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LA MADUREZ COMO LIMITANTE
EN LA CALIDAD DE UVA DE MESA DE EXPORTACION

Los cambios en los sistemas de produccion y manejo
de uva de mesa de exportacion producidos en Chile, han
sido notables en los Gltimos anos.

Se ha ido agregando al sistema tradicional de adapta-
cion tecnolégica extranjera, un proceso de innovacion
tecnologica de origen nacional, lo que representa un
claro y positivo indicio de la creatividad local, condicién
tan necesaria para llegar a consolidar un sistema de pro-
duccion-exportacion eficaz.

No obstante el éxito alcanzado en la exportacion de
uva de mesa, la cual ha superado con creces todas las
expectativas, persisten sin embargo algunos problemas
relativos a la calidad, los cuales alin cuando se tiene
conciencia de que son factores limitantes de importan
cia, han quedado ocultados debido al gran éxito del ne-
gocio.

Sin embargo, cuando en el futuro ¢l aumento extraor-
dinario de la oferta haga bajar los margenes de utilidad a
niveles racionales, entonces los dos aspectos que tendran
mayor gravitacion en el grado de éxito o fracaso de los
negocios en este rubro serdn los costos de produccion y
la calidad de la uva.

Lo anterior sugiere Ia necesidad de prevenir esta situa-
cion, buscando desde ya las soluciones adecuadas para
enfrentar con eficiencia tales problemas. En este sentido,
uno de los aspectos que necesita urgente preocupacion s
¢l grado de azticar como indice de madurez de cosecha,
factor que esta intimamente ligado a la calidad del pro-
ducto.

1. iComo evoluciona la maduracién en la uva de mesa?

En la uva de mesa, el periodo de formacion y creci-
miento del fruto, durante el cual ha experimentado un
ripido y sostenido aumento de tamano, culmina con
bayas muy duras, verdes, con un alto nivel de acidez, y
bajo grado de azacar. Finalizado este periodo se inician
los cambios concernientes al estado de maduracion.
Wincker (3) distingue en este Gltimo periodo tres etapas:
a) Etapa de maduracion. Va desde los inicios de los cam-

bios perceptibles, hasta el momento en el cual las uvas

estin maduras. Los cambios notorios corresponden a

la desaparicion de la pigmentaciéon verde para dar

otros tonos mas claros en las variedades blancas, o el
momento de la pigmentacién roja en diferentes inten-
sidades en las variedades de color; el contenido de
azticares aumenta rapidamente, y la acidez disminuye,

b) Etapa madura. Los componentes del fruto alcanzan
un equilibrio 6ptimo que los hace aptos para su con-
sumo en fresco y para otros destinos como vinifica-
cion, obtencion de alcohol,jugos,o pasas. Desde luego,
los niveles 6ptimos de los distintos componentes pue-
den variar de acuerdo con el tipo de utilizacion final
que se haga de la fruta.

¢) Etapa de sobremaduracion. Se inician los cambios que
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conducen a un deterioro de la calidad de la fruta. En
esta etapa no hay acumulacion de azdcar, y el nivel
de acidez continta disminuyendo; en general, la baya
pierde capacidad de resistencia a los danos mecanicos
y a la accion de los agentes patogenos.

2. iComo puede determinarse un indice de madurez
para cosecha?

Un indice es una referencia a un estado de desarrotlo
de la uva, relacionado con un cambio perceptible. Los
cambios pueden ser externos tales como aumento de
tamano, cambio de color, resistencia de la pulpa a la pre-
sion, facilidad de desprendimiento de las bayas, cic., o
internos como el aumento del azicar, la disminucion de
la acidez, o una relacién entre ambos, esto es, la relacion
solidos solubles/acidez (SS/AC).

Cuando un indice determinado se mantienc en forma
constante bajo la influencia de un gran nimero de varic-
bles de drea, zona, clima, durante varios anos, se pucde
transformar en un “estandar’’.

La mayor parte de los cambios que experimenta una
paya son alterados de una u otra forma por las condicio-
nes del ambiente natural y de los distintos sistemas de
cultivo. Es por eso que la mayoria de los indices son
referenciales, y por lo tanto, sélo unos pocos pueden
considerarse “‘estandares”. En el caso de uva de mesa,
ademds de los indices cualitativos como el color en sus
diversas intensidades y cantidad de area cubierta, se utili-
zan también rndices cuantitativos gue determinan la con-
dicion de palatabilidad. Estos son el grado de azucar o
sélidos solubles, y, la relacion sélidos solubles/acidez
(SS/AC).

3. iPor qué el grado de azicar es importante como indi-
ce de madurez de cosecha en uva de mesa?

La uva es una baya que tiene como sus principales
caracteristicas ¢l ser “no climatérica”, es decir, que ¢l
fruto, una vez que ha sido recogido de la planta, no
aumenta su grado de azicar. Este comportamiento obli-
ga a realizar la cosecha con el grado de azucar que se
determine como optimo para su consumo en fresco. Este
grado de azucar se traduce, en la practica, en fo que se
llama limite “minimo’ de aceptabilidad, puesto que en
gran parte del volimen de uva y, especiaimente del pro-
veniente de las primeras cosechas, se corta el racimo
cuando recién ha alcanzado el iimite inferior de azucar.

En casi todas las frutas s puede esperar que haya un
aumento de azicar durante su periodo de postcosecha.
De ahi que, desde el punto de vista de la calidad palata-
ble, el grado de azicar no puede ser utilizado en otras
frutas como indice de madurez de cosecha en forma tan
estricta como se usa en uva de mesa. La uva cosechada
“verde” —que ticne bajo grado de azicar— permanccerd
“verde’ o inmadura durante todo ¢l periodo de vida de
postcosecha, cualquiera sea el tratamiento que reciba.
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4. {Cudles con los métodos de muestreo y prueba que se
han desarrollado para estos propasitos?

La mayor cantidad de investigaciones sobre madura-
cién, madurez de cosecha, comportamiento en postco-
secha, y regulacion legal de los estandares de madurez, se
ha realizado en el Estado de California, principal produc-
tor de uva de mesa de los Estados Unidos de Norteamé-
rica. El Codigo Administrativo sobre estandarizacion del
control de calidad de frutas y hortalizas del Departamen-
to de Food and Agriculture de ese Estado norteamerica-
no, dedica el articulo 25 - titulo 11l -"a uva de mesa y
pasas,

&

B,

de las condiciones para determinar el inicio de la cosecha.

Un aspecto importante, y basico, es la forma de mues-
treo, ¢l cual estd especificado en el articulo 1636.3:
“Sampling and Testing Methods". En él se indica que la
madurez deberd ser detectada en una muestra de un lote
de la misma variedad (o cultivar), grado y marca segun
una tabla de muestreo especifico:

100 0 menos _
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Para lotes superiores a las 700 cajas, debe agregarse a
la muestra 1 caja por cada 200 o fraccién adicional del
lote,

Una vez separadas las cajas de las muestras, se selec-
cionan de entre éstas tres cajas, las dos que presentan la
uva mds inmadura. De cada una de estas dos cajas se
debe separar el 20% de su contenido seglin peso, consi-
derando en esta operacion no menos de dos racimos de
los méds inmaduros en cada caja. Luego se mezclan las
uvas extraidas de ambas cajas, y se revientan las bayas
para extraer el jugo que habrd de utilizarse en las pruebas,
40

Extraido el jugo, se agita bien, vy se le efectua el test
de azdcar a través de la determinacién del porcentaje de
sélidos solubles presentes en él. Si se obtiene el porcenta-
je de sblidos solubles especificados como estandar en el
articulo mencionado (el 1636.4), no se requieren mas
pruebas para aceptar la partida como de calidad optima,
De lo contrario, se extraen 10 cc del jugo bien agitado, y
se le titula con hidréxido de sodio a fin de determinar la
relacion solidos solubles/acidez (SS/AC). Si esta relacion
es igual o mayor que 20:1, y el porcentaje de sélidos so-
lubles minimo es el especificado en el articulo referido,
entonces no se necesitan mayores pruebas.

Una vez cosechada la uva no aumenta su grado de azicar por lo que es muy critico el andlisis

Si los resuitados de las dos pruebas anteriores no al-
canzaron los valores del minimo estandard establecido,
se debe repetir la prueba de contenido de sélidos solu-
bles con el jugo obtenido de una muestra del 20% de Ia
uva mds inmadura de la tercera caja. El resultado obteni-
do se promedia con aquel de la prueba anterior; y si este
promedio resulta igual o superior al minimo estandard
establecido, no se efectiia ninguna otra prueba,

Sin embargo, si el promedio no alcanza el valor del
minimo estandard establecido, deberd determinarse la
relacion SS/AC en el jugo correspondiente a la muestra
del contenido de la tercera caja. Finalmente, si alin en
esta determinacion no se alcanzarin los minimos estin-
dares, deberd procederse a una nueva prucba oficial, des-
pués de haber eliminado de la partida la uva mis inma-
dura. Esta ditima prueba definird la aceptacién o rechazo
de la partida en cuanto a madurez, E| procedimiehto es,
en definitiva, estricto, pero con muchas oporturidades
para poder probar la calidad con relacion al grado de
azucar,

El método de obtencion del jugo estd especificado en
el art. 1436.5: “Table grapes, Method of Testing"". “To-
das las uvas de la muestra deben ser molidas evitando
moler innecesariamente el escobajo”; y, se debe colar
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Cualquiera que sea el sistema de cosecha y embalaje de la uva de mesa, el control de calidad
es indispensable para verificar la presentacion, uniformidad y grado de azicar del racimo.

para dejar pasar solo el jugo; la lectura en el refractome-
tro debe hacerse en forma rdpida para evitar evapora-
cion. El refractometro deberd ser lavado y secado cada
vez que se efectie una determinacion.

El tipo de instrumento que se debe utilizar se especifi-
caen el art, 1436.6: “Table grapes, Equipment and Ins-
truments”. El refractometro manual deberd ser de tem-
peratura compensada, con escala de lectura directamente
en grados Brix en la cual una division corresponde a 0,1
grados, con una clara linea (sombra) demarcatoria, sin
interferencia de otro color o linea poco precisa; ademas
debe estar sellado con un material a prueba de icido en la
cara donde se coloca el jugo’. Por lo tanto, no se puede
usar oficiaimente cualquier tipo de refractometro.

La forma de obtencion de este indice estd descrita en
el art. 1436.7: “Table Grapes, Titration to Determine
Soluble Solids to Acid Ratio” (Uva de mesa, Titulacion
para determinar la relacion sélido solubie/acidez). El
procedimiento estd descrito como sigue (traduccion del
original):

a) Para determinar la reiacion sélidos solubles/acidez se
necesita el siguiente equipo:

1) Pipetas de 19 cc.

2) Matraces Erlenmeyer de 250 cc.

3) Probeta graduada de 100 cc.

4) Un frasco para el indicador de una onza de capaci-

dad.

Los materiales necesarios adicionales son la solucion
indicadora de fenolftaleina y el hidroxido de sodio es-
ltandarizado de manera que 1 cc es equivalente a 0,01
gramo de acido tartdrico.

b) Procedimento para efectuar la prueba de la relacion

Sélidos Solubles/Acidez:

El contenido de dcidos del jugo de uva en la muestra

se delermina de la siguiente manera:

1) Se pipetean 10 cc de jugo claro al matraz Erlen-

meyer.

2) Se agregan 90 cc de agua destilada y des-ionizada

para completar 100 cc.

3) Se adicionan 3 a 4 gotas de la solucion indicadora.

4) Se titula inmediatamente con hidréxido de sodio
(1 cc equivalente a 0,01 gr de dcido tartdrico),
hasta que se establezca un cambio de color defini-
tivo (rosado).

Se calcula la relacion de acuerdo a las siguientes
formulas:

5

—

ml Hidréxido de Na Usado

10

= Contenido de icido

Porcentaje de Solidos Solubl
Sfceute e DOlADS MOMINE _ o ulacin SSTAL

Contenido de icido
Se da el siguiente ejemplo:

16%
8 cc

1) Porcentaje de solidos sojubles
2) Hidroxido de sodio usado
3) = 0,8 (contenido de icido)

4) 16
P38 _ 20 (relacién SS/AC)
0

5. iCudles son los estandares de madurez determinados
para uva de mesa?

Los estandares de madurez para todos los cultivares
de uva de mesa segin solidos solubles, para California,
estdn establecidos en la seccion 1436.12 (Table grapes
maturity standards") del articulo 25 del Codigo ya men-
cionado. Y en la parte pertinente, sefala lo que sigue:

a) “Con las excepciones indicadas en los puntos b) y ¢)
mas abajo, todas la variedades (cultivares) de uva de
mesa se consideran maduras si la variedad indica no
menos de 16,5% en la prueba de sélidos solubles con
el jugo, o biensi el jugo contiene una cantidad de
solidos solubles iguales o superior a 20 partes por
cada parte de icido, o sea, la relacion SS/AC es igual a
20:1 (la acidez del jugo calculada como dcido tartd-
rico sin agua de cristalizacién)".

b) “Las siguientes variedades de uva de mesa se conside-
raran maduras, si las pruebas dan porcentajes de séli-
dos no inferiores a los especificados a continuacion:
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Los sistemas de embalaje y acondicionamiento de la uva de mesa y el almacenamiento refri-
gendosdloayudaammlamlidadqueh&matiemenelmommdecmecha. Esta
calidad es muy critica en el momento que la uva se expone bara la venta.
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TABLA 1

FUENTE: Instituto Nacional de Normalizacién, Chile. NCh 1925,

* La madurez mdxima para las variedades Perlette y Thompson Seedless estara limitada por el porcentaje de desgrane, pre-
visto en las tolerancias dadas en la tabla 7 de la Norma NCh 1925,

—

¢) La variedad Thompson Seedless se considerara madu-
ra si el jugo contiene no menos de 15% de sélidos so-
lubles v, las variedades Perlette y Superior Seedless se
consideraran maduras si el jugo contiene no menos de
14% de solidos solubles; ello siempre y cuando el jugo
muestreado para cada una de las tres variedades con-
tenga solidos solubles iguales o superiores a 20 partes
por cada parte de dcido contenido en dicho jugo”,
En Chile, dichos estandares estin establecidos en la
Norma NCh 1925 de la division de Normas del Instituto
Nacional de Normalizacion, para mercado externo, y
que complementa a la Norma NCh 1818: "Uva de mesa -
requisito para mercado interno”; dicha norma fue decla-
rada Oficial de la Republica de Chile por decreto N 6
de fecha 13 de enero de 1983 del Ministerio de Agricul-
tura.

La Norma referida establece, en la parte pertinente, lo
que sigue:

5.9 “Las uvas deben estar maduras con las exigencias mi-
nimas en porcentaje de solidos solubles medidas con
un refractometro de mano y establecidas en la tabla
1" (véase tabla 1)

En relacion con la determinacion, el punto 10.1.2 del
articulo 10, establece: “El percentaje de sélidos solubles
se determinara en el jugo de por lo menos el 10%de los
racimos enteros menos maduros contenidos en el envase
que parezcan tener las uvas menos maduras''.

“Se considera que el lote no cumple con el requisito
de solidos solubles cuando las muestras extraidas de dos
envases que tengan las uvas menos maduras, estdn bajo el
minimo especificado de sélidos solubles”.

6. iQué es la relacion sélidos solubles/acidez, y por qué
se usa como estandar de madurez en California?

Se ha mencionado una relacion SS/acidez de un mini-
mo de 20:1 para aceptalibidad de uva de mesa con un
grado de aziacar inferior al Iimite minimo establecido
para la variedad o cultivar.

Esta situacion se produce en unas condiciones muy
particulares en las cuales crece la uva de mesa en algunos
valles al sur de California; ¢llas corresponden a un clima
tipicamente desértico y con temperaturas nocturnas que
son especialmente favorables paraacumular una cantidad
alta de grados de temperatura/dia durante el crecimiento
y desarroilo de la baya.

Dado que la acidez de la uva cultivada en el valle de
Coachella y al sur del valle San Joaquin, es baja, la rela-
cion SS/AC de 20:1 se produce antes que la uva alcance
el 17%de azicar, o sea de solidos solubles (Lizana y
Abarca, 1978).

Ahora bien, en las pruebas de palatibilidad realizadas
en California, a la mayor parte de la poblacién encuesta-
da le resulté dificil distinguir el grado de azicar entre 15
y 17% de solidos solubles cuando la relacion SS/AC era
igual o superior a 20:1,

Fue debido a esto, que se establecio, legalmente, la
utilizacion de esta relacion SS/AC como un indice de
madurez de cosecha, lo cual le permite a los productores
de uva del sur de California cosechar anticipadamente,
con un grado de azticar un poco inferior a 17%.

7. iCudl es la situacion en Chile respecto a este estandar
‘“solidos solubles/acidez?
Los antecedentes proporcionados por investigaciones
realizadas en Chile indican que las condiciones para el

uso de este indice SS/AC no se cumplen en la misma for-
ma que en California. Aparentemente la alta oscilacién
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CUADRO 1

FUENTE: Lizana y Abarca, 1978 (2).

+  Valores en una misma columna seguidos de una misma letra no difieren entre si a un nivel de 0,05 segin Test S.N.K.

** La relacion SS/Ac indicada, fue obtenida a partir de valores parciales de cada localidad; de ahi'la no coincidencia con la
relacién que resulta segdn datos de SS y Ac indicados en el cuadro.,

de temperatura entre el dia y la noche —teniéndose tem-
peraturas nocturnas bajas— impide la rapida degradacion
de los dcidos orginicos en la baya. Esto significa que
nuestra uva es inicialmente mas dcida que la californiana.
Asi se comprobé efectivamente en una investigacion rea-
lizada en producciones de uva de mesa correspondientes
a zonas comprendidas entre Ovalle y Buin (Abarca y Li-
zana, 1978). En la uva cv. Thompson Seedless provenien-
te de la Zona de Elqui-Vicuna, cosechada en el mes de
enero, se comprobd que si se hubiera cosechado de a-
cuerdo con el criterio de la relacion SS/AC minimo de
20:1, el grado de azticar hubiera sido de 18%de solidos
solubles. Por otra parte, para la uva cv, Thompson Seed-
less cosechada en Buin en el mes de febrero, se determi-
né que de haberse usado el criterio SS/AC minimo de
20:1, se habria cosechado con un 13% de solidos solu-
bles.

Mis aan, la variabilidad de la acidez es enorme en las
distintas zonas, al considerar un mismo nivel de sélidos
solubles. Los estudios realizados al respecto (Lizana y
Abarca, 1978) para uva Thompson Seedless cosechada
con alrededor de 15% de sdlidos solubles, determinaron
una variacién de acidez entre 1,06%a 0,62%, lo cual de-
terminé una relacién de SS/acidez desde 14,73 a 25,89
(Cuadro 1).

Indudablemente que la mayor variacion estd dada por
las condiciones de clima y de fecha calendario con rela-
cién a la cosecha, puesto que, aparentemente, la degrada-
¢cién de los dcidosen lauva sigue un comportamiento
distinto al de la elaboraci6n de azdcar.

Queda asi demostrado que el indice de madurez SS/AC
no se puede aplicar en Chile con el mismo criterio que se
aplica en California. Y por lo tanto, resulta imperioso
estudiar, como lo sugiere la investigacion realizada por
Lizana y Abarca, 1978, esta relacién solidos solubies/
acidez para la uva producida en nuestro pafs, puesto que
los ensayos preliminares de palatabilidad indicarian una
aceptacién con una relacién SS/acidez de apenas 13,7:1.
44

En resumen, en fo que respecta a los problemas de
calidad de la uva de mesa en Chile, es indudable que
deben seguirse con rigurosidad las indicaciones técnicas
de cosecha en relacion con el porcentaje mimino acepta-
do de sélidos solubles. Estos sélidos solubles deben ser
deteminados con una refractometro con temperatura
compensada. En cuanto al otro indice, la relacion
SS/AC, éste no se puede aplicar en nuestro pafs con el
criterio californiano y, por tanto, serd necesario intensi-
ficar la investigacion respecto a este tema en relacion con
las condiciones locales para poder establecer nuestros
propios indices.

8. Madurez de cosecha y criterio de aceptabilidad

Es indudable que el nivel minimo de aceptabilidad
expresado en porcentaje de solidos solubles, o grados
Brix, como indice de madurez de cosecha, tiene estrecha
relacién con el criterio de palatabilidad y con la manten-
cién de la calidad de la uva en el periodo de postcosecha
y comercializacion.

En California, como en el resto de los Estados Uni-
dos, estos criterios se han establecido sobre la base de
muchisimos estudios de aceptabilidad, realizados en los
centros de comercializacién y venta de uva de mesa de
ese pars.

Por lo general, el criterio establecido por este tipo de
investigacion ha servido para fijar los indices de aceptabi-
lidad para todos los cultivares de uva de mesa, En Chile,
el criterio general ha sido el aceptar las sugerencias del
principal pais comprador de uva de mesa, ya que, como
se ha indicado, hay escasa investigacion sobre el particu-
lar realizada en el pais.

Sin embargo, se han efectuado cambios sin que apa-
rentemente se hayan realizado estudios serios para sus-
tentarlos. En el caso por ejemplo del cv. Sultanina o
Thompson Seedless, cuya criterio de aceptabilidad y de
condicién minima para cosecha se estableci6 original
mente en 17% de solidos solubies, debiéndose rebajar
posteriormente a 16%.
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Figura 1. Relacién entre-aceptabilidad al gusto y contenido de solidos solubles, en uva
Thompson Seedless, de cuatro localidades (Datos promedios). Abarca y Liza-

na, 1987.

Investigaciones recientes realizadas con frutas de va-
rias zonas productoras (San Felipe, Pudahuel, Alto Ja-
huel y Buin), indican que la referencia de aceptabilidad
“me es indiferente” se produce con uva que tiene 16%de
s6lidos solubles (Figura 1).

Si se considera que la uva tiene, ademds de la presen-
tacion en relacion a aspecto, empaque y similares, co-
miin para toda fruta, la caracterfstica particular de que el
comprador invariablemente la prueba antes de decidir su
compra, un criterio de “indiferencia’’ no es conveniente
para un producto que se quiere vender en el mercado
competitivo. Por lo tanto los autores Abarca y Lizana

(1978) sugieren que el criterio “minimo”’ de cosecha
deberfa establecerse en un fndice de palatabilidad supe-
rior al de “indiferencia”. Como en la Figura 1, tal refe-
rencia corresponde al valor 4, entonces si consideramos
como minimo un valor de 4,5 para el indice de palata-
bilidad, y lo proyectamos en la figura a sélidos solubles,
nos encontramos con valores muy cercanos al 17% de
SS.

El estudio concluye recomendando un “criterio mi-
nimo de aceptabilidad que otorgue real seguridad comer-
cial”. Esto es, para “asegurar una adecuada aceptacion
en perfodos en que la uva compite con otras frutas de la
estacion’.
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