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Aunque en otros paises como Argentina, Chile, Estados Uni-
dos, la conservacion de uvas de mesa es practica corriente 'y al-
canza a veces un volumen comercial muy elevado, en nuestro
pais ain no ha llegado a desarrollarse.

Esta situacion se debe, en primer lugar, a la falta de una
produccion regular de variedades aptas para una buena conser-
vacién y, en segundo término, a desconocimiento de.la técnica
para lograr la misma.

En primer lugar, es muy importante la eleccién de varieda-
des aptas para ser conservadas.

Las caracteristicas fundamentales de una buena uva para
conservacidn, deben ser: 1) pulpa firme; 2) pelicula gruesa y
resistente; 3) racimo suelto que favorezca el buen pasaje del
aire y evite el desarrollo de hongos.

En Estados Unidos las variedades mas usadas son, la Empe-
ror, Alphonse Lavalle, Malaga, Cornichon, Tokay, Sultanina y
Moscatel de Alejandria.

En nuestro pais, desgraciadamente, casi todas estas varieda-
des son practicamente desconocidas en el gran mercado.

Solamente contamos en el Uruguay como uva de mesa de
buena calidad, y con un buen volumen de produccién, la Mosca-
tel Negra.

Otro punto muy importante son los cuidados de cosecha.

Trabajo realizado en el Instituto de Tecnologia de la Facultad de Agro-

nomfia,
Director del Instltuto de Tecnologia.
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El grado de madurez de la uva debe ser completo, aunque la
fruta debe conservarse aun turgente y firme para aguantar el
proceso de conservacion.

La cosecha debe hacerse antes de las lluvias, cortando los
racimos con sumo cuidado de no lesionarlos y colocandolos en
envases pequefios (no méas de 10 Kgs.), para evitar que los gra-
nos se aprieten y sufran alteraciones.

Luego se debe proceder a realizar una cuidadosa seleccion
con tijeras sin puntas, eliminando todos aquellos granos que pre-
senten defectos o alteraciones (verdes, chicos, rotos, defectuosos,
etcétera).

Los racimos seleccionados se colocan en bandejas y se lle-
van entonces al packing.

Los sistemas de empacado de uva mas conocidos, son:

1°) El B.A.P.—En el mismo se envasa con el cajon in-
vertido colocando sobre la tapa una capa de virutilla y sobre ésta
una hoja de papel.

En los costados se coloca una hoja de papel de tamafio sufi-
ciente para cerrar y tapar.

Luego ise van poniendo los racimos de mejor aspecto y color
en las primeras camadas, rellenando el cajon con los demas, ter-
minando con una hoja de papel, virutilla y el fondo.

29) El Sudafricano.— En este sistema, utilizado en Men-
doza (R. A.), se envasa al revés del anterior, es decir, se co-
mienza a llenar por el fondo.

El cajén se recubre interiormente con papel y los racimos
se colocan envueltos individualmente en papel sulfito o de seda,
aislados entre si con virutilla.

Se termina colocando una hoja de papel, luego virutilla y
por ultimo, la tapa.

39) Otro sistema que.da buenos resultados es colocar los
racimos rellenando todos los huecos con aserrin de corcho o de
madera sin olor.

4%) Por ultimo, el sistema mas costoso es el que conserva
los racimos cortados con un pedazo de sarmiento dentro de vaizos
con agua y unos trozos de carbén vegetal. Estos se colocan en
una camara frigorifica.
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La refrigeracion en todos los sistemas debe ser inmediata, a
fin de detener tode proceso vital y cuidando de manipular los
envases con mucho esmero, para evitar alteraciones en los granos
" que luego dan entrada al desarrollo de mohos.

La temperatura ideal para la uva esta entre 0° y —0°5C,,
pues abajo de —1° C. congela el escobajo, y con temperaturas
inferiores a —2° C., congelan los granos.

Con respecto al grade higrométrico debe estar situado entre
87 y 92 % de humedad relativa.

Es importante, ademas; mantener un movimiento moderado
del aire, aunque no debe ser demasiado exagerado, pues en ese
caso provoca gran deshidratacion.

Para facilitar la circulacién de aire, es conveniente: a) que
las cajas se coloquen con los lados paralelos a la corriente de
aire; b) que entre las cajas exista una separacién de mas o
menos una pulgada y, c) que enire 2 a 3 capas de cajas se co-
loquen pequehos listones para obtener una separacion que faci-
lite la circulacion del aire.

En cuanto a la ventilacién de las camaras no es muy impor-
tante, pues las uvas no emiten cantidades apreciables de gas eti-
leno, y por otra parte, la acumulacién de CO, no es objetable y,
por el contrario, pareceria favorecer a esta fruta.

Una operacion muy importante en el caso de conservacion’
prolongada, es la fumigacion de las camaras con gas anhidrido
sulfurose, con el objeto de controlar el desarrcolio de mohos.

Esta fumigacién se hace periddicamente cada ocho o diez
dias, en proporcion de V4 % del espacio libre.

En este primer ensayo, hemos abordado el estudio de la con-
servacidon de algunas variedade:, solamente a los efectos de ob-
servar su comportamiento en la conservacion frigorifica.

Por dificultades en la realizacion de la fumigacion con SO.,
hemos realizado la conservacion simple a temperatura de 0° C.

Las variedades ensayadas, provenientes de la coleccion am-
pelografica del Departamento de Fruticultura de la Facultad de
Agronomia, fueron las siguientes:
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9)
10)
11)
12)
13)
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Golden Queen.
Moiscatel rosada.

Moscatel blanca N¢ 90.
Moscatel blanca N¢ 81.

Bicania.

Crujidero de Espana.
B. de Hungria.
Cinsaut.

Prune de Cazouls.
Fortana.

Olivette.

Moscatel negra.
Moscatel. italiana.

Las muestras fueron cosechadas, efectuandose luego una lim-

pieza eliminando todos aquellos granos en mal estado.

Luego fueron acondicionadas en cajas en la siguiente forma:

A)
B)
C)
D)

Simples sin envoltura.

Con envoltura de celofan.

En aserrin de madera.
En arena.

Se entraron en camara a 0°C, el 15 de marzo, efectuando

observaciones cada mes con los siguientes resultados:

1) Variepap GOLDEN QUEEN.

A) Simple— Se conserva bien hasta el mes de abril. En
mayo se observa gran desarrollo de moho y se

retira.

B) En aserrin.— Se conserva sin arrugar hasta abril

En

mayo se observa ya granos arrugados, pero sin al-
teracién y con buen sabor. En junio ya desgrana,
pero sin. alteracién. En julio se comprueba mucho
moho y se retira.

C) En arena— Ya en el mes'de mayo se observa floja y
con moho, retirandose.
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VARIEDAD MOSCATEL ROSADA.

A) Simple.— Hasta el mes de mayo se conserva muy bien,
sin desgranar ni desarrollo de moho. En junio co-
mienzan a observarse algunos granos mohosos y mu-
cho desgrane. En julio ya desgrana totalmente, aun-
que manteniendo muy buen gusto.

B) Aserrin.— Hasta el mes de junio se miantiene muy bien,
sin desgranar. Ya en julio hay mucho desgrane,
aunque conserva muy buen gusto, y en agosto se-
comprueba moho en el pedicelo que provoca su to-
tal desgrane.

C) Arena— Hasta el mes de mayo se conserva muy bien.
En junio ya desgrana algo y en julio hay desarrollo
de moho y desgrane total.

VARIEDAD MOSCATEL BLANCA N° 90.

A) Simple— Ya en el mes de mayo se comprueba gran
desarrollo de moho. Se mantiene después de un
repase hasta juﬁio, donde se observa un desgrane
total.

B} Aserrin.— Bien hasta abril, pero en mayo ya desgrana
algo. En junio ya desgrana mas y se retira.

VARIEDAD MOSCATEL BLANCA N° 81.

A} Simple— Bien hasta mayo. En junio ya hay desarro-
lo de mohos, granos averiados y mucho desgrane.

B} Aserrin.— Muy bien con leve arrugamiento hasta ma-
yo. En junio ya desgrana algo y en julio ya hay
gran desarrollo de hongos y desgrane.

C) Celofdin—Ya en el mes de rhayo con gran desarrollo
de hongos.
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VariEpap Bicania.

A) Simple— Hasta abril bien. En el mes de mayo se pre-
sentaba algo floja y ya en junio acusaba mucho des-
grane por ataque de moho.

B) Aserrin.— No se observa en esta uva diferencia apre-
ciable con el ensayo anterior.

C) Celofan.— Bien hasta abril. Ya en mayo gran desarro-
llo de moho.

Variepap CRUJIDERO DE EspANaA.

A) Simple.— Hasta el mes de mayo muy bien. En el mes
de junio ya se observa algiin desgrane, aunque los
granos estan bien turgentes y en buen estado. En
julio ya acusa arrugamiento, moho y desgrane.

B) Aserrin.— Muy bien hasta el mes de junio, con grano
firme, pedinculo seco pero sin desgranar. En julio
alin continuia en buen estado, para acusar ataque
de hongos en el pedicelo en agosto.

C) Celofan.— Muy.bien hasta mays. En el mes de junio se

presenta totalmente invadida de moho, mojada y
blanda.

Variepad B. pE HUNGRIA.

A) Simple.— Bien hasta abril. Ya en mayo se presenta flo-
ja, con moho y desgranando.

B) Aserrin.— Igual que la anterior.

C) Celofan.— Igual que las anteriores. -

Variepap CINSAUT.

A) -Simple.— Muy bien sin ninguna alteracion hasta el mes
de junio. En el mes de julio aunque sigue en buen
estado, comienza a desarrollarse moho sobre el pe-
dunculo. Ya en agosto el moho ha invadido todo el-
racimo, aungue el grano se conserva turgente.
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B)  Aserrin— Muy bien sin alteracion alguna hasta el mes
de julio. En agosto solamente se observa el grano
algo menos turgente. En el mes de setiembre muy
deshidratada, pero sin desgranar y con muy poco
desarrollo de hongos.

9) VariEpap PruNE pE CAzZoULS.

A} Sumple— Muy bien hasta el mes de junio. En julio
hay gran desarrollo de hongo, acusando mucho des-
grane.

B) Aserrin.— Muy bien hasta el mes de junio. En julio se
observa alglin desgrane y en agosto ya el desarrollo
de hongos acentia el desgrane.

C)  Celofan.— Ya en el mes de mayo estd en mala; condi-
ciones.

10) Variepap FoRTANA.

A) Simple.— En perfectas condiciones hasta el mes de ju-
lio. En el mes de agosto acusa invasion total de
moho.

B) Aserrin— Mejor atn que la anterior hasta el mes de
julio. AGn en agosto se presenta en buenas condi-
ciones, aunque con el grano algo flojo. En setiem-
bre desgrana aunque sin ataque de mohos, pero con-
servandose el grano en huen estado.

11) Variepap OLIVETTE.

A) Simple— Muy bien hasta el mes de junio. Todavia
bien en julio con grano turgente firme y sin des-
granar. En agosto se presenta muy arrugada y des-.
granando algo.

" B) Aserrin.— Igual que la anterior, con la tmica diferencia

de que en agosto se presentaba sin desgranar, lo
que se comprobd recién en el mes de setiembre.
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VARIEDAD MOSCATEL NEGRA.

A) Simple— Ya en el mes de mayo se nota algo floja, con
desarrollo de moho en el pedicelo.

B) Aserrin.— Se conservé bien hasta el mes de junio. En

- julio ya hay desarrollo de moho y granos sueltos,
aunque en buen estado. En agosto ya el grano se
presenta flojo, arrugado y de:granando moho.

C) Celofdin.— Ya en el mes de mayo se presenta en muy
mal estado.

D) Arena.— Hasta el mes de mayo se conserva bien, pero
muy arrugada, casi pasa. En junio ya desgrana-to-
talmente.

Observaciéon.— La uva estaba muy madura al comen-
zar el ensayo.

VARIEDAD MOSCATEL ITALIANA.

A) Simple— Ya en mayo acusa mal estado de conserva-
cién.
B) Aserrin— Igual que la anterior.

De este primer ensayo se deduce:’

1°2) Que el mejor método para conservar la uva, es acon-
dicionada con aserrin de madera sin olor, o aserrin
de corcho. Se observa que este material mantiene
mas seco el racimo y retarda asi el desarrollo de
mohos.

2°) El uso de la arena ha dado también buen resultado,
pero tiene el inconveniente de que hace muy pesa-
dos los envases.

3") La envoltura simple se comportd practicamente iguat
que la envasada en arena.

4°) En cambio dio malos resultados la envoltura en papel
celofan. Se observa. una condensacién de la hume-
dad dentro del papel que favorece el rapido desarro-
1lo de los mohos.
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En cuanto al comportamiento de las variedades ensayadas,
se ha sindicado como la mejor, en primer lugar, la Fortana y
luego la Cinsaut.

Luego, en una misma linea, estan la Crujidero de Espana,
Prune de Cazouls y Olivette, que se mantuvieron bien durante
cuatro meses.

Por ultimo, tendriamos la Moscatel rosada y negra, que se
conservaron en buenas condiciones hasta un plazo de tres meses,
a pesér de que la ultima fue cosechada en un punto de madura-
cién muy avanzado.

Finalmente, diremos que si bien este primer ensayo no ha
podido ajustarse a las mejores condiciones técnicas, dado que no
se realizaron fumigaciones de anhidrido sulfuroso para impedir
el desarrollo de mohos, de cualquier manera se han extraido del
mismo, observaciones primarias interesantes sobre métodos de
conservacion y comportamiento de algunas variedades de uvas de
mesa, que pueden servir de base para iniciar en nuestro medio
una practica que puede ser de gran intersés.
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José M. del Campa, Director.

José M. del Campa, Eae. de Cur. Adj. de Zootecnin y Gunaderia Gral.
Eiay Pinn, Jefe de Departamento Personal y Equipo.

Eloy Pina, Enc. de Cur. Adj. de Trab. y Mag. Agricola.
Oscar Castra, Jefe de Scecion Forrajera.

Oscer Castra, Ene. de Cur. Adj. de Agrieultura.

José Krall, Jefe de Seccién Silvieultura.

Jasé Krall, Enc. de Cur. Adj. de Silvicultura.

Juan Cabris, Jefe de Seccién Produccién Animales de Granja.
Juan, Cabris, Enc. de Cur. Adj. de Bromatologfa.

Furio Vedani, Enc. de Cur. Adj. de Economia.





