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2.6.1.2.5 Curado 

Además de las propias al empaque. existen otras prácticas de manejo previas que son de real 
importancia para las características de calidad. Estas prácticas son en especial, el �curadoM de 
la fruta antes del procesamiento en la línea de empaque. Es recomendable almacenar en un 
lugar cubierto y ventilado la fruta antes de procesarla. El objetivo del �curado" es delectar 
infecciones y provocarle una pequeña pérdida de peso, a los efectos de disminuir los riesgos de 
rupturas de glándulas de la piel (103,108). 

Et �curado� en condiciones amblentaies desciende la incidencia de pudriciones y el daño por 
almacenamiento; aunque depende del momento de cosecha y de la estación del año (75). 
González. Sicilia. manifiesta que esta técnica reduce la pérdida por evaporación como 
consecuencia del cierre estomático del fruto y hace que el tratamiento deslnreclante posterior 
quede más adherido y con menores posibilidades de desprendimiento con el manipuleo 
posterior (14.53). 
Por otro lado, si la fruta esta mucho tiempo en condiciones de baja humedad antes de entrar a 
C3mara, aparecen a!ter.aclones fisiológicas (ajado o necrosis peripeduncular), por lo que se 
recomleoda que el procesado y entrad.a en cámara sea lo más rápido posible (33). 
El '·curado"' también es positivo para evitar la oleocelosis, ya que reduce la turgencia de las 
células y las hace menos propensas a la ruptura (100). 

2.6.1.2.6 Adición de fungicidas 

Los tratamientos tungicídas que se están aplicando en los pacldngs son hoy en día eficientes en 
el con1rol de todos los típos de podredumbres y logran conservar la fruta en su transporte hacia 
Europa (12). 

Ben David, recomienda tratamientos con dos fungicidas d!ferentes, uno con SOPP (bafío 0.5%, 
temperatura 38- 4�, PH 11. 7 - 12 durante 3 minutos y luego lavar con agua) y el segundo r.on 
bencimida201 (benlate o tbz) 1000 � 1500 ppm de PA (12). 

Por problemas rle resistencia se generaHzo fa utilización de imazalll en sustitución del 
bencimidazo!. 

2-6.1.2.7 Uso de Envolturas Plásticas

El embalaje evíl.a la pérdida de humedad desde el fruto hacía la atmósfera de la cámara 
previniendo el ablandamiento y el encogimiento, como asi también la inhibición del crecimiento 
de microorganismos {59,61}. 

Consiste en un 'Cmbalaje plástico individual con film de polietileno que posee permeabilidad 
selectiva a distintos gases (14). 
Este embalaje aun no se encuentra: desarrollado a nivel nacionaL 
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Los resultados obtenidos indicaron que en el período de 12 dias de mostrador el valor de 
sólidos solubles es superior al de salida de cámara, mientras que a los 6 días de mostrador no 
se presentaron diferencias significativas. 
El aumento en el período de mostrador es causado por la concentración que se produce de los 
mismos en el fruto al perder agua por transpiración, además del pasaje de ácido orgánico a 
azúcar (22,45). 
Esto difiere con lo expresado por Puppo y Zeferino, quienes no encontraron variación en los 
sólidos solubles en la etapa de mostrador (102) 

4.1.2 Acidez Titulable 

En el análisis de varianza se registraron efectos significativos de los factores: interacción 
calibre*momento de cosecha e interacción momento de cosecha"período de mostrador. 

Los resultados del análisis de varianza se presentan en el Anexo I Cuadro Nº13. 

4.1.2.1 Interacción Calibre Según Momento De Cosecha 

Cuadro Nº 2 Acidez Titulable por calibre según momento de cosecha. 

N" Calibre Momento de Cosecha Acidez Tdulable tnt100mf) 

1 1 1 1,307 cd 
2 1 2 1,209 d 
3 1 3 1,347 cd 
4 2 1 1,350 cd 
5 2 2 1,332 cd 
6 2 3 1,653 a 
7 3 1 1,453 be 
8 3 2 1,583 ab 
9 3 3 1,681 a 

Letras iguales en una misma columna no difieren estadísticamente al 1% 

(Ver en Anexo 11 Gráfico Nº 2 Acidez Titulable por calibre según momento de cosecha). 

Se observó que los calibres medianos y pequeños, cosechados al final de la estación, 
presentaron un valor superior de acidez titulable. 

Estos resultados difieren de lo expresado por Moon et al., quien Indicó que el contenido de los 
ácidos de los frutos cítricos tiende a descender al avanzar la maduración (90). 
A su vez Palacios índico que durante la maduración, y confonne avanza el período de 
cosecha, se observa un descenso constante de la acidez (94). 

Estos resultados podrían verse explicados por el hecho de que dada ta metodología de cosecha 
(mediante repasos), la cosecha realizada a fines de la estación agrupa el total de ta fruta, 
encontrando valores de acidez tltulable disimiles, dada la posible existencia de fruta 
proveniente de flores desarrolladas más tardlas, con un cuajado, crecimiento y madurez tardlo, 
qua al momento de ser cosechadas poseen un valor da acidez superior. 
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4.1.3.2 lnteráccíón Momento De Cosecha Segun Periodo Oe Mostrador 

Cuadro Nº 5 Relación sólidos solubles / acidez (Indice de Madurez) por momento de cosecha 
según periodo de mostrador. 

N' Momento de Cosecha -·Periodo de Mostrador Indice de Madurez 
1 1 1 7,912 b 
2 1 2 8,468 ab 
3 1 3 9048a 

2 1 8,559 ab 
5 2 2 8178 b 
6 2 3 ·5 512 ab
7 3 1 7168c 
8 3 2 B 477 ab 
9 3 3 

--·8,456 ab
Letras iguales en una misma Columna no difieren estadísticamente al 1% 

(Ver en Anexo II Gráfico N-0 5 Relación sólldos solubles / acidez •Indice de Maduret:• por 
momento de cosecha según período de mostrador} 

De los valores obtenidos se puede indicar la existencia de una tendencia a que al avanzar en el 
periodo de mostrador, el Indice de Madurez seria mayor. 
Esto coincide con lo encontrado por Caro et al y Puppo et al (22,102). 
Esto eslaria explicado por un descenso de la acidez, lo cual lleva a que la relación sólidos 
solubles/acidez, muestre un aumento. 

No se destaca un efecto de importancia relevante respecto al momento de cosecha. 









4.2.3 Porcentaje de fruta siq Podredumbre 

En el análisis de varianza realizado no se observó efecto signmcativo. 

Los resultados del análisis de varianza se presentan en el Anexo I Cuadro Nº 18. 

4.2.4 Porcenta;e de Fruta sin Mfpchas 

En el análisls de varianza realizado no se obServó efecto s!gnfficatlvo 

Los resultados del análisis do varianza se presentan en el Anexo I Cuadro N"' 19. 

4.2.5 PO[!"!Olaie ge Cjlliz Presente en li f(yla 

En el análisis de varianza se reglstró efecto significativo en la interacción catibre"momento de 
cosecha. 

Los resultados del análisis de varianz.a se presentan en el Anexo I cuadro NO 2(l 

Cuadro Nº 9 Porcentaje de cáfiz presente en la fruta por calibre según momento de cosecha. 

N' Cafíbre Momento de Cosecha Poroanf3!!_ de C¡j/fz Presente en Fruta 
1 1 1 98.SS ab

.. .

2 1 2 99,25ab 
3 1 3 99,36 ab 
4 2 1 97 91 b 
5 2 2 99,63 ab 
6 2

----

3 99,72 • 
7 3 1 96,14c 

..... 

3 2 98,75 ab 
9 3 3 99,81 a 

, Letras �uales en una misma columna no di�_�ren esladísticam�,nte al 1%

{Ver en Anexo II GrM1co Nº 9 Porcen1aje de cáliz presente en la fruta por calibre según 
momento de cosecha}, 

La ausencia de cáliz no se observo en forma importante en este trabajo, se entíende que esto 
se deberia a un manejo cuidadoso de la fruta en cosecha y en planta de empecado, 

Según los valores obtenidos se podria indicar que para los calibres medianos y pequeños !a 
fruta cosechada a fines de la estación posee un porcentaje mayor de céllz presente, mientras 
que para el calibre superior no se presentan diferencias significativas entre los tres momentos 
de cosecha. 

Estos resultados podrían explicarse dado que en la cosecha realizada a infCios de estación, la 
fruta pudo ser sometída a un tiempo de desvercflzado mayor, el cual motivo un envejecimiento 
prematuro con la posterior caída de cáliz, 
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CALtBRE

Fru18s/c;¡ja 

" 

X rtW!dta 

110 
. 

_,,-

X media 

151) 

Xm-

CUADRO N' 1: COSECHA 5104/97, EVALUACIÓN SALIDA DE CÁMARA, 215197 

CAJA PESCCAJA FfWTAS 

,,. Kg N" 

l 9,136 80 

2 9,76 82 

3 9,36 J!) 

4 9,76 81 

9.6' 80.00 

1 9,76 1C7

2 ' 8,76 00 
·-, -t,-<J.16�100

4 9,36 107 

931 �00.25 

1 9,00 154 

' 1086 166 

3 9.00 151 

4 10,12 154 

10,20 lt:>6,25 

. 

• 8111)( ACIDEZ 

. 

10,9 L39 

'1,2 1,3l 

11 1.34 

11,6 1.5 

11.Hl 1.41 

10,8 1,41 

10,5 1:,1 
__ ,,_ 

'2A � ,35 

11 g 1."3 

11,-40 1,.38 

12,2 1 ·"' 

11,2 1,47 

11,8 1 ·"' 

11,7 1,73 

11,73 1,57 

RATIO ESP. CASC. JUGO $/POOR, $/IIIANCH. 

. .. 

Mm ¾ " 

7,84 3,10 34,9 100 100 

8,(6 3.40 50 100 HX) 

{t21 2,67 375 100 100 
. 

7,73 3,62 00.4 •oo 100 
.. 

7,96 3,25 4.\20 100,00 100,00 

7,34 2,19 38.8 100 100 

!l01 u�, '8.7 100 "'·"' 
--· ·-·
9,18 2,S6 39.' 100 10'.1 

856 2,76 35,9 100 •oo

8,27 2,78 38,13 100,00 "'15 

787 2,6' 39,7 100 100 

7,62 227 34:a 100 100 

7,97 2,24 ,Z4 100 100 

6,76 2'8 50,7 100 100 

7.51 '·"' 41.s:i 100,00 10000 

CA81TO 
PRES. 

" 

975 

97,56 

100 

100 

00,77 

96,26 

100 

0007 

00,13 

re,37 
.. 

"5.45 

96."' 

"5,36 
··-

"'"" 

96,19 
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CUADRO N-20: RESULTADOS DELANALISIS DE VARIANZA PARA PORCENTAJE DE FRUTA CON 
CALIZ 

GRADOS DE. 

FACTOR LIBERTAD VALORF Pt>F 

Cahbre 2 •-··· 4,6151 0.0126 
-- ·-- ·---

Momento cosecha 2 17,9602 0.0000 
·--·

Cal'mom 4 4,0420 0.0049 

Días mostrador 2
·--·· 

2,2917 0.1076 
,, ___ 

Cal*dmos 4 __ 1,1293 0.3486 
-�•-

Mom*dmos 4 0,9519 ·--·· 

Cal'rnom'dmos 8 0,8877 
·--·--·--·--· . ··-··--·

Error 81

CUADRO N"21: RESULTADOS DEL ANALISIS DE VARIANZA PARA PORCENTAJE DE PÉRDIDA 
DE PESO EN MOSTRADOR 

GRADOS DE 

FACTOR LIBERTAD VALORF Pr>F 

Calibre 2 0,5133 
-·- -

Momento cosecha ___ _l_ 2 ,,_69,2007 0.0000 
cai•mom 4 2,8857 0.0413 

Error 27 

CUADRO N" 22: RESULTADOS DEL ANALISIS DE VARIANZA PARA PORCENTAJE DE PÉRDIDA 
DE PESO TOTAL 

. 

FACTOR 

Calibre- ,--"'---� �--- - -
Momento cosecha 
Cal*mom 

Error 

GRADOS DE 

LIBERTAD VALORF Pt>F 

2 . 0,0090 : 
.-�-2---.. r--7.0142 . ___ 1_ º·ºº35 ___

4 • 1,2706 • O 3059 
·--·

i 27 
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GRAFICO Nº2: ACIDEZ TITULABLE POR CALIBRE SEGUN MOMENTO DE 
COSECHA 
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GRAFICO Nº5: RATIO POR MOMENTO DE COSECHA SEGUN PERIODO DE 

MOSTRADOR 
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GRAFICO Nº6: ESPESOR DE CASCARA POR CALIBRE SEGUN PERIODO DE 

MOSTRADOR 
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GRAFICO Nº8: PORCENTAJE DE JUGO POR CALIBRE SEGUN MOMENTO 

DE COSECHA Y PERIODO DE MOSTRADOR 
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GRÁFICO Nº13: HUMEDAD RELATIVA MEDIA MENSUAL (SALT0,1997) 
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