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INSECTICIDAS BIOLOGICOS
Opcion sostenible para el manejo integrado del dcaro bianco fropical de la papaya
(Polyphagotarsonemus latus)
. Por: Guillermo A. Ledn M.

En las plantaciones de papaya de los Lianos Crientales el acaro blanco Polyphagotarsonemus latus, se puede
considerar como plaga de principal importancia para el cultivo de la papaya porque se presenta con alta
frecuenciay causa graves danos al afectar los cogollos, producir entorchamiento y acartonamiento de las hojas

jovenes. Ataques severos destruyen las yemas terminales, causan defoliacidn fotal y producen detencién en el
crecimiento de las plantas.

El productor de papaya generalmente redliza control
guimico mediante el uso generalizado e indisciminado de
insecticidas no especificos. El ataque de la plaga se
presenta en focos, siendo necesario localizar y demarcar los
focos para efectuar aplicaciones dirigidas y locdlizadas alas
plantas afectadas y dreas aledanas y usar métodos de
prevencion como mantener el cultivo y sus alrededores libres
de maleza. En cultivos de papaya donde se efectie el
raleo, se recomienda eliminar las plantas afectadas al
momento de realizar esta practica.
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Dano severo por acaro blanco en papaya

Uno de los productos mas usados para el control de esta plaga es la Abamectina en dosis hasta de 30 cc.pcl/litro el
Cual fiene un alto costo en el mercado. Sin embargo, en la actualidad existen en el mercado productos
biologicos con base en aceites agricolas y extractos de plantas que han sido probados, los que aplicados
oporfunamentey dirigidos hacia el envés de las hojas y los cogollos permiten un excelente control de la plaga con
menores costos para el pequeno productor.  Estos productos biologicos con accion insecticida acaricida se
encuentran disponibles en el mercado con las siguientes especificaciones: aceites vegetales 56.3%; extracto de
Plantas 16.9%; emulsificantes 16.9% y otros coadyuvantes 9.9%. Este producto se aplica en dosis de 150 cc por
20litros de agua.

PRACTICAS DE MANEJO EN LA POSCOSECHA

“Acﬁvidodéé:geterminonfes que afectan la calidad final del producto
y el posicionamiento de la fruta en el mercado”
Por: Laura V, Arango W,

A pesar de los esfuerzos que se realizan a nivel de campo para obtener fruta de buena calidad, el manejo que se
le dé a esta, una vez cosechada, puede mantener esa calidad ¢ deteriorarla.  Con practicas sencillas v
econdmicas realizadas en la poscosecha se logra mejorar la presentacion, prolongar la vida Util del fruto y
alcanzar finalmente mayores ingresos por disminucion de las pérdidas.

Recolecciodn: Los flutos se cosechan cuando comienzan a aparecer lineas
amarillas sobre la cascara. Frutos que se dejan madurar en el &rbol presentan
menor contenido de azlcares que frutos llevados a maduracion después de la
recoleccion.  La recoleccién se hace preferiblemente en las horas de la
manana para gue la fruta tenga una mayor vida Util; si se hace en las horas de la
tarde, es aconsejable que el lavado se redlice en las horas de la manana, del
dia siguiente. Los fiutos deben refirarse de la planta por torsion  teniendo
cuidado de noiozar ofros frutos de la planta.
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Punto de cosecha variedad Catira 1.

Transporte: El medio mas econdmico vy practico para
tfransportar la fruta, sila topografia del terreno lo permite, es la
carrefila.  Es conveniente cubrir la caretilla con espuma
gruesa para evitar el roce de los frutos con la superficie de Ia
"Mismay protegerlos de golpes durante el franspore.,

Caretilla
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Seleccién: Separar la fruta que presenta danos como pudriciones,
deformaciones, danos causados por plagas o aves, sobremaduras y
gue en general no posean valor comercial. Esta fruta puede
destinarse para la elaboracion de compost o para la alimentacion

Seleccion de futa

Lavado y desinfeccion: Los frutos deben ser lavados para
eliminar fierra y otras particulas provenientes del cutivo. Se
hace con agua potable y debe redlizarse con cuidado, para
no danar ni raspar la cdscara. Posterior al lavado se redliza la
desinfeccion por inmersion de los frutos duranfe 10 minutos
en una mezcla de agua potable y un desinfectante como
Tiabendazol, que protegera el fruto frenando el desarollo

Lavado tina

microbiano y prolongando su vida Util,

y desinfeccion

Secado: Esta operacion permite eliminar la humedad que quede en
el fruto después del lavado lo que favorece el desarollo de
microorganismos vy evita gque los frutos se quemen durante el
amacenamiento. Se realiza colocando los frutos con el dpice hacia
ariba sobre mesones recubiertos con algun material que permita
protegerios de magulladuras é talladuras.

Secado del fruto

Clasificacién: Conesponde al agrupamiento de frutos por forma, estado de maduracion y tamano.  En
variedades hermafroditas como la Melona, Hawaiana ¢ Maradol se presentan frutos alargados y redondos que
se empacan separadamente. La tabla de maduracion elaborada para la variedad de papaya Catira 1 puede
ser utilizada como guia para la clasificacion de otras variedades.  Estas especificaciones pueden ser pactadas
con el comprador quien determina finalmente las exigencias de clasificacion.

COLOR O

COLOR 1
COLOR 2
COLOR 3
COLCR 4
COLOR 5

COLOR 6

Fruto de color verde oscuro, bien desaroliado
Fruto de color verde, con leves apariciones de visos amarillos
Fruto de cclor verde claro, con un 25% de visos amaiillos
Fruto de color verde claro, con un 40% de color amarillo
El fruto aurmnenta el area del color amarillo, a un 50%
El fruto presenta un 75% de color amarillo intenso

El fruto en su totdlidad presenta un color amarillo-anaranjado

Tabla de color para la variedad Catira 1

Empaque y embalaje: El embalaje mas conveniente para el
fransporte de la fruta en el mercado nacional es la canastilla
pléstica, pues ofrece mayor proteccion y es mds economica ya
que reforna al productor una vez es descargada la fruta en el
punto de comercializacion y es reufilizada. La fruta se envuelve
con papel blanco hasta la mitad de su longitud vy con su dpice
hacia arba para aislarla del roce con la canastilla y otros frutos.

Empague y embalaje de papaya recomendado

La informacion presentada en este plegable coresponde a las recomendaciones exfractadas de los resulfados finales del pro-
yecto “Introduccion de practicas sostenibles para el mejoramiento de la calidad de |os frutales de mayor importancia econo-
mica (citricos, papaya y pina) del departamento del Meta”, financiado por PRONATTA v ejecutado por CORPOICA Regional 8.
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