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ABSTRACT

The ripeness of fruit at the time of the harvest constitutes one of the decisive factors in its quality
and period of conservation. The objective of this research was to determine the most adequate
harvest indexes for peaches (Prunus persica L.) cvs. Flordaking and San Pedro 16-33. Acidity
decreased significantly, and there was no increment in soluble solids, which is associated with a loss
in flavor. Of the harvest indexes evaluated, the more representative of maturity were the a* value
[CIE (1976) L*a*b*] and the firmness, the latter with values of 5.89 kg in Flordaking and 4.98 kg
in San Pedro 16-33, respectively, to assure continued ripening of the picked fruit. Correlation and
determination coefficients between firmness and ground color in the greenest and the most yellow
skin portions were calculated.

Key words: Prunus persica, maturity, firmness.

RESUMEN

El estado de madurez de los frutos a la cosecha representa uno de los factores decisivos en su calidad
y en su periodo de conservacién. El objetivo del trabajo fue determinar los indices de cosecha mas
adecuados para duraznos (Prunus persica L.) de los cultivares Flordaking y San Pedro 16-33. La
acidez disminuy6 significativamente y no aumentaron los sélidos solubles, lo cual se asocia con
pérdidas de sabor. De los indices evaluados los mas representativos del grado de madurez fueron el
valor a* [CIE (1976) L*a*b*] medido en la zona mas verde de la epidermis y la firmeza, esta ultima
con valores de 5,89 kg en Flordaking y 4,98 kg en San Pedro 16-33, para asegurar una maduracion
organoléptica fuera de la planta. Se calcularon los coeficientes de correlacion y determinacion entre
la firmeza y el color de fondo medidos en las zonas mas verde y méas amarilla de la piel.
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INTRODUCCION

El durazno presenta grandes cambios fisico-
quimicos y organolépticos en el transcurso de
pocos dias durante su maduracion, por ello la
fecha de cosecha es importante para garantizar
lamaxima calidad del producto. Ademas, como
todos los frutos climatéricos presenta la caracte-
ristica de poder madurar después de la cosecha,
lo que permite su recoleccidn anticipada. Algu-
nas caracteristicas del fruto se asocian a la ma-
duraciony se utilizan para establecer los indices
de cosecha. Asi, el estado de madurez en la co-
secha, representa uno de los factores decisivos
en la calidad de los mismos y en su periodo de
conservacion (Delwiche, 1987).

Durante la maduracion los duraznos cambian el
color de fondo de la epidermis, el color de la
pulpa, aumenta el contenido de sdlidos solubles,
disminuye la acidez titulable y laresistencia de
la pulpa a la presion (Ventura et al., 1992).

El color de fondo de la epidermis es un indice
adecuado de cosecha (Delwiche y Baumgardner,
1985; Meredith et al., 1989; Eccher Zerbini et
al., 1991; Luchsinger and Walsh, 1993) y los
estandares corresponden a los siguientes rangos:
-5,8 a -1,3 de valor “a” de Hunter (Delwiche,
1987). Sinembargo, Eccher Zerbinietal. (1991)
y Dobrzanskiy Rybezkynski (1999), entre otros,
sostienen que conviene hacer prevalecer el ca-
racter de firmeza del fruto sobre los otros, ya
que ofrece mayores facilidades para las opera-
ciones de seleccion, embalaje, transporte y ma-
yor conservacion. A lo cual se debe agregar la
aparicion de cultivares con abundante color de
cobertura que enmascara al color de fondo, lo
que hace practicamente imposible utilizar este
indice como indicador de madurez (Crisosto,
1994a). Ademés la aceptacion por parte del
consumidor es inversamente proporcional a la
dureza del fruto (Rood, 1957, citado por
Meredith et al., 1989; Kader, 1999).

Comparaciones entre el color de fondo y la fir-
meza han permitido identificar para cada culti-

var, la tonalidad del color que representa el
equilibrio entre la oportunidad de alcanzar un
valor de s6lidos solubles suficiente y la necesi-
dad de tener frutos no demasiado duros en la
fase de comercializacion (Eccher Zerbini et al.,
1991). Sin embargo, Altube et al. (1995, 1996)
trabajando con los cv. Red Globe y June Gold
encontraron que la correlacion entre la firmeza
de los frutos y el color de fondo no eraadecuada
paradeterminar el momento de cosecha utilizan-
do unicamente ésta como indice de cosecha.

La tendencia es que los indices de cosecha no
sean arbitrarios y subjetivos y, por lo general,
es necesaria la combinacion de varios de ellos
para unamayor aproximacion al momento ideal
de cosecha.

El objetivo de este trabajo fue determinar el o
los indices de cosecha mas aptos para duraznos
cv. Flordaking y San Pedro 16-33.

MATERIALES Y METODOS

Se trabajo con los cultivares Flordaking y San
Pedro 16-33, de un huerto comercial ubicado en
Villa Retiro (31° 24" lat. Sur y 56° 117 long.
Oeste) Cordoba, Argentina, eligiéndose al azar
9 arboles de cada uno. Las plantas de durazno
Prunus persica L. cv. Flordaking, de 7 afios de
edad, fueron conducidas en palmeta libre con
un marco de plantacion de 4,5 x 3 m. Las plantas
de San Pedro 16-33 de 12 afios de edad, fueron
conducidas en vaso con un marco de plantacion
de 4,5 x 5 m. Los riegos se realizaron por ten-
dido, aproximadamente cada 15 dias, desde flo-
racién a cosecha. Se realizé control mecanico
de malezas.

La cosecha de los frutos se realizo en 3 fechas
(23/10/97,27/10/97 y 01/11/97), con una cose-
cha anticipada, una normal y otra tardia (Rava-
gliaetal., 1996). Se recolectaron todos los fru-
tos, independientemente del tamafio y color de
fondo, correspondientes a la mitad del arbol
con exposicion Este.
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Las variables medidas individualmente para
ambos cultivares fueron:

+ firmezade la pulpacon presionémetros 0, 12
kgy 0 a 5 kg marca Effegi con una puntera
de 0,79 cm.

» colorde fondo de la epidermis, medidaen la
porcién mds verde (Bible y Singha, 1993)y
mas amarilla del plano ecuatorial del fruto
con un colorimetro triestimulo Minolta mo-
delo CR 300.

* peso del fruto.

Las variables medidas a grupos de frutos de
igual firmeza para ambos cultivares fueron:

+ solidos solubles a partir de dos o tres gotas
de jugo de los frutos con un refractometro
autocompensado 0 a 32 °Brix marca Atagoy
se expreso en °Brix.

+ acideztitulable: se determind a partir de una
muestra de 10 mL de pulpa. Se tituld con
NaOH 0,1 N hasta pH 8,2 y se expreso en
porcentaje de acido malico.

Las mediciones se realizaron en el momento de
cosechay luego de 3 dias atemperatura ambien-
te, aproximadamente 25 °C.

Elcolorde fondo de los frutos se midi6 en el sis-
tema X y z, en la zona mas verde del fruto (Ro-
bertson y Meredith, 1988) y en la mas amarilla

AGRICULTURA TECNICA - VOL. 61 - N22 - 2001

(Altube et al., 1999). Los valores obtenidos en
dicha escala se transformaron a los sistemas de
colorY,x,y; L*,a*b* ,L,H,CyHL,a,bde
Hunter. Se obtuvo el coeficiente de correlacidon
entre firmeza y los componentes de cada escala
de color para los dos cultivares.

El disefio experimental fue completamente al
azar, se cosecharon tres plantas (repeticiones)
por fecha de cosecha. La unidad experimental
fue una planta y la unidad observacional un
fruto (Altube et al., 1995). Con los resultados
obtenidos se realizaron los analisis de varianza
y correlacién correspondientes.

RESULTADOS Y DISCUSION
Resistencia de la pulpa a la presiéon

Paraambos cultivares se observaron diferencias
significativas en la resistencia de la pulpa a la
presién seglin la fecha de cosecha (Cuadro 1).
En las tres fechas de cosecha la firmeza de los
frutos de los cvs. Flordaking y San Pedro 16-33
presentd una distribucion normal (Figuras 1y
2, respectivamente).

Cosecha 23/10/97

Los frutos Flordaking cosechados en esta fecha
presentaron una firmeza promedio de 5,58 kg.
Luego de tres dias a temperatura ambiente sélo

Cuadro 1. Evolucién de la firmeza (kg) de pulpa por cultivar y fecha de cosecha
Table 1. Flesh firmness evolution (kg) by cultivar and harvest date

Firmeza
Flordaking San Pedro 16-33
Cosecha A la cosecha Luego de 3 dias A la cosecha Luego de 3 dias
23/10/97 5,56¢ 2,12b 4,81c 1,32b
27/10/97 4,33b 0,62a 3,11b 0,38a
01/11/97 4,00a 0,61a 2,17a 0,35a

Los valores seguidos de letras diferentes en cada columna sefialan diferencias significativas (ec = 0,05).
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Figura 1. Distribucién de los valores de firmeza en el momento de la cosecha del cv. Flordaking.

Figure 1. Flordaking firmness distribution at harvest of cv. Flordaking.
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Figura 2. Distribucién de los valores de firmeza en el momento de la cosecha del cv. San Pedro 16-33.

Figure 2. San Pedro 16-33 firmness distribution at harvest.
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53% de los frutos presentaron una resistencia
de la pulpa a la presion menor a 1,36 kg, consi-
derada como limite maximo para un fruto comes-
tible (Meredith et al., 1989). La firmeza prome-
dio de 243 frutos, luego de 3 dias a temperatura
ambiente (Cuadro 1), fue cercana a 1,36 kg, lo
que indicaria que posiblemente los frutos con
1,81 kgde firmeza, con un dia mas a temperatura
ambiente, alcanzarian una firmeza comestible
por lo que se podria esperar que el 69% de los
frutos alcancen a madurar.

Los frutos de San Pedro 16-33 presentaron una
firmeza promedio de 4,81 kg. Luego de tres dias
a temperatura ambiente el 82,2% de los frutos
presentaron unaresistencia de la pulpa a la pre-
sion menor a 1,36 kg, considerada como limite
maximo de firmeza para un fruto comestible
(Meredith et al., 1989).

Cosecha 27/10/97:

En esta fecha, los frutos de Flordaking presen-
taron una firmeza promedio de 4,33 kg. Luego
de tres dias a temperatura ambiente 97,83% de
los frutos presentaron una firmeza menor o
iguala 1,36 kg, observandose frutos con un gra-
do de maduracion organolépticamuy avanzado.

Los frutos de San Pedro 16-33 presentaron una
firmeza promedio de 3,12 kg. Luego de tres dias
atemperatura ambiente 100% de los frutos pre-
sentaron una firmeza menor o igual a 1,36 kg,
observandose frutos con un grado de maduracion
organoléptica muy avanzado.

Cosecha 1/11/97:

ParaFlordaking la firmeza promedio fue de 4,0
kg. Luego de tres dias a temperatura ambiente
98,3% de los frutos presentaron una firmeza
menor o igual a 1,36 kg, observandose frutos
con un grado de maduracién organoléptica muy
avanzado.

En San Pedro 16-33 la firmeza promedio de
recoleccion fue de 3,53 kg. Luego de tres dias a
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temperatura ambiente, 100% de los frutos pre-
sentaron una firmeza menor o igual a 1,36 kg,
observandose frutos con un grado de maduracién
organoléptica muy avanzado.

Los porcentajes de frutos que maduraron orga-
nolépticamente, luego de 3 dias a temperatura
ambiente fueron 69; 97,8 y 98,3% para Florda-
kingy 82; 100y 100% para San Pedro 16-33, en
susrespectivas fechas de cosecha (23/10,27/10
y 1/11/97). Considerando que los frutos de me-
nor firmeza en el momento de la cosecha son los
que se ablandaron luego de tres dias a 25 °C, se
observo que en todas las oportunidades los por-
centajes de frutos maduros se aproximaban al
porcentaje de frutos que presentaron una firmeza
igual o menor a 5,44 kg en Flordaking y 4,98 kg
en San Pedro 16-33 en el momento de la cosecha.

Se observo, ademas, que en ambos cultivares en
la fruta que permaneci6 adherida al arbol, la
pérdida de firmeza de la pulpa fue méas lenta
(ver Cuadro 1: fecha 23/10/97 + 3 dias vs. 01/
11/96); resultados similares obtuvieron Looney
et al. (1974) (citados por Abeles et al., 1992)y
Altube et al. (1995).

Solidos Solubles y Acidez

En el momento de la cosecha, agrupando los
frutos por rangos de firmeza de la pulpa, no
hubo diferencias en el contenido de sélidos so-
lubles entre las fechas de recoleccion, mientras
que los frutos recolectados el 23/10/97 presen-
taron un contenido mayor de sélidos solubles
cuando se los dejé madurar a temperatura am-
biente durante 3 dias (Cuadro 2). Los frutos que
permanecieron durante mas tiempo en la planta
no presentaron el mayor contenido de s6lidos
solubles en el momento de la cosecha, como se
podria esperar segun Crisosto (1994b) y Kader
(1999), considerando que hay un aumento rapido
de los mismos en las dos lltimas semanas previas
alacosecha(Selliy Sansavini, 1995)y tampoco
se observé un incremento significativo de los
mismos luego de 3 dias a temperatura ambiente
en la segunda y tercera cosecha (Cuadro 2).
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Estos resultados concuerdan con Lill et al.
(1989) quienes afirmaron que el contenido en
sélidos solubles cambia muy poco y en forma
erratica a medida que el fruto madura. Por ello
no es de extrafiar que Berger (1975) considere
elcontenido de s6lidos solubles como indice de
calidad mas que como indice de cosecha para
duraznos.

La acidez de los frutos present un comporta-
miento algo distinto a los azlcares, ya que si
bien se mantuvo estable en las tres fechas de
cosecha parael cv. Flordaking, enel cv. San Pe-
dro 16-33 se observo un descenso de la acidez
en la ultima fecha de cosecha (Cuadro 3).

Sianalizamos los sélidos solublesy laacidez de
los frutos que alcanzaron la firmeza de consumo
menor a 1,36 kg en las diferentes fechas de co-
secha (Cuadro 4), se observa que a medida que
se atrasa, ésta disminuye significativamente la
acidez de los frutos junto con una tendencia a
disminuir la concentracion de solidos solubles.
Estos cambios en la acidez de la fruta y en los
azlcares estarian asociados a una pérdida consi-
derable de sabor, por lo cual la fecha de cosecha
deberia realizarse en el momento oportuno, sin
retrasos, de manera de garantizar una madurez
de consumo que realce el sabor.

Cuadro 2. Evolucién de los solidos solubles (°Brix) segun cultivar, fecha de cosecha y luego de 3 diasa 25 °C
Table 2. Soluble solids content evolution (°Brix) by cultivar, harvest date and after three days at 25 °C

Sélidos solubles

Flordaking San Pedro 16-33
Cosecha En cosecha Luego de 3 dias En cosecha Luego de 3 dias
1 9,23Aa 10,44Ba 8,74Aa 9,94Bb
2 9,36Aa 9,85Aa 8,57Aa 9,40Aab
3 9,14Aa 9,55Aa 8,40Aa 8,10Aa

Los valores seguidos de letras mayusculas y mintusculas diferentes sefialan diferencias significativas (o< =0,05) en sentido

horizontal y vertical respectivamente.

Cuadro 3. Evolucidn de la acidez titulable (% de acido malico) por cultivar, fecha de cosecha y luego de 3

dias a 25 °C

Table 3. Titratable acidity evolution (% malic acid) by cultivar, harvest date and after three days at 25 °C

Acidez titulable

Flordaking San Pedro 16-33
Cosecha En cosecha Luego de 3 dias En cosecha Luego de 3 dias
1 1,11Aa 1,17Aa 0,81Ab 0,86Ab
2 0,94Aa 0,93Aa 0,72Aab 0,79Ab
3 0,92Aa 0,75Bb 0,65Ba 0,40Ab

Los valores seguidos de letras maytsculas y mintisculas diferentes sefialan diferencias significativas (oc = 0,05) en sentido

horizontal y vertical, respectivamente.
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Cuadro 4. Solidos solubles (°Brix) y acidez (% acido mélico) de frutos con firmeza de consumo (0 y 1,35 kg
de firmeza) en el momento de cosecha y luego de 3 dias a 25 °C
Table 4. Soluble solids content (°Brix) and titratable acidity (% malic acid) of ripe fruits (0 and 2,99 Ib) at

harvest date and after three days at 25 °C

Flordaking San Pedro 16-33
Luego Luego Luego Luego
Cosecha de 3 dias Cosecha de3 dias Cosecha de3 dias Cosecha de 3 dias
Cosecha SS SS % ac. m. % ac. m. SS SS % ac. m. % ac. m.
1 s/d 11,0a s/d 7,80a 9,86a 0,64a 0,74b
2 8,37a 10,0a 0,90a 0,90b 7,76a 9,40a 0,58a 0,79b
3 8,63a 9,53a 0,74a 7,40a 8,10a 0,48a 0,40a

Los valores seguidos de letras miniisculas diferentes sefialan diferencias significativas (ec = 0,05) en sentido vertical.

SS: sélidos solubles
% 4c. m.: % acido malico.

Color de Fondo

El color de fondo de la epidermis, como era de
esperar, fue diferente en los tres momentos de
cosechayevoluciond con lamadurez de los fru-
tos, con disminucién del color verde (Ravaglia
etal., 1996). Elvalora*, que registra los cambios
de verde arojo, del sistema CIE 1976 (L*a*b*)
fue el que resulté mas sensible, comparado con
los valores de L* y b*, y cambid en las tres fe-
chasde cosecha(Cuadros 5y 6), por lo que debe

tenerse en cuenta en el momento de seleccionar
un indicador de madurez.

Loscoeficientes de correlacion y de determina-
cion obtenidos entre la firmeza y los diferentes
sistemas de color, fueron muy bajos (Cuadro 7

y 8).

En funcién de losresultados obtenidos y concor-
dando con Eccher Zerbini et al. (1991) que la
firmeza del fruto es el cardcter del fruto que

Cuadro 5. Color de fondo de frutos segtin el sistema CIE (1976) L*a*b* en el momento de cosecha y luego

de 3 dias a 25 °C en el cv. Flordaking

Table 5. Flordaking ground color in CIE (1976) L*a*b* at harvest date and after three days at 25 °C

Cultivar Flordaking

Zona mas verde

Zona mas amarilla

Cosecha L* a* b* L* a* b*

Cosecha 1 66,51¢c -12,63¢ 44,51b 62,57b -3,70¢ 42,71b
Cosecha 2 67,44b -10,17b 46,31a 64,88a -0,12b 44,69a
Cosecha 3 68,52a -6,88a 46,65a 65,58a 0,93a 45,29a
Cosecha 1 + 3 dias 66,79b -8,75¢ 45,86b 64,29¢ 0,51c 46,79¢
Cosecha 2 + 3 dias 69,18a -5,00b 49.25a 66,34b 2,25b 47,98b
Cosecha 3 + 3 dias 69,51a -3,30a 49,66a 67,90a 5,05a 49,05a

Los valores seguidos de letras mintsculas diferentes sefialan diferencias significativas (ec = 0,05) en sentido vertical.
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Cuadro 6. Color de epidermis de frutos segin el sistema CIE (1976) L*a*b* en el momento de cosecha y
luego de 3 dias a 25 °C en el cv San Pedro 16-33
Table 6. San Pedro 16-33 ground color in CIE (1976) L*a*b* at harvest date and after three days at 25 °C

Cultivar San Pedro 16-33

Zona mas verde Zona mas amarilla

Cosecha L* a® b* L* a* b*

Cosecha 1 61,89b -8,25¢ 27,99b 58,33a 0,51c 25,74b
Cosecha 2 63,41a -4,57b 29,90a 56,9b 8,21b 25,99b
Cosecha 3 64,25a 1,56a 28,33b 59,10a 10,07a 26,77a
Cosecha 1 + 3 dias 63,15b -3,40c 29,44b 57,58b 5,89¢ 27,15b
Cosecha 2 + 3 dias 63,73ab 2,44b 30,51a 59,93a 8,19b 29,08a
Cosecha 3 + 3 dias 64,88a 7,73a 31,27a 59,96a 15,24a 28,49a

Los valores seguidos de letras minasculas diferentes sefialan diferencias significativas (c = 0,05) en sentido vertical entre
grupo de valores.

Cuadro 7. Coeficientes de correlacién y de determinacion entre firmeza de la pulpa y color de fondo en las
porciones mas verde y mds amarilla de la epidermis en el momento de cosecha y luego de 3 dias a 25 °C
para el cv. Flordaking

Table 7. Correlation and determination coefficients between firmness and ground color in the greenest and the
yellowest peel portions of Flordaking cultivar, at harvest date and after three days at 25 °C

Zona mas verde de la epidermis Zona mas amarilla de la epidermis
Componente Coeficiente Componente Coeficiente
de color de correlacion R? de color de correlacion R?
Y -0,212 0,045 Y -0,279 0,078
X 0,173 0,030 X 0,271 0,073
Y -0,662 0,439 Y -0,558 0,311
X -0,344 0,119 X 0,463 0,214
Y -0,212 0,045 Y -0,279 0,078
Z 0,005 0,000 4 -0,159 0,025
Hunter L -0,195 0,038 Hunter L -0,270 0,073
Hunter a -0,589 0,347 Hunter a -0,518 0,268
Hunter b -0,3359 0,113 Hunter b -0,293 0,086
Hunter a/b -0,6476 0,419 Hunter a/b -0,498 0,248
L* -0,18865 0,036 L* -0,264 0,069
a* -0,60595 0,367 a* -0,518 0,269
b* -0,3622 0,131 b* -0,270 0,073
a*/b* -0,65868 0,434 a*/b* -0,499 0,249
L -0,188 0,035 L -0,264 0,070
C -0,236 0,056 C -0,252 0,063

H 0,656 0,430 H 0,503 0,253
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Cuadro 8. Coeficientes de correlaciéon y de determinacién entre color de fondo y firmeza de la pulpa en las
porciones més verde y mas amarilla en el momento de cosecha y luego de 3 dias a 25 °C para el cv. San

Pedro 16-33

Table 8. Correlation and determination coefficients between firmness and ground color in the greenest and the
yellowest peel portions of cv. San Pedro 16-33, at harvest date and after three days at 25 °C

Zona mas verde de la epidermis

Zona mas amarilla de la epidermis

Componente Cocficiente Componente Coeficiente

de color de correlacion R? de color de correlaciéon R?
Y 0,203 0,041 Y 0,081 0,007
Y 0,354 0,126 X 0,141 0,019
X -0,769 0,591 y -0,422 0,178
X -0,062 0,004 X -0,219 0,048
Y 0,203 0,041 Y 0,081 0,006
Z 0,399 0,159 Z 0,254 0,064

Hunter L 0,212 0,045 Hunter L 0,066 0,004

Hunter a -0,715 0,511 Hunter a -0,693 0,480

Hunter b -0,094 0,009 Hunter b -0,127 0,016

Hunter a/b -0,710 0,504 Hunter a/b -0,631 0,399
L* 0,214 0,046 L* 0,058 0,003
a* -0,720 0,519 a* -0,683 0,467
b* -0,298 0,089 b* -0,143 0,020
a*/b* -0,722 0,521 a*/b* -0,622 0,386
L 0,211 0,045 L 0,053 0,002
C -0,272 0,074 C -0,276 0,076
H 0,727 0,529 H 0,632 0,399

debe priorizarse en la busqueda de un indicador
del momento de cosecha, se debe destacar que
los coeficientes de correlacion (r) y de determi-
nacion (R?) fueron muy bajos entre este indice
y el color de fondo de la epidermis con una
ecuacion lineal; posiblemente con un modelo
cuadratico como el sugerido por Luchsinger y
Walsh (1993) los coeficientes aumenten. Por lo
expuesto no seriarecomendable utilizar el color
de fondo como unico indice de cosecha de los
cvs. San Pedro 16-33 y Flordaking. Estos resul-
tados son similares a los obtenidos por Altube
et al. (1995) con el cv. Red Globe y con el cv.
June Gold (Altube er al., 1996).

Peso de los Frutos

El peso de los frutos aumenté a medida que se
retraso la cosecha (Cuadro 9) (Ventura er al.,
1992). Lapérdidade agua de los frutos, cercana
al 8% en las dos primeras fechas de cosecha, fue
similar a la observada por Kiss (1999) durante
la comercializacion de duraznos en Hungria.
Sin embargo, fue substancialmente menor para
ambos cultivares en los frutos correspondientes
alacosechadel 01/11/97, posiblemente debido
a que los frutos menos maduros se marchitan
mas rapidamente (Kader, 1999).



H.A. ALTUBE et al. - DETERMINACION DE LOS INDICES DE COSECHA DE DURAZNOS CVS. FLORDAKING

149

Cuadro 9. Peso de los frutos (g) y pérdida de peso segun el momento de cosecha y luego de 3 dias a 25 °C
Table 9. Fruits weight (g) and weight loss at harvest and after three days at 25 °C

cv. Flordaking

cv. San Pedro 16-33

Luego Pérdida Luego Pérdida

Cosecha Cosecha de 3 dias de peso Cosecha de 3 dias de peso
1 88,84a 78,91a 8,35b 79,74a 71,05a 8,68b

2 105,31b 92,67b 9,65¢ 100,11b 90,41b 9,69¢

3 114,27¢ 102,23¢ 6,90a 104,89b 98,16¢ 6,74a

Los valores seguidos de letras minusculas diferentes sefialan diferencias significativas (ec = 0,05) en sentido vertical.

CONCLUSIONES

Por lo expuesto y considerando como indice de
cosecha unico a la firmeza de los frutos, es po-
sible afirmar que en el cv. Flordaking, los frutos
cosechados con una firmeza igual o inferior a
5,44 kg continfian madurando fuera de la planta,
yenelcasodelcv. San Pedro 16-33 es necesaria
una firmeza igual o menor a 4,98 kg para garan-
tizar una maduracion posterior a la cosecha.

El valor de a* en el sistema CIE (1976) L*a*b*
fue el que manifesté mayores cambios durante

la maduracion de los frutos, caracteristica que
lo identifica como un indice a tener en cuenta,
sin embargo, la baja correlacion con la firmeza,
hace que su uso deba relativizarse.

Ademas, al menos bajo las condiciones de este
ensayo, no seriarecomendable atrasar la cosecha
de estos cultivares esperando un aumento de ta-
mafio y del contenido de azicares, ya que si
bien los frutos son mayores, el contenido de
azucares no aumentay ademas los frutos pierden
acidez, lo que lleva a una pérdida de sabor.
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