependiendo del cultivar y el estado de maduracion
inicial.

La exposicién a niveles de oxigeno por debajo del 2% y/o niveles de CQ sobre el 8%
deben ser evitados por el potencial en el desarrollo de sabores desagradables y madu-
racion heterogénea.

EMPAQUE

Las canastillas para transportar la fruta deben 1lenarse con una capa de fruta cuyo pedinculo
debe colocarse hacia abajo. La fruta se asegura en la canastilla con material inerte para

evitar golpes.
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Las papayas pequefias se pucden empacar en fundas individuales de espuma de polietileno

con coberturas reticuladas ¥ colocarlas Tuego en cajas de cartdn rigido.
DESORDENES FISICOS Y FISIOLOGICOS

= Danos en la piel: Por desdrdenes fisiolégicos se presentan zonas verdes como
islas en la cdscara, una vez la cdscara de la fruta estd completamente amarilia y
su calidad mterior también ha llegado a su estado 6ptimo de desarrolio.

* Daiios por frio : Los dafios incluyen magulladuras, en la cascara parches amarillos y
verdes, maduracién heterogénea, zonas duras alrededor de 1a insercién del peddinculo
o puntos duros en la pulpa, zonas en la pulpa muy blandas y aguadas, un incremento en
la susceptibilidad a los dafios. En papayas en madurez {isioldgica mantemdas por 4
dias a 2°C, 6 dfas a 5°C, 10 dias a 7.5°C, 14 dias a 10°C se incrementé el dafio por
Alternaria. La susceptibilidad al dafio por frio varia de acuerdo al cultivar y es mayor
en papayas en madurez fisioldgica que en papayas en madurez de consumo.

= Danos por calor: En almacenamiento la exposicidn de Jas papayas a altas temperatu-
ras causan cambios no homogéneos en ia colomcion de las cascaras, desarrollo anor-
mal en la coloracion, baja intensidad en la coloracién, reblandecimiento anormal,

DESORDENES FATOLOGICOS

Los focos infecciosos de los hongos se encuentran en los mismos cultivos, y en especial
sobre partes de las plantas que presentan necrosis. Por lo lanto, el control se basa primor-

dialmente en la higiene del campo y en medidas especiales de! cultivo, como la elimina-
cién prematura de restos de plantas afectadas.

El establecimiento de hongos sobre las frutas estd asociado con la disponibilidad de
nutrientes disponibles para su desarrollo. Los microorganismos y las enzimas estdn estre-

chamente relacionados, las enzimas endégenas de los (rutos acondicionan estructuras
moleculares grandes de (al forma que los microorganismos [os puedan utilizar Las enzimas

pectoliticas como fa poligalacturonasa (P(3), es una enzima responsable de la hidrélisis o
rompimiento de las cadenas de dcido poligalacturonico o pectina, que ¢ encucnitran en
todas las frutas y estd involucrada en el proceso de maduracidn y scnescencia. Existe la
teoria de que cuando las enzimas degradan las estructuras de pectina a niveles de menos
dc cinco unidades, estos oligosacaridos pueden ser utilizados por los micorganismos

como fuentes de carbono para su establecimiente, mientras gue cuando la PG producen
olicos de cinco o mas unidades de dcido galacturonico, la planta recibe una sefial para
prolegerse; impidiendo que los microoiganismos logren su desarrollo. La senescencia es

la etapa final en el ciclo de vida, todos los organismos ¥vos nacen, crecen y mueren.

En cspecial se presentan las siguientes enfermedades fungosas cuando las papayas ya han
alcanzado su madurez fisioldgica y estdn en cl proceso de alcanzar la madurez de consu-
mo. Estos hongos s6lo se pueden desarrollar cuando las frutas presentan lesiones o han
alcanzado la senescencia.

* Antracnosis: causada por Colletoirichum gloeosporioides, es la causa mayor en las
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perdidas poscosecha. Ea infecci6n latente de papayas inmaduras se desarrolla a medi-
da que los frutos se maduran, las lesiones aparecen como pequeiias placas de color
café, superficiales, estas lesiones causan un reblandecimiento de la pulpa que llegan
aproximadamente a 2,5 cm de didmetro. Se ha observado durante 1a maduracién de
papaya Catira, cuando no se maneja adecuadamente la poscosecha de estas frutas.

« Pudricion negra de la insercién del pediinculo: causada por Phoma caricae-papayae,
ataca la insercidn del peddnculo. Después de la cosecha las frutas afectadas presentan
una coloracién café oscuro o negra. Otra causa del dafio se debe a Lasiodiplodia
theobromae.

+ Pudricién por Phomopsis: causada por Phomopsis caricae-papayae comienza en una
herida de la piel cerca a la insercién del pedinculo y puede desarrollarse répidamente
en la fruta madura, invade los tejidos reblandeciéndolos y dando una coloracién un
pOCo oscura.

« Pudricién en la insercion del pediinculo por Phytophthora:causada por Phytophthora
nicotianae var. parasitica comienza como dreas magulladas, seguidas de 1a aparicion
de un micelio blanco que se entrecruza.

» Pudricién por Alternaria: causado por Alternaria alternata se presenta después del
dafio por frio en papayas.

« Mancha Negra: causada por el hongo Asperisporium caricae, causa manchas circulares
de 4 a 6 mm de didmetro, ligeramente hundidas de color negro las cuales no crecen, se
observa normalmente en hojas viejas en el campo y ocasionalmente cn frutos.

TRATAMIENTOS TERMICOS PARA EL CONTROL DE INSECTOS

« Tratamiento con agua caliente: uso escalonado de temperaturas: 30 min a 42°C,
seguido de 3 minutos a 49°C, seguido de inmersiGn en agua fria por 20 mnutos.

« Tratamiento con vapor de agua: la temperatura de las frutas es incrementada con vapor
de agua a 44.4 °C hasta que el centro de la fruta alcanza la temperatura, este tratamiento se
sostiene por 8.5 horas.

« Tratamiento con aire caliente bajo presién: inicialmente el tratamiento consiste en
mantener los frutos por 2 horas a 43°C, seguido de 2 horas a 45°C, posteriormente 2 horas
a246.5°Cy 2 horas a 49°C.

« Tratamiento de alta temperatura corto tiempo: requiere equipos generadores de calor
muy eficientes donde se recomienda utilizar vapor a 121°C por 30 seg. seguido de un
descenso ripido de la temperatura hasta alcanzar 12°C.

Cuando se aplican tratamientos térmicos para la eliminacion de larvas de insectos hay que
tener mucho cuidado con la temperatura y el tiempo empleados. Combinaciones excesi-
vas de tiempo/temperatura ocasionan dafios por calor; estos pueden ser minimizados ha-
ciendo un enfriamiento ripido de los frutos posterior al tratamiento t€rmico.
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