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RESUMEN

Los objetivos de este trabajo fueron:
1. caracterizar la variedad, realizando de-

terminaciones fisicas y quimicas en dos

momentos de cosecha;

2. determinar el momento oportuno de co-
secha para consumo;

3. evaluar la respuesta al uso de dos mo-
dalidades de preenfriamiento: aire for-
zado e inmersion en agua con 200 ppm
de cloro activo.

En cada cosecha se dividi6 la muestra
segun su grado de madurez en:
| frutos con menor tamafio y menor cu-

brimiento de rojo y sus tonos;

S  frutos con mayor tamafio y mayor cubri-
miento de rojo.

A la vez, en cada grado de madurez se
sometid la mitad de la muestra a preenfria-
miento por aire forzado y la restante, por in-
mersion en agua enfriada con 200 ppm de
cloro activo.
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ABSTRACT

This work consisted in:

1. to characterize the variety making
physical and chemical determinations
in two harvest dates;

2. to determine the opportune harvest date
for direct consumption;

3. to evaluate the response to the use of
two precooling modalities: forced air and
inmersion in cold water with 200 ppm of
active chlorine.

The sample was subdivided according
ripening degree, in each one of the conside-
red harvest, in:
| fruits with smaller size and less covering

of red and its tones.

S fruits with bigger size and bigger
covering of red.

One middle of the sample was sub-
mitted, in each ripening degree, to precooling
by forced air, and the other middle was
submitted to precooling by inmersion in cold
water with 200 ppm of active chlorine.
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Conclusiones:

Los frutos en el momento oportuno para
cosecha presentan las siguientes carac-

teristicas:

peso: 8949
calibre: 55 mm
peso/calibre: > 1,6 g/mm
presion: 6,7 kof
solidos solubles: 9,5 °Brix
acidez, en &c. citrico: 0,6 g%g
azlcar/acidez: 16

color de superficie:

no < 30 % rojo intenso
color de fondo:

no > 25 % verde amarillento.
La conservacion resulta adecuada has-
ta los 21 dias desde cosecha, presen-
tando buenas caracteristicas con res-
pecto a °Brix, resistencia de pulpa y
propiedades organolépticas.
No hay diferencias entre los dos proce-
dimientos de preenfriado, en las condi-
ciones del ensayo.
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The conclusions were:
The opportune harvest date presents
the following characteristics:

weight: 89¢
caliber: 55 mm
weight/caliber: > 1,6 g/mm
pressure: 6,7 kof

soluble solids: 9,5 °Brix
acidity, in citric acid: 0,6 g%g
sugar/acidity: 16
superficial color:

not < 30 % intense red
ground color:

not > 25 % yellowish green.
The storage resulted adequate until 21
days from harvest, presenting good
characteristics respect to °Brix, pulp
resistence and organoleptic characte-
ristics.
There was not differences among the
two precooling procedures, in the essay
conditions.

Key words

nectarine « precooling ¢ ripening
degree ¢ observation dates ¢ oppor-
tune harvest date

Los nectarines que se producen en Mendoza se destinan al mercado interno
excepto una pequefia proporcion exportada. En la provincia se cultivan 4 740 ha de
cultivares pubescentes para consumo en frescoy 952 ha de nectarines (1). Las
pérdidas durante la conservacion son importantes, indicando la necesidad de apli-
car tecnologias apropiadas para determinar el momento oportuno de cosecha, ma-
nejo de postcosechay conservacion. En general, distintos autores mencionan como
buen indice de madurez el color de fondo, complementado con otras variables como

la dureza de pulpa, el tamafio y el sabor (2).

1 Primer censo fruticola de Mendoza. 1992. Direccion de Tecnologia Frutihorticola.
2 Peaches, plums and nectarines: growing and handling for fresh market. Publication 3331.
Cooperative extensions. Division of Agriculture and Natural resources. University of California.
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Los objetivos de este trabajo fueron:

caracterizar la variedad,;

determinar el momento oportuno de cosecha para consumo en fresco;
3. evaluar larespuesta al uso de distintas modalidades de preenfriamiento.

N e

MATERIALES Y METODOS

Las caracteristicas del monte frutal en la propiedad donde se realizé el ensayo,
ubicada en San Martin (Mendoza), fueron:

e distancia entre plantas: 4 x 2,5m . fecha de floracion: 25 de agosto;
e produccién: 25 000 kg/ha; . suelo: franco arenoso.

Se realizaron las siguientes determinaciones fisicoquimicas en muestras con

dos grados de madurez (3):

*  peso, calibrey relacién peso/calibre;

+ sdlidos solubles;

* acidez potenciométricay relacion azlcar/acidez;

» firmeza de pulpa, con penetrometro manual de émbolo 7,9 mm,;

» apreciacion de colores: superficial y de fondo. (Fotos 1y 2, pag. 4)

En todos los casos se realizaron pruebas estadisticas con un nivel de sig-
nificancia: a = 5 %. Para la recoleccion de los frutos se empled un muestreo siste-
matico aleatorio, seleccionando 100 frutos con grado de madurez inferior (1) y otros
100, con grado de madurez superior (S). El grado | incluy6 frutos de menor tamafio
y menor cubrimiento de rojo y sus tonos. Por el contrario, los de mayor tamafio y
mayor cubrimiento de rojo fueron considerados grado S. De esta manera el ensayo
imit6 aproximadamente la manera de cosechar en la zona.

Para evaluar la respuesta a los distintos tratamientos, la mitad de la muestra se
sometid a preenfriamiento por aire forzado y la mitad restante a inmersién en agua
enfriada con 200 ppm de cloro activo. La conservacion se realizé a0 °C y 95 % de
humedad relativa, utilizando los frutos obtenidos de la segunda cosecha. Se realiza-
ron muestreos semanales durante 6 semanas (dO: inicio y d1, d2, d3, d4, d5 y d6,
momentos de extraccién correspondientes a las semanas sucesivas de conserva-
cion). En cada oportunidad se analizaron 30 frutos de las 4 variantes en estudio,
segun detalle en la siguiente tabla:

Tablal. Identificacion de la muestra segun modalidad de preenfriamiento.
Variables medidas: penetrometria, °Brix, acidez, descripcidn interna y

externa.
Grado de Preenfriado por | Preenfriado por
madurez aire: CO agua: C1
inferior 1 2
superior 3 4

3 Watt, Bernice K. and Merrit, Annabel. 1963. Composition of food. Agricultural handbook n° 8.
Agricultural research service. U.S. Dept. of Agriculture.
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Determinacion de firmeza de
pulpa.

Determinacion de tempera-
tura a campo.

Analisis estadistico de los datos obtenidos

El analisis estadistico utiliz6 Gnicamente las variables cuantitativas: penetrome-
tria, acidez y grados Brix. El disefio experimental consistié en blogues al azar, con
arreglo factorial de dos repeticiones dadas por las dos cAmaras de enfriamiento. A
la vez, se realizaron tres mediciones de cada condicion de conservacion.

Posteriormente se analizaron las condiciones de conservacion para distintos
grados de madurez de la fruta, planteandose las siguientes hipotesis de trabajo:

H,: Elgrado de madurez presenta diferencias significativas en la conservacion.
H,_: Eltipode preenfriado presenta diferencias significativas en la conservacion.

5

En cuanto a la segunda hipoétesis, era predecible que las diferencias fueran
pequefias, debido a que el dia de cosecha presenté caracteristicas de temperatura
anormalmente baja para la época: aprox. 20 °C en el ambiente y en el fruto,18,6 °C
en la cara opuesta al sol y 23 °C ,en la expuesta al sol. Esta situacion produjo una
respuesta inferior a la esperada con el preenfriado por agua, si bien la temperatura
del fruto, luego del preenfriado, alcanz6 12,8 - 13,3 °C.

4 Revista de la Facultad de Ciencias Agrarias
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RESULTADOS Y DISCUSION

1. Momento oportuno de cosecha
Los resultados obtenidos del andlisis de la muestra fueron:

* Peso:
[, (72-85g) < S, (92-107 g) diferencia significativa
l,<1,(80-99g) <S, (84-108 g) diferenciasignificativa
S, <% variacion que S,
El coeficiente de variacion en la primera cosecha (13 %) fue menor que en la
segunda (19 %), indicando que no conviene cosechar los frutos con grado de
madurez inferior en la primera pasada, a menos que la pérdida de peso -de
aprox. 20 g/fruto- sea compensada por el valor econdémico de las primicias.

e Calibre: se tomé el diametro mayor, desde la sutura al lado opuesto. Entre:

lLysS, diferencias significativas al 5 %
S, 1S, sin diferencias

l,1,S, con diferencias

I entre 50,3y 53,6 mm

S, 1, S, entre 53,2y 58,2 mm

Esto sefiala la conveniencia de cosechar en la primera pasada solo los frutos
con grado de madurez superior. Los de grado inferior aumentan su calibre re-
cién al cabo de una semana.

* Relacion peso/calibre:
Solo se observaron diferencias significativas entre I, (1,42-1,58 g/mm)y S, (1,69-
1,89 g/mm).
Entre I, (1,49-1,71 g/mm), S, (1,58-1,85 g/mm) y S, no se apreciaron diferen-
cias significativas.
Los valores encontrados en la segunda recoleccién tuvieron mayor grado de

dispersion.

Dispersiones:

Primera pasada 8- 9%
Segunda pasada 10-12%

» Presion: diferencias significativas en todas las comparaciones, con valores os-
cilando entre:

l,: 6,75-7,75 kgf l, :5,80 - 7,00 kgf

S,: 6,25-7,50 kgf S,:5,25 - 6,60 Kgf media 5,40

El coeficiente de variacion aumento notablemente en la segunda recoleccion:
L. 11% l,:14 %

S;: 16% S,:35%

La consistencia del fruto sufri6 un cambio rapido, con elevado porcentaje de
variacién de datos, especialmente en los frutos de madurez superior de la se-
gunda pasada.
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Solidos solubles:

Diferencias significativas entre |, (9,8 - 10,2 °Brix) y S, (10 - 10,8 °Brix).

Sin diferencias entre 1, (9,2 - 10,2 °Brix) y S, (9,6 - 9,8 °Brix).

Entre los valores de S, y S, se observo una disminucion significativa.

Sobre la base de esta determinacion, convendria cosechar los frutos con grado
de madurez superior en la primera pasada.

Acidez:

Diferencias significativas entre |, - S, peronoentre S -1, - S,
Los valores expresados en g acido citrico % g, oscilaron entre:
l, 0,73-0,832 l, :0,59 - 0,64
S,:0,63-0,65 S,:0,64-0,71

Relacion azucar/acidez:

Entre |, - S, , diferencias significativas (I, < S)).

Disminucion significativaentre |, - S, yentre S, - S,.

Los valores oscilaron entre:

l, 12,26 - 13,70 l,:14,81- 15,96

S,:15,77- 17,03 S,:13,80 - 14,37

Las tres primeras alternativas, como en la mayoria de los casos, tuvieron un
coeficiente de variacion inferior: aprox. 5 - 8 %. En la Gltima fue de 12 %.

Color: en la siguiente tabla figuran las medianas; por lo tanto los totales no
suman 100.

Tabla2. Porcentaje de cubrimiento de rojo y sus tonos en las distintas variantes de

cosecha.
Color de fondo Color de superficie
verde amarillento leve rojo intenso
6-12 I, 35 % 25 % 0% 35 %
S125% 15 % 15 % 30 %
12-12 I, 35 % 20 % 0% 40 %
S, 0% 35 % 0% 0%

La variedad nectarina Aniversario INTA, en el momento oportuno de cosecha

para consumo, presento las siguientes caracteristicas:

Peso:

El peso medio es mayor (media =100,6 g) por lo que, en época anticipada,
conviene cosechar con grado de madurez superior. En cosechas con grado de
madurez inferior convienen fechas préximas a la normal, ya que las diferencias

Revista de la Facultad de Ciencias Agrarias
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entre ambos grados de madurez disminuyen al acercarse el momento de la
segunda recoleccion.

»  Calibre: sin diferencias entre ambos grados de madurez. Al igual que en la
variable peso conviene cosechar con grado de madurez superior en la primera
y segunda extraccion.

»  Peso/calibre: los valores varian entre 1,50 y 1,90 g/mm, siendo significativamente
mas bajos en frutas de madurez inferior de la primera extraccion (I,= 1,42-1,58).

» Presién: en general, las frutas son muy consistentes y de valores constantes,
aungue disminuye aproximadamente un kgf en las cosechadas mas maduras.

e Sodlidos solubles: en una extraccién anticipada, es aconsejable recolectar con
grado de madurez superior. En la segunda extraccioén los valores entre ambos
grados de madurez ya son mas uniformes.

* Acidez: no hay cambios importantes entre las cosechas ni entre los grados de
madurez. Los valores oscilan alrededor de 0,6 g acido citrico % g.

» Relacién azucar/acidez: no hay variaciones importantes. Sus valores estan com-
prendidos entre 12,26 y 17,03.

2. Conservacion
Se presentan los resultados obtenidos para la conservacion de la segunda re-
coleccidn, ya que sus caracteristicas fueron las 6ptimas para cosecha.

2.1. Referente a fechas

» Penetrometria: hasta la tercera fecha de observacion (a 21 dias desde entrada
en frigorifico) no hubo diferencias significativas (5,14 - 5,58 kgf). Luego, la resis-
tencia a la penetracion -en los momentos d4 a d6- fue mayor (5,91 - 6,02 kgf).

e °Brix: en la cuarta fecha de observacion (a 28 dias) se obtuvo un maximo
(10,95 °Brix) con diferencias significativas respecto de las otras fechas obser-
vadas, que luego comenz6 a disminuir.

» Acidez: a partir de la tercera fecha no hubo diferencias significativas en la dis-
minucién observada anteriormente. Por lo tanto los valores se habrian estabili-
zado (d0: 0,68 g%g; d1: 0,64 g%g; d2: 0,59 g%g; d3 a d6: 0,53 - 0,49 g%qQ).
(Figuras 1, 2y 3, pags. 8y 9)

2.2. Referente a las condiciones de conservacion con diferentes grados de
madurez

*  Penetrometria: la modalidad de preenfriado no mostro diferencias significati-
vas. Si las hubo entre los dos grados de madurez. Los tratamientos 1y 2 (de
madurez inferior) cuyos valores oscilaron entre 5,78 y 5,89 kgf, se diferenciaron
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significativamente de los tratamientos 3 y 4 (de madurez superior) donde se
determinaron menores valores de presion (5,19 - 5,28 kgf).

»  °Brix: sin diferencias entre los tratamientos.
» Acidez: sin diferencias entre los tratamientos. (Figuras 4,5y 6)
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Figura 1.

Evolucidn de la firmeza de pulpa durante la conservacion

Figura 2.
Evolucién de los solidos solubles durante la conservacion

° Brix

9.5 T T T T T \
0 1 2 3 4 5 6

Semanas de conservacion
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Figura 3.
0,75 Evolucién de la acidez durante la conservacion
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CONCLUSIONES

* Enlas condiciones ensayadas no hay diferencias entre los dos procedimientos
de preenfriado.

* Laconservacion hasta los 21 dias, desde la cosecha, pareceria adecuada por-
gue a partir de ese momento, la acidez se estabiliza, los °Brix son 6ptimosy la
resistencia a la penetracién es recomendable.

* Como los frutos no modifican marcadamente sus caracteristicas fisicas, su
conservacion en frigorifico problablemente podria extenderse hasta los 48 dias,
si bien el sabor ya no seria el mismo y su calidad organoléptica disminuiria
bastante.
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Anexo: referencias simbélicas

| Grado de madurez inferior I,: 1% cosecha l,: 2% cosecha

S Grado de madurez superior S,: 1?2 cosecha S,: 2% cosecha
°Brix sOl. sol. % muestra

CO Preenfriado por aire L1 Cémara frigorifica O °C 95 % HR N° 1
Cl Preenfriado por agua L2 Cémara frigorifica O °C 95 % HR N° 2
d0: a 0 dias d2: a 14 dias d4: a 28 dias d6: a 42 dias

dl: a 7 dias d3: a 21 dias d5: a 35 dias
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