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Resumen.- La calidad de la papaya durante su cultivo y comercializacién estd afectada por
enfermedades como Antracnosis (Colletotrichum gloeosporioides), el virus de la Mancha Anular de la
Papaya (VMAP) y por malas practicas de manejo de la fruta, lo que genera altas pérdidas poscosecha.
En esta investigacion identificamos y analizamos las précticas de cosecha y poscosecha de la papaya
(Carica papaya cv. Maradol) en el departamento del Huila, Colombia. Hemos identificado algunas
de las principales causas de pérdidas del fruto. Realizamos una investigacion exploratoria en la que
se caracterizaron los eslabones de la cadena productiva de la papaya, considerando actores como
productores, transportadores, comercializadores y consumidores, con quienes desarrollamos
encuestas y seguimiento de sus actividades. Los resultados obtenidos demuestran que el concepto
de calidad no se aplica de manera transversal en los eslabones de la cadena productiva, lo que lleva
a realizar practicas inadecuadas. Encontramos una preferencia por el consumo de papaya Maradol,
aunque el 35% de los consumidores no distinguen las variedades al momento de adquirirla.
Finalmente, determinamos que es necesario y fundamental implementar buenas précticas en la
cosecha y poscosecha de la papaya, con el fin de conservar su calidad y reducir pérdidas.
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Abstract.- The quality of papaya fruits during its growth and commercialization is affected by
diseases as Antracnose (Colletotrichum gloeosporwldes% and papaya ringspot potyvirus (PRSV). We
identified and analyzed harvest and posharvest practices of papaya ( Carica papaya cv. Maradol) in the
Colombian Department of Huila in order to establish some causes of losses through the productive
chain. We carried out an exploratory investigation to characterize some links of the productive chain
of papaya: producers, transporters, dealers and consumers. People in this survey prefer to consume
papaya Maradol, although 35% of the consumers do not distinguish the papaya varieties. Quality
concept in not applied in a cross-sectional way so inappropriate practices are applied. Because of
this, the implementation of both harvest and postharvest good practices is fundamental in order to
preserve the quality of the fruit, which allows a reduction in the postharvest losses and brings the
consumer a better product.
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Introduccién causas mas comunes de dichas pérdidas son el

manejo poco cuidadoso del producto, la falta
Las pérdidas poscosecha de productos frescos de sistemas adecuados de enfriamiento, la in-
en el pais se encuentran alrededor del 35% de suficiente seleccién y clasificacion, y el uso de
la produccién total (Rojas et al. 2004). Las materiales inadecuados para el empaque (Ki-
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tinoja & Kader 1996). A estos 1pro‘blemas se
suma la tendencia inherente de los productos
frescos a deteriorarse por razones fisioldgicas,
invasion de plagas y ataque de fitopatégenos
(FAO 1989).

Desde 1993, el Servicio Nacional de Apren-
dizaje (SENA) de Colombia viene ad%lan-
tando el programa nacional de capacitacion
en manejo poscosecha y comercializacion de
frutas y hortalizas, bajo un convenio de coop-
eracion con el gobierno del Reino Unido, cuyo
objetivo es mantener la calidad y disminuir
las pérdidas poscosecha de estos productos
(Gutiérrez et al. 2001). Dicho programa ha
generado un pa?uete tecnoldgico exclusivo
parala papaya en los departamentos de Cundi-
namarca, Meta y Huila con la participacion de
los productores (Rueda 1999). Cabe anotar la
contribucién de la Asociaciéon Hortofruticola
de Colombia (Asohofrucol) en la realizacién
de dos seminarios en 2003 y 2007 en la ciudad
de Neiva, relacionados con el cultivo y manejo
poscosecha de la dpapaya. Sin embargo, el ren-
dimiento promedio de papaya en e% departa-
mento del Huila en los ﬁﬁimos 10 afos fue
de 16 ton/ha; mientras que el departamento
del Valle del Cauca se ha reportado una pro-
duccidn que alcanza las 110 ton/ha. Esta des-
ventaja competitiva estd relacionada con las
carencias tecnoldgicas del Huila frente a las
producciones tecnificadas, con un panorama
mas critico desde la perspectiva internacional,
toda vez que paises como México y Brasil alca-
nzan rengimientos de hasta 140 ton/ha.

La papaya Maradol (Carica papaya cv. Mar-
ado% Es};usceptible al impact‘l()) ge)ios factores
externos durante el manejo de cosecha y pos-
cosecha a causa de su fragil y delgada dermis
(de 1a Cruz et. al. 2007). Segin Diaz (2003)
las pérdidas poscosecha oscilan entre 18 y
30% y se presentan también danos causados
por ef,virus de la mancha anular de la papayay
la antracnosis ( Colletotrichum gloeosporioic?e;s) ;
esta ultima es la enfermedad poscosecha re-
sponsable de las mayores pérdidas de calidad
P4ez 2003, Robledo 2003).

En esta investigacion analizamos las practicas
de cosechay poscosecha de la papaya Maradol
en los municipios de Baraya y Rivera y algunos
procesos de distribucién en el casco urbano
de la ciudad de Neiva, en el departamento del
Huila, en la regién sur de los andes de Colom-
bia. Hemos caracterizado algunos eslabones
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de la cadena productiva para determinar las
condiciones de recoleccién, acondiciona-
miento, practicas de transporte de la fruta alos
mercados, condiciones de almacenamiento, y
exhibicién en los puntos de venta, asi como las
preferencias y manejo de la papaya por parte
de los consumidores. Adicionalmente logra-
mos identificar condiciones indirectas que in-
ciden en el deterioro de la papaya Maradol en
la cosecha y poscosecha.

Métodos

Identificamos los actores de los eslabones car-
acteristicos de la cadena productiva local de
papaya Maradol, mediante una investigacion
exploratoria basada en el andlisis de infor-
macion secundaria obtenida de entidades
como la Direcciéon de Asistencia Técnica
Rural y de Medio Ambiente (DATMA), los
CPGA de La Siberia y Noroceagro, la Secre-
tarfa Departamental de Agricultura y Mineria
(SEDAM) y la Cadena Fruticola del Huila.

Ademads obtuvimos informacién primaria a
través de encuestas aplicadas a integrantes de
cada uno de los eslabones, con preguntas rela-
cionadas con aspectos del manejo del produc-
to, teniendo en cuenta variabljes especificas
como el proceso de cosecha y acondiciona-
miento en el caso de los productores, la proce-
dencia de la papaya y generalidades del trans-
porte para los transportadores, la procedencia,
condiciones de almacenamiento, acondicio-
namiento y punto de exhibicién para los com-
ercializadores, y las preferencias de consumo,
y limpieza, desinfeccién y capacitacion, en el
caso de los consumidores. El primer eslabon
estuvo representado por 14 productores del
municipio de Baraya y cuatro mds del muni-
cipio de Rivera, lo que significa aproximada-
mente un 75% del total de cada localidad. Los
encuestados cumplian dos condiciones espe-
ciales: Ser responsables de una produccién
significativa de acuerdo con los datos reporta-
dos por las encuestas y tener influencia en el
mercado de la ciudad de Neiva.

En el segundo eslabdn, se encuestaron siete
transportadores de papaya en la ciudad de
Neiva, los cuales fueron contactados por me-
dio de los comerciantes. El tercer eslgbén lo
conformaron los comercializadores de frutas
y verduras de Neiva registrados en la base de
datos suministrada por la Cdmara de Comer-
cio de esa ciudad, de donde seleccionamos al
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azar los establecimientos determinados para
la muestra. De acuerdo al nivel de exigencia
de calidad durante la comercializacion, %os es-
tablecimientos se clasificaron en tres grupos:
almacenes de cadena y supermercados (6),
Minimercados (24) y centros mayoristas de
la Central de Abastos Surabastos (S), para un
total de 35 puntos de venta. En el cuarto es-
labon, los consumidores, seleccionamos una
muestra al azar de 68 habitantes de la ciudad
de Neiva, a los cuales les preguntamos sobre
las preferencias y otros aspectos generales del
consumo de papaya.

La informacién recolectada fue tabulada y
posteriormente analizada para obtener datos
relacionados con las précticas de la cosecha
y poscosecha de la papaya Maradol en fresco
(sensu. Tapiero 2000) en la zona de estudio,
buscando identificar las principales causas de
pérdidas en cada uno de los eslabones de la
cadena productiva.

Resultados

Produccidén.- Gracias a su desarrollo precoz,
su porte bajo y una alta produccion, el cultivo
de papaya de la variedad Maradol en los mu-
nici-pios de Baraya y Rivera ha desplazando
las variedades nativas de periodos vegetativos
largos, porte alto, y baja produccion como la
pa%)aya Comun y la Tocaimera, entre otras. El
cultivo de papaya Maradol en la zona de estu-
dio es efectuado por productores con varios
aios de experiencia, quienes utilizan dreas no
mac.?rores de 4 ha. de monocultivos no tecnifi-
cados y siembras escalonadas para mantener
la producciodn; se usan tanto semillas certifica-
das, como obtenida en la finca por el agricul-
tor. Sin embargo segun los productores, los al-
tos costos de produccion, los precios bajos en
el mercado, el manejo inadecuado del cultivo
y la incidencia de enfermedades (v.gr. VMAP
y Antracnosis) y plagas (v.gr. araiita roja, afi-
dos y pulgones, entre otros), han generado
una demanda insatisfecha de este cultivo, por
lo cual el abastecimiento de esta y otras varie-
dades de papaya se realiza desde los departa-
mentos del Vaﬁe, Tolima y Cundinamarca.

En cuanto a los indicadores del momento de
cosecha, el 89% de los productores utiliza el
color externo (rayas amarillas) y el 11% tiene
en cuenta, ademds del color, el periodo veg-
etativo del cultivo (a partir del 8° mes). La
recoleccion de la papaya se realiza de forma
tradicionalmente manual, utilizando como
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recipiente de cosecha una canastilla plastica
en el 78% de los casos, mientras que un 6%
usa guacales de madera y el 16% restante no
utiliza empaque alguno, manteniendo la fruta
envuelta en papel periddico. Finalmente es
dejada en el suelo hasta el transporte a los si-
tios de acopio, donde también se acomoda a
granel en el suelo y por tanto, la fruta queda
expuesta al contacto con materiales extrafios.

Los frutos que al momento de la cosecha no
son aptos para el mercado, debido al ataque
de plagas y enfermedades o deformaciones,
son abandonados en el terreno por el44% de
los productores, el 28% las eliminan del cul-
tivo de papaya llevandolas a otro terreno, y el
restante 28% las utilizan para alimentacion
del ganado. E1 83% de los productores utilizan
carretillas como medio de transporte desde
los lotes hasta los lugares de acopio, siempre
y cuando la topogratia lo permita; de lo con-
trario el transporte se hace manualmente, car-
gando las frutas al hombro.

Almacenamiento.- En cuanto al lugar de aco-
pio, que es utilizado también como drea de
empaque, los productores mencionaron las
siguientes caracteristicas: en el 65% de los ca-
sos posee techo de plastico, piso en tierray sin
paredes, el restante 35% posee techo de zinc,
Eiso cubierto con tabla de madera, ladrillo o

ahareque; un 27% estd ubicado en el lugar de
habitacién del productor y el 73% se ubica en
el lote o cultivo.

Con relacién al empaque de comercializacion,
el 50% de los productores utilizan canastilla
plastica, el 32% combinan la canastilla y el
guacal de madera, el 6% usa canastilla, guacal
y caja de carton y el 12% transportan la fruta a
granel. En cada uno de estos empaques puede
utilizarse papel periédico como envoltura,
pero solo cuando asi lo exige el mercado. Los
guacales de madera utilizados no cuentan con
medidas estandarizadas, por lo que son in-
estables para el apilamiento en vehiculo y en
las bodegas, la madera utilizada no proviene
de cultivos forestales dispuestos para este uso,
se excede la capacidad del empaque, su estruc-
tura es inadecuada (aberturas irregulares, su-
perficie y bordes rusticos); en general son
empagques reutilizados sin que se les practique
limpieza y desinfeccion.

Transporte.- De acuerdo con las afirma-
ciones de los conductores, el transporte de
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papaya casi siempre se hace en cargas exclusi-
vas de esa fruta y aunque en ocasiones movili-
zan cargas mixtas, evitan transportar las frutas
con agroquimicos, animales o personas. El
43% de los encuestados solo transporta pa-
paya Maradol, otro 43% transportan ademds
variedades como Tainung y Toliman y el 14%
papaya Comun.

E144% de las cargas de papaya Maradol provi-
enen del municipio de Baraya, el 28% de Ba-
raya y Rivera, el 14% de Baraya y el municipio
de Colombia, y el otro 14% de la central may-
orista Surabastos, lo que indica una multiple
procedencia. El transporte es cominmente
realizado en camionetas con capacidad entre
1y 1.5 toneladas, en las que es generalizado
el uso de una carpa sintética de color negro.
Aungque son ocasionales las practicas de limp-
ieza y el mantenimiento del vehiculo; no se
realiza una desinfeccion adicional. Entre los
transportadores no esta claro el concepto de
los alimentos como productos vivos, los cuales
ademads de ser perecederos, son susceptibles a
factores como el clima, la temperatura, el aire
y lahumedad relativa. De acuerdo con las afir-
maciones de los transportadores, las pérdidas
durante el transporte pueden ser atriguidas al
uso de empaques inadecuados y al mal estado
de las vias (44%), a una cosecha inadecuada
y a la ausencia de empaques durante el trans-
porte (28%) y a las largas distancias y el clima
28%.

Comercializaciéon. En este eslabén identi-
ficamos tres tipos de establecimientos que
funcionan como puntos de venta: Minimerca-
dos, Imacenes de cadena o supermercados y
mayoristas de la central de Surabastos. De este
conjunto, el 49% distribuye solo papaya Mar-
adol, el otro 49% ademds de distribuir Mar-
adol, ofrece otras variedades de papaya como
la Tainung, Hawaiana, Comun y Toliman. Los
almacenes de cadena y supermercados com-
ercializan pequefios y medianos volimenes
de productos hortofruticolas, a los cuales les
hacen un proceso de manejo separado en tres
dreas llamadas de procesos, de cuartos frios
y de exhibicién. Cabe destacar que este tipo
de mercado posee diversidad y variedades de
frutas y hortalizas. El punto de exhibicién de
los productos consiste en un sistema de autos-
ervicio, con espacios que facilitan el acceso
al cliente, iluminacién adecuada, apropiada
distribucién de los productos, géndolas con
refrigeracion, personal capacitado en la sec-
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cion, y productos de calidad con buena pre-
sentacion.

Los mayoristas en Surabastos (plaza may-
orista de la ciudad), involucran otros aspectos
como la cantidad, diversidad y variedades de
frutas, diferentes empaques, calidad y distin-
tas procedencias de los Froductos. Hay poca
exigencia por parte de la administracion de
la Central y de la Secretaria de Salud con re-
specto a la organizacion, higiene, sanidad y
manipulacién de alimentos, cuya exhibicion
no cumple con lo establecido en el Decreto
3075 de 1997. En Surabastos, la diferencia
fundamental radica en que estd orientada
principalmente hacia la venta mayorista;
presenta variabilidad en la procedencia, esta-
dos de madurez y la utilizacién de empaques
para este fruto. No cuentan con cuartos para
refrigeracién ni maduracidn, y ésta ultima se
realiza en la bodega sin ninguna separacion,
condicion inadecuada segun lo establecido en
el articulo 8 del decreto 3075 de 1997, sobre
disefo y construccién,. La maduracion se re-
aliza a granel envuelta en periédico o en ca-
nastilla cubierta por un plastico negro, en oca-
siones con aplicacién de madurantes como
ethrel y carburo de calcio.

Algunos Minimercados sobresalen por su
buena organizacion, que se asemeja a la de
los Almacenes de Caccilena y Supermercados;
sin embargo la mayoria disponen de manera
incorrecta los productos hortofruticolas, con
embalaje inadecuado y presentaciones mixtas
sin previo conocimiento de compatibilidad
de productos. Los puntos de exhibicién; los
equipos y utensilios se ensucian ficilmente a
causa de material extraio como follaje, tierra,
raices y partes vegetales sueltas, entre otros.
Ademas en las horas pico de compra se pre-
senta congestion pues sus espacios son redu-
cidos. Este tipo de mercado mueve pequeiios
volumenes y es posible encontrar un estab-
lecimiento de este tipo en la mayoria de los
barrios de la ciudad dI:: Neiva. Un aspecto que
cabe destacar dentro de este eslabon, son las
estrategias comerciales que manejan los al-
macenes de cadena y supermercados, donde
permanentemente hay descuentos e infor-
macioén sobre las propiedades de las frutas y
verduras, lo que permite su posicionamiento
en el mercado. La competencia permanente
entre las grandes cadenas de supermercados
hace que se mantenga una estandarizacion de
precios, en beneficio del consumidor.



RIAA 0(1) 2009: 29-36

Como empaque de comercializacidn, la caja
de cartén y la canastilla plastica se usan en un
49% de los casos, mientras que el 27% usa solo
guacales, el 14% los tres tipos de empaque, el
5% usa canastillas y a granel y el 5% restante
bolsas plasticas y a granel. Pudimos detectar
que solo en Surabastos se recibe la fruta a
granel; la fruta empacada en canastilla es re-
cibida en los Almacenes de Cadena y Super-
mercados, mientras que en los Minimercados
predomina el empaque de caja de cartén y el
guacal de madera.

Para los Mayoristas en Surabastos, Almacenes
de Cadena y Supermercados existe un té-
rmino denominado descarte, aplicado a la
fruta rechazada en el momento de recibo de
la fruta; del volumen total recibido, entre un
1y 3% es devuelto al productor-vendedor o
intermediarjo. Dadas fas condiciones poco
adecuadas en el manejo de las frutas, los com-
ercializadores deben realizar una nueva selec-
cion y clasificacion para mantener la calidad,
lo que genera un valor agre%ado adicional.
Durante la comercializacion, las pérdidas fu-
eron causadas por enfermedades ascendieron
al 34%, el 29% se debieron a la manipulacién
y sobremaduracién por parte de los clientes, el
22% a danos fisico-mecdanicos, un 12% a una
combinacién de dafos fisico-mecanicos y en-
fermedades y un 3% a enfermedades y plagas.
Solo los almacenes de cadena y supermerca-
dos poseen un plan de saneamiento que in-
cluye programas de limpieza y desinfeccion,
desechos solidos y control de plagas. Como
consecuencia hay mayor exigencia en las activ-
idades de limpieza y desinfeccion y sus resul-
tados se ven reﬂejacf:)s en la mejor disposicion
higiénica de los productos, a (fiferencia de lo
que sucede en la mayoria de minimercados y
bodegas de los mayoristas.

Consumo.- La papaya es una fruta de con-
sumo comun y por tal motivo estd disponible
en todos los puntos de venta. Dadas las condi-
ciones climaticas de la ciudad de Neiva, con
temperatura promedio cercana a los 30°C, el
consumo de papaya como fruta fresca es gen-
eralizado. Los consumidores también afirman
que ésta es recomendada por médicos y nutri-
cionistas por sus beneficios para la salud entre
los que los encuestados destacan sus propie-
dades digestivas, su utilidad para combatir
el estrefimiento, la cicatrizacién de dlceras
y sus cualidades como adelgazante, entre los
mas destacados. El 35% de los encuestados
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desconocia la variedad de papaya que compra
y consume, el 21% afirma consumir papaya
Comun, el 12% Maradol, el 5% Hawaiana y el
17% ademds de consumir Maradol consume
Hawaiana, Comun y Tainung. El consumo
de papaya de la variedad Comitn no es veraz,
pues esta variedad ya salié del mercado o bien
se encuentra en muy pocos puntos de venta,
por lo tanto quienes dicen consumir papaya
Comun, en su mayoria desconocen la varie-
dad que consumen.

Con relacién a la forma de la papaya, los con-
sumidores prefieren frutas alargadas en el 42%
de los casos, redonda en el 28% y un 30%
compran ambas formas o le es indiferente; al
momento de comprar papaya el grado de ma-
durez preferido es madura 67%%, seguido de
papayas “pintonas” (madurez intermedia con
tres a cuatro rayas) (31%); otra variable que
se tiene en cuenta a la hora de comprar es el
pesoy el 48% de los encuestados prefiere una
papaya entre 1y 2 kg el 40% elije una menor
a 1 kgy el 11% mayor de 2 kg En general la
eleccion predominante es la compra de papa-
%ras pequenas, alargadas y listas para comer. En
os casos en que se elijen frutas inmaduras, los
métodos de maduracion mds utilizados en los
hogares son la operacién de rayar la fruta o en-
Vol%erla en papel periddico.

Finalmente, el consumidor no tiene la cultura
de obtener la informacién de la procedencia
de la fruta, las practicas poscosecf}:a realizadas
y el manejo mismo del producto. Los consu-
midores en su gran mayoria desconocen las
Enfermedades Transmitidas por Alimentos
(ETA) y las consecuencias que estas traen

ara la salud humana, razones que pueden in-
Euir en la poca importancia que se le presta al
manejo de la papaya Maradol en todo el pro-
ceso productivo.

Discusion y Conclusiones

Las acciones de la Cadena Productiva Fruti-
cola y algunas entidades gubernamentales de
Colombia como el Instituto Colombiano Agr-
opecuario ICA, SENA, CORPOICA, Aso-
hofrucol, Universidades y los Centros Pro-
vinciales de Gestion Agroempresarial-CPGA,
entre otras, no han generado el impacto esper-
ado enla Cadena Productiva de la papayay por
consiguiente, los beneficios no han llegado al
total de los productores. En el caso de %a zona
de estudio, la experiencia con las variedades y
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su manejo agrondmico es aun incipiente y la
mayoria de lgos productores reciben acompa-
famiento técnico de agréonomos particulares
y personal de las casas comerciales de agro-
quimicos, pero no existen profesionales con
preparacion especifica en dicho cultivo.

Los productores de las zonas objeto de estu-
dio reconocen las caracteristicas de la varie-
dad Maradol en cuanto a su precocidad, porte
bajo, rendimiento y fructificacién uniforme, y
destacan ademads su grosor de pulpa, el color
rojo intensoy su sabor dulce. Estas caracteristi-
cas generan una alta demanda, segun estudios
desarrollados por la FAO (1993), en el que
se reportan unas 64000 toneladas de papaya
por ano en Colombia, en un drea cultivada de
2300 ha. Un aspecto negativo reconocido por
los productores es la susceptibilidad de dicha
variedad al VMAP vy al ataque de hongos en
poscosecha lo cual genera altas pérdidas. Esto
puede ser debido a que el cultivo de papaya
requiere altas dosis ge tertilizantes, especial-
mente nitrégeno (Arango 2007), y ala falta de
control del proceso, lo que segin los mismos
productores reduce sus ingresos. El municipio
de Baraya es el mayor abastecedor de papaya
Maradol enla ciudad de Neiva. Esta condicién
es importante para el establecimiento de es-
trategias comerciales con las empresas trans-
formadoras de esa ciudad y otros centros de
acopio del pais (Robledo 2007), como los
de Meta y Antioquia, favoreciendo las condi-
ciones del mercado y mejorando los ingresos
obtenidos con este cultivo.

El uso del guacal de madera, como recipiente
de cosecha y empaque sin las condiciones
técnicas adecuadas y los tratamientos que ga-
ranticen su higiene, es generalizado en todo el
proceso de la Cadena Productiva, por lo que
el producto estd continuamente expuesto a
condiciones de contaminacidn, dafios fisico-
mecénicos afectando la calidad y generando
pérdidas poscosecha. Rueda (1999) plantea
que generalmente se utilizan como empaques
el guacal de madera (8 a 10 kg), canastillas
plasticas (20 kg) y cajas de carton (8 kg) lo
que implica que en esta cadena es necesario la
introduccién de mejores practicas pos cose-
cha y el ajuste de tecnologias apropiadas que
garanticen la calidad.

Las condiciones de manejo poscosecha reg-
istradas presentan numerosos puntos que
merecen atencion y revisién para mejorar las
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condiciones en que el producto llega a los
consumidores y reducir las pérdidas ocur-
ridas durante ef’proceso. En generalizado de
papel periddico como envoltura puede oca-
sionar contaminacion en los frutos de papaya,
por los residuos de las tintas y otros, pues se
desconoce su procedencia y los quimicos de
la tinta de impresion, pueden contener plomo
y dejar trazas sobre la superficie . Por su parte,
la infraestructura empleada para el almace-
namiento luego de la cosecha es inadecuado,
ffa que en ningun caso se da cumplimiento con
o estipulado por el Ministerio de la Protec-
cién Social (decreto 3075 de 1997, Capitulo
1 sobre edificaciones e instalaciones). Las op-
eraciones de acondicionamiento, seleccidn,
limpieza y clasificacién de las frutas deben
ser complementadas con operaciones de pre-
enfriamiento y desinfeccion, para garantizar
mayor vida ttil del producto (Rueda 1999,
Tapiero 2000).

Por su parte los transportadores no aplican el
concepto de manejo de alimentos, incurriendo
en practicas como transporte a granel, exceder
los volimenes de capacidad del vehiculo, llan-
tas mal calibradas y manejo poco cuidadoso
en el cargue y descargue de la fruta, lo que
genera altas pérdidas postcosecha (P4ez 2003,
Robledo 2003). Otra prictica inadecuada es
el uso de carpas negras de material sintético
en las camionetas usadas para el transporte
es, pues estas absorben con mayor rapidez la
radiacion solar y elevan la temperatura interna
del vehiculo, provocando un incremento de
las actividades metabolicas y de degradacion
(Rueda 1999). El transporte de Fa papaya
Maradol no es especializado y las personas
que lo realizan no han recibido ningtn tipo de
capacitacién relacionada con esta tarea, lo cual
les impide garantizar actualmente el manejo
optimo de la papaya como alimento, como lo
exige el decreto 3075 de 1997 de la reptiblica
de Colombia. Ademds, la disposicién de la
fruta en las bodegas de Surabastos es inadec-
uada presentando fruta a granel, envuelta en
periddico o sobre un pléstico en el suelo, mez-
clada con otros productos sin tener en cuenta
la compatibilidad.

La distribucién y manejo de la papaya en los
puntos de venta es inadecuado y no cumple
con las exigencias de la Secretaria de Salud
Departamental, con el consecuente riesgo
de ser sancionados. Es necesario revisar lgas
condiciones de manipulacién (de la Cruz
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et al. 2007), clasificacién y presentacién del
producto, para garantizar el 6ptimo estado al
momento de presentarla al consumidor final.
La manipulacién generada por los clientes, en
los puntos de venta visitados, es un factor que
influye negativamente en la calidad, debido a
%ogpes, magulladuras, desacomodamiento de
a fruta y pérdidas fisicas. En los sectores estu-
diados, los consumidores no cuentan con la
informacién adecuada sobre las variedades y
calidades, no obstante, algunos tienen claro la
preferencia por la papaya Maradol solo por sus
caracteristicas organolépticas. Por otro lado,
los métodos de maduracion de la papaya més
utilizados en los hogares, rayar la fruta o en-
volverla en papel periddico, son inadecuados
porque al rayar la fruta se permite el ingreso
de microorganismos (hongos y bacterias) que
generan pudriciones y el papel de periddico
genera contaminacién de la fruta, como se
menciond previamente.

Todos estos procesos que disminuyen la cali-
dad del producto han sido estudiados a nivel
de cadena productiva, en la que se encuentra
que los pequefios y medianos comerciantes
requieren cantidades menores, aunque tiende
a pagar en periodos cortos de tiempo y a un
precio ligeramente superior al de mercado;

eneralmente las relaciones tienden a ser in-
%ormales y sus especificaciones de calidad son
nulas, por lo que en muchas ocasiones se les
comercializa el producto con deformidades
fisicas a un precio més bajo y por ello no pre-
sentan interés en mantener su calidad (Gallo
1996, Diaz 2003). El Decreto 3075 de 1997
contiene las condiciones que se deben cumplir

ara la manipulacion de alimentos en Colom-

ia, desde el momento de cosecha hasta la en-
trega del producto al consumidor final. Estas
normas no se estdn aplicando adecuadamente
en la actualidad, pues salvo algunos puntos de
venta, los actores de la cadena productiva no
tienen claridad sobre los conceptos de limp-
ieza y desinfeccion en cada una de las etapas
del proceso. La implementacion rigurosa de
la normatividad nacional permitird reducir las
pérdidas fisicas y econdémicas en la produc-
cién y comercializacién de la papaya Maradol,
a la vez que permitird llevar un producto de
mejor calidad para el consumidor final.
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