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RESUMEN

La calidad postcosecha del sistema de produccion integrada
(Pl) comparado al sistema convencional (PC) de duraznos ‘Marli’,
almacenados a 0,5°C por 10, 20 y 30 dias fue evaluada a la
cosecha, en cada salida de frio y posterior maduracion de més dos
dias a 20°C. No ocurieron diferencias de peso, tamafio,
deshidratacion y sdlidos solubles entre los sistemas, pero la PC
presentd mayor color de cubrimiento. Pudriciones causadas por
Monilinia fructicola aumentaron en la maduracién sin diferencias
entre los sistemas. La firmeza en el amacenaje se qued6 en 40N
con diferencias entre la PC y PI pasado los 20 dias a 0,5°C. El
contenido de jugo fue alto sélo en la maduracion después de diez
dias en frio, presentando los frutos del PC mas jugo en la
maduracion pasados 10 y 20 dias en frio. Los dafios por frio fueron
visualizados después de 20 dias en frio principamente como
pardeamiento y retencion de firmeza. Harinosidad ocurrié en 20% de
los duraznos de la Pl en la maduracion pasados 30 dias a 0,5°C.
Pasados los 20 dias en frio hubo un minimo de 40% de duraznos no
comercializables en ambos sistemas debido a los dafios por frio,
alcanzando 93% de los duraznos de la Pl a los 30 dias a 0,5°C més
dos dias a 20°C. Debido a los dafios por frio, 10 a 0,5°C + 2 dias a
20°C es € tiempo maximo de amacenaje a 0,5°C de duraznos
‘Marli’ independiente del sistema de produccion.

Palabras clave: Frutos de carozo, sistemas de produccion,

almacenaje en frio, dafios por frio

ABSTRACT

The postharverst quality of the system of integrated production
(IP) x conventional production (CP) in ‘Mearli’ peaches cald stored at
0,5°C for 10, 20, 30 days were evaluated at harvest, after cold
storage and more two days at 20°C for ripening. There were no
differences in weight, diameter, weight losses and TSS between IP
and CP peaches, but CP peaches showed a reddish skin color.
Decay losses by Monilinia fructicola were not different between the
systems and increased during ripening. Flesh firmness stay in 40N
during cold storage and there was difference between IP x CP only
after 20 days at 0,5°C. Extractable juice was higher during ripening
after 10 days in cold storage. CP peaches had significant more juice
at ripening after 10 and 20 days at 0,5°C. Chilling injuries ocurred
after 20 days at 0,5°C suchas internal browning and leatheriness.
Wodlliness ocurred in 20% of IP peaches after 30 days at 0,5°C.
After 20 days in cold storage 40% at least of peaches have no
market potential due chilling injuries, reaching 93% of IP peaches at
ripening 30 days at 0,5°C. Due the chilling injuries, 20 days is the
maximun period of storage life of ‘Marli’ peaches, independent of the
system of production.
Key words: Stone fruits, production systems, cold storage, shelflife,

chillinginjury
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INTRODUCCION

La produccion mundial de duraznos en 2004 fue de
15.561 millones de toneladas siendo la China, la Italia, los
Estados Unidos y la Espafa los principales productores
mundiales, todos con una produccion superior a un million de
toneladas. En la América del Sur, Chile y Argentina son los
mayores productores y principales exportadores con una
produccion de 275 mil y 272 mil toneladas, respectivamente.
El Brasil, con 215 mil toneladas producidas en 2004, es el 3°
mayor productor de la América del Sur y el 12° del mondo
(FAO, 2005). El Brasil no presentd expresivo incremento en
la produccién de duraznos en los Ultimos afios. Hubo un
pequefio aumento en la produccién en el final de la década
de 90, resultado de la mayor productividad de nuevas
regiones productoras, como S&o Paulo, Paran, Santa
Catarina y de algunos polos de produccion de frutas para
consumo fresco en Rio Grande do Sul (MARODIN &
SARTORI, 2000).

Frutas y hortalizas son alimentos cada vez mas
importantes en la dieta de las personas. La fuerza que lleva
al aumento en el consumo de vegetables es la preocupacion
con la alimentacién y la nutricién (ZIND, 1990). Dietas
conteniendo una gran cantidad de frutas y vegetables son
una proteccidbn contra muchas enfermedades, como las
vasculares y el cancer (URQUIAGA & LEIGHTON, 2000). El
consumidor ademéas de las caracteristicas estéticas del
producto, estd inclinado a buscar otros componentes de
calidad como propriedades organolepticas y de higiene.

En los dltimos afios hay mucho interés por las formas
alternativas de agricultura, visando obtener un almento de
alta calidad con la menor agresién posible al ambiente
(CARBONARO & MATERA, 2001). El desarrollo de sistemas

productivos rentables que conserven los recursos naturales y

protejan el medio ambiente y la salud humana es en la
actualidad una necesidad del sector agricola y un reclamo
creciente de la sociedad (IANNAMICO, 2000). La produccion
integrada, atendiendo a esta demanda, busca obtener frutas
con una mayor calidad y de forma mas econdmica,
respectando el medio ambiente, la salud del consumidor y
del productor, a través de la minimizacién del uso de
agroquimicos y de la integracion de practicas de manejo del
suelo yde la planta (DECKERS, 2000). Mas especificamente
la produccion integrada de frutas de carozo busca producir
duraznos, nectarines y ciruelas sanas con la menor agresion
al ambiente.

El objetivo de este estudio fue comparar en
postcosecha los pardmetros de calidad y evaluar el periodo
de almacenaje refrigerado mas adecuado de duraznos de la
cv. Marli producidos en los sistemas convencional e
integrado en la regién de la ciudad de Porto Alegre-RS, en la
cosecha de 2002. El trabajo es parte del proyecto de
pesquisa “Produgdo Integrada para Frutos de Carogo de
Qualidade - Péssego, Ameixa e Nectarina” realizado en
conjunto entre la Facultad de Agronomia de la UFRGS,
Facultad de Agronomia de la UFPEL, EMBRAPA Clima
Temperado de Pelotas y EMBRAPA Uva e Vinho de Bento
Gongalves, siendo las evaluaciones de este trabajo hechas
por el Grupo de Pesquisa en Postcosecha de la UFRGS. La
comparacion entre la calidad nutricional de duraznos de la
produccion integrada con los del sistemas convencional
puede revelar pequefias diferencias que ayuden el

consumidor en la escoja de un alimento més saludable.

MATERIAL Y METODOS
El ensayo se realizd en frutos de durazno variedad

Marli, de pulpa blanca y cosecha en mediados de diciembre.
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Los frutos fueron cosechados en una propriedad comercial
ubicada en el municipio de Sdo Jerdnimo, RS, Brasil, en 15
de diciembre de 2002. Los frutos fueron cosechados de dos
huertos adultos de 1,0 ha cada, conducidos en los sistemas
de produccién integrada (PI) y en produccién convencional
(PC). En el huerto conducido en la PI fueron aplicadas las
practicas recomendadas en las Nomas de Produccion
Integrada de Frutas de Carozo (NORMAS, 2001). El huerto
conducido en PC fue conducido con las practicas
nomalmente usadas por el productor. Los datos completos
de los huertos estan en Guerra (2004).

Se realiz6 una cosecha con los frutos en el estado de
madurez semimaduro, empezando el cambio de coloracion
de hondo de la piel de blanca para crema y con 30% de
coloracion de cubrimiento. Terminada la cosecha la fruta fue
transportada para el local de almacenaje en el municipio de
Sao Jerbnimo, RS, donde los frutos fueron seleccionados y
embalados en cajas plasticas para 8Kg de frutos. El
almacenaje refrigerado ocurri6 en una camara fria a
temperatura de 0,5 +0,5°C y 90+3% de humedad relativa por
30 dias con evaluaciones a la cosecha, después de diez, 20
y 30 dias de almacenaje y luego de un periodo de
maduracién de mas dos dias a 20°C siguientes a cada salida
de frio (comercializacién simulada). En cada fecha de
evaluacion los frutos fueron transportados al Laboratorio de
Horticultura de la Facultad de Agronomia de la UFRGS
donde fueron evaluados.

La deshidratacidn (%) fue evaluada por pérdida de peso
pesando los frutos a la cosecha y en cada evaluacion. Para
pérdidas por pudriciones (%) los frutos con lesiones de
didametro superior a 0,3 cm y con sintomas de ataques por
patégenos fueron considerados pudridos. El peso (@) y el

didmetro (cm) en la regién ecuatorial de los frutos se evalud

en balanza analitica y con un paquimetro a la cosecha y en
cada salida de frio. El color rojizo de la piel (%) fue evaluado
por analisis visual. La fimeza de pulpa (Newtons (N)) fue
medida en la zona ecuatorial (ambas caras), en la sutura,
hombro y punta de los frutos con un presionémetro manual
con un punzén de 7,9 mm de didmetro, tras remover la
epidemis en la zona de evaluacion. El contenido de jugo fue
medido subjetiva y objetivamente. En la forma subijetiva,
visual se partid los frutos por la zona ecuatorial en dos
mitades y apretando unamitad con lamano se clasificé cada
uno de acuerdo con su grado de jugosidad en: 1 = Alta
(Abundante liberacion de jugo), 2 = Moderada (Moderada
liberacion de jugo), 3 = Baja (Leve liberacién de jugo), 4 =
Nula (Sin jugo). En la medicién objetiva fue usado el método
de LILL & VAN DER MESPEL (1988) maodificado por
LUCHSINGER (2000). Trozos de pulpa sacados de la zona
ecuatorial de los frutos, fueron homogeneizados a través de
una jeringa sin aguja de 5mL, colectados en tubos de
centrifugacién y centrifugados a 12.000 x g por 20 minutos
siendo el jugo sobrenadante pesado. El contenido de jugo
(%) fue calculado por: [(peso del sobrenadante/peso de
pulpa) x 100]. Los solidos solubles (°Brix) fueron medidos
con un refractdbmetro de bancada en una muestra de jugo de
cada fruto.

Los desordenes fisioldgicos evaluados fueron el
pardeamiento intemo, la coloracion rojiza, la harinosidad y la
retencién de firmeza de la pulpa. El pardeamiento interno y la
coloracion rgjiza fueron evaluados visualmente, separando
los frutos por la zona ecuatorial en dos mitades para
observar la coloracién de tejido y clasificar segun una escala
en: 1 = Sano (Pulpa se presenta nomal), 2 = Leve (0-25%
de la pulpa parda o rojiza), 3 = Moderado (25-50% de la

pulpa parda o rojiza), 4 = Severo (+50% de la pulpa parda o
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rojizo). La harinosidad se evalu6 en forma subjetiva y
objetiva. En la forma subjetiva visual del grado de
harinosidad se partio los frutos por la zona ecuatorial en dos
mitades y apretando unamitad con lamano se clasificé cada
fruto por una escala en: 1 = Sano (Abundante liberacién de
jugo), 2 = Leve (Moderada liberacion de jugo), 3 = Moderado
(Leve liberacion de jugo), 4 = Severo (Sin jugo). Frutos con
pulpa seca y con poco o sin jugo fueron clasificados como
harinosos. En la forma objetiva se us6 metodologia de
LUCHSINGER (2000). Una curva de fimeza de pulpa versus
contenido de jugo fue elaborada. Luego de la cosecha un
grupo de frutos fue colocado para madurar en una camara a
temperatura a 20°C visando simular una maduracion nomal
sin almacenaje refrigerado. Durante cuatro dias desde la
cosecha, diariamente en 20 frutos fue medida la firmeza de
la pulpa y el contenido de jugo, elaborando una curva para
frutos sin dafio por frio. Después, en cada fecha de
evaluacion la firmeza y el contenido de jugo de cada fruto fue
comparado con la curva “jugo x fimeza”. El indice de
harinosidad fue expreso como: X = 100 - [100 x (contenido
de jugo a 0,5°C o 20°C)/ (contenido de jugo a 20°C a la
cosecha)], en que X = 0 representa un fruto con contenido
nomal de jugo y X = 100 un fruto totalmente seco. Frutos
jugosos, sin sintomas pardeamiento, retencion de firmeza o
harinosidad, fueron considerados sanos. El potencial de
comercializacién fue estimado subjetivamente de acuerdo
con las pérdidas debido a pudriciones y dafios por frio como
el nimero de dias que los duraznos ‘Marli’ pueden ser
almacenados a 0,5°C en buenas condiciones.

El experimento presentd un disefio completamente
aleatorizado, con dos sistemas de produccion y ocho fechas
de evaluacién. Cada tratamiento fue compuesto por cuatro

repeticiones de 15 frutos para cada sistema de produccién y

periodo de evaluacion. El analisis de varianza se realiz6 por
el sistema de andlisis estadistico SANEST empleando el test

de Tukey al 5%.

RESULTADOS Y DISCUSION

No ocurrieron diferencias en la deshidratacion entre los
duraznos de los dos sistemas de produccion durante el
almacenaje refrigerado (Cuadro 1). La deshidratacion fue
crescente a medida que aumento6 el tiempo en amacenaje
alcanzando, después de los 30 dias de almacenaje, méas de
5% de deshidratacion en ambos los sistemas. En la
maduracién ocurrieron diferencias significativas en la
deshidratacion después de 20 dias de amacenaje cuando
los frutos del sistema convencional tuvieron una
deshidratacion mayor y después de los 30 dias de
almacenaje cuando los duraznos cultivados en el sistema
integrado deshidrataron mas. Con la més alta temperatura
para maduraciéon aumentan la transpiracion y la respiracion
de los frutos, responsables por la pérdida de peso. A pesar
de tener 8,0 y 9,9% de deshidratacion depués de 30 dias de
frio mas dos dias de maduraciéon, no fueron observados
sintomas de marchitamiento debido a la pérdida de agua.
Segun CRISOSTO et al. (2004) sintomas de marchitamiento
tornanse visibles en duraznos cuando las pérdidas exceden
los 10% del peso fresco inicial. Pero no se puede olvidar que
las pérdidas de agua son cumulativas ocurriendo durante la
cosecha, almacenaje y maduracion, y, cuanto mayores, peor
sera la presentacion del fruto en el momento de su
comercializacién.

El desarrollo de pudriciones no fue significativamente
diferente entre los dos sistemas de produccion sea durante
el almacenaje refrigerado o en la maduracion (Figura 1). No
ocurrieran pudriciones en la maduracion después de la

cosecha y en las evaluaciones a los 20 dias, habendo un
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porcentaje de fruta pudrida en las andlisis después de diez y
30 dias en frio. En los frutos provenientes de la PI, después
de 30 dias a 0,5°C y su posteriormaduracion, las pudriciones
desarrollaron en locales dafiados por insetos. Se anoté un
maximo de 18% de fruta podrida en cada sistema en una
fecha de evaluacion, presentando un diametro de lesion que
varié de 0,5 hasta 1,5cm. Las pudriciones fueron causadas
por el hongo Monilinia fructicola. Segin MITCHAM et al.
(2000) la pudricién por Monilinia es la mas importante

enfermedad en frutos de carozo, con las infecciones

ocurriendo durante la floracién y los frutos poniendose
podridos antes o después de la cosecha. El mayor desarrollo
del hongo en frutos de la Pl ocurre debido al menor nimero
de tratamientos con fungicidas en este sistema de
produccién y al mayor ataque por insectos como Grapholita
molesta, que causan dafios al fruto que son una puerta de
entrada para el hongo pemitiendo que el se instale v,
favorecidos por posibles condesaciones de agua, cause las

pudriciones.

Cuadro 1. Pérdidas de peso (%) a salida del almacenaje refrigerado y después de periodo de comercializacion simulada

a 20°C de duraznos cv. Marli en los sistemas de produccion convencional (PC) e integrada (PI).

Deshidratacion (%) por pérdida de peso

Dias a 0,5°C Almacenaje Dias a Maduracién
PC Pl 0,5°+ 20°C PC Pl
- 0+2 361la 422 a
10 1,50 a 0,82a 10+2 6,75a 6,72 a
20 394 a 3,82a 20+2 537a 357b
30 580a 6,06 a 30+2 797b 9,90 a
Promedio 3,75a 3,57a Promedio 544 a 6,10 a
CV (%) 21,05 CV (%) 13.18

“Misma letra en la linea, dentro de cada periodo de evaluacion, no difieren significativamente por el test de
Tukey (P<0,05). --- Indica sin evaluacién programada en esta fecha.
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Figura 1. Percentaje de pudriciones a salida del almacenaje refrigerado y después de periodo de comercializacion
simulada a 20°C, de duraznos cv. Marli en los sistemas de produccion convencional (PC) e integrada (PI).
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Los frutos del sistema convencional presentaron 119
gramos de promedio de peso, encuanto los del sistema
integrado presentaron 1155 gramos (Cuadro 2). No
ocurrieron diferencias significativas de tamafio de frutos
entre los sistemas, que presentaron un diametro promedio
de 6,0 cm. Este tamafio de fruto puede ser considerado
pequefio y inferior al potencial de la cultivar. Segin KAYS
(1999) el tamario de un fruto puede afectar significativamente
el deseo de consumo, siendo los frutos mucho grandes o
pequefios discriminados.

Los frutos de la PC presentaron mayor promedio de
porcentaje de coloracién rojiza en la piel (Cuadro 2). Pero no
ocurrieron diferencias significativas entre los sistemas en las
distintas fechas de andlisis a la salida de frio. A pesar de no
tener diferencias, la observacion visual de los frutos cuando
estaban acomodados sobre la mesa de evaluacion confima

el mayor porcentaje de color en frutos de la PC, que por eso,

se mostraban mas atractivos. En teoria los frutos de la Pl con

la misma madurez que los de la PC deberian tener mas
color. Eso porque las plantas de la Pl son sometidas a la
poda verde, que pemite una mayor penetracion de luz en el
interior del &rbol, provocando un estimulo a la sintesis de
antocianinas. La coloracién

rojiza de la epidemis de

duraznos es debida al pigmento antocianina (VAN
BLARICOM & SENN, 1967), siendo la sintesis estimulada
por la incidencia de luz en el fruto y por el mayor aporte de
carboidratos de las hojas mejor iluminadas (SALISBURY &
ROSS, 1994). Un aumento significativo del color rojizo de la
piel observaron FRANCISCONI et al. (1992) con la poda
verde de duraznos ‘Marli’. En el presente trabajo, como la
cosecha de frutos de la Pl fue hecha en menor intervalo de
tiempo, con mayor nimero de floreos que comparada a la
PC cosechada por el productor, cuando cosechados los

frutos para el ensayo, no habian frutos con alta coloracion vy,

por eso, los frutos de la Pl pareceron tener menos color.

Cuadro 2. Peso, diametro y color de cubrimiento observados a salida del almacenaje refrigerado de duraznos cv. Marli

en los sistemas de produccion convencional (PC) e integrada (PI).

Dias a 0,5°C Peso (9) Diametro (cm) Color (%)
PC Pl PC Pl PC Pl
0 6,29 a 6,16 a 38a 26 a
10 - 6,17 a 6,05 a 40 a 28 a
20 574 a 591a 29 a 18 a
30 590a 6,02 a 32a 29a
Promedio 118,9 115,5 6,03 a 6,04 a 34,75 a 2525b
CV (%) 5,8 61,2

Misma letra en la linea, dentro de cada parametro de evaluacion, no difieren significativamente por el test de
Tukey (P<0,05). --- Indica sin evaluacién programada en esta fecha.
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La firmeza de pulpa de los frutos a la cosecha y durante
el almacenaje fue dependiente del lugar donde se realizé la
medicion. La sutura fue la region mas blanda en duraznos
Marli, pero sin diferencia significativa para el hombro
(Figuras 2A y 2B). La punta fue el punto més firme vy los
ecuadores presentaron fimeza entre la punta y la sutura.
Pasados 30 dias en frio la firmeza del ecuador, sutura y
punta alcanz6 valores préximos en los dos sistemas de
produccion. En variedades de duraznos y nectarines se ha
observado un patrén de ablandamiento distinto segun el

lugar donde se realice la medicién. La tradicional medicion

80 - PC=A
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20 — & —Sutura

10 | ---a-- Punta
0 T T T

Firmeza de la pulpa (N)

0 10 20 30

Almacenaje (dias a 0,5°C)

en la zona ecuatoral, no siempre refleja el punto mas blando
del fruto (LUCHSINGER & WALSH, 1997), pudiendo este
punto cambiar de una variedad para otra. CRISOSTO et al.
(2004) observaron que en duraznos ‘Flavorcrest la sutura
fue el punto mas blando, encuanto que en duraznos
‘O'Henry y ‘Elegant Lady este fue en el hombro. Las
pérdidas de fimeza en el punto mas blando deben ser
chequeadas pues a medida que los frutos ablandan ellos se
tornan més susceptibles amachucones durante el transporte

y manipulacion.
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Figura 2. Firmeza de la pulpa en la regién del ecuador, sutura y punta después del almacenaje refrigerado a 0,5°C en

duraznos cv. Marli cultivados en los sistemas de produccion convencional (PC) (A) e integrada (PI) (B).
Barra vertical indica diferencia minima significativa (P>0,05).

Cuanto a fimeza en el ecuador, diferencias entre los
frutos de la Pl y PC durante el amacenaje se observaron
sélo a los 20 dias a 0,5°C (Figura 3A). La firmeza en el
almacenaje se quedd entre 40 y 50N. En la maduracion no
ocurrieran diferencias de firmeza entre los frutos de los dos
sistemas de produccion. La fiimeza descendié a 7,0 N en la
maduracién después de los 10 dias a 0,5°C alcanzando los
frutos fimeza buena para consumo, pero volvié a presentar
valores mas altos a los 20 dias a 0,5°C + 2 dias a 20°C y 30

dias a 0,5°C + 2 dias a 20°C (Figura 3B). Estamenor pérdida

de firmeza en la comercializacién simulada después de los
20 y 30 dias en frio puede ser debida al aumento en la

deshidratacion de los frutos o a los dafios por frio.
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Figura 3. Fiimeza de la pulpa después del almacenaje refrigerado a 0,5°C (A) y de su comercializacién simulada a 20°C
(B) en duraznos cv. Marli cultivados en los sistemas de produccidn convencional e integrada. Barra vertical

indica diferencia minima significativa (P>0,05).

El contenido de jugo evaluado visualmente apretando
una mitad de los frutos fue bajo a nulo en la salida de frio en
los dos sistemas de produccion. Esta baja jugosidad ocurrid
debido a la alta firmeza de los frutos, superior a 35,5 N.
Segun LUCHSINGER (2000b) en condiciones nomales la

firmeza de pulpa presenta una relacion inversa con la
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disponibilidad de jugo. En la comercializacion simulada la
jugosidad aumentd, siendo alta a los diez dias a 0,5°C + 2
dias a 20°C cuando los frutos de los dos sistemas
alcanzarén maduracién para consumo, pero en la
maduracién después de 20 y 30 dias a 0,5°C el contenido de

jugo fue bajo debido a la alta fiimeza.
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Figura 4. Contenido de jugo después del almacenaje refrigerado a 0,5°C (A) y de su comercializacién simulada a 20°C
(B) en duraznos cv. Marli cultivados en los sistemas de producciéon convencional e integrada. Barra vertical

indica diferencia minima significativa (P>0,05).
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El contenido de jugo extraedo por centrifugacion luego
de cada salida del almacenaje no presento diferencias
significativas entre los dos sistemas de produccion (Figura
4C). Sin embargo, en todas las analisis en el almacenaje los
duraznos de la PC presentaron 4 a 7% mas de jugo y un
promedio de jugo superior. Durante la maduracién hay
diferencias significativas en el contenido de jugo después de
los 10 y 20 dias en frio (Figura 4D), pero el contenido de jugo

promedio, alrededor de 35%, fue igual entre los sistemas.

Los sdlidos solubles de los duraznos de la PC a la
cosecha y después de 30 dias en frio fueron superiores a
los de la PI (Cuadro 3), indicando que la muestra de
frutos de la PC estaba un poco mas madura a la
cosecha. En la evaluacion hecha a los dos dias después
de la cosecha la diferencia entre los SS en los dos
sistemas aumentd, pero en esta fecha y en todas
evaluaciones durante la maduracibn no ocurrieran

diferencias significativas en los SS.

Cuadro 3. Sélidos solubles (SS) a salida del aimacenaje refrigerado y después de periodo de comercializacion simulada a

20°C de duraznos cv. Marli en los sistemas de produccion convencional (PC) e integrada (PI).

Dias a 0.5°C SS Almacenaje Dias a 0.5%20°C SS Maduracion
PC Pl PC Pl

0 11,65a 11,00 b 0+2 11,20 a 9,85a
10 11,70 a 11,60 a 10+2 11,65a 10,90 a
20 11,45a 11,60 a 20+2 12,20 a 1195a
30 11,85a 10,60 b 30+2 10,90 a 10,75 a

Promedio 11,66 a 11,19 a Promedio 11,50 a 10,85a

CV (%) 7,48 CV (%) 11,21

“ Misma letra en la linea, dentro de cada periodo de evaluacion, no difieren significativamente por el test de

Tukey (P<0,05).

Coloracion rojiza en la pulpa fue observada en los
frutos desde la cosecha hasta la comercializacion simulada
después de 20 dias de almacenaje (Cuadro 4), y en la salida
de frio a los diezdias a 0,5°C en 20% de frutos de la PC yen
40% de la PIl. El percentaje de frutos con color rojiza fue

mayor en la Pl que en la PC. Algunos autores, como

FERNANDEZ-TRUJILLO et al. (1998), consideran que el
avance en la coloracién rojiza lleva al pardeamiento de la
pulpa. Sin embargo, la presencia de coloracién rojiza en
duraznos ‘Marli’ no afecto el sabor, pareciendo estar mas
relacionada a lamaduracién del fruto do que a los dafios por
frio. La misma conclusidon presentaron CRISOSTO el al.

(1999) con nectarines ‘Summer Bright’ y ‘Summer Fire'.
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Cuadro 4. Percentaje de frutos sanos, con pardeamineto de la pulpa, coloracion rojiza, harinosidad y retencién de fimeza des pués

del periodo de comercializacion simulada a 20°C de duraznos cv. Marli en los sistemas de produccion convencional (PC)

e integrada (PI).

Dias a Coloracion rojiza Pardeamiento Harinosidad Retencion de Frutos sanos (%)

0.504200C firmeza
PC Pl PC Pl PC Pl PC Pl PC Pl

0+2 200b 533a Oa Oa Oa Oa Oa Oa 100 a 100 a

10+2 133a 333a Oa Oa Oa Oa Oa Oa 100 a 100 a

20+ 2 26,7 a 0,0a Oa Oa O0a Oa 53a 50 a 47 a 50 a

30+2 0,0a 0,0a 20 a 50 a 20 a Oa 25a 50 a 60 a 7b
Promedio 150a 21,7a 5a 125 a 5a Oa 19,6 a 25 a 76,7 a 64,3 a

*Misma letra en la linea, dentro de cada parametro, no difieren significativamente por el test de Tukey (P<0,05).

El pardeamiento de la pulpa ocorrié en los dos sistemas
de produccion solo en el 2°dia de comercializacién simulada
después de los 30 dias a 0,5°C, cuando 50% de los
duraznos de la Pl e 20% de los duraznos de la PC
presentaron la pulpa parda (Cuadro 4). El dafio fue de
intensidad leve a moderada. Muchos estudios muestran que
el pardeamiento ocurre en frutos y vegetables durante el
manoseo y almacenaje postcosecha. El pardeamiento es un
proceso oxidativo catalisado por la enzima polifenol oxidasa
en que los compuestos fenodlicos son oxidados vy
polimerizados producindo pigmentos oscuros. Reportes
indican que la aplicacion de pesticidas y fertilizantes modula
la biosintesis de los compuestos fendlicos en las plantas
(AMIOT et al., 1995). Tejidos de plantas infectados por
patdbgenos y tejidos resistentes presentan como
caracteristica comdn un cambio en el modelo metabdlico que
incluye la activacion de enzimas fenoloxidantes vy
peroxidasas. El grado de resistencia es relatado como la
cantidad de compuestos fendlicos oxidados por las fenolasas

(CARBONARO & MATERA, 2001). Asi, la mayor intensidad

de pardeamiento en los duraznos del sistema integrado
puede estar relacionado a un mayor nimero de compuestos
fenodlicos, debido al menor ndmero de aplicaciones de
pesticidas. Estos compuestos fendlicos serian responsables
por dar resistencia al fruto a los ataques por patégenos y, por
la oxidacion por las fenolasas, causarian los pigmentos
pardos en la pulpa.

El porcentaje de frutos con harinosidad fue baja, siendo
observada solo en el 2° dia de maduracion después de los
30 dias a 0,5°C en los duraznos del sistema convencional
que presentaron pardeamiento de la pulpa (Cuadro 4). Un de
los factores para eso fue la alta firmeza después de los 20y
30 dias de almacenaje, cercana a los 30 N, que no permitié
apretar los frutos y visualisar la presencia de pulpa seca y
harinosa. En las evaluaciones después de los 20 dias y
principalmente después de los 30 dias de almacenaje, fue
observado también que los duraznos de los dos sistemas
presentaban pulpa con aspecto de corcho. La inhibicién del
ablandamiento después del almacenamiento puede estar

relacionada a los dafios por frio y ser una indicacién de un
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cambio anomal en la fimeza en la comercializacion
simulada después de los 20 y 30 dias a 0,5°C. Esto puede
explicar la menor pérdida de firmeza observada en los frutos
después de estos tiempos de almacenaje. La pulpa con
aspecto de corcho puede ser debida al aumento en la
deshidratacion de los frutos, pero también puede ser sintoma
de otro disturbio causado por el frio que es la retencién de
firmeza. Segun LUCHSINGER (2000b), a 0°C se produce
una fuerte inhibicion de la maduracién, producto de la baja
tasa de produccion de etileno con una retencién de la
firmeza del fruto lo cual provoca un retraso en la expresion
del sintoma de harinosidad. Segun JU et al. (2000) retencion
de fimeza ocurre cuando los frutos mantinen fimeza
superior a 40N, lo que ocurri6 con duraznos ‘Marli’ con
sintomas del dafio.

En las salidas de frio ningun fruto fue considerado no
comercializable (Cuadro 4). A pesar de la coloracion rojiza
en la pulpa de algunos frutos, esta fue considerada estar
relacionada a lamaduracion del fruto y los frutos sanos hasta
los diez dias a 0,5°C mas dos dias a 20°C. Pero, depués de
los 20 dias a 0,5°C més dos dias a 20°C ocurriié un minimo
de 40% de frutos no comercializables debido a los dafios por
frio. La méaxima intensidad ocurri6 en los frutos de la PI
después de los 30 dias en frio méas dos dias para
maduracién cuando 93% de los frutos eran no
comercializables debido al pardeamiento y a la retencion de
firmeza de la pulpa.

Debido a los dafios por frio, diez dias deberia ser el
tiempo maximo de almacenaje en atmosfera normal a 0,5°C
para duraznos de la cv. Marli, independiente del sistema de
produccion. Un periodo de almacenaje mas largo que diez
dias aumentaria los dafios, facto que podria causar una mala

impression en el consumidor. Sin enbargo, un periodo de

almacenaje intemedio a los 10 y 20 dias a 0,5°C debe ser
evaluado para la cultivar Marli. BRUHM et al. (1991)
examinando la satisfaccion de los consumidores, verificaron
que 80% de los duraznos consumidos en la Califomia son
comprados en supemercados y que 61% de los
consumidores estaban insatisfechos con su calidad. Las
causas para la insatisfaccion eran el malo aroma y sabor, la
alta firmeza de pulpa, la presencia de harinosidad y el facto
de nunca maduraren. Sabiendo que gran parte de los
duraznos consumidos en Brasil son comprados en
supemercados Yy considerando los datos del presente
trabajo, un periodo mayor de almacenaje podria agravar los

dafios por frio y afectar la satisfaccion del consumidor.

CONCLUSIONES

El manejo del huerto de la cv. Marli en el sistema de
produccion integrada resulta en produccién de duraznos de
igual calidad postcosecha en comparacion al sistema
convencional. Pérdidas de peso y de fimeza de pulpa y
contenido de jugo, son semejantes en los dos sistemas de
produccién. Los dafios por frio caracterizados como
pardeamiento de la pulpa, retencion de firmeza y harinosidad
se manifestan con la misma intensidad en los dos sistemas
de produccién cuando se prolonga el almacenaje refrigerado.
Debido a los dafios por frio, diez dias a 0,5°C + 2 dias a
20°C es el tiempo maximo de almacenaje en atmosfera
nomal a 0,5°C para duraznos ‘Marli’, independiente del

sistema de produccién.
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