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La calidad y vida postcosecha de duraznos y nectarines depende, entre
otros factores, del estado de madurez de cosecha y de la cultivar.

Diversas caracteristicas de la fruta pueden usarse como indices para
determinar el estado de madurez. En el caso de duraznos y nectarines, la
firmeza, el contenido de sélidos solubles y el color de la piel son los mas
utilizados. Generalmente se usan en forma complementaria. Sin embargo
algunos son mas efectivos que otros segun la variedad. Por ejemplo, la variacion
del color de fondo, de verde a amarillo, es la mas usada para variedades que no
se cubren completamente de rojo antes de la maduracién. En caso contrario, la
determinacién de firmeza es lo mas adecuado.

La fecha de cosecha debe determinarse para cada cultivar, teniendo en
cuenta el destino que se le va a dar. Fruta que va a enviarse a mercados lejanos
se cosechara con menor madurez que la que va a comercializarse rapidamente.

Una de las principales limitantes para la exportaciéon-via maritima de
duraznos y nectarines, a mercados distantes, es el desorden fisiol6gico conocido
como "decaimiento interno” (harinosidad y pardeamiento interno). La
susceptibilidad a este desorden depende principalmente del genotipo. La vida
postcosecha del producto varia segun la cultivar.

A través de estas paginas se describen la metodologia aplicada y los
resultados obtenidos en el estudio sobre estado de madurez y vida postcosecha,
de nuevas cultivares de duraznos y nectarines de Mendoza. Se llevé a cabo
durante las temporadas 2003/04 y 2004/05, en el Centro de Estudios Postcosecha
de la Estacién Experimental Agropecuaria Mendoza del INTA.

La presente publicacion tiene como finalidad ser un aporte para la toma
de decisiones de productores y exportadores de la region, de duraznos y
nectarines para consumo en fresco.



Los indices utilizados son:

- Intensidad de color de fondo (1-4): Se determina mediante una escala de

cuatro puntos.

¢ Tabla para duraznos y nectarines amarillos

Verde Intenso  |Verde Amarillento Amarillo

Amarillo Intenso

e Tabla para duraznos blancos




- Firmeza (kg): Se m de con penet-6metrc Effegi, con 2mbolo d2 8 mm, en dos
puntos opuestos de |a zona scuatarial. También se dezarmina en la sutura.

- Sdlidos Solubles (%): Se tama con un refractémetro manual
termocompensado.




Las evaluaciones se realizan en frutos recién cosechados, inmediatamente

sacados de frio (cada 7 dias) y, luego de dos dias, a temperatura ambiente para
simular periodo de comercializacion.

- Pérdida de peso (%): Se determina gravimétricamente, por diferencia entre
el peso inicial y el correspondiente a la fecha evaluada. Se realiza en frutos

inmediatamente sacados de camara frigorifica y luego de dos dias a
temperatura ambiente.

- Grado de cobertura del color superficial (%): Se expresa como porcentaje
de cubrimiento de color rojo respecto de todo el fruto.

- Intensidad de color superficial (1-5): Mediante una escala de cinco puntos.

1 | 2 3 4 5
Reje muy Rojo Claro Rojo Rojo Intenso BEITI
Claro Intenso




- Intensidad de color de fondo (1-4): Mediante una escala de cuatro puntos.

* Tabla para duraznos y nectarines amarillos

» Tabla para duraznos blancos

Firmeza (kg) Solidos solubles (%)




- Acidez titulable (g.L-1): Se determina por titulacion potenciométrica hasta pH
8.2 de 10 ml de jugo, con NaOH 0.1 N.

- Desérdenes fisioldgicos

e Decaimiento interno

a) Harinosidad (0-4): se determina mediante una escala de cinco puntos, donde
0 = sin harinosidad y 4 =76 a 100% del fruto con harinosidad.

]

b) Pardeamiento interno (0-4): se determina mediante una escala de cinco
puntos, donde 0 = sin pardeamiento y 4 = 76 a 100% del fruto con
pardeamiento.




¢) Tinte rojo en la pulpa (%): se determina el porcentaje de frutos con
pulpa roja.

- Daflos mecanicos (%): Se determina el porcentaje de frutos afectados.
(machucén, heridas abiertas, heridas cicatrizadas, marca de presion).

Machucén Marca de presion

Herida cicatrizada Herida abierta
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- Otros dafos (%): Se determina el porcentaje de frutos afectados (trips,
enfermedades, insectos).

Pudricion parda Pudricién de rhizopus
(Monilinia fruticola) (Rhizopus stolonifer)

Extraida: L'INFORMATOFE AGRARIO

Sup. 15 4 aprile 1396. Extraida L'INFORMATORE AGRARIO.
Moho gris
(Botrytis cinerea) Ataque de Trips

Extraida: L'INFORMATORE AGRARIO
Sup. 15 4 aprile 1996.
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La conservacion se i eva a cabo 2n camaras frigorificas del Centrc de
Estudios 2ostcosechz, a ur= tempgerature de -0.5 a 0.5 °C y humedad relativa de
90 a 95%.




DURAZNOS AMARILLOS

Cv. Rich Lady

* Estado de Madurez (EM)

EM 1 EM 2
Grado de cobertura (%) 95 100
Color de fondo (1-4) Verde amarillento -
Firmeza (kg) 5i5=6 455
Sélidos solubles (%) 10-11 12-125
Acidez titulable (g.1 ") 9.5-10 9-9.5

EM 1 EM 2

* Periodo de Conservacion
14 diasa 0°Cy 90 a 95% HR. (EM 1y EM 2)

Observaciones: A partir de los 14 dias en frio, se observaron sintomas leves de
harinosidad, que fueron mas intensos en frutos cosechados con menor
madurez. No se observé pardeamiento interno durante todo el
almacenamiento.
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Cv. 85 GD 20

¢ Estado de Madurez (EM)

_Gradodecobertura(%) | = 90-95
Color de fondo (1-4) | Amarilloclaro
Firmeza (kg) ; o 6-6.5
Solidos solubles (%) : 13-14
Acidez titulable (g.l ") 8-9

* Periodo de Conservacion
14 dias a 0 °C mas dos dias a temperatura ambiente.

Observaciones: A partir de los 14 dias en frio, se observaron sintomas leves de

harinosidad. No presentaron pardeamiento interno durante toda la
conservacion.
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Cv. Zee Lady

¢ Estado de Madurez (EM)

Grado de cobertura (%) 100
Color de fondo (1-4) -
Firmeza (kqg) 55-6
Solidos solubles (%) 12-13
Acidez titulable (g.1"") 8-9

* Periodo de Conservacion
21 dias a 0 °Cy 90 a 95% de HR.

Observaciones: Desde el inicio de la conservacién los duraznos presentaron
sintomas leves de harinosidad. No se observé pardeamiento interno durante
todo el almacenamiento.
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Cv. Milenio INTA

e Estado de Madurez (EM)

: : E =
Grado de cobertura (%) _ 90-95 _95-100
Color de fondo (1-4) Verde amarillento | Amarillo claro
Firmeza (kg) 5-6 3-4
Solidos solubles (%) 10.5-11 11.5-12
Acidez titulable (g.| ") 8-9 7-8

EM 1 EM 2

* Periodo de Conservacion
EM1: 14 dias a 0 °C EM2: 21 dias a 0 °C

Observaciones: Desde el inicio de la conservacion los frutos presentaron
sintomas leves de harinosidad, que se manifestaron mas marcados en el estado
de menor madurez. No se observaron sintomas de pardeamiento interno
durante todo el almacenamiento.
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DURAZNOS BLANCOS

Cv. September Snow

¢ Estado de Madurez (EM)

* Periodo de Conservacion
28 dias a 0 °Cy 90 a 95% de HR.

Observaciones: A partir de los 28 dias de conservacion presenté sintomas de
harinosidad incipiente. No se observo pardeamiento interno durante todo el
almacenamiento.
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Cv. Maria Angela

¢ Estado de Madurez (EM)

¢ Periodo de Conservaciéon
28 dias a 0 °Cy 90 a 95% HR.

Observaciones: A partir de los 28 dias de conservacion presentd sintomas de
harinosidad incipiente. No se observé pardeamiento interno durante todo el
almacenamiento.
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Cv. Snow Giant

* Estado de Madurez (EM)

¢ Periodo de Conservacion
14 dias a 0 °Cy 90 a 95% de HR.

Observaciones: Desde el inicio de la conservacion los frutos presentaron
sintomas leves de harinosidad, que fueron mas marcados en el estado de menor
madurez. No se observaron sintomas de pardeamiento interno durante todo el
almacenamiento.
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NECTARINES
Cv. Venus

e Estado de Madurez (EM)

* Periodo de Conservacion
21 dias a 0 °Cy 90 a 95% de HR.

Observaciones: A partir de los 21 dias de conservacién se detectaron sintomas
leves de harinosidad. No se observé pardeamlento interno durante todo el
almacenamiento.
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Cv. August Red

¢ Estado de Madurez (EM)

EM 1 EM 2

* Periodo de Conservacion
21 diasa 0°Cy 90 a 95% de HR. (EM 1y EM 2).

Observaciones: A partir de los 21 dias de conservacién, presentaron
sintomas leves de harinosidad, los cuales fueron menos intensos en frutos
cosechados con menor madurez. No se observé pardeamiento interno durante
todo el almacenamiento.
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Cv. Valentin INTA

* Estado de Madurez (EM)

¢ Periodo de Conservacion
21 dias a 0 °C mas dos dias a temperatura ambiente.

Observaciones: A partir de los 21 dias de conservacion, presentaron
sintomas leves de harinosidad. No se observé pardeamiento interno durante
todo el almacenamiento.

A la Ing. Agr. Silvia Carra (EEA Junin INTA), Roberto y Dario Valot (Vivero
Valot), Alberto y Gustavo Gonzdlez (Finca Don Matias), Omar Gonzélez y
Pascual Silva (CEP, EEA Mendoza INTA). Agradecemos también al Director
Regional Ing. Agr. Carlos Parera y al Lic. Santiago Centeno (Centro Reglonal
Mendoza-San Juan INTA).
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Esta edicion del Centro Regional Mendoza-San
~ Juan INTA describe la metodologia aplicada y los
- resultados obtenidos en el estudio sobre estado de
~madur=z y vida postcosecha, de nuevas cultlvares de’
. duraznos y nectarmes de Mendoza ”

A:pectos como el estado de madurez al momento
de cosecha y el tipo de cultivar incidei 'en la calidad de
fruto y en su vida postcosecha. De ahi, la importancia
de publicar una investigacion que aborde esos topicos.
Los estudios se llevaron a cabo durante las temporadas
2003/04 y 2004/05, en el Centro de Estuchs Postcosecha
de la Estacson Expenmenta! Agropecuana Mendoza det
INTA. = -

La presente pubhcamon ireéii»ziada en un formato
comodo para la consulta permanents, tiene como
finalidad ser un aporte para la toma dz decisiones de
productores y exportadores de la region, de duraznos y :
nectar nes para consumo en fresco
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