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LA ALCACHOFA (Cynara scolimus L.): SUMANEJO DURANTE LA
COSECHA Y POST-COSECHA

INTRODUCCION:

La produccion de alcachofa se concentra princi-
palmente en el Hemisferio Norte; siendo los paises
Europeos y Estados Unidos de Norteamerica los
mayores centros productores de este cultivo, quienes
aportan el 70% del total de la produccion a nivel
mundial. Asimismo, por tradicion, ellos son los prin-
cipales consumidores y, en consecuencia las posibili-
dades para Chile de exportacion de alcachofas hacia
ellos son muy promisorias tanto para el consumo de
esta especie al estado fresco como industrializado,
envasado en sal o vinagre. Ahora bien, las perspecti-
vas de estos mercados seran realmente interesantes
solo si se toman en cuenta aspectos tan importantes
como: seleccion de variedades; manejo durante la
cosecha, acondicionamiento, transporte y almace-
namiento. Estos Gltimos puntos seran abordados en
este articulo.

Factores que afectan la calidad de la alcachofa.

Las alcachofas y hontalizas frescas en general,
deben conservar sus caracteristicas fisicas y or-
ganolépticas lo mas semejante posible a las de su
cosecha, de modo que el consumidor al momento de
adquirirlas las considere de optima calidad.

Por ser la alcachofa un érgano vegetal que esta en
pleno desarrolloy noun érgano de reserva, no puede
manejarse delamisma forma como se hace con otros
productos horticolas tales como zanahorias, rabanos
o melones.

Si bien todos los productos frescos son vivos y
respiran consumiendo O, y liberando CO, proceso
que continua hasta su senescencia, los cambios
bioquimicos y fisicos no son identicos. Lo que si tie-
nen en comun es que tarde o temprano pierden su
calidad.

En el caso especifico de las alcachofas, la
deshidratacion, el aumento de la fibrosidad y los
cambios decolor sonlas caracteristicas mas notables
de observar, especialmente cuando no han sido
manejadas con el cuidado que requieren.

La posible descomposicion o pudricion parcial o
total es otro aspecto importante, que causa deterioro
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del producto, pero su origen se debe a la accion de
microorganismos fitopatoégenos.

Existen varios motivos por los cuales las alcacho-
fas tienen un comportamiento distinto a otras hortali-
zas. Entre ellos se pueden mencionar:

a) La presencia de clorofila, que al momento de la
cosecha esta en plena actividad.

b) Los tejidos que la componen en su mayor parte
estan en pleno crecimiento.

c¢) Laactividad hormonal esmayor que encualquier
otrodrganodela planta, ya que estanen formacionlas
flores (flor compuesta) con sus respectivos organos y
accesorios.

d) La alcachofa sufre un “stress™ violento por el
solo hecho de haber sido cortada de la planta madre,
que la abastecia hasta ese momento con agua, asimi-
lados y minerales. Este fenomeno estimula al pro-
ducto cortado a una mayor tasa respiratoria y a una
facil pérdida de agua.

Este “shock™ provocadoa laalcachofa solo puede
minimizarse con la pronta conservacion de ella en
condiciones de baja temperatura y con una humedad
relativa alta.

Para partir con un producto de buena calidad es
necesariorecordar quelas alcachofas crecen conuna
mejor regularidad y terminan siendo al momentode la
cosecha un producto excelente, en areas de clima
templado, con una minima fluctuacion de tempera-
tura y con una humedad relativa ambiental mas bien
alta.

En Chile, las zonas costeras de las regiones cen-
trales presentan estas caracteristicas. Bajo estas
condiciones climaticas el tamano, color y fibrosidad
retnen las condiciones mas aceptadas por el con-
sumidor.

La ocurrencia de heladas en épocas cercanas ala
cosecha provocan problemas comolos que se obser-
vanenlaFigura 1, donde el dano causado se presenta
a nivel de las bracteas inferiores. En esta figura se
observa un ligerodesprendimientode la epidermis en
forma de “ampollas” de color mas claro, las que
después en almacenaje se tornan mas pardas y de-
terioran el producto.
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Este fenomeno también se puede observar oca-
sionalmente con un enfriamiento excesivo, es decir,
un ligero congelamiento temporal durante el almace-
namiento. «

Desde el punto de vista del terreno, obviamente, la
fertilizacion, aireacion yriego son fundamentales para
que el crecimiento de las cabezas sea continuado y
rapido a fin de obtener un producto de buen tamario,
y color y, textura tierna.

Figura 1. Aspecto de unaalcachofacondarno reciente
de helada.

Cosecha de la alcachofa.

Las cosechas de inicio de la temporada de
produccion presentan las mejores caracteristicas de
calidad y ademas permiten una conservacion mas
prolongada que aquellas efectuadas hacia el final del
periodo de cosecha

La madurez de cosecha debe basarse en el desa-
rrollo de las “cabezas’ para lo cual se etectua un
muestreo. Luego se parten las inflorescencias en
forma vertical y se observa el tamano de la base
(capitulo) y la formacion de vilano (pelo)

Cuando las bracteas (hojas) se encuentran mas
abiertas que lo normal de cada variedad o los vilanos
tienen unlargo superiora 7 mm, la inflorescencia esta
con “madurez” muy avanzada para su cosecha y se
considera “pasada’.
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La cosecha propiamente tal se realiza tomandolas
cabezas con una mano y con la otra se procede a
cortar el tallo a una distancia de 15 a 20 cm desde la
base dela inflorescencia. Posteriormente se efectian
otros cortes del tallo mas proximos a la cabeza, largo
quedependeradelos requerimientos comerciales. En
la practica esta labor se realiza generalmente en la
planta de embalaje donde se seleccionan y calibran.

Unavez cosechadas las alcachofas sedeben colo-
car y no tirar en canastas, cajas o capachos cose-
cheros donde el roce entre una alcachofa y otra se
debe evitar al maximo. Esta recomendacion se basa
en el hecho que por la turgencia del producto, cual-
quier golpe o roce le provocan danos superficiales los
que no se observan de inmediato, pero luego se
oxidan ytoman colores pardos. Ademas. son frecuen-
temente, fuentes de entrada para patoégenos e impar-
ten al producto un aspecto indeseable. En algunos
casos estos danos en forma de estrias pueden pro-
ducir una ligera exudacion.

Acondicionamiento para almacenamiento
o transporte.

Lasalcachofasrecolectadas debeningresarlomas
pronto posible a un ambiente refrigerado. por las
razones ya senaladas. El enfriamiento despues de la
cosecha puede efectuarse con aire forzado o por
hidroenfriado. Ambos sistemas presentan sus
ventajas y desventajas pero tienen en comn el ob-
jetivo de enfriar rapido y la velocidad de ambos
depende entre otros factores. del tamano de las
unidades

Alrespecto se ha observado que al enfriar alcacho-
fas Green globe de 9 cm de diametro conagua a 1°C
se logra disminuir la temperatura de 21" a 5°C, en 23
minutos, entanto que aquellas conundiametrode 7.5
cm, este enfriamiento se logra tan solo a los 12
minutos

En el caso de realizarse con aire forzado este debe
seren formatal que todaslas cabezas se expongan al
aire frioy por untiempo reducido para evitar la péerdida
de agua. Tiene los inconvenientes de ser algo mas
lento que el hidroenfriado. puede deshidratar el pro-
ducto, no permite un lavado de la tierra superficial,
pero en cambio evita la contaminacion de posibles
unidades infectadas

Actualmente la mayoria de las taenas de seleccion
y embalaje disponen de sistemas de enfriamiento con
agua fria. mediante un sistema de duchd

Al usar este sistema de enfriado y lavado debe
cuidarse que no queden remanentes de agua dentro
de la inflorescencia ya que el desarrollo de hongos
puede ser violento

El procesode seleccion y embalaje debe realizarse
dentro de las 12 horas siguientes, o en su defecto
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deben ser enfriadas

La seleccion consiste, como en la mayoria de los
productos frescos, en separar o descartar todas
aquellas unidades que por algin motivo no cumplen
con los requisitos establecidos tales como manchas,
quebraduras, deformaciones o impurezas que no se
pueden eliminar con facilidad. Tambiénse consideran
desecho aquellas unidades que presentan danocs
ocasionados por insectos, hongos, y otros agentes

El embalaje se realiza con las alcachofas enfriadas
generalmente mediante el sistema de duchas con
aguafriaal que se incorpora cloro enconcentraciones
de 200 a 300 ppm a fin de evitar la contaminacion.

El material de embalaje consiste basicamente, en
cajas de carton que de preferencia deben ser prote-
gidas concera, dentrode las cuales se colocan bolsas
de polietileno perforado a fin de permitir un buen
intercambio gaseoso, evitar la deshidratacion, facili-
tando asi la conservacion

Dentro de estas cajas se colocan las unidades de
acuerdo con sutamano de modo que el peso total de
las cajas y el numero de unidades en cada una de ellas
sea uniforme. Generalmente se colocan con la punta
hacia abajo a fin de facilitar el escurrimiento del agua
que podria haber quedado entre las bracteas

Unavez que se completay setapanlas cajas, éstas
deben ingresar lo mas pronto posible al frio nueva-
mente

Tan impontante es la temperatura para este pro-
ducto, que incluso se recomienda realizar la faena de
seleccion y embalaje en camaras ligeramente en-
friadas

exceso de CO2 en

Figura 2.-
alcachofa chilena

Darno por
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Almacenamiento de la alcachofa.

Para el almacenamiento que incluye el transporte
se recomienda mantener a las alcachofas a 0°C a fin
de retener al maximo su calidad.

Aun en estas condiciones la alcachofa no se con-
serva en optimas condiciones por mas de 3 a 4
semanas, de modo que la atmosfera controlada es un
sistema que permite alargar la vida Gtil de este pro-
ducto. Sin embargo, es fundamental saber que con-
centraciones muy elevadas de CO, 6 falta de O,
pueden provocar danos graves e irreversibles.

La falta de experiencia y el escaso conocimiento
del uso de la atmosfera controlada ha significado
pérdidas enormes a productores y exportadores en
temporadas pasadas, ademas de problemas cuaren-
tenarios que han detenido la exportacion de este
producto,

Figura .3.- Alcachofa tipo argentina con dario por
exceso de CO2

La experiencia nacional ha permitido establecer
por ejemplo que la autogeneracion de CO, y el con-
sumo de O, en un ambiente cerrado, al cabo de 5-6
dias partiendo de una atmésfera normal, logra niveles
de 14 y 0,5% de estos gases respectivamente. Esto
nos indica que se debe tener mucho cuidado en
mantener alcachofas en un ambiente cerrado aun a
temperatura baja, por un periodo prolongado.

Aliniciar el almacenamiento con concentraciones,
iniciales mas altas de CO, por medio de barrido de
gases por ejemplo, la actividad o tasa respiratoria se
detiene antes y no alcanza niveles tan altos como
aquellos logrados en el caso anterior. De esio se
desprende que el uso de atmosfera modificada es
peligrosa para este producto

En todo caso la atmosfera controlada aunque se
inicie de distintas formas es un sistema mucho mas
promisorio, que el almacenamiento solo en frio, pero
de mas alto costo. Cualquiera sea la forma de iniciar
esta atmosfera controlada es necesario fijar un nivel
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minimo de O. del orden del 2
de 12

Los danos causados por exceso de CO o por falta
de O. que generalmente son simultaneos. se obser
vanenlas figuras 2 y 3 en las que se visualiza que exis
te tambien una susceptibilidad varietal a la atmos
fera. Asi, se observa que el dano en las variedades ti
po “Argentina’ es mayor y se caracteriza por un
pardeamiento de las bracteas ("hojas”) de preferen-
cia en su parte superior. Ademas acompana a esta
caracteristica un olor a fermentacion

Otro trabajo realizado también en Chile, en el cual
se estudio el comportamiento de la alcachofa bajo
condiciones de un ambiente gaseoso mas contro-
lado. permitio ver que la alcachofa se comporta bas-

y un maximo de CO

tante bien hasta cuatro semanas con un promedio de
6.5% de CO, y 13.5% de O, a2'C

Aun cuando en condiciones de atmosfera contro
lada la humedad relativa es generalmente alta. hay
perdidas de peso fundamentaimente por conceptode
deshidratacion. Estas perdidas llegan a 4.5% alas 4
semanas en refrigeracion mas 1 a 1.5% adicional
durante el periodode distribucion y venta, al sequndo
o tercer dia de salir del almacenamiento

Actualmente se esta estudiando las posibles cau
sasy formas de control de pérdida de clorofila, que es
un problema especialmente cuando la alcachofa se
deshidrata y no esta bajo un régimen controlado de
humedad y composicion de los gases.
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