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Whitaker y Davis ( 1962) citan varios métodos que han sido sugeridos µara la 
determinación del momento óptimo para la cosecha de sandia (('itrullus 1-·ul,¡utis):
golpear en la cáscara y obtener un sonido apagado o hueco, la marchitez de los zarcillos 
más cercanos al fruto, la aparienciafi//ed-out (lleno o pronto} del fruto, el tamaño y las 
condkíones de la superficie externa, son todos sugeridos como criterios, La practica del 
píugging (pinchado}, o la remoción de una pequeña. sección de la parte central de la 
cáscara, es también otro método positivo para determinar la madurez, 

Beattie & Dooliítle (195 l) y Carew et al ( 1953) citados por Whitaker y Da vis 
(l 962) mencionan que la prueba de campo más practica para determinar madmez en
mclón.(Cucumis melo), es un cambio en el color de la cáscara, especialmente sobre la
parte de1 fruto que está en contacto con et suelo denominada por esta razón grmmd ,v>ut,
A la madurez..,, el color de fondo de la cáscara en esta parte dei melón cambia de verde
blancuzco a amarino pálido.

Para Colafranceschi e�) la fruta se cosecha cuandt,1 ha alcanzado su madurez 
fisiológica y comercial, que se corresponde con el estado de cáscara dura. Los fiutos (lue 
maduran en la planta tienen un mayor período de conservación que aquellos cosechados 
inmaduros (media cáscara). 

Ha.wthome ( 1990) estudió para Auckland en l',;ueva Zelandia con frutos de 
Cucurbüa maxima híbrido / Jelica, que la edad de los mismos determina su 
susceptibilidad a las pudriciones.,. explicándo que cuanto más viejo es el fruto más carga 
de inoculo ñmgico acumula. Hay tamblén evidencías que indicarían que el fruto posee 
mecanismos de defensa no especi.fieos que podrian estar relacionados con la edad. 

Según Ha>wthorne (1990) el método actual utilizado en Nueva Zelandla para 
determinar el rnotlliIDt.O de cosecha,. basado en criterios visuales. debe ser cambiado para 
que las pudriciones füngicas sean reducidas a niveles consistentemente b<1:Jos. 

Evaluando el mejor momento de cosecha para optimizar la conservación del 
híbrido De/icr1 (C maxima)� Hawthorne (1989) realizó cosechas l, 2 y 4 semanas luego 

 

dcl momento de máxima expansión del diámetro ecuatorial de los frutos. En todos los 
casos hubo mayores pérdidas poscosech.a en los lotes cosechados tarde. A este fenómeno 

, lo llamó efecto del tiempo en la guía (Time on the vine effect), al dejar el fruto en la guía
1 se promueve la senecencia de la misma que a su vez estimula el envejecuniento del fruto,

incrementando entonces la susceptibilidad de este a las pudriciones durante la 
t:onservación. 

i•; Com, Pcrs, 1996. Presentado como matcriul de apoyo para el curso Sup?rior de Ac1u;,il1zm::ión en 
Horticllltura. 
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Este autor describe que a medida que se retrasa la cosecha desde 1, 2 y 4 semanas 
desde completa expansión del fruto se produce en eI mismo cambios de color de la zona 
en contacto con el suelo hacia el anaranjado, del color del pedúnculo hacia el 

marrón, del color de cá:;cara hacia el verde oscuro opaco. Aunqu • e ya con 2 
semanas de completa expansión se logi-a el estándar comercial (piel verde oscuro, opaca, 
70 % de los 2 cm basales dei pedúnculo color marrón). 

Hawthome (1989) realizó la simulación de una lluvia de 25 mm, mediante riego 
por aspersión 2 días antes de la cosecha. La evaluación del porcentaje de frutos 
descartados por pudriciones, mostró que para algunos cultivares de Cur:urbita maxima 
{Crown) hubo diferencias importantes en conservación entre frutos tratados con riego 
previo a la cosecha (50'H1 de frutos podridos} y aquellos frutos no regados (34% de frutos 
descartados). Otrns varíedades de LUcurbita maxima (Triamhle) y Cucurhita mo.w.:h.ata 
(Supermarket) no presentaron diferencia signíficativa en los tratamientos con y sin riego. 

2..l.3 Forma de Co$(lcha 

Wl!itaker y Davís ( 1962), Lutz y Jlardenburg (1968), Thornpson. Doolíttlc y 
Cafrey (1995) mencionan que tanto zapallos como calabazas deberían se-r manipulados 
cuidadosamente ya que cortes y raspaduras en la cáscara son vías de entrada para 
organlsmos patógenos que pueden causar grandes pérdidas por pudriciones en c01io 
tiempo. 

Soltier y Zaccari r_•) en la conservación de euatro hibrirlos de :r.,apallos tipo ( 'ahutiG 
(Agroflar.a., Takii A, Grenell y Takii BSA) cosechados. los fiutos maduros en cual ro 
fechas de cosecha (29 de Febrero, 22de Marzo, 18 de Abril y 6 de Mayo) obtuvieron el 
mejor almacenamiento para todos los hihridos en la primer y segunda fecha de cosecha 
seguidos por la tercera, Para éstas techas de cosecha se conservaban al quinto mes un 85 
a 90% y al octavo mes un 43 a 66% de los zapallos puestos a cor1servar_ La poor 
co05ervacíón para todos los híbridos la mostró ta última cose-cha (6 de mayo) cun un 
57%1 de los zapallos almacenados en el quinto mes y un 17% en el octavo. 

•'J Com. Pers. 1996. Caraclorización de pérdidas en almacenamiento de /.apallo lípo ( (1huüá { Cucurbit.a

maximu x C moM·hata ). Ajuste de mcLodología. 



Whitaker (1962) menciona que las variedades de invierno de zapallo y calabaza 
requieren de 3 a 4 meses para ta madurez del producto, y una plantación puede ser 
cosechada de una vez (a difetencia con zapallo de verano que se cosechan en pasadas)_ 
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El zapallo de invierno y la calabaza, deben estar bien maduros antes de ser cosechados, 
Los frutos son frecuentemente dejados en el campo hasta que las guias son quemadas por 
las ht:ladas o mueren por causas naturales. 

Hawthome (l 989) realizó dos formas de cosecha: (_ 1) cortado de los frutos de la 
planta y colocación en almacenamiento inmediatamente, (2} cortado, dejado en el campo 
y llevado 35 días después a almacenamiento. Los resultados obtenidos indicarian que 
frutos cortados de Ia planta el 28 de Febrero y puestos en almacenamiento el 4 de Abril 
{forma de cosecha 2), desarrollaron menos pudriciones que !os frutos cosechados y 
puestos en almacenamiento el 4 de Abril (forma de cosecha l )-

Hawthorne (1990) volvió a ensayar eI efecto de (a) cortar los frutos de la guia el 
17 de febrero, dejarlos en el campo hasta el 14 de marzo y entonces llevarfos a 
almacenamiento, (b)-cortarlos de las gulas y llevarlos a almacenamiento el 17 de febrero y 
(e) cortarlos de las guías y llevarlos a almacenam.íC11to et 14 de marz,1.1. Encontró que los
frutos del tratamiento (h) y (e) comenzaron a <lesa!Tolfar pudriciones más tarde y a uüa
tasa menor que los del (a).

Una manipulacióu cuidadosa de los frutos a la cosecha para minimizar los cortes y 
raspaduras se recomienda para reducir pudriciones. causadas por hongos. (Guba 1950; 
Aron l96 7; Franklin 1983) 

Durante 1973 y 1974 Hawthome (1989} realizó para los cultivares Crown, 
Triamble (Cucurbita maxima) y Supermarket (C mosclu1ta), la remoción de los 
pedúnculo de los frutos con un martillo y estudió la conservación de los mismos con 
respecto a frutos no dañados, Los frutos no dañados se conservaron mejor que los 
dañados aunque la magnitud de la diferencia entre los dos tratamientos varió entre 
cultivares y entre años, A las 24 semanas desde cosecha, en 1973 los frutos no dañados 
de rrml-'tJ y Triamhle presentaban 70 y 40% de frutos con pudriciones respectivamente 
contra 85 y 500/u los dafiados. En 1974 los frutos no dañados de Crown, Triamble y 
Supermarket presentaban 40; 20 y 17% frente a 40, 40 y 22% en los dafiados, 

Lutz y Hardenburg (1968) por su parte citando a Yeager et al (1945), mencionan 
que para los Estados Unidos� las pudrícioues en zapaUos de Cucurbita maxima, cultivar 
Hubhard

1 
serian menores si los pedúnculos son completamente removidos antes del 

almacenamiento. 

Hepler (194!) al comparar la pérdida de peso de zapallos tipo Hlue Hubhard (C 
maxima} dañarlos mediante la remockín del pedúnculo a golpes contra frutos sanos. halló 
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2,3.4.2 Baíios de inmersión en agua a altas Temperaturas 

Según Bawthorne ( 1989} tampoco el tratamiento de inmersión en agua caliente 
(Sü° C) durante 5 o 10 minutos tuvo efecto para enadicar las infecciones Sin embargo, 
para Francis y Thornson (1964) el baño a los frutos con agua caliente a 55" y 60° C 
mejoró la conservación del cultivar Buuernut ( Cucurbíta nwsc/1ata) con pérdida.,; por 
pudriciones de 67°/4 y 48�'Ó- respectivamente a los 177 dias de almacenamiento con 
respecto al control que mostró 92�,(I; mientras que baños en agua a 66° C redujeron la 
conservación con respecto al control que perdió a los 98 días de almacenamiento el 41 �'ó 
de los frutos por pudriciones frente a un l 'flió de pérdidas del contro1 por la misma causa 
en el mismo tiempo, probablemente porque e1 baño a esa temperatura dañó los tejidos del 
fruto, 

2.J.5 Curado
' 

El curado según Schales e lsenberg (196Jí, McColloch (1960), MacGillivray 
( 1953), Yeager et al (1945) y Thornpson y Kelly ( 1957) ocurre cuando los frutos son 
colocados inmediatamente de la cosecha 10 a 20 días.a 21° a 3oc- C previo al. 
almacenamiento definitívo_ El curado es un métod'1 que favorece et sanado de las heridas 
derivadas,de la cosecha y la mad11facióud.e ios frutos.que fueron cosechados inmaduros. 

Whitaker y Da vis ( 1962) señalan que las arcas dañadas son capaces de sanar, 
mediante.la producción deun,tejido suberificado que oficia de protección contra la 
entrada de organismos que provocan pudriciones. El tejido suberificado se desarrolla 
mejor en condicionesde.relati.vautente altatentperatura y en una atmósfera hllmeda. 

\>/hitaker y Da vis ( 1962) dtan a Hepler ( 194 l) y a Thomp,011 e/ al ( 195 5) por su 
recomendaci6n de curado de los zapallOS-de invierno y calabazaS- por un periodo qe 1 O 
días con calor artificial de 27° a 3Q<> C y una humedad relativa del 80 '}1:, Al fina! del 
pei:íodo de los JO días,. los.frutos.-debían.ser- colocados.en almacenamie11to co11 baja 
humedad 70%1 y temperaturas entre I ü° y 16" C 

Allrios ( 19851 recomienda lllU'.a la p¡evención del allulue de DJúvfjd,fa (¡qilmiaea, 
promovefel cufado de faS heridas ae las c�labazas con temperaturas e� a:2 por 
dosse�nas. 

Hawthorne ( l 989) ensayó el curado en Cucurbita mosduzta ( cultivar 
Supermarket) y Cucurbita maxima ( cultivares Triamble y Crown), por 14 días a 22º C y 
90 % de HR, no tubo ningún cfectu benéfico sobre la conservación de los zapallos 
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Los factores dominantes en la determinación de la vída en almacenamiento son 
p.t:obablemente fisiológi� control de la furmación de callo para sanar las heridas (Guba,
1937) o la producción de inhibidores de las proteasas que inhiben el dcsarrnllo fúngico
tMacGibbon y Mann, l986).

Según \Vhitaker ( l %2). tanto el zapallo de invierno como la calabaza, deben ser 
cuidadosamente manipulados durante la cosecha y el almacenamiento. Cortes o 
machucooes. pueden. ps:oveer de puntos de entrada a organismos patógenos, los cuales 
pueden causar considerables pérdidas por putrefacción en corto tiempo 

Fra.ncis y Thomson(l964} trabajando con ,apallos Buiternut (Cucurbitu 
moschata) en conservación con frutos previamente sumergi<los en dehidroacetalo de 
soilio 0,5%

1 
o sorbato de potasio U,5%; o dithane 2%; o Captan 2%-� o durante I o 2 

minutos en agua a tres temperaturas diferentes (55°, 60" y 66ºC), Hallaron que 
independientemente del tratamiento la causa más importante de pérdidas en los 1 00 días 
que duró la conservación fueron las pudridones (30 a 95'% de pérdldas}, siempre 
superando a las pérdidas de peso delos frutos por deshidratación { 13 a 20°/o de pCrdidas). 

Capellini. Ceponis y Lightner ( l 988) en los datos e.'<tractados desde los 
certificados de inspección USDAsobre las condiciones de llegarla de las cargas malitimas 
de Cucurhitáceae durante 1972-1985 mostraron que en las 1332 cargas maritimas de 
zapallo ins:peccíon� 67,&�,,°"de las pérdidas so11 debidas a enfermedades ( 16 
enfermedades parasíticas), 19,9% debidas a desordenes fisíológicos (8 tipos de 
des.ordenes)� y 12,3.º,.{¡_ debidas. a daños. rnec..inicos (8 tipos de daño). 

Por su parte Rath, Mishra y Nayak (1990) durante los años 1988 y 1989 hallaron 
má& de 300 ejemplos de dafios. en 7 Cucurbüaceae ( Cocdnia indica /C grandis/. tuffa 
acutangula, Trichosanthes anguina {T. cucumerina¿ cucumber, Cucurbíta maxima, 
Renlnca.sa hispida y Afumar:dica di.mea) que fueron colectadas de los mercados a través 
de Orissa en India, Los resultados revelaron que 57°/o de los ejemplos de daño eran 
producidos por hongos,y 43o/o- de los mismos eran producidos por factores no fúngicos, 

SoHier y Zaccari (19%) afirman que las principales causas de pérdidas de zapallo 
Cahuliá y Buttenmt en almacenamiento son debidas a daños patológicos, y no a insectos; 
pudieron apreciar además alteraciones de tipo fisiológicas derivadas de la conservación, 

Vtgliola (1994) cita que para cubrir las necesidades de zapalto B1-1tten11t1 del 
mercado Argentino durante todo el año1 el mismo es almacenado durante 7 a 8 meses con 
los consecuentes problemas de enfermedades., cuando se consideran las perdidas a nivel 
de la vida comercial, la susceptibilidad a decaimientos fúngicos es claramente el principt'll 
problema. 
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zapallos conservados a alta HR (80%) y temperaturas bajas (lü°C) tendrian las mayores 
pérdidas por pudriciones {95% de los frutos puestos en conservación durante 100 días). 

Hopp, Merrow y Elbert ( 1960) llevaron a cabo un trabajo de evaluación de las 
diferencias varietales y cambios en el contenido de beta-caroteno en almacenamiento de 
seis variedades de zapallo de guarda ( cinco cultivares de la especie Cucurhita maxima y 
B11t1er11ut de C mmKhata), donde los zapallos eran <..:usediadus y pueslus en estanterías 
de madera por 25 semanas. Las condiciones de temperatura y humedad durante el 
período fueron las siguientes: primer semana 23ºC y 57-68% de HR, siguientes 4 
semanas 18ºC y 42-50% de HR, resto del período en almacenamiento 9ºC y humedad 
igual a la del período anterior. Los autores no realizaron evaluación de las pérdidas en 
almacenamiento debidas a pudriciones desordenes fisiológicos, sólo remitiéndose a medir 
la pérdida de peso de los frutos almacenados, y los resultados obtenidos al cabo de las 25 
semanas mostraron que éstas fueron en los cultivares de Cucurbita maxima de l3,2 a 
20,7% y para Hutternut de C moschata de 26,8%. 

Las pérdidas de peso para zapallo Hubhard ( l'ucurbita maxima) durante 6 meses 
serían en promedio de 15% (Guba 1950 citado por Lutz y Hardenburg 1968). 

3 MATERIALES Y MÉTODOS. 

3. l UBICACIÓN DEL ENSAYO

El ensayo se llevó a cabo de Marzo a Diciembre de 1997 en el campo de la 
Facultad de Agronomía en Juanicó, Centro Regional Sur, ubicado sobre el camino al 
Rincón del Gigante sin número a 7 Km de la ciudad de Progreso en el Departamento de 
Canelones. 

3.21\>IATERIALES UTILIZADOS 

Fueron evaluados las pérdidas y las causas de descarte en conservación de cinco 
híbridos y dos formas de cosecha: 





3.3 ORIGEN DE LOS FRUl'OS EVALUADOS 

Los frutos evaluados provinieron de un ensayo de comparación de cultivares 
sembrado el 16 de Octubre de 1996 en el campo del CKK_ Los distintos materiales a 
conservar füeron obtenidos a partir de un manejo homogéneo del cultivo respecto at 
marco de planlación en cuanto a polinización, manejo sanitario, control de malezas, 
fertilización_ 

La cosecha se llevó a cabo en forma manual usando scn·ucho o tijera de poda para 
cortar el pedúnculo de los frutos con una longitud de 1,5 a 2,0 cm_ Los criterios de 
madures de frutos utilizados fueron los siguientes: 

- color de la cascara verde oscuro opaco

- color del pedúnculo cuando vira del verde al O(,fe y su textura se torna seco como
madera

� color de la z.ona en contacto con el suelo (panza) vira del verde-amarillento claro a un 
anaranjado opaco. 

- estado de la hoja y del zarcillo que se encuentran inmediatamente sobre el fruto, que
normalmente se secan cuando el fruto ha madurado

Estos críterios de madurez son citados por Whitaker l 962, So!lier y Zaccari 1995 
y 1996. siendo además coíncidentes con tos normalmente utilizados por los productores. 

El.traslado de la.cosecha hacia el urzo se realizó en una zona tirada por un 
tractor intentando causar el menor dafío posible a los fiutos, slmulando el manejo 
realizado por los productores. 

3.4 CRITERIOS DE SELECCIÓN 

Los frutos a conservar fueron seleccionados por reunir las características 
manejadas por los productores y en el mercado interno como de calidad comercial. 

Las caracteristicas externas del fruto que fueron considerndas son: 

1 )Forma típica y simetrica de los frutos del h!brido. 

2) Color verde oscuro y opaco de la cáscara,









4. RESULTADOS Y DISCUSIÓN.

4.1.CONSERVACIÓN DE FRUTOS CON CALIDAD COMERCIAL 

Cuadro Nº 2 Nivel de significancia muestra! para cada uno de los efectos 
analizados en cuanto a conservación por Cultivar. 

Fuentes de Variación G.L. Cultivares 

12 

Agroflora Grenell Sakata Takii A Takii B8A 

Modo de Cosecha 

Fecha de cosecha: 
(Modo de Cosecha) 

Mes 

Mes*Modo de 
Cosecha 

Mes * Fecha de 
Cosecha (Modo de 
Cosecha) 

C.M.E.

1 

' 

10 * 

NS 

23 ' 

0.0073 

NS NS 

' ' 

' * 

NS NS 

' ' 

0.0130 0.0092 

* = p<0,05. NS= No hay diferencias significativas.

NS ' 

' 

* ' 

' NS 

NS ' 

0.0134 0.0078 

Las pérdidas de zapallos comerciales, son afectadas en mayor medida por la 
Fecha de Cosecha que por el Modo de Cosecha (Cuadro Nº 2). Para todos los cultivares 
la conservación fue diferente según la Fecha de Cosecha dentro de cada Modo de 











. 

La Fecha de Cosecha Concentrada no afectó de igual forma la conservación de 
todos los cultivares. Para Agrotlora y Grenell los frutos cosechados en Marzo no 
presentan diferencias de conservación con los cosechados en Mayo. 

37 

Para Takii � Sakata y Takii B8A los frutos cosechados en Marzo se conservaron mejor 
que los cosechados en Mayo. Existen diferencias estadísticas para la mayoría de los 
meses desde cosecha con diferencias mayores a edades avanzadas-deJos frutos (Ver 
cuadro 4 y gráficos 3, 4 y 5). 

Gráfico 3 Zapallos de calidad comercial en Takii. A para las fechas de cosecha 
concentrada. 
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Gráfico 4 Zapallos de calidad comercial en Sakata para las fechas de cosecha 
concentrada. 
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Gráfico 5 Zapallos de calidad comercial en Takii B8A para las fechas de cosecha 
concentrada. 
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Las diferencias entre fechas de cosecha dentro de éste modo de cosecha pudo 
deberse a que los zapallos. cosechados en Mayo provienen de plantas envejecid� con un 
nivel de inoculo de enfennedades y malas condiciones para la cicatrización en frutos de 
las-heridas producidas ala cosecha (temperaturas inferiores a las requeridas por.este 
proceso). Estas tres razones determinarían una mayor susceptibilidad a patógenos en 
poscosecha y han sido- mencionados.-como determinantes en la conservación de zapallo 
por Hawthome (1989 y 1990), Schales e Isenberg (1963). 
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Gráfico 12 Temperatura Medida, Maxima y Mínima en zarzo en el periodo de 
conservación. 
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La peor conservación de los zapallos cosechados el 28 de Febrero se debió en 
parte a que los frutos ingresaron a conservación con temperaturas superiores a los 21 ºC 
que si bien favorecen la cicatrización de las heridas en la cáscara tambien so faborables 
para el desarrollo de hongos:dw:ante.el almacenamiento Whitaker (1962), Hawthome 
(1989), Guba (1950), Schales & lsenberg (1963). (Ver gráficos 11 y 12). Todos los 
cultivares en esta fecha de cosecha llegaron al umbral de 500/o de pérdidas en el cuarto y 
quinto mes. 

Se desarrollarían menores. pudriciones fúngicas en almacenamiento de 12-15° C 
que a 22ºC, lo que explicaría en parte que las primeras fechas de cosecha se comportaran 
en conservación peor que las posteriores (Sharrok y Parkes , 1990). 

Los frutos de La segunda fecha de cosecha en el período cuajado cosecha 
crecieron bajo temperatura en el entorno. de 21 ºC y los frutos ingresaron al zarzo con

temperatura elevada (próxima a 20ºC) no adecuadas para una buena conservación. (Ver 
Gráfico 11). 

Para la cuarta fecha de cosecha-la temperatura promedio en.el periodo cuajado 
cosecha se encontró en el entorno de los 20ºC y las condiciones de temperatura en zarzo 
eran menores a 15.ºC (Ver Gráfico 11 y 1-2). Sin embargo los frutos provenían de una 
planta envejecida con elevada carga de inoculo de enfermedad lo que afectó su 
conservación (Hawthome (1-989); Sharrock y Parkes (1-963)). A su vez las temperaturas 
bajas (15 ºC) enlentecen el proceso de sanado de heridas via de entrada para los 
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Gráfico 15 Pérdida de frutos con calidad comercial causada por Fusarium spp. para las 
fechas de cosecha concentradas de Grenell (% de peso acumulado). 
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Agroflora, Sakata, Takii A y Takii B8A no presentan diferencias estadísticamente 
significativas en los descartes por Fusarium spp. entre Fechas de Cosecha (Cuadro N° 
11). 

Sólo el cultivar Grenell presentó diferencia entre las Fechas de Cosecha en descartes por 
Fusarium spp .. El mayor porcentaje de descartes ocurrió en la cosecha del 22 de Marzo y 
el menor en la del 2 de Mayo (Cuadro Nº 11 y Gráfico 16). 

Gráfico 16 Pérdida de frutos con calidad comercial causada por Fusariumsup. para las 
fechas de cosecha escalonada de Grenell (% en peso acumulado). 
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5. CONCLUSIONES

1. Cosechar en forma escalonada (en cuatro veces) no tubo diferencia en cuanto a la
conservación de los frutos con hacerlo en forma concentrada ( en dos veces) para los
cultivares Grenell, Sakata y Takií A.

Takii BSA y Agroflora presentaron mejor conservación cuando fueron cosechados en
fumw. concentrada.

50 

2. En cosecha escalonada la tercer fecha de cosecha (18 de Abril} fue la que mostró la mejor
conservación para todos los cultivares, la mejor conservación la presentarán los frutos
que permanezcan en eJ zarzo con condiciones de temperatura baja en el entorno de los
l5ºC y de baja Humedad Relativa cercana al 75%.

En cosecha escalonada la primer fecha de cosecha (29 de Febrero) estuvo para todos los
cultivares entre las fechas que mostraron peor conservación y ésta ocurríó asociada con
fn1tos que permanecieron durante los dos primeros meses de aknaccnamiento c-0n
temperaturas en el entorno de los 20ºC,

3. En cosecha concentrada la primer fecha de cosecha (22 de Marzo) fue mejor que la
segunda (2 de Mayo) para Takii A, Takii B8A y Sakata, mientras que para Agroflora y
Grenell no hubo diferencia en conservación,

4. La conservación de frutos de zapallo Cabutiá fue díforente según la fecha en que estos
fueron retirados de la planta parn todos los cultivares. Los factores que determinan este
comportamiento son de dos orígenes:

a) las condiciones del cultivo que da origen a los frutos (etapa de desarrollo de las
plantas, sanidad, vigor, etc.). 

b) e) más importante, las condiciones de ahnacenamiento en cuanlo a temperatura
y Humedad Relativa en el zarzo. 

5. La principal causa de descartes en poscosecha fue Fusarium spp. determinando entre 47
y 72% de las pudriciones.

5. La segunda causa de descartes en importancia fue Xanthomonas campestris• pv

c.ucurbitae asociada a Ja posterIDr infección por Fusarium spp. representando entre
t O y 22% de los descartes,
















