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DURAZNOS PARA CONSUMO EN FRESCO EN EL SUR
DE SANTA FE. ¢<COMO DEFINIR SU MOMENTO
OPTIMO DE COSECHA?

La madurez en la cosecha es el

factor determinante de la vida
comercial y de la calidad final de la
fruta. Cuando los frutos se cosechan
fisiologicamente inmaduros
evolucionan perdiendo firmeza pero
no manifestaran el aroma y sabor
caracteristicos, siendo méas
susceptibles a marchitamiento y a
danos mecanicos. Si se cosechan
sobre maduros, pronto se vuelven
blandos e insfpidos y son més difi-
ciles de manipular y comercializar.
Para poder ser comercializados se
deben cosechar en madurez
fisioldgica pero no con la madurez
Optima para el consumo

Cada producto tiene un momento
optimo de cosecha en funciéon de
factores que incluyen: las carac-
teristicas especificas y varietales del
fruto, las condiciones del cultivo, el
estado de desarrollo del fruto en el
momento de la cosecha, las
condiciones del manejo posterior
del fruto hasta su consumo o
industrializacion.

Los duraznos se cosechan cuando
estan todavia firmes, con color de
fondo amarillo con sobrecolor rojo,
dependiendo de las distintas
variedades.

Hoy en diala fruta es cosechada con
una menor presion que hace
algunos anos atrés, lo que ha
introducido el concepto de fruta
madura en el arbol (Tree Ripe) y
ademas con un quiebre de color
avanzado, para asegurar una buena
maduracién cuando la fruta sea
degustada por el consumidor.

Es importante resaltar que la
madurez de cosecha es un factor
preponderante en la calidad de la
fruta. Es asi, como la calidad de
consumo es aquella con atributos
de atraccion (tamaro, color, firmeza)
y de degustacion (aroma, gusto,
jugosidad, textura o dureza,
ausencia de alteraciones). Por otro
lado, la calidad comercial es la con-
diciéon que permite un almacena-
miento prolongado, sin altera-
ciones, garantizando una calidad de
consumo aceptable. La calidad
industrial (durazno conservero) es la
que asegura un buen producto
terminado segUn normas de
mercado.

En general puede dividirse a los
frutos por su patron respiratorio
durante la maduracion en clima-
téricos y no climatéricos. Los
primeros se caracterizan por tener
un incremento subito de la respira-
cién coincidente con el inicio de los
cambios relacionados con la

maduracion organoléptica; los
segundos carecen de este pico
respiratorio y la disminucion de la
tasa respiratoria es constante desde

el cuaje en adelante.

El durazno es un fruto climatérico y
como tal, una vez que ha alcanzado
su desarrollo total en cuanto a peso
y calibre en el arbol, su compor-
tamiento respiratorio presenta un
minimo, luego un maximo respira-
torio (climaterio) y posteriormente un
descenso.

Cuando los frutos alcanzan el
climaterio se encuentran en el
estado de madurez comercial, que
se manifiesta mediante una
modificacién progresiva de los
frutos adquiriendo coloraciones
amarillas (carotenoides), rojas
(antocianinas), pérdida de textura
(degradacion de protopectinas),
sabor (azlcares) y aroma (com-
puestos organicos voléatiles), que
proporcionan las caracteristicas
especificas de cada variedad.

Las préacticas culturales tienen unrol
importante en la determinacion de
calidad de fruta y su potencial de
almacenamiento.

Los objetivos de las distintas
técnicas de conservacion son
principalmente la comercializacion
de los productos fuera de tempo-
rada, la regulacién del abaste-
cimiento de los mercados mante-
niendo precios competitivos y su
aplicacion a los distintos tipos de
transporte que hagan accesibles
mercados lejanos. Para lograr estos
objetivos se deben minimizar las
pérdidas que se producen en el
proceso de comercializacion vy
mantener la calidad organoléptica y
nutritiva del producto.

Muchas veces se producen pér-
didas sensibles de calidad que
deprecian el valor del producto y
deterioran su imagen. La calidad
deficiente se refleja en bajos
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precios, disminuyendo el valor
transferido a los productores prima-
riosy operarios.

Los frutos de carozo tienen una
elevada tasa de maduracién. Los
duraznos son cosechados a tem-
peraturas cercanas a 30°C. Por lo
tanto, antes de pasar por la linea de
empaque, deberian ser enfriados a
0°C, o por lo menos a 5°C, con
rapidez (preenfriamiento), pues un
retraso de 42 horas en llegar a 0°C
produce pérdida de firmeza y des-
hidratacion. Esto puede conse-
guirse por distintos medios, con
agua helada (hidrocooling) o con
aire frio forzado, entre otros.

Dentro del marco del Proyecto
Trienal Nacional INTA PNFRU3191,
en el cual participan Estaciones
Experimentales de diferentes zonas
del pais, desde Tucuman hasta
Chubut, y también varias Facultades
de la Universidad Nacional, el Area

Firmeza (Kg.)

Fruticultura de la Catedra Cultivos
Intensivos de nuestra Facultad,
trabajé durante la Campana 06/07,
en la determinacion del grado de
madurez 6ptimo de duraznos para
consumo en fresco, en un esta-
blecimiento fruticola de la zona de
Soldini.

Se definié el mejor grado de
madurez a cosecha en base a
distintos indices y palatabilidad por
analisis sensorial, para las varie-
dades Forastero, Red Globe vy
Summerset.

Se cosecharon 260 frutas de cada
cultivar en dos grados de madurez:
M1 (menos maduro) y M2 (mas
maduro), segun firmeza. Por cada
grado se constituyeron 3 grupos
con 4 repeticiones, y se simularon
distintas condiciones de comer-
cializacion enfresco:

» Tratamiento 1: preenfriado a 8°C

por24 hs + 48 hs a 25°C;

» Tratamiento 2: preenfriado a 8°C
por 24 hs + 48 hs a6°C + 48 hs
a25°Cy

» Tratamiento 3: 72hsa25°C.

La situacion inicial se verifico sobre
10 frutos de cada grado de
madurez.

Se determinaron las siguientes
variables: tamafo, peso, soélidos
solubles totales (SST), acidez
titulable, firmeza de pulpa y sabor
por panel de degustacién en
laboratorio.

Segun los resultados obtenidos y lo
detectado por el panel sensorial,
para asegurar la maduracion
organoléptica fuera de la planta se
aconseja cosechar con una firmeza
entre 4,5y 6 kg paralos 3 cultivares,
valores que corresponden al estado
M? (més maduro).

Solodos Solubles (%): Se toma con un

refractdbmetro manual termocompensado

Consulte la bibliografia de este articulo en: http://www.fcagr.unr.edu.ar/Extension/Agromensajes/23/6AM23.htm
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