Gabriela Calvo « INTA Alto Valle * gcalvo@correo.inia.gov.ar
Teofilo Gomila e INTA Alto VallgseutofoulEi@IdiiERINER X g
RUERETTENEULEURSINTATAI0Valle « apcandan@correo.inta.gov.ar

Consideraciones generales,
planificacion de tareas y
recomendaciones para
minimizar danos,

pérdidas vy costos
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La cosecha es una operacién compleja que debe
tener en cuenta la madurez de los frutos, las exigen-
cias comerciales y la planificacion de tareas. El pro=
ducto se debe cosechar en el momento,opoﬂqno, lo
mas rapido posible y sin demoras en su acondicio-
namiento, para minimizar danos, pérdidas y cestos.
_Siel mahejo de la cosecha no es el adecuado,cra ca: JI%
lidad'de los frutos se reduce considerablemente, lo. *: -

gue genera elevadas pérdidas econdmicas. :




MANZANAS Y PERAS
MADUREZ DE LOS FRUTOS

Aln después de muchos anos de inves-

tigaciones en busca de los indices de

madurez mas apropiados, no existe un
Unico método para definir el momento 6p-
timo de cosecha. En nuestra regién, la fecha
tentativa de cosecha de las distintas variedades de
manzana y pera se determina utilizando un método
cronolégico (dias desde la plena floracién) que
luego se ajusta mediante la evaluacion en forma
conjunta de los indices de madurez para cada va-
riedad durante el periodo previo a la cosecha (color
de fondo, firmeza, indice de degradacién del almi-
don, contenido de soélidos solubles y acidez titula-
ble). Estas actividades son llevadas a cabo por el
Programa Regional de Madurez, en el laboratorio de
Poscosecha del INTA Alto Valle.

La firmeza de la pulpa es el indice més frecuente-
mente utilizado para determinar el momento de co-
secha en peras, mientras que para manzanas lo es
el porcentaje con degradacion de almidén. El color
de la epidermis es un buen indicador del estado de
madurez en algunas variedades y se emplea para
determinar el momento de cosecha mediante el uso
de tablas de color varietales. En Gala, por ejemplo,
la cosecha se inicia cuando se produce el viraje de
color de fondo de verde claro a blanco crema (F2 a
F3 de la tabla CTIFL) (Tabla 1).

El momento oportuno de cosecha es aquel que per-
mitird mantener al maximo la calidad de los frutos
durante el almacenamiento y la comercializacion.

Los frutos de cosechas muy tempranas no siempre
llegan a madurar correctamente, tienen menor ta-
mano y porcentaje de cobertura, se deshidratan
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con mayor facilidad y poseen menor calidad orga-
noléptica. A esto se suma que son mas suscepti-
bles a ciertos desérdenes como la escaldadura
superficial, corcho o bitter pit. Por otro lado, un fruto
cosechado con madurez avanzada se ablanda rapi-
damente y es mas sensible al manipuleo, lo cual di-
ficulta su manejo en la planta de empaque, como
asi también su posterior conservacién. Estos frutos
son mas sensibles a podredumbres y a los desoér-
denes fisioldgicos relacionados con la senescencia,
como el decaimiento interno, el core flush, el rajado
(cracking), la harinosidad, etc.

El periodo de tiempo durante el cual se extiende la
cosecha de un fruto se denomina “ventana de co-
secha”. Debe tenerse en cuenta que cuanto mas pe-
recedera sea la especie o variedad, mayor seré la
pérdida de calidad en frutos cosechados fuera de la
ventana recomendada. Asimismo, las condiciones
particulares de maduracion de cada temporada pue-
den acortar o alargar la ventana de cosecha de cada
variedad:

semanas a partir del sello. La tercera semana
debe considerarse como la Ultima semana de co-
secha, con menor capacidad de conservacion. No
es aconsejable extender la cosecha hasta febrero.

-+ Gala: la cosecha suele extenderse hasta dos se-
manas a partir del sello. La ventana de cosecha
estéa fuertemente influenciada por el portainjerto y
el tipo de suelo. En suelos arenosos y portainjer-
tos precoces ésta es muy corta (hasta 10 dias a
partir del sello).

-+ Red Delicious: la ventana de cosecha para larga
conservacién en atmosfera controlada suele ex-
tenderse hasta tres semanas a partir del sello.
Desde ese momento, los valores de degradacion
de almidén, acidez titulable y firmeza de pulpa
pueden ser limitantes para larga conservacion.

Firmeza (Ib) Deg. de Solidos Acidez Color de fondo Tabla 1. indices de madurez
almiddn (%) : solubles (%) - titulable (g/1) recomendados para el inicio de
Gala 17-185 = 25-30 1-12 35-5 F2-F3 la cosecha de las principales
(blanco crema) variedades de pera y manzana
ltivad | Alto Vall
Red Delicious 16-185 = 20-25 > 10 3-4 cutivadas e e Ao T
Granny Smith 145-16 20-30 10-11 §-85
Williams 20-21 20-25 > 10% 3-4
Beurré D’ Anjou 15,5-16,5 20-25 10-11 3,5-4
Packham’s Triumph: 15,5-17,5 20-30 10-11 35-4
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CONDICIONES COMERCIALES

El hecho de que los frutos lleguen a la madurez ép-
tima no garantiza que hayan alcanzado los valores
minimos de calibre y color exigidos por los merca-
dos. Esto implica que la cosecha debera retrasarse,
lo cual reduce el potencial de almacenamiento y
atenta contra la posibilidad de comercializar varie-
dades tempranas como primicia.

El calibre o tamano tiene un valor limitado como in-
dice de madurez, pero es un atributo de calidad que
se debe alcanzar antes de la cosecha, para asegurar
la comercializacion. En la pera Williams, por ejem-
plo, habitualmente se determina la cosecha de los
frutos segun su calibre mediante la utilizacion de
aros de didametros conocidos. En manzanas, no se
permite la exportaciéon de unidades con un diametro
ecuatorial menor de 61 mm (Reglamento de Expor-
tacion de Frutas no citricas. Secretaria de Agricultura
y Ganaderia, 1983).

El porcentaje con color de cobertura es, en algunos
casos, la caracteristica mas sobresaliente que em-
plea el consumidor para decidir la adquisicién de la
fruta, porque estima a partir de ella otros atributos
como el sabor. Por ello, es necesario que los frutos
con color de cobertura como las manzanas rojas y
bicolores alcancen una cobertura minima antes de
la cosecha. En Granny Smith, el color verde intenso
es muy apreciado por el consumidor.

Si el destino de la fruta es larga conservacion, deben

seleccionarse lotes de cosechas 6ptimas y destinar
los de cosechas tardias a un corto almacenamiento.
Otro aspecto a tener en cuenta es que la exporta-
cion maritima hacia Europa o Estados Unidos im-
plica mayores periodos de transito que no se
requieren en el caso de destinos méas cercanos
como Brasil o el mercado interno. Para estos Ultimos
la cosecha de la fruta puede ser mas tardia que para
mercados lejanos.

Es importante considerar que los mercados son
cada vez mas exigentes en calidad organoléptica, lo
cual obligara a cosechar fruta mas madura, con me-
nores valores de firmeza vy, por lo tanto, a mejorar el
manejo en poscosecha.

PLANIFICACION DE LAS TAREAS

Desde el punto de vista operativo, una cosecha de
calidad contempla aspectos de planificacién, orga-
nizacion y manejo. Una planificacién adecuada se
basa fundamentalmente en la correcta estimacién
de la produccion. Para ello es necesario confeccio-
nar un cronograma de cosecha de acuerdo con la
distribucion temporal de las especies y variedades,
teniendo en cuenta las “pasadas” en aquellas que
asi lo exijan y el ritmo de cosecha deseado. Dentro
de la planificacion se deben considerar posibles
contrariedades como accesibilidad a rutas y cami-
nos, disponibilidad de mano de obra, ocurrencia
de factores climaticos adversos (lluvias), que en
general requieren un reordenamiento de las activi-
dades previstas.

m N2#612009



La organizacion de las tareas de cosecha implica
el acondicionamiento del monte y los caminos,
la preparacion del equipamiento y de las instala-
ciones a utilizar, la capacitacion de los trabajado-
res, la adquisicion de insumos necesarios y la
contratacion de fletes y mano de obra. Es preciso
tener en cuenta las pautas que se brindaran a los
cosechadores y el tipo de contratacién del per-
sonal ya que, por ejemplo, el trabajo a destajo
normalmente aumenta el descarte por golpes y
heridas.

Asimismo, el ritmo de cosecha debe estimarse en
funcion de las operaciones posteriores como la ca-
pacidad de enfriamiento rapido y la velocidad o
ritmo de procesamiento en la linea de empaque.
De esta forma, si se dispone de poca capacidad de
frio y empaque existiran limitaciones en cuanto al
tipo y cantidad de fruta que se pueda manejar,
tanto en lo que respecta a estados de madurez
como variedades.

RECOMENDACIONES GENERALES DE COSECHA
PARA MANZANAS Y PERAS

Las siguientes son recomendaciones generales
para la cosecha de manzanas y peras. Se deberan
tener en cuenta, ademas, las correspondientes a
cada variedad.

 Es requisito indispensable cosechar fruta de ma-
durez homogénea, respetando las indicaciones
de los indices de madurez aconsejados para
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cada variedad. La presencia de diferentes esta-
dos de madurez en un mismo arbol o lote obliga
a cosechar en “pasadas” para lograr lotes de
madurez mas homogénea. Dentro de una misma
variedad es importante identificar los lotes que
por condiciones de suelo, manejo, etc. suelen
madurar con anterioridad. De la misma forma se
debe prestar atencién a las zonas del arbol que
maduran antes debido a su mayor exposicién al
sol, como suelen ser las partes altas o la cara
norte del arbol en las plantaciones orientadas
este-oeste.

Dar a los cosechadores instrucciones precisas, in-
dicando tanto la fruta a recolectar como aquella
por dejar en la planta debido a la presencia de de-
fectos claramente visibles, de manera de prese-
leccionar la fruta desde el campo.

El operario debe tomar el fruto suavemente y me-
diante una leve torsién hacia arriba desprenderlo
de la rama fructifera, evitando presionarlo con los
dedos. La separacion debe producirse en la
unién del pedunculo con la rama, por la presen-
cia de una zona natural de absicién. La fruta debe
recolectarse con pedunculo completo y sin hojas.
Es recomendable que las unas estén cortas, ya
que cualquier lesidbn aumenta el riesgo de podre-
dumbres, al igual que en las operaciones de se-
leccion y embalaje. Para evitar la caida de frutos
maduros, cosechar primero la fruta de la parte
baja del arbol y luego colocar la escalera para re-
colectar la fruta de la parte alta.

FRUTICULTURA&DIVERSIFICACION
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* Las variedades muy sensibles a golpes no
se deben cosechar en horas tempranas de
la manana. No debe recolectarse la fruta
cuando esta mojada o muy humeda o cuando
esta en el suelo. Los frutos no deben presentar pu-
dricién ni heridas abiertas.

yen
* No sobrecargar el cosechero. Ajustar las sogas del a reducir
cosechero de manera que el largo de la bolsa no la carga de

supere la altura de las rodillas, para evitar golpes calor de campo y
en los frutos al caminar. La carga y el vaciado de el costo de enfria-
los cosecheros deben realizarse cuidadosamente miento. La fruta cose-

para evitar golpes y dafos por pedunculo. Descar- chada debe llegar

gar la fruta de forma que ésta quede bien distri- cuanto antes al gal-

buida, para evitar que ruede desde zonas con mas pén de empaque. En este sentido, se recomienda
fruta a zonas vacias del bin. No sobrepasar la ca- no dejar los bines con fruta en la chacra de un dia

pacidad de los bines, para prevenir dafos por para el otro. Permitir que la fruta esté afuera du-
compresién durante el transporte. Se recomienda rante la noche en los bines y camiones no bajara
no remover la fruta durante la preclasificacion en su temperatura significativamente, y el tiempo
bines. Debe reducirse al minimo la cantidad de perdido en alcanzar su temperatura de conserva-

manipulaciones (trasbordos), ya que se incre- cion afectara su vida posterior. De interrumpir la
menta el nimero de lesiones. jornada de trabajo, no dejar la fruta en el monte al
mediodia.

Acolchar los cosecheros y los bines revistiéndolos,

para evitar los dafos por abrasion, y verificar el En el transporte, cubrir los bines con media som-
buen estado de este revestimiento. Usar “cuellos” bra previene la exposicién directa al sol y al
de airenpack en los lados. Mantener el interior de polvo. Si es posible, la malla debe ser blanca ya
cosecheros y bines limpio de ramas, pasto u otros que el color negro favorece el incremento de la
residuos que puedan danar la piel de los frutos o temperatura. Las mallas no deben estar en con-

incrementar las heridas por impacto. Asimismo, tacto con la fruta y tienen que permitir la circula-
conservarlos limpios de polvo y tierra para evitar cion de aire. No cubrir la fruta del bin con ramas,
danos por abrasion o roce. También deben extre- pasto ni rastrojos.

marse los cuidados para prevenir la contamina-
cion de los frutos con residuos orgéanicos. La Si es posible, lavar la fruta en la chacra para elimi-
presencia de semillas es una limitante nar polvo y favorecer un enfriamiento durante el
para la comercializacion de fruta en transporte al empaque. Debe tenerse en cuenta la
ciertos mercados. calidad del agua utilizada desde el punto de vista
sanitario. Esta operacién no debera realizarse si el
e Cosechar la fruta durante las horas transporte implica largos recorridos por caminos
frescas del dia y mantener los bines a de tierra.
la sombra. Los bines llenos no deben
estar directamente al sol, ya que Una menor presién en las ruedas del tractor ayuda
unos pocos minutos de exposicion a disminuir los darios por impacto y rolado durante
elevan considerablemente su el transporte de los bines, principalmente si el es-
temperatura. En términos ge- tado de las calles no es bueno.
nerales, un fruto expuesto al
sol se encuentra a unos 5-

Se recomienda el uso de camiones simples para

7°C por encima de la tempe- pocos bines (chasis) o semi-remolques para
ratura ambiente, debido a su mayor cantidad, y no utilizar estas opciones con
propio metabolismo. acoplado. El camién debe circular a baja veloci-

dad y la amortiguacién debe estar en perfectas
* Disponer de un adecuado condiciones, siendo el sistema de suspension por
transporte y logistica contribu- aire el mas indicado.



CEREZAS
MADUREZ DE LOS FRUTOS

El momento 6ptimo para la cosecha de cerezas se
define una vez que los frutos han alcanzado un ade-
cuado contenido de sélidos solubles (13% a 23%
segun la variedad) y presentan a su vez el color y
calibre adecuado de la variedad (Tabla 2). La cose-
cha puede llevarse a cabo mediante la utilizacién de
la “Carta de calibre y color para la cosecha de ce-
reza” elaborada por el Area de Poscosecha del INTA
Alto Valle. Para su uso, debe indicarse claramente a
los cosechadores el rango de color y el calibre mi-
nimo que debe presentar cada fruto. Se aconseja re-
colectar fruta de color uniforme, para no mezclar
distintos estados de madurez.

RECOMENDACIONES GENERALES DE COSECHA

* Separar el fruto del arbol tomandolo del pedun-
culo. Con el pulgar y el indice se toma el pedun-
culo y se gira. Nunca se debe tirar del pedunculo,
porque se puede arrancar el dardo. Cuando dos o
mas frutos se encuentran unidos por el pedinculo
deben ser separados a campo, para evitar la ma-
nipulacién de los frutos en el empaque.
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* Colocar cada fruto cuidadosamente en el recolec-
tor. Nunca cosechar y manipular los frutos de a pu-
nados. Usar recolectores chicos (5-8 kg), baldes
(1-3 kg) o cosechar directamente en las cajas
donde se transportara la fruta. No sobrecargar los
recipientes, para disminuir los danos por compre-
sién. Reducir la carga de los recipientes en las va-
riedades sensibles a los dafos mecanicos (pitting).

Volcar en el cajon cosechero con la menor distan-
cia de caida posible, evitando los golpes contra el
cajén o entre frutos. Realizar una descarga uni-
forme, para evitar reacomodarlos. Ubicar goma
espuma mojada con agua clorada en el fondo del
cajon, para amortiguar los golpes, reducir la tem-
peratura y el riesgo de infeccién por hongos. En
su defecto, utilizar otros materiales de amortigua-
cién (airenpack, goma EVA, etc.).

Poner los cajones a la sombra mientras esperan
ser transportados. Por encima de los frutos de
cada cajén, ubicar otra goma espuma mojada para
mantener la humedad relativa, evitar la exposicién
de los frutos al polvo y al sol directo y reducir los
movimientos durante el transporte. Transportar la
fruta cuanto antes a su lugar de proceso. =

Calibre (mm): Color (1-6) Firmeza Sdlidos Acidez Tabla 2. indices de madurez reco-
(0-100) solubles (%)  titulable (%) mendados para la cosecha de algu-
Burlat 94.98 12 60-65 13-16 0,608 gﬁse;lzrlitzd\e;sl?es de cereza cultivadas
Brooks 28-30 2-3 60-70 17-19 0.7-1.1
Santina 26-28 3-4 70-80 16-18 0.6-1
Stella 28-30 2-3 70-75 17-19
Sweetheart 26-28 3 70-75 20-21
Lapms .............................. 2330 .................... — 7075 .............. 1 7_26 .............................
SirTom 8-30 34 65-75 19-23
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