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Resumen

Los frutos secos tienen dos componentes, laalmendra o pepitay la cascara, y sumadurez puede
tener asincronias que modifican el sabor. Una nuez ideal debe estar limpia, con una cubierta
delgada, bien cerraday con un peso de 12 a 18 g. La almendra debe ser facilmente removible, con
color uniforme, claray con un peso de entre 6 y 10 g, o al menos, que represente el 50 % del peso
total del fruto. La calidad de las nueces puede estar afectada por la rancidez o por el desarrollo de
hongos dentro de la pepita. El propésito de este trabajo fue 1) contribuir al estudio del mercado de
nueces en Rosario, 2) detectar los problemas de sanidad que se presentan y 3) identificar y
cuantificar los patbgenos existentes en muestras obtenidas en diferentes puntos de venta.

La informacién de mercado fue obtenida a partir de encuestas en tres supermercados y tres
tiendas minoristas de Rosario, Santa Fe. La calidad fue analizada en muestras obtenidas en los
sitios mencionados, tanto en nueces con su cobertura o sin ella. Los parametros analizados
fueron seleccionados a partir de los establecidos en el Cédigo Alimentario Argentino y larancidez
fue evaluada mediante el indice de acidez. Los patdgenos fueron identificados y cuantificados
luego de incubar nueces en AGP 2%. El disefio estadistico fue de bloques completos
aleatorizados.

Los resultados indican que el mercado minorista de nueces de Rosario se abastece de mercados
de venta a granel o mediante intermediarios de las zonas de produccidn. El mercado minorista es
reducido (unos 10 kg. / tienda) pero tanto la oferta como el precio presenta incrementos en
algunas épocas del afio. El peso de los frutos y el tamafio y peso de las cascaras varié
significativamente entre muestras obtenidas en diferentes sitios, aunque en ninguna muestra se
detectd rancidez. Los patégenos predominantes fueron Aspergillus sp, Penicillum sp,
particularmente en nueces sin cascaras y Rhizopus sp.

Palabras claves:
calidad de nuez, indice de rancidez, patbgenos

@ Avance del trabajo final de la Carrera de Posgrado de Especializacion en Manejo de Poscosecha de
Frutihorticolas del primer autor.
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POSTHARVEST QUALITY OF WALNUT
(Juglans regia L.)

Summary

Dry fruits have two components, the kernel and shell, and the maturity process may be
asinchronous, modifying its flavour. An ideal nut should be clean, with a thin shell, properly closed
and its weight ranging from 12 to 18 g. Kernel should be easily removable, with uniform light colour
and its weight among 6 and 10 g, or at least, 50% of the total fruit weight. Walnut quality could be
affected by rancidity and fungi development in the kernel. The purpose of this work was 1) to
contribute to the study of walnut market in Rosario, 2) to detect quality problems and 3) to identify
and quantify pathogens in samples of different shops. Market information was obtained by
inquiries in three supermarkets and three minorist shops in Rosario, Santa Fe province. Quality
was analyzed in samples obtained in the mentioned shops, in nuts with shells and nuts without
shells. The analyzed parameters were selected from the Argentine Alimentary Code, and rancidity
was evaluated by the acidity index. Pathogens were identified and quantified by incubation of nuts
in AGP 2%. Statistical design was in randomized complete blocks. Results show that Rosario
minorist market of walnuts obtain the product in wholesale markets or intermediary retailers in the
production region. The minorist volume is reduced (10 kg / shop), but also offert and prices show
an increase in certain moments of the year. Shell weight, kernel size and nuts with or without the
shell signifficantively differed among samples. No rancidity was observed in any sample. Prevalent
pathogens were Aspergillus sp, Penicillum sp, specially in nuts without shells, and Rhizopus sp.

Key words:
walnut quality, rancidity index, pathogens.
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Calidad en poscosecha del nogal (Juglans regia L.)

Introduccioén

SETA, Silvana; GONZALEZ, Miriam; MOYANO, M.Inés.

Los frutos secos, a diferencia de otros frutos
de hueso o pepita constan de dos com-
ponentes: la almendra o pepita y la cascara.
En nuestro pais, la cosecha comienza en el
momento en que tanto la parte externa del
fruto (“peldn o capote”) y la semilla o pulpa
(parte comestible) estan maduras.

La madurez del pel6n se alcanza cuando éste
se raja o cuartea naturalmente produciéndose
la dehiscencia que expone al fruto. En cambio,
lamadurez de la semilla se alcanza cuando los
tejidos que la rodean asi como el tabique o
septum que separa ambas mitades (mari-
posas), cambian de color pasando al tono de
los marrones. Cuando la semilla ha alcanzado
su madurez adquiere su maxima calidad,
empezando de alli en mas su declinacion.
Normalmente sucede que la madurez de la
semilla se produce con anterioridad a la del
pelén, pudiendo esa diferencia de tiempo
extenderse hasta 3 0 4 semanas del momento
en que la pulpa alcanzé su mejor color y
mayor valor comercial. Este desfasaje se ve
fuertemente influenciado por las condiciones
climaticas y ambientales al momento de la
cosecha.

Materiales y Métodos

Una nuez ideal debe ser limpia, con cascara
fina, cierre herméticoy peso entre 12y 18 g.
La pulpa debe ser facilmente extraible de la
cascara, uniformemente clara en color, llena, y
con un peso entre 6y 10 g o por lo menos del
50% del peso total del fruto. Podredumbres,
agusanado, vetas oscurecidas, manchado en
pulpa y cascaras quebradizas, son in-
aceptables comercialmente (McGranahan y
Leslie, 1991). Los problemas que pueden
afectar la calidad de estos productos son la
ranciedad y el desarrollo de insectos, en
especial Ectomyelois ceratoniae Zeller (polilla
del nogal) y hongos tales como Penicillum,
Aspergillus, Alternaria y Rhizopus en el interior
delapulpa(Ramos, 1985; Ledn, 2003).

Los objetivos del presente trabajo fueron 1)
relevar la oferta de nueces de consumo en
fresco para la zona de Rosario, 2) detectar
problemas que afecten la calidad de la nuez y
3) identificar y cuantificar patégenos presen-
tes en muestras tomadas en las diferentes
bocas de expendio consideradas.

Se recolectd informacion del mercado de
nueces mediante encuestas en tres bocas de
expendio supermercadistas y en tres
negocios minoristas del rubro en la localidad
de Rosario. Se analiz6 la calidad tomando
muestras en las mencionadas bocas de
expendio, con dos tipos de procesamiento
(con o sin cascara). Se evalu6 en cada caso
unidades vanas, peso de la cascara y de la
pepa, tamafio, defectos de forma, manchas
en la pulpa y color de pepa y tegumento
(variables establecidas por el Cédigo
Alimentario Argentino Actualizado). Se
cuantificé ranciedad mediante el método de
determinacion de acidez para aceites
vegetales del Instituto Argentino de Raciona-
lizaciébn de Materiales IRAM (Norma IRAM
oficial 5512 N10/1955 CDU 665.1).

Para identificacion y cuantificacion de pato-
genos se realiz6 la siembra de las nueces en
medio AGP (Agar Papa Glucosado) al 2%. Las
cajas de Petri sembradas se colocaron en
estufa de cultivo con temperatura de 20-22 °C
y alternancia de luz-oscuridad por un periodo
de tiempo de 7 dias. La identificacion de los
patégenos se realizd teniendo en cuenta su
morfologia mediante el uso de microscopio
estereoscopico y microscopio binocular. Las
claves utilizadas para la identificacion de
patégenos fueron Barnetty Hunter (1998).

El disefio estadistico empleado para las
evaluaciones fue en bloques completos
aleatorizados. Se consideraron 5 bloquesy en
cada bloque participaron 12 tratamientos (6
establecimientos y nueces “con cascara” y
“en mariposa o sin cascara”). Se evaluaron un
total de 100 nueces por cada uno de los 12
tratamientos. Para el andlisis estadistico se
utilizé el programa SAS (1989).
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Calidad en poscosecha del nogal (Juglans regia L.)

Resultados y Discusion

SETA, Silvana; GONZALEZ, Miriam; MOYANO, M.Inés.

Los resultados analizados hasta el momento
indican que el mercado minorista de nueces
de la zona de Rosario se abastece en los
mercados concentradores o bien por medio
de intermediarios directos en la zona de
produccién. Los minoristas mantienen un
stock aproximado de 10 kg/ minorista. Se
manifiesta un incremento tanto en la oferta
como en el precio en ciertas épocas puntuales
del afio. En cuanto a calidad de la nuez, el
expendedor minorista y el consumidor,
desconocen posibles criterios y/o defectos de
calidad. Como resultados preliminares para el
andlisis de calidad del producto se evidencian
diferencias significativas para el atributo peso
de cascara entre los diferentes comercios y
paralos atributos peso de pepa, alto de pepay
ancho de pepa se evidencia una heteroge-
neidad en cuanto a calidad entre los diferentes
comerciosy entre tipos de procesamiento.

Las muestras analizadas no manifiestan
signos de ranciedad, lo que hace presumir
que la conservacion de las nueces en nuestro
mercado ha cumplido con los requisitos
fisiolégicos de temperatura entre 0 °C y 5 °C,
puesto que la tasa de oxidacion de los acidos
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