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El problema:

Relacion entre el nivel de las pérdidas
postcosecha y las posibilidades de su
compensacion por incrementos en la

produccion.

Incrementos de la produccion necesario para

compensar las pérdidas postcosecha
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¢Como gestionar la operaciones postcosecha para la
diversidad alimentos de origen vegetal que consumimos?

Adaptado de IICA (s f ) Poscosecha y Buenas Practicas de Produccién orientadas a la Agricultura Familiar
https://mfiles.iica.int/CTL/CPC/LEC/M2.pdf


https://mfiles.iica.int/CTL/CPC/LEC/M2.pdf

e Clasificacion de los alimentos origen vegetal

E"E’J “}M segun su comportamiento postcosecha

Perecederos
e Alto contenido de humedad : 50 - 90%.
e Peso: bg-b5kgymas.
e Blandosy susceptible al dano mecanico.
e Tiempo de conservacion natural desde algunos dias
a pocas semanas.

No perecederos (granos)

e Bajo contenido de humedad (10 - 15% o menores).
Tamano pequeno (menor de 5 g).
Duros y dificilmente danados.
Tiempo de conservacion prolongado (desde
meses a anos).

Adaptado de IICA (s f ) Poscosecha y Buenas Practicas de Produccién orientadas a la Agricultura Familiar
https://mfiles.iica.int/CTL/CPC/LEC/M2.pdf


https://mfiles.iica.int/CTL/CPC/LEC/M2.pdf

Iniciemos por revisar el sistema de

manejo postcosecha de los productos
perecederos

1. Precosecha.(BPA)

2. La cosechay el ciclo de vida de las plantas R
3. Postcosecha. Postharvest
 Fisiologicas. Handling
e Patoldgicasy entomoldgicas. A Systems Approach
e Mecanicos. Third Edition T

e Operaciones de cosechay, para extender
la vida util de los productos.

Florkowski W. J. et al (2014Postharvest Handling- A Systems Approach.pdf)
https://irrec.ifas.ufl.edu/postharvest/HOS_5085C/Reading%20Assignments/Posth
arvest%20Handling-%20A%20Systems%20Approach.pdf


https://irrec.ifas.ufl.edu/postharvest/HOS_5085C/Reading%20Assignments/Postharvest%20Handling-%20A%20Systems%20Approach.pdf
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Precosecha (BPA)
OIRSA (2022)GUIA REGIONAL ARMONIZADA DE BUENAS
PRACTICAS AGRICOLAS BASADA EN RIESGO

e Variedad y calidad de la semilla.

e Condiciones climaticas y establecimiento del cultivo.
e Fertilizacion.

e Manejo delriego.

e Manejo de plagas y enfermedades.

https://www.oirsa.org/archivos/Inocuidad.17.01.22.V6.pdf



https://www.oirsa.org/archivos/Inocuidad.17.01.22.V6.pdf
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Precosecha

Aseguramiento de los recursos materiales y medios de cosecha y apoyo
logistico.

Como parte del apoyo logistico deben garantizarse:

1. Vias de acceso que minimicen los danos mecanicos por vibracion durante la
transportacion.

2. Facilidades para el lavado y desinfeccion de los utiles y medios de cosecha como:
envases, tijeras, cuchillos, etc. y de esta forma minimizar la transmision de
enfermedades.

3. Adecuada informacion de mercado para optimizar el tiempo empleado en las
operaciones de cosecha, acondicionamiento y transportacion, de forma tal que los
productos cosechados arriben a su destino final: mercado mayorista, minorista,
puntos de embarque o almacenes con la mejor calidad.



Precosecha

Aseguramiento de los recursos materiales y medios de cosecha y apoyo
logistico.

1. Utiles y herramientas para efectuar la cosecha: tijeras, cuchillas, varas o garrochas
recogedorasy las bolsas colectoras, escaleras y envases
2. Carretas y otros medios de transporte para sacar los productos cosechados del

campo.
3. Lugares sombreados para la protecciéon de los productos contra los efectos de los

factores climaticos.



La cosecha de la mayoria de las frutas y hortalizas, se realiza en poco
tiempo, por lo que la preparacion del personal que en ella participa, es de

vital importancia.

Productos indices de cosecha

Vainicas

Precosecha

Ternas, turgentes, semillas pequefias

Cebolla

El falso tallo se ablanda y al apretarlo con
los dedos en la zona del cuello se dobla
facilmente y bajo el peso de sus hojas cae al
suelo.

. Principales

Ajo

50 % de las hojas secas o que los dientes
que forman la cabeza estén bien marcados.

. Necesidad de

Zanahoria

Raices carnosas en su tamafio 6ptimo
mostrando la coloracidon caracteristica de la
variedad.

Lechuga

La roseta de hojas o los repollos presentan
buen desarrollo y han alcanzado la
madurez técnica eliminando las hojas
amarillas.

Pepino

Buen tamafio segun la variedad, color
verde. semillas con envoltura fina tierna.

. Hora de cosecha. Debe coincidir

con los periodos mas frescos del
dia.

criterios de
aceptacion y rechazo a emplear
durante la cosecha.

efectuar una
manipulaciéon cuidadosa para
evitar los danos mecanicos.

. Prohibicion de tener las unas

largas el uso de: anillos y otros
objetos.

. Los indices de cosecha.

o
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Acto humano y deliberado de separar la parte comestible de una planta o
extraer una planta entera del suelo, con la intencion de llevarla de
cualquier forma a la mesa del consumidor.

Procesos asociados a la cosecha de los
productos perecederos TRANSPIRACION

1. Interrupcion del flujo de savia.

2. Aceleracion del metabolismo.

3. Incremento de la respiracion.

4. Biosintesis del etileno y por tanto
aceleracion de los procesos de
maduracion y senescencia.

5. Disminucion de la efectividad de los
mecanismos de defensa contra las e i EnvERECTHIENTO)

plagas y enfermedades.

Modificado de: https://mfiles.iica.int/CTL/CPC/LEC/M2.pdf


https://mfiles.iica.int/CTL/CPC/LEC/M2.pdf
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Principales factores intrinsecos relacionados con la disminucion
del tiempo de vida util de los productos perecederos y su
/  regulacion.

1. Respiracion.

2. Transpiracion.

3. Produccion de etileno (maduracién y senescencia).
4. Crecimiento y desarrollo.

5. Cambios enla composicion.
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Respiracion

C6 H12 06 + 602 » 6CO2 + 6H20 + energia (ATP)

Como resultado la liberacion de una cantidad sustancial de energia,
aprovechada para hacer trabajo metabdlico.

FRUTAS CLIMATERICAS FRUTAS NO CLIMATERICAS

PROCESO DE MADURACION S
COLECTADA POR QUE CONTIE

ZANA  PERA  ARANDANOS MELON  PAPAYA

CIRUELA MORA LITCHI PEPINOG HIGO  FRUTILLA
DE TUNA

b g ) Alled B o on 08

DAMASCO PELONES BANANA DURAZNO GRANADA PINA FRAMBRUESAS I_IMON MORRON

Wi PALTA CHIRIMOYA MANGO

https://magomadrid.es/frutas-climatericas-y-no-climatericas/


https://magomadrid.es/frutas-climatericas-y-no-climatericas/
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Variaciones en la tasa de respiracion y otros
cambios en las frutas climatéricas
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https://oxocarbenio.wordpress.com/2018/11/09/la-maduracion-de-las-frutas-quimica-etileno-y-climatericos/

o


https://oxocarbenio.wordpress.com/2018/11/09/la-maduracion-de-las-frutas-quimica-etileno-y-climatericos/
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Variaciones en la tasa respiracion y otros
cambios de las frutas climatéricas

< 140 Chirimoya

~ 60 Mango

V Higo
0

Tomate

v

Modificado de: http://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/Fact_Sheets/Indicadores_Basicos_en_Espanol


https://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/Fact_Sheets/Indicadores_Basicos_en_Espanol/
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Variaciones en la tasa de respiracion y otros
cambios en las frutas no climatéricas
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i ]

https://oxocarbenio.wordpress.com/2018/11/09/la-maduracion-de-las-frutas-quimica-etileno-y-climatericos/


https://oxocarbenio.wordpress.com/2018/11/09/la-maduracion-de-las-frutas-quimica-etileno-y-climatericos/
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Variaciones en la tasa respiracion y otros
cambios en las frutas no climatéricas
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Modificado de: http://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/Fact_Sheets/Indicadores_Basicos_en_Espanol

o


https://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/Fact_Sheets/Indicadores_Basicos_en_Espanol/
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Variaciones en la tasa respiracion y otros
cambios en las frutas no climatéricas

Relacidn entre la tasa de respiracion y el tiempo de vida util de las frutas, hortalizas y granos
(Ln dias)
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Modificado de: http://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/Fact_Sheets/Indicadores_Basicos_en_Espanol


https://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/Fact_Sheets/Indicadores_Basicos_en_Espanol/
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Control de la respiracion

e Cosechar enlas horas mas frescas del dia.
e Enfriamiento rapido(inmersion en agua fria).
e Utilizacion de atmosferas modificadas.
e Almacenamiento refrigerado (segun la recomendada para el tipo
de producto).
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Seleccion de la temperatura de almacenamiento

« Para cada producto perecedero existe
« una temperatura letal, en la por debajo de esta ocurre la muerte
del mismo por congelacion.

Temperaturasy humedades recomendadas para el almacenamiento algunas frutas
+ Una temperatura critica en la que por debajo de la misma para

un tiempo determinado se desarrollan alteraciones fisiolégicas | Producto ‘ Temperatura  Humedad relativa Vida aproximada de
como son: pardeamiento externo y interno (Chilling injury), ¢ % almacenamiento
modificaciones organolépticas irreversibles, maduracion }E"myﬂba I: ﬁ 1010 \ZS % |;1) 2 : —_—
N na = 2= a 4 1eses
irregular etc. |Limén verde |10 - 14 [85 - 90 2 a 3 semanas
CL;E?; o ‘0 -45 85 - 90 2 a 6 meses
Seleccionar la temperatura de conservacion debe estar por [Mango 7-12 190 3 a 6 semanas
encima de la temperatura critica, dejando un margen de [Mandarina 4 190 - 95 2 a 4 semanas
seguridad suficiente, en el cual sean absorbidas las [Maracuys 17-10 85 - 90 3 a 5 semanas
fluctuaciones de temperatura que se producen por los ciclos [Melén 7-10 85-90 3 a 7 semanas
de funcionamiento de la maquina de refrigeracién. [Naranja 3-9 185 - 90 3 a 12 semanas
IPalta (aguacate) |7 -12 [85 -90 1 a 2 semanas
IPapaya |7 - 13 [85 -90 1 a 3 semanas

Una informacién sobre las temperaturas recomendadas para el almacenamiento de frutas y hortalizas esta disponible en
http://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/Fact_Sheets/Indicadores_Basicos_en_Espanol


https://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/Fact_Sheets/Indicadores_Basicos_en_Espanol/
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Transpiracion

Pérdida de agua en forma de vapor por la cuticula (capa externa) de las
frutas y hortalizas.Se considera que la atmosfera interna de un fruto esta
completamente o casi saturada. En cambio la atmosfera externa esta en
condiciones de no saturacion, por lo tanto, existe un gradiente de presion
de vapor entre la atmdsfera interna y externa y el agua difundira a traves
de la cuticula, desde la zona de presion elevada a la zona de presion baja.

Efectos directos
o Desecacion, arrugamiento, ablandamiento, aumento de la enescencia.
e Apariencia poco atractiva,
¢ educiendo la calidad del producto, asi como su valor comercial y en algunos casos el sabor.

https://www7.uc.cl/sw_educ/agronomia/manual_poscosecha/archiv/prodf11.html

https://www?7.uc.cl/sw_educ/agronomia/manual_poscosecha/archiv/prodc16.html

Pérdidas en peso por encima del 3% por
lo general, producen una disminucion
de la calidad comercial del producto.


https://www7.uc.cl/sw_educ/agronomia/manual_poscosecha/archiv/prodc16.html
https://www7.uc.cl/sw_educ/agronomia/manual_poscosecha/archiv/prodf11.html
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Contenido de agua de las frutas y hortalizas 0

Hortalizas Contenido Frutas Contenido
de Agua (%) de Agua (%)

Acsga o1 Banana 74
A 0 Ciruela 86
NV 81 Durazno 87
Boriato 73 Frutilla 90
Brocoli 87 Higo 78
Cebolla 92 Kiwi 80
Coliflor 91 Limdn 89
Espéago 93 Mandarina 84
Espinace 0 manzana Red deliciosa 84
. < o Melon 85
Maiz dulce 71 Naranja 85
Papa 78 Palta 72
Perejil 89 P 82
Puerro 77 Pomelo 93
Rabanito 89 Sandia 93
Rep. Bruselas 86

Repolio 94

Tomate 94

Zanahona 91

Zapalio o1

http://www.ainfo.inia.uy/digital/bitstream/item/9987/1/Carballo-S.-2003.pdf
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Tasa de pérdida de humedad (por transpiracion)
de las frutas y hortalizas

Tasa Altade Pérdida Tasa Mediana de Pérdida Tasa Mediana de Pérdida

acelga” aguacates rabano*
albaricogues alcachofas* remolacha*
brocoli* apio* repollo”
cantalupos™ arandano ruibarbo
caqui arveja rutabaga®
cebollas verdes™ banano tangerina
cereza calabacitade tomate
ciruelay ci- verano toronja
ruela pasa camote zanahoriasin
colinabo celeriac* hojas
durazno cOCco
flores cortadas col de bruselas*
frambuesa coliflor, sin Tasa Baja
fresas envoltura de
guayaba ejotes Pérdida
higos endivia*
hongos escarola” ajo
lichi esparrago berenjena
mango granadas calabacita de
mora lechuga invierno
papaya liménreal calabazas
perejil limones cebollas secas
pifas maiz dulce* coliflor
uvas melocoton envuelta
verduras con membrillo gengibre
hojas naranja kiwi
verduras chinas fame manzana
verduras hojosas* ocra melones
pastinaca* papas
peras pepinos en-
pimiento cerados
puerro

*Pueden ser enfriados con hielo por encima.

McGregor, Brian M., (1987) Manual de Transporte de Productos Tropicales, Departamento d eAgricultura de los Estados Unidos,
Manual de Agricultura No. 668 148 https://www.ams.usda.gov/sites/default/files/media/Manual %20de %20Transporte %20de % 20Productos %20Tropicales.pdf


https://www.ams.usda.gov/sites/default/files/media/Manual%20de%20Transporte%20de%20Productos%20Tropicales.pdf

Factores intrinsecos que influyen en la
tasa de transpiracion

del producto Tipo de tejido

/

20

Especie o variedad Relacion area/volumen

/ Estado de sanidad e integridad
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Factores externos que afectan la
tasa de transpiracion

La humedad relativa (<HR > transpiracion).

La temperatura > temperatura > transpiracion).

El movimiento del aire > velocidad > transpiracion).
La altitud > transpiracion>.

Las barreras fisicas> < transpiracion.
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Control de la transpiracion

/ e Envase de peliculas plasticas perforadas o de permeabilidad
selectiva.
e Acondicionamiento a altas humedades relativas y bajas
temperaturas.

e Adicion de agua fria o hielo a aquellos productos que lo toleran.

e Agregar agua(aspersion, nebulizacion, vapor) o humidificadores.

e Requlacion de la velocidad de movimiento del aire alrededor del
producto.

e Cuidadoso manejo para evitar heridas y danos mecanicos.

e Curado.
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Produccion de etileno

Es una de las moléculas reguladoras mas sencillas de las plantas superiores.

H H il
\ / p il » CO: Didxido de
| carbono
' %S
/ 02 BB b e H:Q Agua
Oxi qeno ;
@QE]TWD\ o £%

) +C;H-| ctilerno

Afecta a numerosos procesos del desarrollo y la senescencia y su accion tiene un
papel central en la regulacion de la maduracion de frutos de numerosas especies,
marchitamiento de flores y la abscision de hojas.



Efectos de la produccion de etileno

Los frutos climatéricos sensibles al etileno en el inicio de la maduracion.
Enlos no climatéricos la produccion de etileno es baja.

A altas concentraciones acelera el metabolismo y desintegracion de la clorofila.
Hortalizas son altamente sensibles al etileno (marchitez y amarillamiento).
Entodoslos casos el etileno afecta la respiracion del producto.
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Control del etileno

Ventilacion

e Evitar la ubicacion de los productos cerca de
fuentes de etileno (combustién, basura, etc.)

e Productos sensibles al etileno no deben mezclarse
con productos no sensibles

e Utilizacion de absorbedores de etileno (Ej.:
permanganato de potasio sobre un silicato alcalino)

e Inhibidores de la  maduraciéon  (Ej.:  1-
metilciclopropeno TMCP, aprobado a partir del 2002)

e Utilizacion de la refrigeracion, atmosferas
modificadas y atmdsferas controladas

e Peliculas plasticas perforadas en el empaque, ceras,
peliculas de permeabilidad selectiva, etc.

https://www.cargodepot.mx/productos/absorbentes-de-etileno/sachets-absorbentes-de-etileno/



https://www.cargodepot.mx/productos/absorbentes-de-etileno/sachets-absorbentes-de-etileno/
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Crecimiento y desarrollo 0

e Descanso. Actividad fisiologica muy reducida.

e Dormancia.

e Brotacion.

e Crecimientoy elongacién de los primordios de hojas.

https://www.publicdomainpictures.net/pictures/210000/velka/sprouting-garlic.jpg

Esta foto de Autor desconocido esté bajo licencia CC BY-NC

Reposo Ruptura de Germinacion Crecimiento
la dormancia

Bernal J. et al (2019) The Major Storage Protein in Potato Tuber Is Mobilized by a Mechanism Dependent
on Its Phosphorylation Status Int. J. Mol. Sci. 2019, 20,
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Cambios en la composicion (mango)

e Cambios en el color (Degradacion de clorofila,
sintesis de carotenos, licopeno, etc.)

e Cambios en el contenido y composicion de los - | ’ .
carbohidratos (almidén/azucar) A A A

ca 01-:» no (<Hue). arlicares y

e Degradacion de las pectinas y otros e
polisacaridos estructurales. |
e Cambios de los acidos organicos, proteinas,

aminoacidos, contenido de vitaminas,
produccion de volatiles, etc.

https://www.redagricola.com/pe/aspectos-claves-en-el-proceso-de-maduracion-de-poscosecha-del-mango/


https://www.redagricola.com/pe/aspectos-claves-en-el-proceso-de-maduracion-de-poscosecha-del-mango/
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Cambios en la composicion (papa)
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https://manualinia.papachile.cl/?
page=consumo&ctn=87#:~:text=Cambios %20en%20la%20composici%C3%B3n%20qu%C3%ADmica,y %20materia%20s
eca%2C%20entre%20otros.


https://manualinia.papachile.cl/?page=consumo&ctn=87#:~:text=Cambios%20en%20la%20composici%C3%B3n%20qu%C3%ADmica,y%20materia%20seca%2C%20entre%20otros.

Danos mecanicos

Las frutas y los vegetales son productos
de alto contenido de agua y muy blandos,
en comparacion con otros alimentos de
origen vegetal, su manipulacion debe ser
cuidadosa, de forma tal, que los danos
mecanicos sean minimos.

e Pardeamiento

e Manchas

e Pérdida de la textura
e Maqgulladuras

e Rajaduras

e Partiduras

e Aplastamientos

https://campusuci2.com/REP/SICA/GSAN/BGIA/U3/Comportamiento%20mec7%C3%Alnico%20de %20dos %20
variedades7%20de%20mango.pdf


https://campusuci2.com/REP/SICA/GSAN/BGIA/U3/Comportamiento%20mec%C3%A1nico%20de%20dos%20variedades%20de%20mango.pdf
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Deterioro asociado a microrganismos. (A

Estrategias de control

Fitopatdgenos latentes
Oportunistas

Hongos

Bacterias

https://plantix.net/en/library/plant-diseases/300013/bacterial-black-spot-of-mango

https://www.monografias.com/trabajos101/manejo-poscosecha-tomate/manejo-poscosecha-tomate


https://www.monografias.com/trabajos101/manejo-poscosecha-tomate/manejo-poscosecha-tomate
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Deterioro microbiano. Estrategias de control

Tratamientos antifungicos
Quimicos con fungicidas sintéticos vy
microbianos.
Fisicos
e Tratamientos con calor: curado y agua
caliente.
Radiaciones
e Radiaciones ionizantes.
e |uzultravioleta.

Otros Tratamientos antifungicos.
e Atmosferas controladas.
Tratamientos combinados.

o
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Deterioro microbiano. Estrategias control biolégico

En el primer grupo, se destacan las infecciones por
Colletotrichum spp., que se expresan como antracnosis en
mango, banano, aguacate, pimenton, entre otras frutas y
hortalizas; por Botrytis spp., que causan el moho gris en
diferentes especies vegetales, y por Penicillium spp., que
puede causar infeccion en el arbol, en almacén o en puestos
de mercado, asi como las bacterias pertenecientes a los
géneros Erwinia spp, Enterobacter, Pseudomonas

y Streptomyces.

En el segqundo grupo se encuentran hongos oportunistas
como Aspergillus spp., Fusarium spp., Mucor spp.,
Geotrichum candidum y Rhizopus spp.

Zapata Y. et al(2017) Control bioléogico de patdégenos en poscosecha
https://editorial.agrosavia.co/index.php/publicaciones/catalog/download/21/13/163-1?inline=1


https://editorial.agrosavia.co/index.php/publicaciones/catalog/download/21/13/163-1?inline=1
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Control bioldgico de patégenos en poscosecha

1. Ecologia en la carposfera
2. Principales agentes de control biolégico y sus modos de

., , Hongos y levaduras biocontroladoras
accion contra los patdgenos postcosecha. %
3. Modos de accion:

Mecanismo de accién

Produccion Secrecion Parasitismo Competicién por Interferencia Induccion
. . . de compuestos de del nutrientes y sitios  con los factores de resistencia
1 . C O m p ete n C I a p O r e S p a C I O y n u t rl e n t e S antibiéticos enzimas patégeno de infeccién de patogenicidad en la planta

2. Produccion de antibioticos.

3. Parasitismoy lisis. OV ;2“‘“‘ \“m == ‘f“
4. Induccidn de respuestas de defensa.
5. Produccion de otros compuestos antimicrobianos. \\ /

Inhibicién del crecimiento del patégeno,
destruccion de hifas y esporas
y reduccion del desarrollo de la enfermedad

4. Bioplaguicidas comercialmente disponibles para el
control de patdégenos en poscosecha.

Zapata Y et al(2017) Control biolégico de patégenos en  poscosecha
https://editorial.agrosavia.co/index.php/publicaciones/catalog/download/21/13/163-1?inline=1


https://editorial.agrosavia.co/index.php/publicaciones/catalog/download/21/13/163-1?inline=1
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© O 255 Caracteristicas que debe reunir un o

agente de biocontrol de enfermedades
postcosecha

Geneéticamente estable.

e Eficaz abajaconcentracion.

e No exigente en sus requerimientos de nutrientes.

e Capacidad para sobrevivir en condiciones ambientales

Ltilizacidn de agentes de biocontrd para

adversas. , , , orevenir e ceteriaro de la fruta en
e Efectivo contra una amplia gama de patdégenos en diferentes
productos.
e Susceptible de produccion en medios de crecimiento
economicos.
e Susceptible de formulacion con una larga vida util.
P FaCll de aplica r. g:[ier;iaorl“)’lartin, C.(%E;]Q)Utilizacilz;n de au;efnrtuetsa de biocoenntrol para é’éilizgcf;
» Resistente a los productos quimicos utilizados en el entorno e
de po stcosecha. Zoezq%l:rizeg?iﬁzx?fgézz%l::%ii?jﬁ/fggE?grf’iC3%Bsgico%20es%20un,m%c3%ms

%20respetuosa’%20con%20el%20medioambiente.

e No perjudicial para la salud humana.
e Compatible con los procedimientos de procesamiento
comercial

https://www.interempresas.net/Horticola/Articulos/389811-Control-biologico-enfermedades-
fungicas-poscosecha-fruta-Situacion-actual-perspectivas.html


https://www.interempresas.net/Horticola/Articulos/389811-Control-biologico-enfermedades-fungicas-poscosecha-fruta-Situacion-actual-perspectivas.html
https://riull.ull.es/xmlui/bitstream/handle/915/17327/Utilizaci%C2%BFon%20de%20agentes%20de%20biocontrol%20para%20prevenir%20el%20deterioro%20de%20la%20fruta%20en%20poscosecha.pdf?sequence=1#:~:text=El%20control%20biol%C3%B3gico%20es%20un,m%C3%A1s%20respetuosa%20con%20el%20medioambiente.
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0= Deterioro asociado a insectos. o

Estrategias Analisis de control
(Mosca de las frutas)

a) Anastrepha ludens
Mosca mexicana de
la fruta

f—

Ciclo biologico y habitos de la mosca de la fruta. ? B \ ey
(e ot
Trampeo a). Los tipos de trampas utilizadas para WW"WQ‘\ m:mm
el trampeo son: McPhail y Multilure. En cuanto a = r’f‘*\ A
los atrayentes se utilizan a base de proteinas ) ressompa / Angsepha Anstepha
hidrolizadas liquidas, sélidas y secos. Es Ia \t‘“’ e/ oo |1
actividad mas importante para un buen programa P —— A

de Manejo Integrado contra la mosca de la fruta,
ya que permite conocer la presencia o ausencia
de adultos y distribucion de la plaga en campo, y
calcular la densidad de la poblacion, esta
informacidn es necesaria para disenar y orientar
las estrategias de control.

COMITE ESTATAL DE SANIDAD VEGETAL DEL ESTADO DE MEXICO ((2017) MANEJO INTEGRADO DE MOSCA DE LA FRUTA Guia del
Productor https://cesavem.mx/img/MoscasdelaFruta/moscasdelafruta.pdf


https://cesavem.mx/img/MoscasdelaFruta/moscasdelafruta.pdf
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G 0= Deterioro asociado a insectos.

Estrategias control (Mosca de las frutas)

Control mecanico

Consiste en la recoleccion y destruccion de
frutos en areas donde el muestreo reporta la
presencia de huevecillos, larvas o pupas de
la plaga, consiste en enterrar los frutos
recolectados en una fosa por o menos de 50
cm de profundidad y aplicando una capa de
cal, posteriormente una capa de tierra hasta
que la fosa alcance su capacidad; este
control reduce hasta un 60% o mas de la
poblacidon de la mosca de la fruta.

COMITE ESTATAL DE SANIDAD VEGETAL DEL ESTADO DE MEXICO ((2017) MANEJO INTEGRADO DE MOSCA DE LA FRUTA Guia del
Productor https://cesavem.mx/img/MoscasdelaFruta/moscasdelafruta.pdf


https://cesavem.mx/img/MoscasdelaFruta/moscasdelafruta.pdf
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Deterioro asociado ainsectos. Estrategias
control (Mosca de las frutas)

Control quimico

Tiene el objetivo de suprimir poblaciones de
moscas de la fruta en estado adulto,
mediante el uso de un cebo selectivo el cual
se aplica por chisqguetes dirigidos al follaje
de los arboles de la parte media a la parte
alta de la copa del arbol, el tamano de gota
deseado es de 3 a 6 mm. La ventaja del cebo
es gue unicamente es atractivo para las
especies de moscas de la fruta.

COMITE ESTATAL DE SANIDAD VEGETAL DEL ESTADO DE MEXICO ((2017) MANEJO INTEGRADO DE MOSCA DE LA FRUTA Guia del
Productor https://cesavem.mx/img/MoscasdelaFruta/moscasdelafruta.pdf


https://cesavem.mx/img/MoscasdelaFruta/moscasdelafruta.pdf
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Operaciones cosechay postcosecha: una o

vision holistica para la conservacion de

frutas y hortalizas frescas

Preparacion para la cosecha
Cosecha

Registroy recepcion e inspeccién inicial
Primera seleccion

Lavado,

Desinfeccion

Secado aire
Encerado(opcional)
Clasificacion

Empaque y embalaje
Almacenamiento

Carga

Transportacion

Destino

Ver el video FAO (2015)Manejo poscosecha, Procesamiento e Higiene de
Frutas y Hortalizas https://www.youtube.com/watch?v=63aguf2YXo0

’J’“ckemlsmo INTERNACIONAL
. ﬂlﬁb LA REGIONAL DE SAMIDAD

AGROPECUARLA

regional

armonizada

de buenas
practicas agricolas
basada en riesgo

Enero 2022

Los temas relacionados con la inocuidad
durante las operaciones de cosecha y
poscosecha lo pueden consultaren :
https://www.oirsa.org/archivos/Inocuidad.17.0
1.22.V6.pdf?fbclid=lwAROUKNCMzsBIhiFkFL-
jbBCHi_yrj_LpqG4ZHIsFbBGj-uzLC-t2pa8IV4k

Postharvest @
Handling :

A Systems Approach

Third Edition -

Florkowski W. J. et al (2014Postharvest
Handling- A Systems Approach.pdf)
https://irrec.ifas.ufl.edu/postharvest/HO0S_508
5C/Reading%20Assignments/Postharvest %20
Handling-7%20A%20Systems%20Approach.pdf


https://www.youtube.com/watch?v=63aguf2YXo0
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Ejemplo de diagrama del flujo de las (A
operaciones para tomate y chile dulce
con sus Puntos Criticos de Control (PCC)

by |PCC> Recoleccion|
Transporte |

pcc )| Pre-enfriado
N [Carga | )

r Y

| Refrigeracion | { Pcc

Preseleccion

N
&) ‘

| - |
Paletizado/Flejado | | Paletizado/Flejado PCC )
Manual Mecanico
il : 1
| Envasado |~ Embolsado[~— Calibrado}— R
T | Ina

Modificado de https://player.slideplayer.es/12/3552479/ #


https://player.slideplayer.es/12/3552479/#
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Ejemplo de diagrama del flujo de las
operaciones para sandia y melén con sus
Puntos Criticos de Control (PCC)

| Cultivo|—{Recoleccion|—| Transporte
4 PCC )| Pre-enfriado

A
7 Volcado

Lim;iieza

Calibrado

Envasado

|PCC>| Refrigeracion|

i

| Destino [+ Transporte

Modificado de https://player.slideplayer.es/12/3552479/ #


https://player.slideplayer.es/12/3552479/#

Ot & @S Recomendaciones para el transito y

almacenamiento cargas mixtas de
productos perecederos

Manual de Transporte de
Productos Tropicales

Muchos productos son transportados a menudo
en cargas mixtas o almacenados con otros

productos.
Estos deben ser compatibles en términos de:
1. Temperatura y humedad relativa
recomendada.
2. Produccion de etileno y sensibilidad al
etileno.

3. Produccion absorcion de olores.

McGregor, B. M.,(1987) Manual de Transporte de Productos Tropicales, Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, Manual de Agricultura
No. 668 Thttps://www.ams.usda.gov/sites/default/files/media/Manual %20de%20Transporte %20de %20Productos %20Tropicales.pdf

o


https://www.ams.usda.gov/sites/default/files/media/Manual%20de%20Transporte%20de%20Productos%20Tropicales.pdf
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Ejemplo de tabla de compatibilidad o
No almacenar juntos productos sensibles y emisores de etileno.

Productores de Etileno Sensibles al Etileno
aguacates kiwi, maduro acelga flores cortadas
albaricoques mamey arvejas follaje de floristeria
banano, en proceso mango banano verde kiwi verde

de maduracion mangosteno berenjena lechuga
cantalupos manzana berro name
caqui melocotones brécoli ocra
ciruela melén dulce calabacita pepino
ciruelapasa membirillo camote perejil
chirimoya papaya colde bruselas pimiento
duraznos pera coliflor planta en maceta
granadilla platanos ejotes repollo
guayaba rambutan endiviabelga sandia
higo tomate espinaca verduras hojosas

zanahorias

McGregor, Brian M., (1987) Manual de Transporte de Productos Tropicales, Departamento d eAgricultura de los Estados Unidos,
Manual de Agricultura No. 668 148 https://www.ams.usda.gov/sites/default/files/media/Manual%20de %20Transporte %20de %20Productos %20Tropicales.pdf


https://www.ams.usda.gov/sites/default/files/media/Manual%20de%20Transporte%20de%20Productos%20Tropicales.pdf
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Analicemos un caso practico: el tratamiento
hidrotérmico de mangos parta la exportacion

El Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA) tiene como condicién para
los exportadores de mango que deseen enviar su producto a ese pais, utilizar un
tratamiento hidrotérmico a 46,1 °C por 90 minutos para el combate de la antracnosis y la
mosca de la fruta.

https://www.youtube.com/watch?v=JFtIbFZ-ZbY&t=156s


https://www.youtube.com/watch?v=JFtIbFZ-ZbY&t=156s
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Observaciones finales

Seleccionar las mejores tecnologias postcosecha para minimizar las peérdidas,
considerando:

e (Objetivo de la produccion

e Caracteristicas del producto

e Distancia entre el campo y destino de la produccion

e Condiciones socialesy economicas de los actores involucrados.



