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Antecedentes

Los tratamientos térmicos como el curado en camara (T 37°C y HR 90%) y el tratamiento por
inmersion de las mandarinas en agua caliente son alternativas para evitar el uso de agroqui-
micos'?®. Sin embargo, debe evitarse que alteren otros aspectos de calidad de los frutos
(calidad interna o deshidrataciones). El objetivo fue evaluar tratamientos de agua a alta tem-
peratura y curados inferiores a 24 h, que sean efectivos, sin alterar la calidad de los frutos.

Metodologia

Se trabajo con frutos de mandarina cv. Nova, inoculados mediante herida en la zona ecuatorial con elemento
punzante embebido en suspension de 106 conidios/mL de un aislamiento de Penicillium digitatum, 20 h previo
a los tratamientos. Tratamientos: 1) Inmersion en agua a 60°C, 90 segundos; 2) Curado en cdmara a 37°C y
90% HR, durante12 h y 3) Testigo: frutos tratados por inmersién en agua a temperatura ambiente y conserva-
dos 12 ha 20°C. Luego del tratamiento los frutos se conservaron a 20°C. Se evalu¢ la incidencia de podredum-
bres alos 7 dias y los parametros de calidad interna (contenido de jugo, sélidos solubles y acidez total) al inicio
y luego de 7 dias, asi como la pérdida de peso a los 7 dias. Los datos se evaluaron mediante analisis de la
varianza y separacion de medias por test Tukey, a=0.05 (R version 4.0.4).

Resultados destacados

La incidencia fue significativamente inferior al testigo en ambos tratamientos, con niveles de reduccion de 41%
para el curado y de 36% para el tratamiento con agua caliente (Fig. 1). Estos niveles de control son inferiores a
los encontrados en otras mandarinas para curados mas extensos', sin embargo, en esos casos se lograba
mayor efectividad con alteraciones de calidad de los frutos. En este trabajo, no se observaron cambios en los
frutos respecto al testigo en su calidad interna luego de 7 dias (contenido de jugo: 41.5+0.8, 41.840.9 y
42.6%1.0; SST: 13.240.1, 13.0+0.1 y 13.2+0.2 y ATT: 1.55+0.01, 1.44+0.10 y 1.56 +0.09, para agua caliente,
curado y testigo respectivamente). Tampoco se observaron diferencias en las pérdidas de peso luego de 7 dias
a20°C (1.90+0.27; 2.01+0.27 y 1.92+0.26% para testigo, curado y agua caliente, respectivamente).
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Figura 1. Incidencia de podridos luego de 7 dias a 20°C. Letras diferentes indican diferencias significativas (test de Tukey, a=0.05).

Figura 2. Efecto del tratamiento de curado sobre la podredumbre de mandarinas.

Conclusiones y futuros estudios

Estos tratamientos térmicos presentaron control de podredumbres, aunque sin llegar al 50%. Por otra parte,
no hubo diferencias de calidad con el testigo, lo que permite incluirlos en un programa sin agroguimicos,
potenciado con otras alternativas.

El tratamiento de agua caliente, por su facil incorporacion en el proceso, permite ajustar variables que mejo-
ren su efectividad sin perder calidad.
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