
Botrytis

Llamada
también
pudrición
qns, es cau­
sada por el
hongo
Botrytis
cmerea.

Uva. 1.19

Phomopsis

Causada
por e/
hongo
Phomopsis
vilico/a.

Uva. 1.20

Aparece con la floración. La botrytis ataca el
pedicelo yel raquis del racimo,formandopeque­
ñas lesiones de color café, que luego se tornan
oscuras, casi negras.

Después del envero, los frutos se infectana tra­
vés de la epidermis o de heridas; la pudrición
invade el racimo y en racimos compactos la
pudrición avanza rápidamente.

Esta enfermedad aunqueapareceen el campo,
es tipica de poscosecha.

El hongo causa pequeñas lesiones necróticas en ho­
jas, brotes,raquisdel racimo,racimosysarmientos.

El principal dañose observaen labase de los brotes,
sobre loscuales aparecen manchas necróticas. Es­
tasmanchascrecen y en la epidermis de losbrotes
se formancuarteaduras.

Losbrotes tienen uncrecimiento retardado,aparecen
conentrenudos cortos ysequiebranfácilmente.

Losracimossetornan de colorcaféycausa pudrición.

Losfrutos afectadossedesprenden dejando una ci­
catriz en el raquis.

A-lI



Roya

Es causada
por el
hongo
Phakopsora
uva.

Uva. 1.21
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Pequeñas manchas esparcidas o densamente
distribuidas, de color amarillo en el envés de las
hojasy luegoseconvierten en grandes manchas
de color oscuro.

Los ataques fuertes ocasionan la defol iación de
la planta, la cual impide el llenado de los frutos
ocasionando una apreciable reducción en el reno
dimiento y calidad de la cosecha.
Generalmente las primeras lesiones aparecen
sobre lashojas maduras,aproximadamente alos
60-70 días después de lapoda.



modulo 2

•
PLANEACION DE LA COSECHA

UNAADECUADA PLANEACION DE LA COSECHA REQUIERE:
• Monitorearel cultivo para observar yevaluar el grado de desarrollo de los frutos.
• Hacer un presupuesto de recolección,
• Ponerseencontacto con los compradores.
• Alistar herramientas, empaques, equiposyvehículosparael transporte.
• Contactar a los transportadores.
• Determinar ycontactar el número de personas requeridas para lacosecha.
• Explicarydemostrar a lostrabajadoreslosmétodos quedeben aplicar para hacer

la cosecha.
• Distribuir los trabajadores en el lote.
• Adecuar un sitio en el lote para recibir el producto mientras se transporta a la

bodega de empaque.
• Contar con labodega de empaque yacondicionamientodel producto.

Uva. 2.1

INSPECCIONAR LOS GRADOS DE
MADUREZ

• Madurez fisiológica.

• Madurezcomercial.

• Madurez de consumo.

Uva. 2.2
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íNDICES DE MADUREZ EN LA UVA

• Número de días a partir de la poda de la
cosecha.

• Coloración intensa de las bayas según la
variedad.

• Contenido de sólidos solubles.

• Mayor tamaño de las bayas.

Uva. 2.3

•
CONDICIONES CLlMATICAS PARA

LA RECOLECCiÓN

Lacosecha debe realizarse enlas horasmásfres­
cas y con la fruta totalmente seca.

Uva. 2.4
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Anexo 9.3

Transparencias modulo 3

OBJETIVOS

GENERAL

Desarrollarhabil idadesydestrezaspara aplicar ala
uva una seriede tratamientos, quepermitanmanteo
ner sucalidad desde elmomentodelacosecha,hasta
queesté listapara laventa.

Uva. 3.1

•
OBJETIVOS ESPECIFICaS
• Verificarsi lafrutacumplecon losrequisitosmínimos de sanidadycon la

calidadexigida por loscompradores.

• Remover materialesextrañosycontaminantesadheridosalafruta,que
demeritansucalidad.

• Seleccionar yclasificarlafrutaaplicandolasnormastécnicasvigentes y
enconcordancia con el mercado de la uva encolombia.

• Aplicaralgunosproductos osustancias queayudanacontrolar ypreve­
nir el ataque de agentes patógenos, que causan pudrición en la fruta
durantelaposcosecha.

• Empacaradecuadamentela fruta.
• Pesar lafruta ensus diferentespresentaciones.

Uva. 3.2
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SANEO DE LA UVA
El saneo en la empacadora. es el complemento a la labor de se­
lección que se inició en el campo y consiste en retirar aquellas
frutas que no se hayan eliminado en el campo y que presenten
deterioro de la calidad.

SELECCiÓN DE LA FRUTA
Consiste en separar las frutasque nocumplen con los requisitos mí­
nimosde sanidadycalidadexigidos por los compradores yconsumi­
dores finales y separar aquellos racimosque vanpara el mercado en
fresco,de losquevan para la elaboración depulpa,

Uva. 3.3

•

CLASIFICACION

Consiste en clasificar en categorías los racimos
de acuerdo con:

La sanidad, tamaño. color y grado de madurez,
con el fin de darle uniformidad al producto y a
la vez, cumplir con los requerimientos del com­
prador.

Uva. 3.4
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COMPONENTES DECALIDADAPLICABLES ALA UVA

Apariencia
Visual

Consistencia
Madurez
Grados Brix
Sabor

Factor principal Componentes

Tamaño de la baya y del racimo segun la categoría a Que corresponda.
peso. forma. color externo característico de la variedad, presencia de la
capa cereaodepruinacolor grisáceo.
Defectos en la forma ydaños causados por insectos.plagasy entermeoa­
des. granos abortados, marchitos. secos, hendidos. averiados o que pre­
senten quemaduradesol.

Presencia deresiduos químicos y humedadexterior.
Firmeza.
La relación brixlacidezdebe oscilar entre 22 y 25.
Para lasvariedades Italia,QueenyBarñoka 14. Brixmínimo.

Dulzura.acidez. aroma.

Todos sus componentes.
Ausencia decomponentes tóxicos contaminantes tantoexternos como in­
ternos,micotoxinas,ele.

Fuente ICONTEC, 1993 y Datos suministrados por productores ycomerciantes.2000.

Valor nutritivo
Seguridad

Uva. 3.5

• •
CLA51FICACIONPOR CATEGORIAS

Losmercadosen Colombia paraconsumo de lauva
fresca,manejanbásicamentecuatro categoríasbajo
lossiguientescriteriosde calidad:

Uva. 3.6
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EXTRA

Racimos con peso > de 500 gramos. Aspecto to­
talmente sano, textura firme, sin deformaciones,
bayas uniformes en tamañoy color y sin residuos
de agroquímicos.

Uva. 3.7

PRIMERA

Los requisitos para esta categoría son los mis­
mos que para la extra, En la práctica, los merca­
dos exigenracimos que denominan medianoscon
un peso que oscila entre 400 y 500gramos ycon
tolerancias no mayores del 5% en peso, color y
tamaño.

Uva. 3.8
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