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Enelmarcodel proyectode “Fortalecimiento
de capacidades postcosecha para los
productores de manzana de Culpina’
presentado y ejecutado por el IICA Bolivia,
con el financiamiento de la Embajada de
Nueva Zelandia y en alianza con FAUTAPO,
presentamos la guia de consulta con
la sistematizacion de las facilitaciones
realizadas durante el desarrollo del
proyecto desde septiembre a noviembre
del afio 2020. El proyecto se realizo en
Culpina, en el departamento de Chuquisaca
con productores manzaneros de la
Asociacion de Fruticultores de la Pampa
de Culpina (AFRUPAC), quienes fueron
capacitados en “Produccién y Postcosecha
de Manzana” por Vicente Gutiérrez, y una
guia instructiva en “Buenas Practicas
Agricolas” que se encuentra dentro el
marco del proyecto INNOVA AF, financiado
por el FIDA. El presente documento tiene el
objetivo de brindar material de consulta a
los beneficiarios, asi como un instrumento
para compartir el conocimiento adquirido
con otros miembros de su comunidad.
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Este documento nos ayudara como productores a seguir ciertos
pasos para ofrecer al mercado manzanas de calidad, guidandonos
desde la cosecha, como identificar una manzana madura, hasta
el empaque y su distribucion al mercado.

Cosecha




INDICES PARA IMPLEMENTAR DE ACUERDO A LA VARIEDAD DE MANZANA

VARIEDAD DE PRESION DE CONTENIDO
COLOR DE FONDO TEST DE YODO -
MANZANA LA PULPA DE AZUCAR

NOTA: la cantidad de puntos significa el grado de aplicacién recomendada (a mayor cantidad
de X, mejor respuesta del indice en la variedad).

PREPARATE PARA LA COSECHA






HERRAMIENTAS

La escalera es una herramienta importante
para la cosecha de la fruta a alturas
superiores al alcance de las personas.

Las tijeras pequeias se utilizan para
cosechar variedades especiales de
manzana como la FUJI. Para esta variedad
es aconsejable cortar el pedunculo del fruto
en vez de girar y jalar.

® Saber quiénes y cuantas personas
participaran en la cosecha.

@ Se debe entrenar al personal sobre la
técnica y normas de la cosecha.

@® =ts importante que cada persona tenga
definido sus tareas, por ejemplo: quien

cosecha, quien acopia, quien selecciona.

® Es necesario que los que participan de
la cosecha se encuentren sanos y con
vestimenta adecuada.

Para la cosecha usaremos nuestras manos
de la siguiente manera:

® Agarra la manzana con la palma de la
mano (no con los dedos), haga un ligero
movimiento en direcciéon contraria al
pedunculo (este se desprenderd de la
planta) y retiralo suavemente.

® No se debe apretar el fruto con los
dedos, ya que puede danarlo.

® El pedunculo debe permanecer unido
al fruto. No se debe jalar el fruto con
fuerza o con brusquedad, ya que se

puede quedar el pedinculo en la planta.
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Todas las personas deben estar aseadasy
con las unas recortadas para la cosecha.

Es importante que el responsable de
las instrucciones al personal sobre la
manzana a cosechar de acuerdo con el
color, tamafo, etc.

Se recomienda empezar la cosecha con
una variedad hasta terminar y luego
seguir con otra.

También se pueden formar grupos para
cosechar variedades especificas.




Deposite la fruta suavemente en
el capacho cosechero (o cualquier
envase que utilice) hasta que se llene.

La frutano se debe soltaren el capacho,
sino que se coloca con suavidad,
como maximo 2-3 cm de la fruta que
esta en la parte superior del envase.
Los golpes fuertes o soltarlo a mayor
altura provoca dafio por MACHUCON.

Cuando esté lleno el capacho, vacie
suavemente la fruta en las cajas de
plastico o madera. Estas cajas se
pueden ubicar alrededor del huerto.

EL TRANSPORTE DE LAS MANZANAS

o
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Una vez acopiado una cantidad significativa,
estas se llevan al galpon o centro de acopio.

Para el transporte, las cajas deben ser
colocadas de forma ordenada y compacta.

Es fundamental que durante el transporte
las cajas no se muevan de un lado a otro
o salten. Si las cajas estan amarradas y
aseguradas, el movimiento sera menor.

La velocidad del vehiculo que transporta
las cajas debe ser reducida. Se debe
evitar saltos bruscos durante el recorrido.

LO QUE NO SE DEBE HACER

¢

®
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NUNCA MEZCLAR LA MANZANA
COSECHADA DEL ARBOL CON LA DEL SUELO.

NUNCA MEZCLAR LA MANZANA SANA CON
LA DANADA O ENFERMA.

NO GOLPEAR, SOLTAR O LANZAR LA FRUTA
ya que produce machucones.

NO SACUDIR EL ARBOL. La cosecha es
manual y para las zonas elevadas del arbol
usa una escalera.

Las cajas llenas se llevan a un lugar
sombreado en el huerto (si cuenta
con carpa o proteccién) o al centro de
acopio.

Si las cajas se acopian temporalmente
en el huerto (estructura de sombra
con carpa), estas se colocan sobre
un plastico o carpa de proteaccion
de manera que ninguna debe tener
contacto directo con el suelo.

Las cajas con manzana NUNCA deben
estar expuestas al sol.

En el centro de acopio las cajas con
fruta deben descargarse con cuidado, si
se dispone de un frigorifico lo mejor es
almacenarlas en ese lugar.

NUNCA SACUDIR LAS CAJAS CON LA
MANZANA en ningin momento. Este
movimiento  brusco  produce  dafos
importantes a la fruta.

NUNCA EXPONER LAS
COSECHADAS AL SOL.

MANZANAS



PROCESAMIENTO DE LAS MANZANAS

PLANILLA DE ENVIO Y
ENTREGA DE LA FRUTA

Nombre del productor: .............ocooiiiiiiii e
Lugar del huerto (y nombre si lo tiene): .................ooooovnnnnnn..
Fecha de la entrega: ........cooouiiiiiiiiiiiiii e,

Numero de entrega (se puede identificar en forma
ASCENABNTE)I 1ottt

Vehiculo o medio de transporte con su identificacion
(tractor con chata, camioneta, €tC): ........oooovviiiiieeeeeiiiiiiiinn.

Nombre del responsable de la entrega y del transporte

Distancia del huerto de cosecha al packing: ........................
Hora de salida del transporte del packing: ...........................
Hora de llegada a la porteria del packing: ............ccceeevnenn..

Nombre del responsable de porteria o recepcion en el
PACKING: ittt

Observaciones (dificultades del transporte, etc): ................

Firma de los responsables: ..........c.coooiiiiiiiiiiiii




PLANILLA DE INGRESO 'Y
RECEPCION DE LA FRUTA

Nombre del productor y lugar del huerto (y nombre si lo
BB . i

Fecha y hora de ingreso al packing: ........cccooeieiiiiiineeinn.
« Fecha y hora de recepCion: ......c..ocoeeiiieiiiiiiiiiieiieeiieeeeeeen,

Numero de entrega (se puede identificar en forma
oY eT=T o Te (=Y g1 =) PP

Vehiculo o medio de transporte con su identificacion
(tractor con chata, camioneta, €tC): ..........ooovvieieeeeiiiiiiiiinnn.

Nombre del responsable de la entrega y del transporte: ......
Nombre del huerto y origen de la fruta: ............cc.oooeeinn.
+ Variedad o variedades: ..........cooeiiiiiiiiiiiiiii e
Numero de cajas por variedad: ...........coooeiiiiiiiiiiiiiiieeans
Nombre del responsable de recepcién en el packing: ..........
Observaciones (observaciones a la fruta, etc): ....................

« Firma de los responsables: .............oooiiiiiiiii




PLANILLA DE PASAJE

Nombre del productor y lugar del huerto:

Fecha del pesaje: ......cooeviiiiiiiiiiiiiiini,

Hora del pesaje inicial (ingreso) y final
(salida): ccoooeeiiiiiiie e

Numero de entrega (se puede identificar en
forma ascendente): ............cooooiiieeeeeeiiiiil

Vehiculo o medio de transporte con
su identificacion (tractor con chata,
camioneta, etC.): ....ccooeeeieeeiiiiiiieee e

POR VARIEDAD DE MANZANA

- Numero de cajas por variedad: ....................

Peso bruto: ......ooooviiiii

Peso de las cajas y accesorios (llenar
luego del proceso): .......oovvveeeeeeiiiiiiiinnn..

Peso netode la fruta: ..........ooooieiiiiiian.n.

Responsable de la entrega y del transporte:

Observaciones (proceso seguido del
PEeSaje, E1C.): tiiiiiiiiiiii e

Firma de los responsables: ..........................




NOIrMas
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CONTROL DECISION DEL
DE CALIDAD

DESTINO DE LA FRUTA

PROCESAMIENTO ALMACENAJE O CONSERVACION




FRUTO
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TOTAL

PROMEDIO

PRODUCTOR

PESO

e

DIAMETRO

FRUTOS CON DANOS POR PLAGAS
FRUTOS CON BITTER PIT
TOTAL FRUTOS MUESTREADOS

COLOR
FONDO

PROCESO DE SELECCION DE LA FRUTA

CULTIVAR

Ve

AZUCAR

7z

PRESION

MODELO GUIA PARA ANALISIS DE CONTROL DE CALIDAD DE MANZANAS

FRUTOS CON MACHUCONES
FRUTOS CON RAMALEO

FECHA

YODO
OTROS

FRUTOS CON PARTIDURA
FRUTOS CON RUSSET



PROCESO DE LIMPIEZA DE LA FRUTA




PROCESO CLASIFICACION DE LA FRUTA

CATEGORIAS DE MANZANAS

EXTRA FANCY &

FANCY

®

CATEGORIA I &

CATEGORIA I



CALIBRACION

La calibracion mecanica utiliza
maquinas disefladas con sistemas
de proteccién y contrapeso o
separadores por diametro.

La calibracion electrénica se realiza
por peso con equipos especiales que
pesan cada manzanaindividualmente
varias veces en poco tiempo, saca el
promedio y lo deriva a la salida que
corresponde.

La calibracion manual se efectla
en mesas protegidas, usando
calibradores de diferentes diametros.
En este caso, la manzana se mide en
su diametro ecuatorial.




EMBALAJE

CONTROL DE CALIDAD

CONTROL DECISION DEL

DESTINO DE LA FRUTA

DE CALIDAD

ETIQUETADO REPROCESO




En esta etapa colocamos |la
identificacion del producto.

La identificacion debe mostrar
informacion del productor, variedad,
categoria, peso y calibre.

Adicionalmente puede mostrar datos
del origen de la fruta.

El estibado es el acondicionado u
ordenamiento de las cajas de manzana
para el transporte al mercado o para el
almacenamiento en el frigorifico.

Para el estibado o formacién de
los PALETS las cajas se juntan y se
superponen una sobre otras formando
un bloque compacto.

El numero de cajas superpuestas
depende la resistencia de las mismas.

Cadapaletdebeestarfirmeyasegurado,
de manera que se evite que las cajas
y la fruta se mueva durante el carguio,
transporte y descarga.

o
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Cuando los palets se cargan al carro de
transporte con montacargas se forman
sobre estructuras fuertes de madera.

Bl
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DESCRIPCION O CARACTERISTICAS DE LA FRUTA

CATEGORIA EXTRA FANCY CATEGORIA FANCY CATEGORIA | CATEGORIA 11

COLOR DE CUBRIMIENTO DE LA MANZANA

CATEGORIA CATEGORIA
EXTRA FANCY FANCY

CATEGORIA | CATEGORIA Il



DANOS O DEFECTOS

CATEGORIA EXTRA FANCY CATEGORIA FANCY CATEGORIA | CATEGORIA 11

CALIBRACION

CATEGORIA EXTRA FANCY CATEGORIA FANCY CATEGORIA | CATEGORIA 11




EMBALAJE Y PRESENTACION

CATEGORIA EXTRA FANCY CATEGORIA FANCY CATEGORIA I CATEGORIA 11

MATERIAL DE EMBALAJE

EMBALADO O DISPOSICION

PESO

IDENTIFICACION




ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE LAS MANZANAS




TECNICA DESCRIPCION RESUMIDA

ATMOSFERA
CONVENCIONAL

ATMOSFERA
CONTROLADA

ATMOSFERA
MODIFICADA
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PROCEDIMIENTO

Ubique un espacio techado con piso de
cemento o de tierra cubierto con un plastico.

Primer dia:

*  Mezclar con una pala la tierra el
guano y el afrecho.

*  Diluir la miel, el yogurt y la
levadura, esta ultima previamente
fermentada. Con esta mezcla mojar
en forma de lluvia el monticulo a
medida que se revuelve.

* Probar la mezcla con la mano,
apretar con firmeza; no deben
formarse gotas de agua entre

los dedos. Al abrir la mano debe
formarse un terrén que mantiene su
forma, pero se rompe al tocarlo.

Si la humedad no es suficiente,
seguir revolviendo y agregar agua
en forma de lluvia. Si la humedad es
excesiva, aplicar mas afrecho.

+ La mezcla debe quedar humeda,
homogénea y en forma de monticulo.
Tapar con sacos plasticos. Revolver
la mezcla 3 veces al dia (por la
mafana, al medio dia, y por la tarde)
hasta bajar la temperatura del

monticulo.

Segundo dia:

Vigilar que la temperatura no exceda
los 50°C. Para mantener la temperatura
a un nivel bajo el monticulo se debe dar
vuelta al menos 3 veces al dia.

Mientras se hace el movimiento con
la pala, prestar atencién a los olores,
estos deben ser parecidos a los de la
levadura; ligeramente picante.

Los olores no deben ser demasiado
fuertes o desagradables (como
amoniaco), pues esto indica que hay
pudricién por exceso de humedad o de
temperatura. En este caso revolver con
mayor frecuencia.

* Dejar el montén a una altura de 30cm.

«  Cubrir con sacos para retener la
humedad y facilitar el desarrollo de
microorganismos.

Tercer dia:
«  Voltear la mezcla 3 veces al dia.

+ Dejarauna alturade 20 cms y cubrir
con sacos.

27



Cuarto dia:

Voltear la mezcla 3 veces al dia.

Dejar a una altura de 15 cm y cubrir
con sacos, en este momento pre-
dominan los colores grises claros.

Quinto dia:

Se voltea la mezcla 2 veces al dia,
dejar a una altura de 15 cm, y se
deja descubierto, siempre y cuan-

RECOMENDACIONES DE USO

En suelos pobres aplicar 1 kg por
metro cuadrado.

En tierras buenas aplicar 200 gr por
metro cuadrado.

En el trasplante un pufio en el hueco.

En almacigos relacion 1:1.

VENTAJAS

No se forman gases téxicos ni malos
olores.

El volumen producido se puede
adaptar a las necesidades.

No causa problemas en el
almacenamiento y transporte.

Desactivacion de agentes
patogénicos, muchos de ellos
perjudiciales en los cultivos como

DURACION DEL ABONO

La mezcla puede durar 3 meses

almacenada.

Antes de guardar hay que tener la
precaucién de que se seque muy bien.

28

do todo el material incorporado se
haya transformado.

Sexto dia:

El material presenta un color gris
parejo y una textura polvosa.

Tiene una temperatura baja y esta
listo para ser utilizado como abono,
se deja enfriar y se extiende hasta
unos 5 cm.

causantes de enfermedades.

El producto se elabora en un periodo
relativamente corto (dependiendo
del ambiente en 12 a 24 dias).

El producto permite ser utilizado
inmediatamente después de la
preparacion.

Bajo costo de produccion.

Almacenar en un lugar seco, con
buena ventilacion y protegido del sol.
Es preferible utilizarlo fresco.









FERMENTADO DE GUANO DE VACA

MATERIALES « Dejar la tercera parte vacia.
Un balde de plastico con tapa (20 * Mezclar bien (revolver unos 15
litros) minutos).
Una manguera de 1.5 m + Dejar fermentar 30 dias.
Una botella de gaseosa + Poner la manguera a una botella

llena de agua.
Una pala de madera

10 litros de agua

RECOMENDACIONES
5 litros de leche

La salida de la manguera debe estar
herméticamente cerrado no debe
1 kilo de chancaca, miel, melaza haber escape de gases.

5 kilos de estiércol fresco de vaca

1 botella de plastico « El estiércol debe ser fresco y no
provenir de animales enfermos o

PROCEDIMIENTO recién tratados con medicamentos.

Colocar el balde bien lavada debajo
de un arbol o techo.

Dividir el balde en tres partes iguales.
La tapa del balde debe tener un

orificio con una manguera con 10 cm _
dentro.

Poner el estiércol fresco de vaca y
sacar las impurezas en una de las
partes divididas del balde.

Disolver la chancaca con la leche y
agua agregar a la mezcla.

Llenar la segunda parte con agua.
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CALDO BORDELES

MATERIALES

1 balde de plastico de 15 litros
100 gramos de sulfato de cobre
100 gramos de cal

10 litros de agua

PROCEDIMIENTO

En un balde colocar 100 gramos de
sulfato de cobre y diluir en 5 litros
de agua, en otro recipiente diluir los
100 gramos de cal en 5 litros de agua,
compruebe que la soluciéon quede
alcalina y coloque un clavo nuevo
este después de 10 minutos no debe
oxidarse.

USosS

Es utilizado para la “prevencién” de
enfermedades causadas por hongos
como antracnosis y mildid en tallo.

Como pasta bordelés, sirve para
cubrir lesiones en arboles dafiados
por gomosis. Y como cubre corte en
podas de frutales y hortalizas.

>

AZUFRE

MATERIALES

+ 25 gramos de azufre

5 litros de agua

32

PROCEDIMIENTO

Diluir el azufre en el agua y aplicarlo
en horas de la tarde en las que no haga
mucho calor.

UsosS

Control de arafias rojas y trips.









PLAGUICIDAS ORGANICOS

























