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Contexto general

La variedad de manzana Cripp’s Pink

Cripp”s Pink lleva el nombre de su creador-productor, John Cripps, y fue
seleccionada del programa original de produccion de manzanas (Malus
domestica, Borkh) en la Horticultural Research Station of Stoneville de
Australia Occidental, en 1979. Proviene del cruzamiento entre Lady Williams
y Golden Delicious, con el que se busca combinar la firmeza, potencial de
almacenaje y baja susceptibilidad al bitter pit de la primera, con la buena
calidad organoléptica y baja incidencia de escaldado de la segunda (Cripps

etal., 1993).

Es una variedad de manzana protegida legalmente bajo “derechos de hibri-
dacién” en Sudafrica, Nueva Zelanda, Argentina, Estados Unidos, Chile y la
Unién Europea. La Agricultural Western Australia posee una licencia exclu-
siva en cada uno de estos territorios para la propagacion y venta de arboles
a laindustria local. Cripp”s Pink fue puesta en circulaciéon para su evaluacién
comercial en 1986 (Cripps et al., 1993).

En numerosas regiones de produccién del Hemisferio Norte y Sur se han for-
mado asociaciones con la finalidad de proteger el prestigio de esta varie-
dad, mantener sus caracteristicas varietales y evitar la atomizacién de la
oferta. Se establecieron contactos entre los distintos grupos para fijar estra-
tegias a nivel mundial. De esta manera, se incorporaron las buenas practi-
cas agricolas para el manejo de los montes de Cripp”s Pink, con la intencion
de controlar todos los factores que inciden sobre la calidad final: condicio-
nes agroecoldgicas, eleccion del lugar de cultivo, tipo de portainjerto, cali-
dad del material vegetal, practicas culturales, sistema de conduccién, den-
sidad de plantacion, manejo del agua y de los nutrientes (Benitez, 2001).




Australia ha planteado una estrategia de diferenciacion innovadora e inte-
gradora para este cultivar. Su fruta puede ser comercializada bajo la marca
registrada “Pink Lady®”, cumpliendo estrictos requisitos comerciales, lega-
les y de calidad.

Requisitos de mercado: contar con nuevas variedades

Sin dudas, el producto que finalmente requiere el consumidor es una deter-
minada variedad, no simplemente una manzana. Durante décadas, las varie-
dades a nivel mundial eran escasas vy, sin duda, las de mayor extensién eran
las ‘Deliciosas’ rojas, ‘Golden’ amarillas, ‘Granny Smith’ verdes y otras con
una baja participacion en el mercado. Con la incorporacion en la década del
“80 de nuevas variedades generadas e introducidas por Nueva Zelanda, el
paradigma de la industria de la manzana cambié en las principales regiones
productoras: se priorizaron las caracteristicas organolépticas (sabor, textu-
ra, aroma, etc.) ademas de las caracteristicas visuales del fruto (color, tama-
fio y forma). Las nuevas variedades (mas dulces o mas acidas, mas crujien-
tes 0 menos jugosas) sorprendieron a los consumidores. El mayor o menor
éxito de éstas en cada mercado estuvo en funcién de cada grupo de consu-
midores (Villarreal, 2002).

La tendencia actual es que el mercado de la manzana se componga de un
gran nimero de variedades, con una baja participacion de cada una.
Asimismo, es de esperar que el tiempo de permanencia de cada una en el
mercado sea mucho menor que el que tuvieron las que lo lideraron durante
gran parte del Siglo XX.

Cripp”s Pink ha sido pionera en establecer su produccion sobre un soporte
de marketing, y su expansion es supervisada por la International Pink
Lady® Alliance (IPLA). Sin embargo, sistemas similares se estan desarro-
llando para variedades como Cameo, Honeycrisp, Pacific Rose y otras
(Villarreal, 2002). Varios de los principales paises exportadores de manzana
tienen una produccion estabilizada de nuevas variedades como Fuji, Gala,
Braeburn y Pink Lady®, por lo tanto, puede esperarse una intensa compe-
tencia durante todo el afio.




Preferencias de los consumidores

La introduccién de cualquier nuevo cultivar de manzana debe contemplar una
completa evaluacién de adaptabilidad para su propésito final. Las determina-
ciones deberian incluir caracteristicas de precosecha y poscosecha como
resistencia a golpes y manipuleo, potencial de conservacién y vida en estan-
te, y aceptacion de su calidad sensorial, incluida la apariencia (Vangdal, 1985).

Los consumidores prefieren manzanas crujientes; por ello la fruta debe ser
cosechada en preclimaterio (antes de que la produccion de etileno haya
comenzado a incrementarse) para que tenga una mayor vida en estante
(Jobling, 2002a).

Es importante que tanto los frutos conservados en frio convencional como
en atmdsfera controlada mantengan una adecuada calidad organoléptica
hasta llegar al consumidor, si estos compran manzanas harinosas, no las
volveran a adquirir. También es importante mantener un color de fondo
verde, que le da al fruto un aspecto mas fresco que aquellos con color de
fondo amarillo (Jobling, 2002b).

En Nueva Zelanda se realizaron analisis sensoriales con panelistas entrena-
dos, panel de consumidores y andlisis fisico-quimicos para caracterizar la
calidad gustativa de Pink Lady® (Corrigan et al., 1997). Se comparé su cali-
dad sensorial con otros cuatro cultivares de maduracién tardia (Granny
Smith, Fuji, Braeburn y Red Dougherty). El panel entrenado le otorgé a Pink
Lady® similares puntajes que a Braeburn y a Fuji en cuanto a textura, balan-
ce azlcar-acido y sabor (flavour), pero menores puntajes para jugosidad.
Pink Lady® es una manzana firme y, segin las mediciones realizadas con
penetrémetro y con el Instron, es una manzana dura y crocante. Los consumi-
dores otorgaron mayores puntajes de aceptabilidad a Pink Lady®, Fuji y
Braeburn que a Granny Smith y Red Dougherty; y opinaron que comprarian
con mayor frecuencia estos cultivares. A su vez, prefirieron la apariencia de
Pink Lady® y pagarian un precio mayor por esta variedad. Estos resultados
indican que Pink Lady® se venderia bien inicialmente debido a su apariencia,
y que la compra podria repetirse ya que su calidad organoléptica es buena.




Los cambios en la calidad sensorial durante la conservacién (medidos por
el dulzor, el sabor, la crocantez y la jugosidad) fueron similares entre Pink
Lady® y los otros cuatro cultivares evaluados. Las manzanas Pink Lady®
mejoraron el sabor a lo largo de la conservacion, mientras que otras varie-
dades desarrollaron sabores indeseables. Ademas, se amarronaron relati-
vamente despacio cuando se cortaron, y los analisis composicionales
revelaron que este cultivar tenia mayor materia seca, sélidos solubles y
acidez titulable.

Una encuesta que realiza “The World Apple Report” desde 1995 en impor-
tantes cadenas de supermercados minoristas de Estados Unidos consultan-
do qué nuevas variedades presentaron una acogida favorable en 1999 y
2000, reveld que el 70% de los encuestados menciona a Pink Lady® (El
Mercurio, 2000).




Cosecha

Caracteristicas del fruto

El fruto es de un caracteristico color rosado brillante sobre fondo verde que
vira a amarillo en la madurez. Cerca del 30-60% de la superficie es verde-
amarillenta (grupo verde 151B) y 40-70% es rosado-rojizo parejo (grupo rojo
47A) (Royal Horticultural Society, 1966). La aparicion del color de cobertura,
primero rosado y luego virando al rojo luminoso es tardia, y en las zonas
donde se adapta bien llega a cubrir una cara cuando los demas indices sefia-
lan la proximidad de la cosecha comercial. Es tan importante la necesidad
de luz para favorecer el color, que cuando una hoja hace sombra esa zona
del fruto permanece verde (Benitez, 2001). Es de tamafio medio a grande
(70-75 mm de diametro), y de forma conicamente alargada y algo elipsoidal
(Cripps et al., 1993). El tamaiio de los frutos es uniforme dentro de un mismo
arbol, cuando éste ya ha alcanzado su equilibrio. El pedinculo es mediano
y poco visible (Benitez, 2001). La cavidad calicinal es profunda y angosta
(Cripps et al., 1993) y puede abrirse en frutos grandes (Campbell, 2005).
Ocasionalmente, en la cavidad peduncular puede verse un russet leve de 2
a 3 cm? (Cripps et al., 1993). Las condiciones agroclimaticas modifican la
relacion altura/calibre, aunque en general, los frutos laterales ubicados
sobre ramas de un afio son mas achatados y los terminales mas globosos
(Benitez, 2001).

La epidermis, delgada y lisa, se torna cerosa con el avance de la madurez.
Puede mostrar un rayado o epidermis desigual en arboles juveniles, pero es
lisa en arboles maduros (Cripps et al., 1993). Las lenticelas estan poco mar-
cadas (Benitez, 2001). No es susceptible al asoleado, al russetting, al agrie-
tamiento de la superficie (pero si en el céliz), ni a tener bitter pit (Campbell,
2005).




La pulpa es de color blanco (grupo blanco 155A), densa, firme, jugosa y con
buen sabor. Tiene una tasa alta de az(car-acido (12.5 a 13% de sélidos solu-
bles y 0.71 a 0.9% de acidez titulable). Su sabor dulce-acido es similar al de
Granny Smith, pero generalmente mejor ranqueado (Australia occidental). La
media de sdlidos solubles es de 13%, comparada con 14% para Golden
Delicious y 12.3% para Lady Williams. La acidez titulable media es de 0.73%,
comparada con 0.32% para Golden Delicious y 0.83% de Lady Williams. Se
percibe como una manzana crocante y crujiente; su firmeza en cosecha es de
18.65 |b, comparada con 17.98 |b de Golden Delicious (Cripps et al., 1993).

El desarrollo de color rojo en manzanas bicolores es requerido para satisfa-
cer los estandares de exportacion. El color rojo es el resultado de la presen-
cia de pigmentos antocianicos, y la percepcion del color esta influenciada
por la clorofila, los carotenoides y otros flavonoides (Lancaster, 1992).
Marais et al. (2001) observaron que las manzanas Cripp“s Pink deben estar
cerca de la madurez comercial antes de que ocurra la sintesis de antocianas.

Momento de cosecha

Es un cultivar de maduracién tardia (8-9 semanas después de Red Delicious;
2-3 semanas después de Granny Smith) y su tamaiio, apariencia y sabor es
superior a otros cultivares que maduran en la misma época (Cripps et al.,
1993). En Francia, madura de 45 a 50 dias después de Golden Delicious y la
recoleccion puede extenderse por 20 a 35 dias segln el afio (Benitez, 2001).
Se cosecha cuando el color de fondo empieza a cambiar de verde a amarillo
(Campbell, 2005). Distintos investigadores proponen al menos dos pasadas
de cosecha (Benitez, 2001). En Chile, la cosecha comercial de este cultivar
se inicia unos 200 dias después de la plena floracion, aproximadamente a
fines de abril (Reginato et al., 2002a).

En nuestra region, la variedad Cripp’s Pink alcanza el estado de madurez
comercial hacia los dltimos dias de marzo-primera quincena de abril, abar-
cando un periodo de 3 a 4 semanas (Benitez, 2001). La edad de fruto prome-
dio para esta variedad (dias desde plena floracién hasta inicio de cosecha) es
de 186 dias (Tabla 6). Por lo general, cuando se alcanzan los parametros de
madurez minimos recomendados para el inicio de cosecha, otros parametros




de calidad exigidos por el mercado, como el color de cobertura (tanto por-
centaje como intensidad), color de fondo y tamafio no alcanzan los niveles
6ptimos, por lo que la cosecha comercial de esta variedad es generalmente
aplazada hasta la segunda semana de abril.

Tabla 6. Fechas de autorizacién de cosecha de la variedad Cripp’s Pink en el Alto Valle en
las Ultimas temporadas. Fuente: Programa Regional de Madurez

Temporada Fecha de Fecha de Edad
plena floracion cosecha del fruto
1998/99 04-0Oct 08-Abr 187
1999/00 23-Sep 27-Mar 187
2000/01 07-0Oct 11-Abr 187
2001/02 30-Sep 03-Abr 186
2002/03 27-Sep 01-Abr 187
2003/04 03-Oct 01-Abr 182
2004/05 23-Sep 28-Mar 187
Promedio 04-Abr 186

indices de madurez

Aunque establecer el momento 6ptimo para la recoleccién no es facil, se ha
podido comprobar que es un factor esencial para asegurar la calidad de esta
variedad. La madurez a cosecha es clave si el objetivo es la exportacion a mer-
cados distantes. Por su buena asociacion con el etileno interno, la degradacion
de almidén constituye uno de los indices mas satisfactorios; valores de 2a 3 en
escala de 1 a 6 son sefialados como dptimos para obtener fruta de buena cali-
dad al final del almacenaje (Moggia y Pereira, 2003). Jobling (2002a) coincide
en que el indice de almiddon es un parametro muy (til para esta variedad, ya
que su correlacion con los niveles de etileno interno es muy buena.

La firmeza de la pulpa y el color de fondo también deben ser considerados,
dada la preferencia de los consumidores por la fruta crocante y de color de
fondo verde. Asi, a cosecha deberia tener de 20 a 17 b y color de fondo verde.
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Los sélidos solubles no deberian ser menores a 132 brix, dado su impacto
sobre el sabor. Por otra parte, debido a la exigencia de los mercados, se
deberia retrasar la cosecha si el color de cubrimiento es inferior al 50%
(Moggia y Pereira, 2003). La madurez a cosecha y el manejo de la tempera-
tura son criticos para asegurar una buena calidad de fruta en conservacion
y durante la vida en estante en manzanas Pink Lady®. Los frutos cosecha-
dos con madurez mas avanzada se ablandan mas que los que se cosechan
con madurez 6ptima. Los frutos conservados en frio convencional deberian
mantenerse a o 2C durante el transporte, la comercializacion y distribucion,
para asegurar que la fruta tenga una adecuada vida en estante, ya que varia-
ciones de unos pocos grados pueden causar una reduccion significativa de
la calidad (Jobling, 2002a).

El efecto de la madurez en la posterior calidad de la fruta es bien cono-
cido, pero a veces se pasa por alto, porque los productores dejan la
fruta mas tiempo en la planta para ganar el maximo sonrojo rosado.
(Jobling, 2002a).

En la region, la cosecha se efecta cuando la firmeza de la pulpa se encuen-
tra entre 16,5 a 18 lb, los sélidos solubles superan los 13 2brix, la acidez titu-
lable ha bajado a 0,7-0,75% y el almidon se ha degradado en un 30 a 50%.
Para este momento, el tamafio medio del fruto es de 200 a 220 g y una de
sus caras se ha coloreado intensamente. Estas condiciones permiten su con-
sumo desde la cosecha (Benitez, 2001).

Investigadores de Chile (Reginato et al., 2002a) han determinado que los
mejores indices de madurez para representar la evolucion de la maduracién
de Cripp’s Pink fueron la firmeza, la degradacion de almidén, los sdlidos
solubles y el indice compuesto (firmeza/sélidos solubles x almidén). Otros
indices como el pH y la acidez, no fueron buenos indicadores de la madura-
cion, ya que no cambian en forma significativa a través del tiempo. Ademas,
se visualizan como criterios de cosecha el porcentaje de cobertura, el tono
del color de fondo (verde a amarillo) y el color de cubrimiento (luminosidad,
intensidad y tono).




En un estudio efectuado por el INIA Las Brujas, Uruguay (Feipe et al., 2002),
se destaca que la cosecha realizada con 17 libras de firmeza, 48% de cober-
turay 4,5 de almidén (escala 1 al 6) mantuvo los valores estandar recomen-
dados para la marca Pink Lady® durante 9o dias en frio. En fruta cosechada
con 15 |b promedio, 67% de sobre colory 5,5 de almidén, el tiempo se redu-
joa 6o dias en frio. El contenido de sélidos solubles y la acidez titulable total
permanecieron dentro de los margenes aceptados para comercializar esta
manzana como Pink Lady®.
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Poscosecha

Conservacion

Los factores determinantes para que los frutos de este cultivar tengan una
adecuada vida en estante son la madurez a cosecha y temperaturas de con-
servacion cercanas a 02C, tanto en frio convencional como en atmésfera con-
trolada (Jobling, 2002b). La vida en estante a nivel de distribuidor es muy
buena, de aproximadamente 14 dias a 202C, sin mostrar arrugamiento por
deshidratacion (Cripps et al., 1993). La condicién recomendada para almace-
namiento en frio convencional (FC) ha sido o 2C. Sin embargo, en la actuali-
dad se propone el almacenamiento a 1 2C para reducir problemas de parde-
amiento interno, lograndose conservaciones satisfactorias por mas de 4
meses (Moggiay Pereira, 2003). Después de 4 a 5 meses de conservacion en
FC su piel se pone cerosa y, aunque tiene baja tendencia a la harinosidad,
sus caracteristicas organolépticas se resienten (Benitez, 2001). En atmdsfe-
ra controlada (AC) la conservacion puede extenderse de 8 a 9 meses, e inclu-
so por mayores periodos (Moggia y Pereira, 2003). Las recomendaciones
para AC varian entre 1,0-2,5% 0, y 0,5-3,9% CO, y se aconseja que el CO,
sea 0,5% mas bajo que el O,. Existen reportes de almacenajes con 1% O, y
3% CO, sin problemas de pardeamiento interno y buena calidad post con-
servacion (Moggia y Pereira, 2003). En Sudafrica, los niveles recomendados
para este cultivar son 3% 0, y 1% CO,, pudiéndose conservar 6 meses
(Crouch, 2003). En la Estacion Experimental Alto Valle del INTA se ha expe-
rimentado con éxito la combinacion de 1,5 a 2% de O, y 0,8 a 1% de CO,,.
También tolera la conservacion en ultra bajo oxigeno (ULO), pero dada su
capacidad de mantenerse en excelentes condiciones en AC, a valores mas
altos de oxigeno, no se justifica su uso (Benitez, 2001).

La madurez adecuada para destinar fruta a conservacién en AC es cuando
la produccién de etileno comienza a incrementarse desde el cuarto dia de
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realizada la cosecha y el indice de degradacion de almidén en ese momen-
to es de 1,5. La madurez adecuada para venta inmediata es cuando la pro-
duccién de etileno y la maduracién han comenzado desde el momento de
la cosecha, y el indice de almiddn es de 3,5 (Jobling, 2002a).

Los resultados de ensayos realizados en Australia, en conservaciones en AC,
indican que esta variedad no deberia conservarse mas alla de noviembre, ya
que después de 6 meses la fruta comienza a madurar en la conservacion. Esto
se debe a que los valores de etileno interno se incrementan, y una vez remo-
vidos los frutos de la conservacion, son mayores a 10 ppm (Jobling, 2002a).

En un ensayo efectuado en Chile (Reginato et al., 2002b) con frutos recolec-
tados en la localidad de Penuelas, San Fernando, IV Region, con tres estados
de madurez M1, M2 y M3 (185, 198, 211 dias desde plena floracién, respecti-
vamente) se determind, luego de evaluaciones realizadas a los 0, 2, 4y 6
meses de conservacion en FC entre —1 a 0 2C, que las manzanas Pink Lady®
mostraron susceptibilidad al escaldado y al pardeamiento interno a partir de
los 4 meses de conservacion. El estado de madurez M1 fue el mas suscepti-
ble al escaldado; en tanto, el pardeamiento interno fue un problema, princi-
palmente en la fruta proveniente del estado de madurez avanzado (M3). El
estado M2 fue el mas apropiado para el almacenaje de hasta 4 meses.

Pardeamiento interno

En la medida que la variedad fue cultivandose, empezé a observarse parde-
amiento interno durante el almacenaje. Este problema generé mucha preo-
cupacion y los factores involucrados no estaban claros. Debido a ello, en
2002 se puso en marcha un importante proyecto de Horticulture Australia
Limited (HAL), coordinado por la Dra. Jenny Jobling, del Sydney Postharvest
Laboratory, Australia, en el cual estan involucrados diversos grupos de
investigadores de todo el mundo (Food Science Australia, IHD Knoxfield,
Scientific Horticultural de Tasmania, HortResearch de Nueva Zelanda vy
Universidad de California, Davis). Su objetivo es determinar los efectos de la
temporada y de los factores de campo que afectan los patrones de creci-
miento de los frutos, y el rol que ejercen en la permeabilidad de la pulpay
la conservacion de manzanas Cripp’s Pink.
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El problema del pardeamiento interno es, posiblemente, el resultado de una com-
binacién de factores que en algunas temporadas predisponen a este desorden
(Jobling, 2002c). Sin embargo, aiin no estan muy estudiados los factores bioqui-
micos relacionados con este problema (De Castro y Mitcham, 2005).

Cripp’s Pink es una variedad de pulpa muy densa que desarrolla una cuticula
grasa y cerosa durante la maduracion. Ambos factores pueden limitar el inter-
cambio gaseoso a través de la pulpa, resultando en bajos valores de O, y/o
altos valores de CO,, que dafarian la pulpa de la fruta bajo ciertas condiciones
de AC (Jobling, 2002c).

La permeabilidad y densidad de los frutos esta fuertemente determinada por
factores climaticos y de campo en la temporada de crecimiento. Durante las
primeras cuatro semanas luego del cuaje de los frutos (50 dias luego de plena
floracion), las temperaturas influencian tanto el tamafio como la forma de los
frutos. El nimero de células en esta etapa esta determinado por las tempera-
turas. Se ha propuesto que frutos con mas células son mas densos y mas pro-
pensos a desarrollar pardeamiento interno durante la conservacién en AC.

La otra etapa importante es cuando las células se expanden. El pico de tasa
de crecimiento celular es usualmente al comienzo del verano, y en ese
momento se produce un intenso flujo de carbohidratos desde las hojas
hacia los frutos. Esto significa que otros factores influencian el tamaiio final
de la fruta, como la carga del arbol y el sombreado. Existe evidencia de que
manzanas con células mas grandes (alta relacién hoja/fruto) son mas pro-
pensas a este desorden y a deficiencias de nutrientes, lo cual podria ser otro
factor involucrado (Jobling, 2002¢).

Las condiciones de AC también influyen en el desarrollo de pardeamiento.
Los resultados obtenidos en las investigaciones indican que Cripp”s Pink es
sensible al CO, durante la conservacion. Sin embargo, el alto CO, en esta
etapa es tan s6lo un elemento mas en la ecuacién para la ocurrencia de este
desorden (Jobling, 2002¢).

Investigadores australianos recomiendan enfriar la fruta en forma progresi-
va, manteniéndola a 2 °C los primeros 30 dias y luego a 1 °C por los proxi-
mos 30 y o °C hasta el final del almacenaje (Moggia y Pereira, 2003).




En la Universidad de California se realizan estudios para conocer la bioqui-
mica del pardeamiento interno. Asi, se conservé fruta cosechada con madu-
rez comercial en FC y en AC durante 2, 4 y 6 meses. Los frutos se separaron
en dafiados y no dafiados. El pardeamiento fue mas severo en la mitad supe-
rior del fruto. Al estudiarse el contenido de antioxidantes en muestras de
tejido sano y dafiado de un mismo fruto, los tejidos dafados sé6lo contenian
acido deshidroascérbico (DHA) y no acido ascérbico (AA). Ademas, la mitad
superior de los frutos tanto sanos como dafados tuvo un menor contenido
de AA total (DHA+AA) y una mayor pérdida de electrolitos que la mitad infe-
rior. Pudo comprobarse que los tejidos pardeados estaban muertos, pero
los circundantes estaban viables (De Castro y Mitcham, 2005).

Otras alteraciones de cosecha y poscosecha

Pink Lady® presenta alta susceptibilidad a los golpes, similar a Golden
Delicious. Por esto, los productores consideran practicas tales como no
cosechar muy temprano en el dia, realizar un curado (permanencia a tempe-
ratura ambiente) previo al almacenaje, y utilizar guantes durante la cosecha.
Ademas, se contempla usar bins plasticos, evitar llenarlos, revestirlos con
doble capa de airempac y emplear una goma espuma himeda en la parte
superior (Moggia y Pereira, 2003).

Después de la cosecha, la fruta debe ser tratada con fungicidas, para contro-
lar el desarrollo de podredumbres. En Chile se ve afectada por el hongo
Glomerella cingulata (Colletotrichum gloeosporioides, estado asexual). La
infeccion se produce en campo, por esporas que se encuentran en la made-
ra de los arboles, y se mantiene latente a nivel de lenticela, apareciendo los
sintomas durante el almacenaje. El periodo de cosecha de esta variedad
(otofio) es uno de los factores que favorece a la enfermedad debido a la pre-
sencia de neblina o lluvia y temperaturas célidas (Moggia y Pereira, 2003).

El corazdn acuoso no es frecuente (Benitez, 2001). En conservacion, esta
variedad no desarrollaria bitter pit (Cripps et al., 1993) ni partiduras epider-
males. Si se cosecha con la madurez adecuada y se conserva en AC, no desa-
rrolla escaldadura superficial, pero si se cosecha temprano y se conserva en
FC, hasta un 30% de los frutos pueden desarrollar escaldadura, afectando el
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50% de la superficie (Cripps et al., 1993). Debido a ello, en ciertos casos, la
fruta debe tratarse con difenilamina (DPA) previo a la conservacién, como en
Sudafrica (Crouch, 2003). Ensayos realizados en Australia confirmaron que
la cosecha ideal para larga conservacion de manzanas Pink Lady® debe rea-
lizarse la Gltima semana de abril, extendiéndose hasta la primera de mayo,
y que los frutos son susceptibles a la escaldadura cuando se conservan mas
alla de septiembre, por lo que se recomienda el tratamiento con DPA
(Dahlenburg y Chvyl, 1999). En las temporadas o en las zonas donde colorea
temprano, pueden hacerse cosechas prematuras, pero debe tenerse en
cuenta que esto atenta contra la calidad gustativa y aumenta la sensibilidad
al bitter pit y a la escaldadura superficial (Benitez, 2001).

Pink Lady® es poco sensible a los golpes de sol, pero la afectan los fuertes
calores, especialmente a los frutos mas tardios. En temporadas muy calidas,
en las zonas productoras de Australia, sin embargo, suelen cambiar el verde
por un color amarillento que los hace despreciables. Esto no ha sido obser-
vado en la regién (Benitez, 2001).

En Francia no se han detectado problemas de rajaduras a causa de las lluvias,
pero cuando los frutos estan orientados hacia arriba, y sobre todo en plantas
jovenes, han aparecido fisuras en la cavidad calicinal. Los técnicos atribuyen
estos daiios al estacionamiento del agua de lluvia o de riego en ese sector.
También se ha sefnalado la presencia de una mancha en la cavidad peduncular,
muy similar al sintoma de escaldadura superficial y de origen aln desconoci-
do. En la temporada de cosecha de 1999, que transcurrié con lluvias frecuentes
en la zona del Alto Valle, se observé un nimero importante de frutos con raja-
duras en la cavidad peduncular, dafio que no se present6 en temporadas con
baja pluviometria, como lo fueron los dos afios anteriores (Benitez, 2001).

Los principales problemas detectados en destino fueron el ablandamiento y
la grasitud en la piel, en la fruta de cosechas tardias (Moggia y Pereira, 2003).
Sensibilidad a la maduracion rapida

Se considera que una variedad presenta “maduracién rapida” cuando es
inducida a madurar en forma acelerada después de haber sido expuesta a




bajas temperaturas (02 C) durante un mes o mas. Lady Williams, progenito-
ra de Cripp’s Pink, presenta este comportamiento, lo cual reduce seriamen-
te su vida en estante (Jobling y Mc Glasson, 1995).

Jobling (2002b) observé que el nivel de etileno interno de manzanas Cripp’s
Pink luego de 15 dias a 202 C era semejante en frutos sin exponer a bajas tem-
peraturas que en frutos expuestos 35 dias a 02 C. Esto indicaria que el culti-
var no presenta maduracion rapida. En contraste, la variedad Fuji mostrd
mayores valores de etileno interno al ser expuesta durante 35 dias a 02 C, por
lo que presentaria maduracion rapida. Otra diferencia evidenciada entre
ambos cultivares es que Cripp’s Pink presenta el tipico patrén climatérico de
produccién de etileno, mientras que Fuji no produce grandes cantidades.

Aplicacion de 1-metilciclopropeno (1-MCP)

El 1-MCP (SmartFresh®) es una nueva herramienta utilizada en poscosecha
que ha otorgado numerosos beneficios a la industria de la manzana. Al blo-
quear la accion del etileno, mantiene la calidad de los productos frescos
durante la conservacion prolongada y su vida en estante. En Estados Uni-
dos, cientificos del USDA de Wenatchee (Washington) evaluaron la efectivi-
dad del 1-MCP en distintos cultivares de manzanas, incluida Cripp“s Pink
(Mattheis et al., 2002). Las respuestas observadas incluyen reduccion en la
tasa de produccion de etileno y de respiracion, disminucion de la pérdida de
firmeza y de acidez titulable, reduccion en la pérdida de color verde, inhibi-
cién o reduccion de la escaldadura superficial, escaldadura blanda, core
flush y grasitud, asi como un retraso en la produccién de aromas.

Asimismo, Crouch et al. (2002) reportaron que los dos factores mas impor-
tantes a tener en cuenta al aplicar SmartFresh® en manzanas son el porcen-
taje de almidon degradado y la firmeza de la pulpa en el momento del trata-
miento. Las recomendaciones para la industria acerca de los valores de
estos parametros en el momento del tratamiento para el cultivar Cripp’s
Pink son: degradacion de almiddn entre 30-70% y 16-19 |b de firmeza. Con
respecto a su efecto sobre el pardeamiento interno, De Castro et al. (2004)
observaron que 1 ppm de 1-MCP no redujo significativamente su incidencia,
mientras que 2200 ppm de difenilamina (DPA) la inhibieron completamente.

18



Investigacion realizada en la EEA Alto Valle
del INTA

La entrada en produccién de las plantaciones locales de manzanas Cripp”s
Pink hace necesario contar con informacion regional sobre el comporta-
miento en poscosecha de esta variedad. Para tal fin, se realizaron ensayos
tendientes a determinar, para nuestra zona de produccién, los indices de
cosecha y su evolucién durante la vida en estante, el comportamiento
durante la conservacion en frio convencional (FC), la calidad gustativa de
este cultivar y su sensibilidad a los danos mecanicos.

Indices de cosecha y caracterizacion de la maduracion de man-
zanas cv. Cripp “s Pink cultivadas en el Alto Valle de Rio Negro

El objetivo de este ensayo fue identificar los pardmetros que mejor se rela-
cionan con el avance de la madurez en el cultivar Cripp”s Pink. Asimismo, se
estudié cémo evolucionan éstos durante la vida en estante y luego de con-
servacion, y si este cultivar manifiesta “maduracién rapida”.

Materiales y métodos

Se utilizaron plantas de 10 afos de edad, injertadas sobre patrén EM4, plan-
tadas a una distancia de 4x2 m, provenientes de una chacra comercial de la
localidad de Cipolletti, Rio Negro. Se coseché fruta cada cinco dias, desde
dos semanas antes de la autorizacién del inicio de cosecha (28/03/05)
segln el Programa Regional de Madurez y hasta dos semanas después de
esta fecha. La fruta fue trasladada a los laboratorios de Poscosecha de la
Estacion Experimental Alto Valle del INTA donde se realizaron los ensayos.

En cada fecha de cosecha y después de 14 dias a 202 C, se determinaron los
indices de madurez a 10 frutos en forma individual. Para la evaluacién del
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comportamiento poscosecha, se conservé fruta de cada fecha de cosecha-
durante 30 dias a 0,52 C en FC, y se evalud la fruta a salida de camara y des-
pués de 14 dias a 202 C.

Los anadlisis realizados a cosecha y después de conservacion fueron los
siguientes: el peso con balanza electrénica (g); el calibre medido con calibre
manual (mm); el color de cobertura y de fondo utilizando un colorimetro
(Minolta CR 300, Japdn). Una vez obtenidos los valores de L, a, b (CIELAB),
se calculé el hue [arctangente (b*/a*)]y el croma [V(a2 + b2)]. El porcentaje
de cobertura se determiné en forma visual (%). La firmeza de la pulpa (lb) se
midi6 con un penetrémetro electrénico GUSS (Sudafrica) en dos puntos
opuestos de la zona ecuatorial del fruto, previa extraccion de la piel; el con-
tenido de sélidos solubles (%brix) con un refractémetro manual autocom-
pensado (Atago, Japdn); la acidez titulable (g/1) se determiné por titulacion
de 10 ml de jugo con NaOH o,1N hasta pH 8,2; la degradacién de almidén de
cada muestra se determind en base a una escala de 1 a 6, correspondiendo
los mayores valores a una mayor degradacion de almidon (Agriculture
Western Australian Department).

Para determinar la produccién de etileno (nl/g/h) se seleccionaron tres
frutos sanos y de tamafio homogéneo de cada repeticion y se colocaron
en un frasco de 3 litros con cierre hermético. Luego de 30 minutos se
extrajo 1 ml de aire del espacio de cabeza y se midi6 la concentracion de
etileno por cromatografia de gases. Para la determinacion se utilizé un
GC14-A Shimadzu, equipado con un detector FID (250 2C), columna de
alamina activada (40 2C) e inyector a 110 2C. Se utiliz6 helio como gas
transportador.

Analisis estadistico: Los parametros de madurez fueron analizados median-
te un analisis de la varianza (ANOVA) con el procedimiento GLM del paque-
te estadistico SAS General Linear Models (SAS Institute, 1997). Cuando las
medias resultaron significativas, fueron comparadas utilizando el test de
diferencia minima significativa (LSD; o,05).
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Resultados
Evaluaciones en cosecha

Produccién de etileno: Luego de cada fecha de cosecha se construyé la
curva de produccion de etileno a 202 C. Pudo observarse que Cripp’s Pink
tiene un patrén de produccion climatérico (Figura 1). Para el anélisis de
estas curvas se consideraron dos variables: el nimero de dias transcurridos
hasta alcanzar la maxima produccién de etileno y el valor de la maxima pro-
duccion de etileno (Calvo et al., 2005). En cuanto al nimero de dias hasta
alcanzar el climaterio, se observaron dos grupos: por un lado, la fruta de la
primera y segunda cosecha demor6 entre 40y 46 dias y, por otro, la fruta de
las cosechas restantes alcanzé el pico antes (22 a 25 dias), demostrando un
mayor avance de madurez. En cuanto a la maxima produccién de etileno
alcanzada, se observaron pocas diferencias entre cosechas (Tabla 1).

Figura 1.
Produccion de
etileno en
nl/g/h de man-
zanas cv.
Cripp’s Pink en
distintas fechas
de cosecha
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Tabla 1. Comparacion entre los dias hasta el climaterio y su magnitud entre las distintas
fechas de cosecha

Dias a 202C Fecha de Dias al Magnitud del
cosecha Climaterio climaterio (nl/g/h)
1 18-03 40ab 28.60a
23/03 46a 20.335 b
28/03 22 ¢ 27.842a
02/04 26bc 28.792a
07/04 25 ¢ 22.987ab
Pr>f 0.0122 0.0492
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Parametros de madurez: Estos evolucionaron a medida que se retrasé la
cosecha. Aunque se detectaron diferencias significativas, se observé que los
valores de los distintos parametros se solapan entre las cosechas. Sé6lo en
el caso del almidon se pudieron detectar dos grupos definidos: la primera
cosecha, con baja degradacion de almidén, y el resto de las fechas, con una
degradacion mayor. En los demas parametros no pudieron identificarse gru-
pos que permitan separar las fechas. Entre la primera cosechay la dltima (21
dias), la firmeza disminuy6 un 6,4%, los sélidos solubles se incrementaron
un 9,0% y la acidez titulable cayé un 11,9%. La degradacion de almidén
avanz6 con las distintas fechas de cosecha pero mostré mucha variabilidad
dentro de cada fecha (coeficiente de variacion=34,11) (Foto 1).

Foto 1. Vista de
los frutos tefi-
dos con lugol
para determinar
la degradacién
de almidon en
tres fechas de
cosecha de la
variedad
Cripp’s Pink

Cosecha 23/03 Cosecha 02/04 Cosecha o7/04

Luego de 14 dias de vida en estante a 202 C, la firmeza mostr6 pocos cam-
bios con respecto a los valores de cosecha, la acidez descendié 0,95 gr/l en
promedio para las cinco fechas de cosecha; mientras que los sélidos solu-
bles se incrementaron 1,17 2brix. La degradacion de almidon se incremento
en 2,56 grados en promedio, observandose una mayor evolucién en la fruta
de la primera cosecha (Tabla 2; Figura 2).
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Tabla 2. Pardmetros de madurez de manzanas Cripp ‘s Pink (promedio de 10 frutos indi-
viduales) para cada fecha de cosecha, luego de 1y 14 dias a 20°C

Diasa Cosecha Firmeza Solidos Acidez Degradacion

20°C Solubles Titulable de Almidon
1 18/03 17,94ab 12,42c 7,28a 1,60 b
23/03 18,11a 13,18ab 6,93ab 3,30a

28/03 17,18 bc 12,96 bc 6,85ab 3,10a
02/04 17,57 abc 13,26 ab 6,28 ¢ 3,302
07/04 16,78 ¢ 13,54a 6,41bc  3,90a
Pr>f 0,0199  0,0041  0,0042  0,0002
14 18/03 18,63a 14,76a 5,95a 5,60 ab
23/03 17,80ab 14,02b 6,022 5,40 b
28/03 17,02b  14,38ab 6,02a 5,40 b
02/04 17,53 b 14,4b 5,72ab 5,70ab
o07/04 17,12b  13,84b 5,29b 5,90 @

Pr>f 0,0046 0,0361 0,0093 0,1130
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Figura 2. Parametros de madurez a cosecha evaluados luego de 1y 14 dias a 202 C.
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Color de la epidermis: A medida que se retrasé la cosecha, la intensidad del
color rojo de la piel se incrementé (disminucién del hue y aumento del
croma) y el color de fondo fue virando del verde al amarillo (disminucién del
hue) (Tabla 3; Foto 2). Las diferencias en el color de fondo entre las cose-
chas permiten distinguir tres grupos: primera y segunda cosecha, tercera 'y
cuarta cosecha, y quinta cosecha. El porcentaje con color de cobertura se
incrementd en 23% de la primera a la segunda cosecha, luego se mantuvo
estable (segunda, terceray cuarta), y volvi6 a incrementarse en 19% hacia la
quinta cosecha.

El cambio de color mas importante durante la vida en estante fue el amari-
llamiento del color de fondo con respecto al valor en cosecha. Las dos pri-
meras cosechas tuvieron una coloracion de fondo mas verde que las restan-
tes (Figura 3).

El color rojo de cobertura (hue y croma) varié poco durante la vida en estan-
te. Las diferencias de hue y croma observadas entre las distintas cosechas
se mantuvieron durante la vida en estante (Figura 3).

Tabla 3. Color de fondo, color de cobertura y porcentaje con color de cobertura para cada
fecha de cosecha luego de 1 dia a 20°C

Color de Fondo Color de Cobertura

Diasa Fechade Hue Croma Hue Croma Porcentaje de
202C cosecha Cobertura
1 18/03 113,122 43,933 85,092 34,90 bc 11,20 ¢
23/03 112,65ab 44,56 a 56,84b 31,89c 34,50b
28/03 109,85bc 42,89ab 38,58 ¢ 36,88 ab 39,00 b
02/04 109,37 ¢ 40,97 bc 36,39 ¢ 36,31ab 40,00b
07/04 104,56 d 39,57 ¢ 29,40C 39,653 59,004
Pr>f 0.0001 0.0028 0.0010 0.0023 0.0001
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Cosecha 23/03 Cosecha 28/03

Foto 2. Cambios del color de la
epidermis de los frutos durante
las sucesivas cosechas de

Cosecha 02/04

Cosecha o7/04

Croma Fondo

Cripp’s Pink
=== 1dia

H*Fondo _._ 14dias
114,0 48,0
112,0 46,0
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Figura 3. Color de fondo (hue y croma)
y color de cobertura (hue y croma)
determinados por colorimetria para las
distintas fechas de cosecha
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Pérdida de peso: No se observaron diferencias en la pérdida de peso de los
frutos entre las diferentes cosechas. Durante los 30 dias de conservacién a
0,52 C, ésta fue del 0,95% del peso inicial (promedio de las cinco cosechas).
Luego de la conservacion, la pérdida de peso durante los 14 dias de vida en
estante fue, en promedio para las cinco cosechas, el 2,47% del peso inicial.

Tamaiio de los frutos: Como era de esperar, los frutos de la primera cosecha
presentaron pesos y calibres inferiores a los de la segunda, tercera y cuarta
debido a la menor edad de los frutos. Sin embargo, en la quinta el peso vol-
vié a ser inferior, debido probablemente a la falta de fruta en el arbol tras los
sucesivos muestreos. Cabe aclarar que el promedio de peso y calibre para
cada fecha de cosecha representa el tamaiio de fruta de la muestra que fue
evaluada en cada caso (Tabla 4).

Tabla 4. Tamafio de los frutos: peso y calibre para cada fecha de cosecha luego de 1
dia a 20°C

Fecha de cosecha Peso Calibre
18/03 177,41 b 74,20 b
23/03 193,373 76,107
28/03 193,78a 76,102
02/04 187,48a 75,30ab
07/04 172,82 b 74,00 b
Pr>f 0.0001 0.0150

Evaluaciones después de 30 dias de conservacion

Produccion de etileno y maduracion rapida (rapid ripening): La fruta de la
primera cosecha mostré un comportamiento distinto al resto de las cose-
chas. Luego de 30 dias de conservacion, la produccion de etileno de esta
fruta fue mas baja que la de la fruta que habia permanecido durante el
mismo periodo a 20 2C. La produccidon de etileno en la fruta que habia esta-
do a 0,5°C comenz6 a incrementarse, pero alcanz6 valores similares a los de
la fruta a 20 2C. En ambos casos no se observé un pico claro de produccion
de etileno (Figura 4).
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En los frutos de las restantes cosechas, la conservacion en frio provocé un
aumento en la produccion de etileno. Cuando la fruta no estuvo en frio, la
produccion de etileno comenz6 a incrementarse entre los 7 6 14 dias y alcan-
z6 valores maximos de etileno entre 19 y 27 nl/g/h sin verse un pico claro
(Figura 4 y Tabla 5). En cambio, cuando la fruta estuvo 30 dias en frio, la pro-
duccion de etileno comenz6 a incrementarse rapidamente y alcanzé valores
maximos entre 40 y 53 nl/g/h. Asimismo, se determiné un pico de produc-
cion de etileno mas claro (Figura 4).

Se observé una relacion entre la degradacion del almidon a cosechay la sus-
ceptibilidad de la fruta a la induccion del etileno por el frio: la de la primera
cosecha tuvo una degradacion grado 1,6 mientras que en el resto de las
cosechas fue mayor a grado 3.
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G Figura 4. Produccion de etile-
50 no durante la vida en estante
a 202 Cen el momento de la
cosecha y luego de 30 dias de
conservacion a 0,52 C, para
cada fecha de cosecha
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Esto significa que a partir de cierto grado de madurez, el cultivar Cripp“s Pink
manifiesta maduracion rapida. Los frutos conservados por 30 dias a 0,5 2C en
frio convencional produjeron mas etileno que los que permanecieron ese
mismo periodo de tiempo a 20 2C luego de la cosecha. Esto no coincide con lo
reportado por Jobling (2002b), quien afirma que esta variedad no es inducida a
madurar a o 2C, y que el nivel de etileno de los frutos luego de 21 dias a 20 2C
fue comparable con el nivel en los frutos luego de 35 dias en conservacion.

Tabla 5. Parametros de madurez de manzanas cv Cripp s Pink (promedio de 10 frutos
individuales) luego de 30 dias de conservacion a 0,5 °C para cada fecha de cosecha,
después de 1y 14 dias a 20 °C

Diasa Fechade Firmeza Solidos Acidez Degradacion
202C cosecha Solubles Titulable de Almidon
1 18/03 17,21b 13,58 bc 6,77a  4,40Db
23/03 18,47a 13,50C 6,34ab 4,60b
28/03 17,61b 13,58 bc 6,84a 5,20a
02/04 17,37 b 14,12ab 6,07b s5,40a
07/04 17,06 b 14,18a 5,96b 5,304
Pr>f 0,0162 0,0285 0,0150 0,0013
14 18/03 17,02a 13,94a 5,49ab 6,00
23/03 17,758  14,34a 5,29 bc 6,00
28/03 18,058 14,26a 5,73a 6,00
02/04 17,41a  14,04a 5,27bc 6,00
07/04 17,078 14,46a 5,07¢C 6,00
Pr>f 0,3069 0,3396 0,0083

Parametros de madurez: Los parametros que mas se modificaron durante la
conservacién fueron los sélidos solubles, que se incrementaron entre 2,4 y
7,29%, la acidez titulable, que se redujo entre 0,2 y 8,4%, y la degradacion
de almidén, que aumenté entre 35y 67% (Figura 5).

A los 14 dias de vida en estante a 20 2C luego de la conservacion, los sélidos
solubles continuaron incrementandose, la acidez continué descendiendo y
la degradacion de almidén alcanzé valores del 100% (grado 6).
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La firmeza no descendi6 durante los 30 dias de conservacion con respecto a
los valores de cosecha, como asi tampoco durante la vida en estante des-
pués de los 30 dias de conservacion. Incluso se observaron algunos valores
de firmeza mayores, lo que pudo deberse a la deshidratacién de la fruta
durante la conservacion.

Luego de 30 dias de conservacion se siguen manteniendo las diferencias entre
cosechas en cuanto al color de fondo (hue), observadas en cosecha (Tabla 6).
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Figura 5. Parametros de madurez evaluados en cosecha y luego de 30 dias a 0,52 C, para cada
fecha de cosecha, medidos luego de 1 dia a 20 2C.

Tabla 6. Color de fondo y color de cobertura para cada fecha de cosecha luego de 30 dias
de conservacion a 0.5 °Cy 1 dia a 20 °C

Color de Fondo Color de Cobertura

Diasa 202 Fecha de cosecha Hue Croma  Hue Croma

1 18/03 113,72a 44,38a 52,36a 33,41b
23/03 111,92 a 42,30ab 49,253 32,45b
28/03 109,06 b 42,32 ab 36,84b 37,03a
02/04 109,28 b 40,16 b 37,44b 35,52ab
o07/04 106,86 ¢ 39,54b 33,69b 38,59a

Pr>f 0,0001 0,0087 0,0150 0,0001
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Conclusiones

Los resultados obtenidos en estos ensayos demuestran que el color de
fondo y el almid6n serian los indices mas indicados para definir la cosecha,
ya que reflejan los cambios ocurridos durante la maduracién de manzanas
cv. Cripp’s Pink. El color de fondo permitié separar las cosechas en tres gru-
pos de madurez: cosechas 1y 2; 3y 4; y 5. El almid6n sélo permite separar
dos grupos: la cosecha 1y el resto de las cosechas. La determinacién del
color de fondo en forma objetiva requiere de un equipamiento costoso (colo-
rimetro), lo cual dificulta su implementacién en forma masiva. Las tablas de
color permiten juzgar el avance del color de fondo de forma sencilla, aunque
subjetiva. La realizacién del indice de degradacién de almidén es menos
costosa y mas accesible, pero debido a la alta variabilidad de datos obser-
vada dentro de cada cosecha, se recomienda tomar muestras mas grandes.
Como criterios comerciales de cosecha se sugiere tener en cuenta el color de
cobertura y su porcentaje.

Respecto a la produccién de etileno, se observé que los dias hasta alcanzar
el climaterio definieron mejor las diferencias entre cosechas que la magni-
tud de éste.

Los datos obtenidos indican que la madurez avanzé lentamente en este cul-
tivar durante los 21 dias en que se extendi6 el periodo de cosecha del ensa-
yo, por lo que seria recomendable realizar cosechas mas espaciadas (inter-
valos entre cosechas mayores a cinco dias) y prolongar el periodo de mues-
treo para estudiar mayores diferencias de madurez.

Respecto al comportamiento de “maduracion rapida” en este cultivar, se
observaron algunas diferencias segtin la madurez de la fruta al momento de
cosecha. A partir de la segunda cosecha, los frutos manifestaron un incre-
mento en la produccidn de etileno al ser expuestos a bajas temperaturas de
almacenamiento. La degradacién de almidén al momento de cosecha podria
ser un indicador de si la fruta presentara o no “maduracién rapida” (induc-
cion de la produccion de etileno debida a bajas temperaturas).
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Comportamiento de manzanas cv. Cripp s Pink en poscosecha

El objetivo de este ensayo fue evaluar el comportamiento poscosecha de
manzanas cv. Cripp’s Pink almacenadas en frio convencional (FC). Se estu-
dio, a su vez, el efecto de la difenilamina (DPA) y del 1-metilciclopropeno (1-
MCP) sobre la calidad de la fruta.

Materiales y métodos

Se utilizaron plantas de diez afos de edad, injertadas sobre patron EMg,
plantadas a una distancia de 4x2m, provenientes de una chacra comercial
de la localidad de Cipolletti, Rio Negro.

Se realizaron dos cosechas: una el 30/03 y la segunda el 07/04. Luego de la
cosecha la fruta se traslad6 a la Estacion Experimentad Alto Valle del INTA,
donde se determiné la madurez y se traté con fungicida (75 gr/100 | de
Cercovin). Los tratamientos realizados fueron con 600 ppb de 1-MCP
(SmartFresh®) y con 2500 ppm de difenilamina (DPA, AgroScald 31%), com-
parandolos con un testigo sin tratamiento. Posteriormente los frutos se con-
servaron durante 60, 120 y 180 dias a 0,52 C.

Se evaluaron diez frutos en forma individual para cada periodo de conserva-
cion y luego de 1, 14 y 21 dias de vida en estante a 202 C. Siguiendo las mis-
mas metodologias que en el ensayo anterior, las determinaciones realiza-
das fueron: color de fondo y de cobertura, firmeza de pulpa, sélidos solu-
bles, acidez titulable y producci6n de etileno.

Después de cada periodo de conservacién y 21 dias de vida en estante se
determiné el porcentaje de frutos afectados con podredumbres, escaldadu-
ra superficial y pardeamiento interno, sobre 5o frutos de cada tratamiento.

En esta evaluacion también se realizé un analisis sensorial de los frutos. La
degustacion fue realizada mediante un panel de seis personas quienes, pre-
via extraccion de la piel, determinaron si cada uno de los diez frutos de cada
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tratamiento era apto (A) o no apto (NA), y definieron otras caracteristicas de
la calidad gustativa como presencia de harinosidad (H), baja firmeza (BF) y
poco sabor (PS).

Resultados
Evaluaciones en cosecha

Produccion de etileno: Se incrementé con los dias de permanencia a 20 2C,
pero en ninguna de las dos cosechas se observé un pico claro. En los frutos
cosechados el 30/03, el maximo valor registrado (34,74 nl/g/h) se observé a
los 44 dias a 20 2C, mientras que en la fruta cosechada el 07/04 el valor maxi-
mo de produccion (22,91 nl/g/h) se observé a los 24 dias a 20°C (Figura 1).

40
Figura 1' 35 T —— p——
Produccién de 30
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Cosecha 30/03 —aie— Cosecha 07/04

Parametros de madurez: Los datos de madurez inicial indican que la fruta
cosechada el 07/04 presentaba un estado mas avanzado de madurez que la
cosechada el 30/03, a juzgar por los menores valores de firmeza y de acidez
titulable, por el color de fondo mas amarillo (menor hue) y la mayor degra-
dacion de almidon (Tabla 1).
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Tabla 1. Madurez inicial (promedio de diez frutos individuales) de manzanas Cripp ‘s Pink
cosechadas el 30/03 y el 07/04

Parametros evaluados Cosecha3o/03 Cosecha o7/04
Peso (gr) 163,32 172,82
Firmeza (lb) 18,21 16,78
Sélidos Solubles (%) 13,04 13,54
Acidez titulable (gr/l) 7,24 6,41
Degrad. de Almidén (%) 2,60 3,90
Color de Cobertura (%) 40 59
Color de fondo (hue) 110,97 104,56
Color de fondo (croma) 42,95 39,57
Intensidad de rojo (hue) 46,97 29,40
Intensidad de rojo (croma) 32,66 39,65

Evaluaciones después de 30 dias de conservacion

Produccion de etileno: La fruta testigo y tratada con DPA produjo etileno
desde que salié de la cdmara, y la produccion fue mayor después de 120y
180 dias que luego de 60 dias de conservacion. En la fruta de la primera
cosecha, el maximo climaterio se alcanz6 a los 12, 7 y 7 dias, luego de 60,
120y 180 dias de conservacion respectivamente (Figura 2). La intensidad del
pico estuvo entre 50y 75 nl/g/h luego de 60 dias, y a partir de los 120 dias
entre 100y 120 nl/g/h. No se observaron diferencias entre el testigo y el tra-
tamiento con DPA.

La produccién de etileno en los frutos tratados con 1-MCP fue practicamente
nula después de 60 dias de conservacion. Luego de 120 y 180 dias a 0,52 C se
observé un incremento a partir de los 16 y 12 dias o de los 21y 15 dias para
frutos de la primera y segunda cosecha, respectivamente. El 1-MCP redujo
significativamente la produccién de etileno y, aunque no se observé un cli-
matérico muy marcado, los valores maximos registrados fueron de 12 nl/g/h
a los 32 dias a 202 C luego de 120 dias de conservacidn, y de 20 nl/g/h a los
21 dias luego de 180 dias de conservacion para la primera cosecha. Similar
comportamiento se observé en la fruta de la segunda cosecha (Figura 2).
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Figura 2. Efecto de los tratamientos sobre la produccién de etileno (nl/g/h) durante la vida en
estante de manzanas cv. Cripp’s Pink cosechadas el 30/03 y el 07/04 y conservadas 60, 120, y
180a0,52C

Parametros de madurez: El tratamiento con 1-MCP retrasé la tasa de madu-
racion de los frutos de manzanas Cripp’s Pink, con respecto a la fruta trata-
da con DPAy al testigo sin tratamiento.

En general, los testigos y la fruta tratada con DPA no presentaron diferencias
significativas en firmeza en ninguna de las dos fechas de cosecha. La reten-
cion de la firmeza por parte del 1-MCP se hizo mas marcada a partir de los 120
dias de conservacion. Luego de 120 y 180 dias, en la mayoria de las evalua-
ciones realizadas, la fruta tratada con 1-MCP estuvo mas firme (Figura 3).
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En general, la fruta de la segunda cosecha presenté menores valores de fir-
meza que la de la primera, principalmente a partir de 120 dias de conserva-
cién. El tratamiento con 1-MCP fue efectivo alin en esta fruta de madurez
mas avanzada, con diferencias significativas principalmente luego de 21
dias de vida en estante (Figura 3).

El efecto del 1-MCP sobre los sélidos solubles no fue claro, ya que en algu-
nos casos la fruta tratada con éste tuvo mayor contenido de sé6lidos solubles
que la tratada con DPA o los testigos, y en otros casos el contenido fue
menor (Figura 4).

La pérdida de acidez fue significativamente menor en fruta tratada con 1-
MCP. En todas las evaluaciones realizadas de ambas cosechas, la fruta tra-
tada con 1-MCP tuvo mayor acidez que el testigo y la fruta con DPA (Figura
5). En general, los testigos y la fruta con DPA tuvieron la misma acidez, salvo
en algunos casos en que los frutos tratados con esta Gltima presentaron
mayores valores (Figura 5).
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Color de la epidermis: Durante la maduracion, el color de fondo de los fru-
tos vira del verde al amarillo. Estos cambios se vieron reflejados por una dis-
minuci6én del hue del color de fondo. La fruta tratada con 1-MCP mantuvo
generalmente mayores valores de hue durante la vida en estante de los fru-
tos, pero no a salida de camara. Durante la conservacion, el color rojo de la
epidermis de los frutos puede intensificarse, y ello se manifesté como incre-
mentos del croma. El 1-MCP redujo también estos cambios ya que se obser-
vO que la fruta tratada con este producto tenia menores valores de croma
que la fruta sin tratar o tratada con DPA (Tablas 2, 3y 4).

Tabla 2. Color de fondo y color de cobertura (promedio de diez frutos individuales) después de
60 dias de conservacién a 0,5 °C para cada fecha de cosecha luego de 1, 14y 21 dias a 20 °C

Cosecha Diasa Tratamiento Hue Croma Hue Croma
202C Fondo Fondo Rojo Rojo
1 Testigo 105,99 41,37 45,64 34,93
30/03 DPA 107,04 43,74 46,20 34,70
1-MCP 107,30 43,40 45,47 34,84
Pr>f 0,6119 0,0602 0,9879 0,9873
14 Testigo 101,54 b 44,79 51,68 39,52a
DPA 102,35 b 45,21 43,48 39,99a
1-MCP 104,73 42,74 51,92 34,68 b
Pr>f 0,0097 0,1264 0,1328 0,0016
21 Testigo 97,58 b 45,978 36,49 43,78
DPA 98,64ab 45,278 39,92 40,69
1-MCP 102,043 41,64b 34,33 41,95
Pr>f 0,0438 0,0087 0,1268 0,0679
1 Testigo 103,43 42,54 36,34 41,042
07/04 DPA 102,05 41,35 36,39 40,78a
1-MCP 101,97 40,17 40,44 36,06 b
Pr>f 0,5929 0,0960 0,7074 0,0378
14 Testigo 97,71 44,12a 28,18 46,373
DPA 96,57 43,678 28,97  47,46a
1-MCP 98,54 39,60b 29,95 43,28 b
Pr>f 0,5706 0,0017 0,5213 0,0058
21 Testigo 96,00 b 47,423 31,27 47,91a
DPA 95,67 b 46,042 33,12 45,22a
1-MCP 100,652 41,96 b 38,69 37,21 b
Pr>f 0,0004 0,0002 0,0987 0,0001
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Tabla 3. Color de fondo y color de cobertura (promedio de diez frutos individuales) luego
de 120 dias de conservacion a 0.5 °C para cada fecha de cosecha después de 1, 14 y 21

dias a 20 °C
Cosecha Diasa Tratamiento Hue Croma Hue Croma
202C Fondo Fondo Rojo Rojo
1 Testigo 102,35 43,31 42,86 38,85
30/03 DPA 102,01 42,98 42,60 38,58
1-MCP 101,84 41,89 45,91 37,01
Pr>f 0,8667 0,5032 0,7875 0,3278
14 Testigo 97,20b 47,84 57,86 41,80a
DPA 98,08 b 47,00 46,63 41,804
1-MCP 101,76a 44,98 50,29 37,21b
Pr>f 0,0067 0,1045 0,2281 0,0007
21 Testigo 95,79 b 45,75 48,32  42,53a
DPA 96,08 b 47,04 45,25 43,213
1-MCP 100,27@ 47,40 51,15 39,80 b
Pr>f 0,0001 0,3073 0,5533 0,0232
1 Testigo 94,27 42,23 30,06 b 46,03a
07/04 DPA 97,08 42,99 28,99b 45,67a
1-MCP 98,04 41,88 39,633 40,98Db
Pr>f 0,2363 0,7706 0,0493 0,0213
14 Testigo 90,94 C 46,44 29,68 b 46,83a
DPA 93,77b 45,76  33,68b 45,032
1-MCP 96,983 44,87 45,642 38,48Db
Pr>f 0,0001 0,2782 0,0036 0,0001
21 Testigo 92,15 48,518 31,69 48,13a
DPA 91,46  45,00b 31,70 47,543
1-MCP 94,52 44,50b 32,17 44,67 Db
Pr>f 0,4036 0,0208 0,9884 0,0236
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Tabla 4. Color de fondo y color de cobertura (promedio de diez frutos individuales) des-
pués de 180 dias de conservacion a 0.5°C para cada fecha de cosecha luego de 1, 14y

21 dias a 20°C

Cosecha Diasa Tratamiento Hue Croma Hue Croma
202C Fondo Fondo Rojo Rojo
1 Testigo 99,19 b 44,64b 46,97 39,10
30/03 DPA 102,018 46,88a 56,76 37,34
1-MCP 99,42b 43,96 b 47,50 37,05
Pr>f 0,0228 0,0034 0,0547 0,0908
14 Testigo 91,96 ¢ 46,50 48,94 42,832
DPA 95,63 b 46,98 48,23  42,82a
1-MCP 102,483 47,39 57,79 39,11 b
Pr>f 0,0001 0,7752 0,2469 0,0004
21 Testigo 91,57b 47,62 49,54  43,11ab
DPA 94,68a 47,65 42,86  43,81a
1-MCP 96,31a 47,57 54,13 41,29 Db
Pr>f 0,0001 0,9980 0,0528 0,0270
1 Testigo 92,88 42,81 28,57 46,93
07/04 DPA 95,41 42,32 3536 44,85
1-MCP 97,06 42,51 29,45 44,13
Pr>f 0,2390 0,9566 0,3176 0,2428
21 Testigo 86,90b 44,50 36,91b 45,542
DPA 90,08ab 48,56 39,51b 43,43ab
1-MCP 94,023 45,65  48,52a 42,17 b
Pr>f 0,0114 0,3155 0,0077 0,0122
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Podredumbres: Hasta los 60 dias de conservacion no se observaron podre-
dumbres en los frutos de ninguna de las dos cosechas. En frutos cosecha-
dos el 30/03, las podredumbres se desarrollaron a partir de 180 dias de con-
servacion, y en los cosechados el 07/04, a partir de 120 dias de conserva-
cion (Figura 6). La fruta de la segunda cosecha no solo manifesté podredum-
bres antes, sino que también en mayor proporcién que la fruta de la prime-
ra. No hubo diferencias significativas entre tratamientos en cuanto a la inci-
dencia de podredumbres (Figura 6).
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Figura 6. Incidencia de podredumbres durante la vida en estante de manzanas cv Cripp’s Pink
de los distintos tratamientos luego de 120 y 180 dias de conservacién a 02C

Escaldadura superficial: No se observaron frutos afectados por esta fisiopa-
tfa luego de 60 y 120 dias de conservacion en frio convencional y 21 dias a
202 C. Luego de 180 dias, el 92% de los testigos cosechados el 30/03 se vio
afectado, mientras que un 12% de los testigos cosechados el 07/04 tuvieron
escaldadura. El 1-MCP y la DPA lograron un control absoluto de esta fisiopa-
tia alo largo de todos los periodos de conservacion y aiin después de 21 dias
a 202 C (datos no presentados).

Pardeamiento interno: El pardeamiento interno de la pulpa es un desorden
fisiologico ampliamente citado en este cultivar. Sin embargo, no hubo frutos
con pardeamiento interno en ninguna de las evaluaciones realizadas.

Analisis sensorial: La aceptabilidad de la fruta de ambas cosechas se redu-
jo dramaticamente luego de 180 dias de conservacion en frio convencional
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seguidos de 21 dias de vida en estante. No se observaron diferencias impor-
tantes entre tratamientos respecto a la aceptabilidad de la fruta. El porcen-
taje de frutos que los degustadores determinaron con baja firmeza aumen-
t6 a medida que se prolong6 la conservacion, y fue mayor en la fruta de la
segunda cosecha. El tratamiento con 1-MCP redujo significativamente el
porcentaje de frutos con baja firmeza, asi como la incidencia de harinosidad.

El porcentaje de frutos con bajo sabor se incremento6 al prolongarse la con-
servacién, y fue mayor en la fruta de la segunda cosecha, por lo cual
podria asociarse con un estado de madurez mas avanzado de los frutos.
Luego de 180 dias de conservacion, la fruta de la segunda cosecha tuvo
mas del 60% de los frutos con poco sabor. No hubo un efecto consistente
de los tratamientos sobre la incidencia de falta de sabor detectada por los
degustadores.
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Conclusiones

El tratamiento con 1-MCP redujo efectivamente la produccién de etileno de
manzanas Cripp’s Pink de ambas cosechas, lo cual se manifesté en un retra-
so de la maduracion. La fruta tratada mantuvo la firmeza, la acidez titulable
y el color de fondo por mas tiempo.

La fruta de cosecha temprana fue méas susceptible a la escaldadura superfi-
cial, mientras que la de cosecha tardia fue mas sensible a las podredum-
bres. En este ensayo no se desarrollé pardeamiento interno.

Es importante destacar que, a pesar de que es un cultivar que se ha citado
como poco susceptible a la escaldadura superficial, cuando la cosecha es
temprana y se hace una conservacién prolongada (6 meses), es necesario
tratar con un antiescaldante o con 1-MCP para controlarla, ya que en los tes-
tigos afect6 el 92% de los frutos.

Los datos de este ensayo muestran que el cultivar Cripp”s Pink puede conser-
varse en buenas condiciones durante cuatro meses en frio convencional, y
que las conservaciones prolongadas pueden afectar negativamente las carac-
teristicas organolépticas. Este cultivar tiene baja incidencia de harinosidad,
siendo la pérdida de sabor la principal causa de “no aceptabilidad” de los fru-
tos, y los tratamientos evaluados (DPA y 1-MCP) no afectaron esta condicion.

La aplicacion de 1-MCP permitiria mantener la firmeza y la acidez, y contro-
lar la escaldadura superficial en caso de cosechas tempranas, pero al no
incidir sobre la pérdida de sabor, no podria prolongarse la conservacién en
la fruta tratada, al menos en las condiciones en que se realizé este ensayo
(frio convencional, 21 dias de vida en estante). Para futuros ensayos, seria
recomendable hacer una evaluacién intermedia después de 5 meses de con-
servacion, y realizar un andlisis sensorial luego de 14 dias de vida estante.

La corta conservacion de las manzanas Cripp’s Pink tiene implicancias comer-
ciales favorables para nuestra regién. Debido a que este cultivar no tolera el
largo almacenaje en frio convencional, los paises del Hemisferio Norte po-
drian requerir el producto de contraestacion para mantener la oferta.
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Relacion entre los parametros de madurez y analisis sensorial de
manzanas Cripp “s Pink

La calidad gustativa de los frutos es un atributo que cobra cada vez mas
importancia. Los consumidores demandan un fruto de apariencia impeca-
ble, que sea inocuo, nutritivo y con la textura y el sabor tipico de la variedad.
Debido a que las evaluaciones sensoriales son dificiles de realizar rutinaria-
mente, es importante poder predecir la aceptabilidad de la fruta mediante
mediciones mas sencillas.

Numerosos estudios sensoriales indican que atributos texturales como la cro-
cantez, la firmezay la jugosidad son considerados deseables, mientras que la
harinosidad es indeseable (Barreiro et al., 1998; Gomez et al., 1998., Andani
etal.,1998). En general, estos criterios sensoriales estan correlacionados con
medidas instrumentales de firmeza (Wills et al., 1980), y por ello la industria
ha adoptado la regulacién de la calidad en base a valores tomados con el
penetrémetro, para aceptar o rechazar la fruta entregada por los productores,
asi como para determinar los regimenes apropiados de conservacion.

El objetivo de este ensayo fue caracterizar la calidad gustativa de manzanas
Cripp”s Pink y encontrar su relacién con los parametros de madurez medi-
dos habitualmente.

Materiales y métodos

En 2003, se realiz6 una degustacion de manzanas Cripp”s Pink cosechadas
en la zona del Alto Valle de Rio Negro. Después de cinco meses de almace-
namiento a 02 C, los frutos permanecieron a temperatura ambiente y fueron
evaluados dos veces por semana. En cada evaluacién se degustaron cinco
frutos en forma individual, a cada uno de los cuales se le determin6 ademas
la firmeza, acidez titulable y sélidos solubles. La degustacion fue realizada
mediante un panel de cinco personas que, previa extraccion de la piel de los
frutos, determinaron si cada uno de estos era apto (A) o no apto (NA) para
el consumo, y definieron otras caracteristicas de la calidad gustativa, como
presencia de harinosidad (H), baja firmeza (BF) y poco sabor (PS).
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Resultados

Luego de 21 dias de vida en estante, sélo el 33,3% de los frutos estaban
aptos para el consumo. Los sélidos solubles tendieron a disminuir desde
un valor inicial de 14,1%brix a un minimo de 13,32%brix después de los 24
dias a temperatura ambiente. Luego de 24 dias, la firmeza se redujo en
un 23,6% (de 5,5 a 1,3 kg), mientras que la acidez lo hizo en un 37% (de

4,6 g/la2,9g/l).

Harker et al. (20024, b) afirman que la minima diferencia detectable por los
degustadores es de o,5 kg de firmeza, 0,8 g/l de acidez y 12 brix de sélidos
solubles. En este ensayo se observ que las diferencias de firmeza y acidez
titulable entre frutos aptos y no aptos superaron el umbral necesario para
ser percibido por los consumidores, pero esto no ocurrié con el contenido de
solidos solubles (Tabla 1).

Los frutos con mas de 5,5 kg de firmeza siempre estuvieron aptos para
el consumo. Cuando los valores de firmeza fueron menores a 5,5 kg,
s6lo aquellos con mas de 4,25 g/l de acidez titulable fueron aptos
(Figura 1). La importancia de la acidez titulable en la calidad organolép-
tica de esta variedad puede explicar que haya un 70% de frutos aptos
con valores de firmeza entre 5 a 4 kg (Tabla 2). Este alto porcentaje para
valores de firmeza tan bajos puede atribuirse a que en este cultivar la
acidez puede mantener la calidad de la fruta con baja firmeza (Candan
y Calvo, 2004).

En muchos cultivares se observé que a medida que la firmeza cae, el porcen-
taje de frutos harinosos se incrementa. Sin embargo, Cripp’s Pink mostré
ser poco sensible a este sintoma.
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Tabla 1. Valores promedio de firmeza, acidez titulable y sdlidos solubles para cada una de
las categorias evaluadas en manzanas cv. Cripp 's Pink

Firmeza (kg) Acidez Solidos
Titulable (gr/l)  Solubles (%)
Aptos 5,21 4,16 13,81
No Aptos 4,65 3,18 13,72
Harinosos 4,46 3,31 13,65
Baja Firmeza 4,87 3,60 13,70
Poco Sabor 4,68 3,39 13,40

Tabla 2. Porcentaje de frutos aptos y harinosos registrados entre cuatro rangos de firme-
za, para manzanas Cripp s Pink

Rangos Aptos Harinosos
de firmeza

>6 kg 8o o

6askg 74 21
5a4kg 70 40

<4 kg 25 100

acidez (g/1)

% frutos aptos

Pink Ladys
14 17 21 24 I ) I I

pln)

100

8o 4

60 4

40 4

20 A

o ! ! ! t t t t i

° dTa:a le:nperatula ambiente 3354 4.?-”,,“3235{;3&] 865 775

Figura 1. Porcentaje de frutos aptos luego de distintos periodos de permanencia a temperatu-

ra ambiente (izquierda). Distribucién de frutos aptos (verde) y no aptos (morado) en funcién de
los valores de firmeza y acidez titulable del cv. Cripp”s Pink (derecha)
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Conclusiones

Los datos obtenidos sugieren que la aceptabilidad de las manzanas Cripp”s
Pink podria predecirse mediante determinaciones sencillas de firmeza y aci-
dez titulable. Los sélidos solubles no serian buenos predictores de la cali-
dad organoléptica de esta variedad.

En este ensayo, las manzanas Cripp’s Pink fueron aptas para el consumo
cuando la firmeza fue mayor a 5,5 kg. Para valores de firmeza menores, sélo
aquellos frutos con mas de 4,25 g/l de acidez titulable fueron aptos.

Umbrales de dafno por golpes en manzanas Cripp “s Pink cultiva-
das en el Alto Valle

El dafo por golpe es uno de los defectos de calidad mas frecuentemente
encontrados y que mayores rechazos origina en la fruta destinada a expor-
tacion. En algunos cultivares, los dafios mecanicos pueden resultar en una
disminucién de la categoria comercial mayor al 50% del total cosechado
(Pang et al., 1996). Cripp’s Pink es una variedad de reciente introduccién en
el Alto Valle, con importantes perspectivas comerciales. Una de las limitan-
tes que presenta es la pérdida de calidad por dafios mecanicos.

La reglamentacién para la exportacién de frutas frescas del Decreto-Ley
9244/63 (IASCAV, 1993) define las condiciones de calidad que deben reu-
nir las manzanas de exportacién, admitiendo una tolerancia del 8% de
manchas (machucamiento) de una superficie de maxima de 50 mm?2 para la
categoria superior.

El dafio mecénico por golpe no solo representa un problema de apariencia
externa del fruto, sino que también origina alteraciones internas que influyen
en el comportamiento poscosecha. Los golpes ocasionan un importante
aumento en la intensidad respiratoria y en la produccién de etileno (entre 3y
20 veces después de 24 horas de producido el golpe), que condiciona la con-
servacion y vida en estante de la fruta (Reybert y Furlani, 1995). Se ha deter-
minado la asociacién entre el dafio por golpe y la incidencia de infecciones
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fangicas, debido a rupturas microscépicas de la estructura de la epidermis
que permiten la entrada del patégeno (Brown et al., 1989). En diversos tra-
bajos se ha citado la influencia de la firmeza, turgencia, madurez y tempera-
tura de la fruta en la aparicién de dafios (Garcia et al., 1994; Hyde et al.,
1997; Baritelle y Hyde, 2001; Zhang y Hyde, 1992).

El desarrollo del “fruto electrénico” (dispositivo electrénico de medicién
de impactos) ha permitido la deteccion y correccion de los sectores de las
lineas de empaque con alto potencial de dafio sobre la fruta (Sober et al.,
1990; Hyde y Zhang, 1992; Rushinc 1995; Valcarcel-Resalt Bedoya et al.,
1999; Garcia-Ramos et al., 2003).

En el area de Poscosecha de la EEA Alto Valle del INTA se determinaron los
umbrales de dafo para la variedad Cripp’s Pink, relacionando la sensibilidad
al dafio por golpe con los valores registrados por el “fruto electrénico”.
Paralelamente se estudié la influencia de la fecha de cosecha y temperatu-
ra de la fruta en la aparicién de danos.

Materiales y métodos

Se utilizé fruta cv. Cripp’s Pink cosechada en tres fechas: 18/03, 31/03 y
18/04, y se midieron los parametros de madurez de las muestras en cada
fecha de cosecha segiin la metodologia descripta en los trabajos anteriores.
Se golpearon diez frutos por cada altura de caida en dos sectores distintos
sobre el plano ecuatorial. Luego de una semana, se midieron el diametro
mayor y menor y la profundidad de la impronta del golpe, previa eliminacién
de la epidermis. Para determinar la influencia de la temperatura de la fruta
en la aparicion de dafios, en la segunda cosecha (31/03) la muestra se divi-
di6 en dos tratamientos: a) fruta a temperatura ambiente (15,72C) y b) fruta
a baja temperatura (2,4°0).

Medicion de impactos: se utilizé un “fruto electrénico” (Techmark Impact
Recording Device - IRD 420, de 0,198 kg) (Foto 1). Para cada altura de caida
se obtuvieron los valores promedio de pico de aceleracion (g’s) y velocidad
de cambio (vc).




Simulacién de caida: se utilizé6 un péndulo de 670 mm de largo, en el que
cada angulo de inclinacion del péndulo equivale a una altura de caida libre

(Tabla 1). Los golpes se produjeron sobre una superficie plana de madera
(Foto 2).

Foto 1. Medidor electronico de impactos IRD 420 Foto 2. Péndulo para impactos

Tabla 1. Alturas de caida equivalentes

Angulo de inclinacion Altura de caida (m)
152 0,023
202 0,040
252 0,063
302 0,090
352 0,121
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Resultados

Se encontrd una relacion lineal entre el area del golpe y los valores de pico
de aceleracion (g’s) obtenidos por el “fruto electrénico” (Figura 1). En la pri-
mera y segunda cosecha se observé una sensibilidad similar. De acuerdo
con la ecuacion de la regresion lineal, se observaron dafios comerciales
(area de 5o mm2) con valores de aceleracion de 44,3 g's y 43,4 g’s
(r2=0,8123 y 0,8574, respectivamente).

La tercera cosecha, sin embargo, fue mas sensible a manifestar dafios meca-

nicos. El valor obtenido para un dafio de 5o mm2 fue de 30,5 g’s (r2=0,8212)
(Tabla 2).

Tabla 2. Umbrales de dafio (g's) segun fecha de cosecha

Nivel de dafio (mm?)

0 50 100
1%2cos. (18/03) 26,7 44,3 61,9 y = 2,8399x — 75,7. R2=0,8123
2%o0s. (31/03) 25,8 43,4 61,0 y = 2,8406x - 73,3. R2=0,8574
3%cos. (18/04) 14,0 30,5 47,0 y = 3,0288x — 42,5. R2=0,8212

250,0
mmz2
~
L o U ——— |-
¥ = 2,8406% - T3
R?=1a,B574 7
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Figura 1. Relacién entre
aceleracion (g’s) y super-
50,0 - - >
ficie de dafio (mm?).
Segunda cosecha
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00 g (31/03)
[i] 10 20 30 40 50 Go 7o &0 a0
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Estas diferencias en la sensibilidad podrian deberse a la menor firmeza de
pulpa de la dltima cosecha, con respecto a las dos anteriores. La firmeza de
pulpa en la fruta cosechada el 18/03 fue de 17,9 Ib; la de la cosechada el
31/03 fue de 18,2 b y la de la cosechada el 18/ 04 fue de 16,8 |b. Garcia et al.
(1994) concluyeron que la firmeza contribuye a la resistencia de los tejidos
al dafio por impacto en manzanas, aunque en menor grado de importancia
que la turgencia.

Aproximadamente el 25% de la fruta (considerando las tres cosechas)
manifiesta un golpe mayor a 50 mm? en el rango de aceleracién de 30-40
g’s. E1 100% de la fruta manifesté dafios superiores a 50 mm2 con acelera-
ciones de 50 g’s.

La temperatura de la pulpa mostré una leve influencia en la sensibilidad
de la fruta a los golpes (Figura 2). La fruta de la segunda cosecha recién
salida del frio (2,42C) present6 dafios de 50 mm?2 con valores de 39,5
g’s (r2=0,8148), comparados con 43,4 g’s en la fruta a temperatura
ambiente (Tabla 3). Esto concuerda con los resultados de Zhang y otros
(1992), donde la susceptibilidad fue menor con temperaturas mayores.

Tabla 3. Umbrales de dafio (g's) seglin la temperatura de la fruta. Segunda cosecha (31/03)

Nivel de dafio (mm?2)

o 50 100
Temp. 15,7°C 25,8 43,4 61,1
Temp. 2,42C 22,3 39,5 56,7
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Conclusiones

Cripp’s Pink es una variedad de manzana muy sensible a manifestar dafios
mecanicos. La relacién entre la superficie de dafios observada y la intensi-
dad del impacto (expresada como valor de g’s) obtenidos por el “fruto elec-
trénico” fue lineal en el rango estudiado.

Para esta variedad, los valores de aceleracién en los cuales se empiezan a
observar dafios comerciales (0-25% de la fruta) son del orden de 30-40 g’s.
Los daiios de alta severidad ocurren con valores superiores a 50 g’s. Estos
valores de referencia permiten, con la aplicacién de la tecnologia del “fruto
electrénico”, la deteccion y correccion de sectores de potencial de dafio en
las lineas de empaque.

La firmeza de la fruta fue un factor importante en la sensibilidad a dafos
mecanicos en esta variedad, siendo menos sensible la fruta de cosechas
tempranas y mayor firmeza.

La temperatura de la pulpa en los rangos estudiados tuvo una baja influen-
cia en la sensibilidad de la fruta a los golpes. Ya que la fruta recién salida del
frio tuvo una sensibilidad algo mayor, seria beneficioso trabajar en las line-
as de empaque con fruta a temperatura ambiente.
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Estrategia comercial y posicionamiento

Descripcion de la comercializacién de Pink Lady®

Como se mencion6 en el primer capitulo, Cripp’s Pink puede ser comerciali-
zada bajo la marca registrada Pink Lady® cuando cumple con estrictos requi-
sitos comerciales, legales y de calidad. La comercializacién de Pink Lady® en
varios paises comenzé de la mano de la Australian Apple and Pear Growers
Association (AAPGA). Esta asociacion, fundada en 1995, coordina las accio-
nes de cooperacion entre los integrantes de la industria australiana y esta
conformada por 16 miembros que representan méas de la mitad del volumen
de manzana de Australia, alineando empresas productoras individuales,
redes de empaque, cooperativas y empresas plblicas. En los Gltimos afos, a
partir de la globalizacién de su comercializacién, el gerenciamiento de Pink
Lady® ha pasado a depender de la International Pink Lady® Alliance (IPLA),
en cuyo directorio participan empresarios de los distintos paises productores
y comercializadores.

Con la introduccién de Pink Lady® en el comercio mundial, se inicia un
nuevo concepto de comercializacién, al unir bajo una sola entidad a todos
los productores del mundo. La idea es vender esta variedad con su maxima
calidad, en un envase com(n, con los mismos logos, colores y embalajes.
Con esto se busca que el consumidor identifique claramente el producto en
forma independiente del pais de procedencia. Con este nuevo concepto de
mercado también se busca manejar el volumen ofertado, de manera de no
generar una sobreoferta que haga bajar los precios.

La Agriculture Western Australia posee los derechos de hibridacién sobre la
variedad de manzana Cripp’s Pink y la marca registrada Pink Lady® en
Europa, Estados Unidos, Nueva Zelanda, Sudafrica, Australia, Argentina,
Chile, Brasil y Uruguay. En cada region o pais existe un licenciatario master
que los representa, que en Argentina es el vivero Los Alamos de Rosauer S.A.
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Con el objetivo de seguir los estandares de calidad y revisar las promocio-
nes de Pink Lady® se ha establecido la IPLA, con representantes de ocho
paises o regiones productoras: Australia, Sudafrica, Europa, Estados
Unidos, Chile, Argentina, Nueva Zelanda y Japdn. Esta organizacion debe
realizar esfuerzos por desarrollar nuevos mercados, promocionar estrate-
gias, disefiar estandares de calidad y favorecer el intercambio de informa-
cion entre todos los asociados. Esta alianza tiene, ademas, un control de
todas las plantaciones en el mundo, y con los antecedentes estadisticos
puede llevar a cabo proyecciones de la produccion. También reine informa-
cion sobre las posibilidades de consumo y comunica a los productores cuan-
to mas se puede crecer para no crear una sobreoferta.

Para recibir los beneficios de la alianza, cada productor de cualquiera de los
paises integrantes debe pagar un valor por caja exportada, destinado a
afrontar gastos de promocién, marketing, legales, estudios y asistencia téc-
nica, entre otros.

Algunas de las regiones productoras tienen organizaciones Pink Lady® para
manejar las promociones, como por ejemplo Estados Unidos, la Unién Euro-
pea, Sudafrica y recientemente Nueva Zelanda. Esos grupos estan formados
por productores, empacadores, comerciantes y licenciatarios. Ellos han ayu-
dado a establecer parametros de calidad comunes que se utilizan para Pink
Lady® alrededor del mundo.

Pink Lady® es la primera manzana reconocida a nivel internacional a través
de una marca registrada. Detras de este nuevo concepto se organiza una
estructura con presencia en los principales paises o regiones productoras
y en los mercados mas importantes. El objetivo es maximizar beneficios
para todos los integrantes de la cadena, especialmente para los producto-
res que podran prolongar la vida atil de su producto, disminuyendo las
tasas de reconversion de las plantaciones, como consecuencia del control
de la oferta.




La estrategia de Pink Lady®

Esta estrategia tiene lugar en un momento en que el mercado de la manza-
na registra un crecimiento lento, casi estancado, sucediéndose por otro lado
un importante crecimiento de la oferta.

Las dificultades competitivas requieren no sélo poseer una gran capacidad
de innovacién adaptativa, sino que es necesaria una capacidad importante
para la innovacion creativa. En este sentido, la innovacion no se refiere sola-
mente a las tecnologias productivas a nivel de campo y poscosecha, sino
que incluye a todos y cada uno de los aspectos que constituyen el negocio,
como son los recursos financieros y humanos, las actividades comerciales,
etc. (Vargas Otte, 2000).

La estrategia a implementar en un negocio depende de la etapa del ciclo de
vida por la que esté atravesando el producto. En el caso particular de las
variedades de manzana, se ha descrito un ciclo de vida predecible (Barrit,
1999). Este comienza con la invencién o creacién, prosigue con la introduc-
cion, el desarrollo (inicio e incremento de la produccién) y, eventualmente,
la obsolescencia y paralisis. La velocidad con la que las variedades se mue-
ven por estos estados varia, y actualmente es mayor que en el pasado.
Algunas variedades nunca pasan de la invencién a la introduccién, y muchas
fallan durante la fase de desarrollo, pudiendo reinventarse en forma inme-
diata o tardia (Figura 1).

Inicio de la Incremento de la
Produccién Produccion
Obsolescencia
Introduccién Reinvencion
Inmediata
Figura 1. Paralisis
Ciclo de
vida de las
variedades Invencion Reinvencién
de manzanas Creacion Tardia
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La estrategia de mercado en la etapa de introduccion de Pink Lady® corres-
pondié a una “cobertura rapida” ya que el producto se lanzé a un precio ele-
vado y con un alto nivel de promocién. La promocién actGa acelerando el
nivel de penetracion en el mercado (Kotler, 1996).

En la actual etapa de desarrollo de Pink Lady®, la IPLA focaliza la estrategia
en la calidad y la publicidad:
emejora la calidad del producto y logra su homogeneidad: todas las
manzanas Pink Lady® son iguales.
ecambia de una publicidad de conciencia a una de preferencia del
producto.

La estrategia integradora de Pink Lady® incluye el financiamiento de inves-

tigaciones a largo plazo como son las fruticolas. Para ello se grava toda la
cadena desde el vivero hasta el consumidor.

Impulsores o drivers de posicionamiento

La base para lograr el posicionamiento es definir un grupo muy reducido de
impulsores o drivers, no mas de cuatro o cinco. Los impulsores deben ser
percibidos por los integrantes clave como representativos de la imagen de
la marca y sus productos o servicios, y deben ser transmitidos permanen-
temente por la organizacién en todas sus comunicaciones internas o exter-
nas (Serra et al., 2000).

Los impulsores empleados por Pink Lady® son fun-
damentalmente su asociacion con la imagen de la
mujer en base a la caracteristica coloracion rosada
de su piel. El logo identificatorio de Pink Lady® es
un corazén rosado con el nombre de la variedad, y

se encuentra impreso en cada caja y como sticker
en cada fruto. Las mayores promociones o lanza-
mientos se vinculan con fechas como el Dia

Internacional de la Mujer y el Dia de los Enamorados.

Asi lo demuestra la campana de marketing realizada

durante la temporada 200s5.

Fuente. http://www.pinklady-europe.com
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Analisis de los precios obtenidos por la variedad

Los precios FOB con destino al mercado europeo durante 2005 fueron de
1,34 €/kg para Pink Lady® y 1,05 €/kg para Cripp’s Pink. Las referencias de
precios minoristas se presentan en las Tablas 1, 2 y 3. Se puede observar
que los precios de Pink Lady® se han mantenido un 22% por encima de los
de Cripp”s Pink (Tabla 1y 2). Asimismo, los precios de Pink Lady® y Cripp”s
Pink difieren entre los distintos tipos de puntos de venta al consumidor
(Tabla 3).

Tabla 1. Precios minoristas por temporada (€/kg)

Temporada Pink Lady® Cripp’s Pink
2003 2,91 2,25
2004 2,94 2,30
2005 2,70 2,10

Tabla 2. Precios minoristas por pais (€/kg). Temporada 2005

Pais Pink Lady® Cripp’s Pink
Alemania 2,64 2,08
Bélgica 2,89 2,42
Francia 2,71 2,00
Promedio europeo 2,70 2,10

Tabla 3. Precios en Europa por tipo de mercado (€/kg). Temporada 2005

Tipo de mercado Pink Lady® Cripp’s Pink
Supermercado 2,54 2,13
Verduleria 3,07 Sin dato
Feria (en la calle) 3,69 Sin dato
Tienda de descuento 1,99 1,83
Promedio europeo 2,70 2,10
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Expectativas de desarrollo de la variedad Cripp”s Pink

Las plantaciones de la variedad iniciadas en 1994 se extienden hasta la
actualidad. Inicialmente, la superficie plantada se incrementé muy rapido en
ambos hemisferios. A partir de 2000, la tasa de plantacién se modifico, ten-

diendo a mantenerse constante (Figura 2).

El crecimiento en el ndmero de plantas del Hemisferio Norte es mayor que
el observado en el Hemisferio Sur debido, principalmente, a la mayor densi-
dad de plantacion empleada en aquellos paises (Figura 3).
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En los Gltimos afios se puede observar un nivel estabilizado de produccion en
Australia y Sudafrica y una tendencia creciente para los paises europeos y
Estados Unidos (Figura 4).

A excepcion de Argentina, el resto de los paises comercializa una mayor pro-
porcién de Pink Lady® que de Cripp”s Pink, aprovechando el potencial que
brinda su estrategia de marketing, logrando precios superiores (Figura s).
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De los datos informados en el balance de la temporada 2004/2005 por la
Asociacion Europea de Pink Lady® se desprende que la produccién europea
de esta marca creci6 18,5% respecto de la temporada anterior.

El mayor volumen de manzanas Pink Lady® comercializadas en Europa pro-
viene del Hemisferio Norte (Tabla 4). Entre los paises del Hemisferio Sur,
Chile lidera la exportacion hacia Europa con el 54%, mientras que Argentina
participa con el 3% (Tabla 5).

Tabla 4. Toneladas de Pink Lady® comercializadas en Europa e Irlanda

Temporada Hemisferio Norte Hemisferio Sur Total

2000/01 11.831 2.748 14.579
2001/02 20.643 5.550 26.193
2002/03 34.072 10.204 44.276
2003/04 43.790 16.820 60.610
2004/05 51.540 18.742 70.282

Tabla 5. Exportaciones del Hemisferio Sur a Europa, por pais. Temporada 2005

Pais de procedencia Toneladas %
Chile 10.359 54%
Nueva Zelanda 3.167 17%
Brasil 2.578 14%
Sudafrica 2.022 11%
Argentina 492 3%
Uruguay 122 1%
Total 18.740 100%
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Situacion de Cripp’s Pink en Argentina y otros paises del
Hemisferio Sur

La situacién de la variedad en Argentina y particularmente en la region fru-
ticola de las provincias de Rio Negro y Neuquén se relevé a través de entre-
vistas realizadas a directivos del vivero Los Alamos de Rosauer S.A. Hasta el
afo 2005 el vivero habia vendido 850.000 plantas de la variedad, equivalen-
tes a 700 ha.

La variedad se adapta muy bien a la region, destacandose su excelente pro-
ductividad (kg/ha) y un muy buen nivel de coloracién. Este dltimo aspecto
representa un problema en algunas regiones como Sudafrica, donde, segin
la temporada, se han observado bajos porcentajes de color. El principal por-
tainjerto utilizado es el MM111.

Hasta la temporada 2005, la mayoria de las empresas exportadoras
comercializé la variedad bajo la marca registrada Pink Lady®. Este es el
caso de Mono Azul, Salentein Fruit, Kleppe y otros. Sin embargo, el princi-
pal productor y exportador, Expofrut, realiza sus ventas bajo el nombre
varietal Cripp’s Pink. Esta circunstancia particular determina que el por-
centaje de Cripp’s Pink sea sensiblemente mayor que el de Pink Lady®
(Figura 5) (pag. 65).

En 2005, Chile exporté 1.231.015 cajas de Pink Lady® y 857.021 cajas de
Cripp”s Pink, 5% y 3% respectivamente de las exportaciones totales de man-
zana del afo. El 16% de las exportaciones de Chile, el 8% de las de Estados
Unidos y 2% de las de Canada al mercado europeo correspondieron a Pink
Lady® y Cripp’s Pink.

Algunos especialistas opinan que el mercado de Pink Lady® logr6 mante-
nerse diferenciado del resto de las manzanas; no asi el de Cripp”s Pink, que
debié enfrentar una baja demanda reflejada en su precio. En la temporada
2005 quedd de manifiesto que esta variedad ocupa un nicho dentro del mer-
cado de la manzana, el cual absorbe toda la oferta; sin embargo, no puede
garantizarse que esto continde.
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Como referencia de la superficie plantada en otros paises productores del
Hemisferio Sur, el 6% de la superficie de manzana de Sudafrica corres-
ponde a Pink Lady®, y en Australia este porcentaje se eleva al 19%
(Decofrut, 2005).

Aspectos destacables de la estrategia de comercializacion de
Pink Lady®

Pink Lady® es una innovacion tecnoldgica que aborda el fenémeno de la
globalizacién por todos los frentes:

ePartiendo de un mercado saturado apunta a la diferenciacion ofreciendo
un sabor y un aspecto particular, especialmente en lo que hace a la
coloracion.

eSabiendo que en un mundo globalizado los avances tecnolégicos llegan
rapidamente a todos los rincones, protege el producto con una marca
registrada.

eCada mercado responde de distinta manera ante un mismo producto, razén
por la cual se aborda cada uno en particular, apuntando practicamente a
nichos, especialmente en el mercado inglés. Al centralizar la comerciali-
zacion de Pink Lady® se puede cuidar la imagen del producto.

elLa comunicacion juega hoy un rol trascendental en el posicionamiento de
un producto. Este aspecto se aborda con la publicidad y promocién que
el ente regulador hace a nivel mundial, comunicando los atributos que
diferencian a Pink Lady® del resto de las manzanas.

ela concentracién de la demanda en grandes cadenas de hipermercados
requiere de una oferta organizada y poderosa para negociar en mejores
condiciones. La centralizacion de la comercializacion de esta variedad
en un (nico ente lo permite. Ademas, es importante el trabajo de difu-
sion hacia los consumidores, ya que son ellos quienes con su demanda
garantizan el éxito del negocio y fortalecen las condiciones de negocia-
cioén a favor de la oferta.
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ePlantea un cambio en la forma de competir: no compiten paises con las

mismas variedades, sino una Gnica manzana sin distincion del lugar de
origen, lo que favorece el posicionamiento de la variedad en la mente del
consumidor.

ela estrategia de Pink Lady® es una alianza entre el Departamento de

Agricultura del Gobierno de Australia, la IPLAy los principales viveros del
mundo. El Departamento de Agricultura es quien autoriza a los viveros
reconocidos a vender plantas de la variedad. La IPLA es quien autoriza a
vender los frutos de Pink Lady®, ademas de realizar las campaiias de
promocién.
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Requisitos para la utilizacion de la marca registrada Pink Lady®

1+ Haber comprado las plantas en un vivero autorizado. Esto
supone pagar los royalties correspondientes al creador de la
variedad (Agricultural Western Australia).

2+ Comercializar la fruta bajo las estrictas normas de calidad
preacordadas.

3. Utilizar el packaging adecuado (plaform de 13 kg en dos ban-
dejas y plaform de 7 kg en una bandeja) con el disefio estable-
cido. Solo se permite el cobranding si el espacio ocupado por el
logo Pink Lady® es como minimo 50% . Se requiere un 100% de
PLU en la fruta.

4 Realizar la venta a través de un importador acreditado, es
decir, con licencia en el mercado de destino. Este (iltimo es
quien se ocupa de pagar los royalties correspondientes por el
uso de la marca registrada a la IPLA.
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