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DETERMINACION DEL MOMENTO OPTIMO DE COSECHA
EN DISTINTOS CULTIVARES DE CIRUELA

La maduracién es una etapa del desarrollo
del fruto que se caracteriza por presentar cam-
bios en color, sabor y textura los que propor-
cionan las condiciones organolépticas que lo
hacen comestible. Estos cambios fisicos y qui-
micos pueden constituirse en indices que de-
terminen el momento 6ptimo de cosecha para
lograr una mayor y mejor conservacion del
producto durante el almacenamiento.

Las ciruelas no siempre se cosechan en su
madurez 6ptima debido a la dificultad de
compatibilizar el factor comercial con el téc-
nico. La madurez de cosecha varia, también,
segun la distancia al mercado o rapidez de
transporte, y es asi por ejemplo, que para
mercados lejanos se cosecha en un estado mas
inmaduro que para uno cercano.

Para determinar la evolucién de la madurez
de la fruta en el arbol se realizan muestreos y
se ha observado que el comportamiento de los
parametros de madurez no son iguales para to-
dos los cultivares de ciruela.

En el presente articulo se efectGia un anali-
sis de los indices de madurez que han mostra-
do un buen comportamiento en ciruelas.

INDICES DE MADUREZ

— Color. Un fenémeno caracteristico en la
maduracion, es la desaparicion del color verde
de la clorofila para dar paso a tonalidades
amarillas y anaranjadas tipicas de los pigmen-
tos carotenoides, los que estan enmascara-
dos y se hacen visibles al degradarse la clo-
rofila, o bien, se sintetizan en forma paralela
durante este periodo. Estos colores verdes,
amarillos y anaranjados son los que proporcio-
nan el “color de fondo" al fruto.
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Aparecen también en la maduracion los co-
lores rojos, azules y purpura, propios de los
pigmentos antocidnicos, que dan el “color de
cubrimiento”, éste es un requisito mas bien de
calidad, pero las ciruelas tienen la peculiaridad
de desarrollarlo en la oscuridad después de la
cosecha, lo cual posibilita el hacerlo con poca
coloracion. Este indice se determina mediante
comparacion con tablas de color preestableci-
das, o bien mediante células fotoeléctricas que
separan la fruta por intensidad de color duran-
te el proceso mismo de embalaje. (Figura 1).
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Figura 1. Evolucién de color en ciruelas a tra-
vés del tiempo.

En algunos cultivares los cambios de color
son importantes para determinar la madurez,
pero dado lo subjetivo de su mediciéon en
terreno se aconseja utilizarlo con otros indices
que presenten una alta correlacién con él.
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— Resistencia de la pulpa a la presion. El
ablandamiento del fruto durante la madura-
cion se debe a que la firmeza de la pulpa dis-
minuye en parte, debido a la elongacion celu-
lar, pero principalmente por la degradacién de
hidratos de carbono complejos: sustancias
pécticas, celulosa, hemicelulosa, lo que debili-
ta las paredes celulares y las fuerzas cohesivas
cementantes entre las células.

En este cambio de textura las enzimas péc-
ticas juegan un rol vital, ya que se ha estable-
cido que en la época de maduracion existe
una asociacion estrecha entre estos cambios
texturales y la actividad de la pectinesterasa
y poligalacturonasa.

La resistencia de la pulpa a la presion mide
este ablandamiento y corresponde a la resis-
tencia que opone la fruta a la penetracion de
un émbolo de 5/16", se mide con un presio-
nometro y los resultados se expresan en libras
o kilogramos.

Este parametro puede alterarse con el uso
de distintas dosis de abono nitrogenado, pero
s de mucha importancia como complemento
de otros Indices.

— Solidos solubles y acidez titulable. La mo-
dificacion en el sabor durante la maduracion
estd dada por variaciones en la acidez, astrin-
gencia y dulzor, las que a su vez dependen de
los cambios que experimentan los acidos o6r-
ganicos, fenoles y azlcares presentes en los
frutos.

Los sélidos solubles totales estan constitui-
dos en un 95% por azlcares, los que aumen-
tan rapidamente durante la maduracién, por
lo que se les considera como un indice atil
que refleja —con cierta exactitud— el estado
de madurez especialmente desde el punto de
vista organoléptico.

El contenido de sélidos solubles se mide
con refractémetro y se expresa en porcentaje
de sacarosa.

El principal azucar transportado desde las
hojas a los frutos es la sacarosa, mientras par-
te del azlicar traslocado a frutos jovenes se usa
en sintesis de sustancias pécticas, parte se
transforma en almidon; este hidrato de carbo-
no, sin embargo, se encuentra en baja con-
centracion en frutas inmaduras y puede estar
del todo ausente en frutos maduros, en tanto,
que la sacarosa aumenta rdpidamente durante
la maduracion.

Se ha observado que los so6lidos solubles
son muy sensibles a variaciones climaticas y a
la carga frutal del drbol, por lo que solo debe-
rian usarse como complementos de otros in-
dices.

Gran parte de los acidos organicos se tras-
locan desde las hojas o raices hasta los frutos;
durante la maduracion, época de gran activi-
dad metabdlica, estos compuestos son conver-
tidos en aztcares y utilizados en la respira-
cion. En el fruto maduro el acido predomi-
nante es el mdlico y en general en base a él se
expresa el porcentaje de acidez; después de la
cosecha no se produce un incremento en este
indice.

El contenido de acides titulable no es un
buen indice, ya que ademas de afectarse por
las condiciones climaticas y de manejo del cul-
tivo, los cambios producidos durante el perio-
do de maduracién son escasos.

— Relacion entre los indices de madurez. En
estudios efectuados en el pais se ha observa-
do que la resistencia de la pulpa a la presion
tiene alta correlacion con el porcentaje de co-
lor de cubrimiento en cultivares como Santa
Rosa, El Dorado, Queen Anne, President, Lin-
da Rosa y Laroda.

En Nubiana ademas de los indices ya men-
cionados es también de utilidad el porcentaje
de sélidos solubles.

En Friar, en cambio, el porcentaje de color
de cubrimiento no es un buen indice debido a
que los frutos de este cultivar toman color
temprano en la temporada, pero s/ son buenos
indices los restantes. (Figura 2).

Figura 2. Acelerado cubrimiento en Friar.

Si bien un mismo indice de madurez puede
ser optimo para mas de un cultivar, sus valores
pueden ser distintos. Los indices de madurez
que han resultado optimos en investigaciones
nacionales se presentan en el Cuadro 1.

Cabe hacer notar, ademas que la vida Gtil
en post-cosecha difiere de un cultivar a otro.



CUADRO 1
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Indices de madurez y sus valores tentativos optimos

en distintos cultivares de ciruela

Color de Resistencia Solidos
Cubrimiento la pulpaa solubles
% la presion %

Friar 95,5 — 100 10,4 — 146 11,3
Linda Rosa 75 — 85 105— 13,5 13,2
Laroda 94 — 100 10,7 — 13,4 13.1—134
Nubiana 68 — 92 7,7—10,5 132—138
Santa Rosa 70 — 90 55= 7.0
Late Santa Rosa 90 — 100 15 —155
El Dorado 75 — 100 50— 7,0 145— 155
Queen Anne 95 —100 — 40
President 50 - 100 80—11,0

Datos extraidos de Convenio CORFO-ENAFRI 1973 (1)
Diaz, M. y Fernandez L. 1986 (2)
Jara L. A. 1985 (3)

La principal limitante para la conservacion, es
la aparicion de desérdenes fisiologicos tales
como transparencia y pardeamiento de la
pulpa. Nubiana presenta la menor duracion
con alrededor de 15 dias, mientras que Laro-
da y Santa Rosa son las variedades de conser-
vacion mas prolongada sobre 45 dias. (Figura
3).

Finalmente, es importante el senalar que
debido a que los cultivares de ciruelas difieren
en sus (ndices de madurez y, en el tiempo de
conservacion en almacenaje, resulta peligroso
el considerar para los nuevos cultivares recien-
temente introducidos los parametros y valores
de ellos ya establecidos para otros cultivares,
siendo por lo tanto indispensable iniciar tra-
bajos de investigacion en los que se consideren
estos aspectos de gran importancia para deter-
minar el momento 6ptimo de cosecha.
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Figura 3. Distintas intensidades de pardea-
miento interno en Nubiana.
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