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COSECHA Y MANEJO POSCOSECHA  DEL DURAZNO
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INTRODUCCION.

El cultivo de frutales  es un rubro de alta inversión,   en la que se invierte tiempo y dinero para obtener un fruto de calidad,  para que pueda ser comercializado y pueda  satisfacer la necesidad del consumidor final. 

Pero ocurre una serie de pérdidas en el fruto, especialmente en el durazno ya que se provocan  daños que afectan a la calidad y consecuentemente en la cantidad de fruto a ser comercializado. Pérdidas que en términos económicos afectan al productor, especialmente si no se conoce sobre tecnologías de manejo poscosecha, que nos ayuden a determinar el momento óptimo de la cosecha, manejo adecuado para evitar daños como los golpes y  heridas, selección, clasificación, y sistemas de conservación que permitan almacenar el durazno durante cierto tiempo y que pueda ser comercializado en épocas de mayor demanda sin que se afecte su calidad de presentación y organoléptica. 

 La calidad del fruto se obtiene en el proceso productivo, mediante un manejo técnico del huerto frutal hasta el momento de la cosecha: a partir de esta etapa es necesario conocer y manejar  tecnologías poscosecha que  permitirán mantener la calidad obtenida en el huerto hasta la mesa del consumidor final  tratando de evitar pérdidas poscosecha por mal manipuleo.

FACTORES QUE AFECTAN A LA CALIDAD DE LA FRUTA.

Durante el manejo de un huerto de durazneros  se presentan factores que pueden afectar la calidad del durazno, que pueden empezar desde el momento en que las plantas entran en dormancia durante el invierno,  floración, cuajado,  hasta la cosecha: por lo tanto es necesario seguir algunas recomendaciones de manejo muy importantes las que se detallan a continuación:

- 
Se debe ejecutar  poda de producción cada año  en  invierno en los meses de junio y julio dependiendo de la variedad (Tempraneras, mediana estación y tardías) y poda de verano para permitir la aireación y mayor entrada de luz para que favorezca el desarrollo de color y tamaño del fruto,  control de plagas y enfermedades,

- 
Se debe programar un plan fitosanitario para control de plagas y enfermedades, que consiste básicamente en realizar tratamientos fitosanitarios de invierno  cuando las yemas  se encuentran en estado de yema hinchada para controlar plagas y enfermedades.

Tratamiento fitosanitario de primavera después de cuajado de fruto, especialmente contra oidio, viruela, torque y monilia

Con la finalidad de lograr un buen tamaño de la fruta es recomendable realizar el raleo  de frutos recién cuajados cuanto alcancen un diámetro de 2  cm o cuando endurezca el carozo (pepa) que normalmente 
ocurre en los meses de octubre a noviembre.

Para favorecer el crecimiento del fruto, el riego debe ser constante desde antes de la floración hasta la completa madurez del fruto, para evitar problemas de rajaduras (Foto  )

Fertilización adecuada debe ser aplicada en los huertos en dos épocas: después de cosecha y después de cuajado del fruto.  Se debe tener real importancia en cuanto  a la aplicación de nitrógeno, potasio y calcio.

Antes de efectuar la cosecha se debe evitar fertilizaciones en base a nitrogeno como la urea, para evitar sobre maduración del durazno.

Se deben realizar tratamientos preventivos contra la monilia o pudrición del fruto especialmente en lugares húmedos. Las aplicaciones deben empezar en noviembre

Para prevenir el ataque de la mosca de la fruta, es preciso realizar el monitoreo con trampas caseras. Cuando la población de moscas aumenta se realizan los tratamientos para controlar las plagas especialmente cuando la piel del durazno empieza a cambiar de color de un verde a amarillo.

DURAZNO RECIEN COSECHADO DEL ARBOL
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DURAZNO DESPUES DE SER MANIPULADO
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MADURACION DEL DURAZNO

El durazno, sufre un proceso de maduración que es parte esencial de su desarrollo y que tarde o temprano deberá llegar a la sobremaduracion y muerte.
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CAMBIOS ASOCIADOS A LA MADUREZ DEL DURAZNO.

Varios tipos de cambios acompañan a la madurez EN EL DURAZNO:

Cambios en la textura y reducción de la firmeza, el durazno se vuelve mas blando a medida que va madurando

Cambios de color, generalmente pérdida de color verde en la piel  y un aumento de los colores amarillo y rojo.

Cambios en sabor y aroma; generalmente volviéndose más dulce   y aumenta el aroma  a medida que el fruto madura.
Como se observa en las fotos  estos cambios  que se producen en el proceso de maduración del durazno, nos permitirán DECIDIR en que momento debemos COSECHAR, para manipular el fruto, seleccionar, clasificar y almacenar, sin causarle daños y  perdidas. A estos cambios se denominan índices de madurez. 

3. INDICES DE MADUREZ

El  índice de madurez nos ayudará a determinar y decidir cuando cosechar: Las mas recomendadas son: el cambio de color, nivel de azúcar, resistencia a la presión.

3.1.  Cambio de color: Color de la epidermis, piel o color de fondo.
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Con la maduración por lo general disminuye el color verde de las frutas  y cambiando a color amarillo, la misma que le da un aspecto más atractivo a ésta. Por otro el color de cubrimiento en la variedad Gumucio Reyes que es la coloración roja o rosada no es un buen indicador de la madurez.

3.2.  DESARROLLO DEL SABOR Y AROMA

Cuando hablamos  del sabor del durazno,  nos referimos al incremento de la cantidad de azúcar o sólidos solubles con el aumento de la madurez del durazno  y a la disminución de la acidez.  Estas dos variables en conjunto nos dan el sabor final del producto.

[image: image10.wmf]Para utilizar como un segundo índice de madurez, el nivel de azúcar, esta característica se mide con un equipo denominado refractómetro y expresa el nivel de azúcar en grados Brix. Para medir el nivel de azúcar  se coloca una gota del jugo de la fruta en el refractómetro y se hace la lectura correspondiente.

El aroma se desarrolla por la formación de una serie de compuestos volátiles que libera el durazno a medida que éste madura,  que le imparten un olor característico a durazno maduro. Esta variable también puede ser medida.
RESISTENCIA A LA PRESION O PRESION DE LA PULPA.

Esta propiedad esta representada específicamente por la dureza de la pulpa, que se nota al tocar con los dedos al fruto al momento de ser cosechado. En estados inmaduros es más resistente a la presión y cuando el fruto está maduro es mas blando. Esta característica también puede ser medida con un aparato llamado presionometro y que se expresa en Lb/cm2. Para medir la resistencia a la presión se corta la piel en la zona ecuatorial del fruto por ambos lados y se presiona con el equipo hasta que no presente resistencia,  Cuando el fruto es cosechado en un estado de madurez muy avanzado, se tornan blandas y por lo tanto  más susceptibles de ser dañadas durante la cosecha selección clasificación y embalaje, llegando al mercado consumidor con daños y perdidas de fruto por la mala calidad 

[image: image11.jpg]



ESTADOS DE MADUREZ

Los estados de madurez del durazno, nos define los índices de madurez que vamos a utilizar al momento de cosechar.

Para esto existen 3 estados de madurez que son:

4.1. Madurez fisiológica

Una fruta se encuentra fisiológicamente madura cuando ha logrado un estado de desarrollo en el cual, ésta puede continuar madurando normalmente para consumo aún después de cosechada y que la semilla es capaz de originar una nueva planta.

4.2. Madurez  comercial.

La madurez comercial  es cuando el fruto puede soportar manipulación, selección,  clasificación y almacenamiento, puede o no estar lista para su consumo y el más importante es un estado en la que se provoca menos daño.

4.3. Madurez organoléptica.

Estado de desarrollo en que la fruta reúne las características deseables para su consumo (color, sabor, aroma, textura, dulzor, acidez)

Para determinar la madurez optima de cosecha o recolección de frutas se usa la combinación de nuestros sentidos, acompañado de equipos que pueden simular estos sentidos.

 El método mas  subjetivo, es cuando usamos nuestros sentidos y equipos para evaluar la madurez de durazno o frutas mediante:

Vista ...............
Color, tamaño y forma. Tabla de colores
Tacto..............
Duro , blando, Presionometro

Olfato.............
Olor y aroma. 
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Gusto.............
Dulce, menos dulce, ácido, Refractómetro, acidez titulable 
COMO SE DEBE COSECHAR

Una vez que se toma la decisión de cosechar, se deben realizar una serie de prácticas en la cosecha para evitar que el fruto se dañe o pierda calidad. Se deben ejecutar los siguientes pasos:

Horas de cosecha: La actividad de cosecha debe empezar cuando se suspende el rocío desde las 9 de la mañana  hasta las 13 horas de la tarde, evitar cosechar en días lluviosos o con llovizna.
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Forma  de  cosechar: De acuerdo al color, evitar palpar o apretar  la fruta porque se provocan daños. El arrancado del durazno se realiza  haciendo girar la fruta ligeramente  y no jalar para evitar desgarres,  que pueden convertirse posteriormente en puerta de ingreso a enfermedades o pudriciones. El cosechador debe utilizar las dos manos para realizar esta actividad.
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Equipo de cosecha: Para realizar la cosecha, necesariamente se debe contar con equipo de cosecha como: 

- Bolsas cosecheras,

 - Escalera de cosecha tipo A, 

-  Cajas cosecheras o Recipientes de cosecha.

Bolsas cosecheras
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Recipientes de cosecha y traslado de fruta a lugares de selección: Los recipientes que se utilizan  para la cosecha deben ser cajones, cajas, bolsas cosecheras hasta de 20 Kg, que estén cubiertas con esponja internamente para evitar daños al fruto.
Se debe  evitar arrojar o “tirar” la fruta en los recipientes de cosecha, para evitar daños en los frutos.

e. La fruta recién cosechada, nunca debe ser expuesta al sol, porque incrementa la maduración, por lo que se debe colocar la fruta bajo sombra en el huerto.

f. El traslado de la fruta cosechada, se debe realizar  en recipientes de cosecha y carretillas  cubiertas con esponja,   a los ambientes  especialmente acondicionados y sombreados para su selección, clasificación y embalaje
[image: image18.jpg]


[image: image19.jpg]



6.  Transporte al centro de clasificación o empaque

Debe ir en cajas cosecheras cubiertas con  esponja o empol (Plástico con bolsones de aire)

El producto debe estar cubierto bajo sombra 

Nunca debe estar en contacto directo con el sol

El transporte debe ser lento, evitando los golpes y machucones

7.  CONDICIONES DEL LUGAR DESTINADO A LA SELECCIÓN Y CLASIFICACION DEL DURAZNO. CONDICIONES DE ACOPIO

Sombra y protección. El producto cosechado debe mantenerse protegido del sol, ya que la temperatura del fruto sube rápidamente después de la cosecha. El calor radiante del sol incrementa la temperatura del fruto y además acelera su maduración.

Almacenamiento. El producto no debe mantenerse directamente  sobre  el piso con el fin de  evitar la contaminación por polvo en el suelo. Debe disponerse de una cantidad adecuada de recipientes o cajones,  para evitar el amontonamiento de la fruta y por consiguiente el calentamiento y aplastamiento de los frutos.

Acceso. El área destinada para la selección, clasificación, almacenamiento temporal en el terreno o en su casa, debe ser de fácil acceso para los vehículos de transporte como para las personas que se ocupan de clasificar y seleccionar la fruta. 

El daño  por manipulación en el fruto aumenta a medida que se produce mayor cansancio de las personas involucradas en el proceso de selección y clasificación.
EMPAQUE DE FUTAS

La necesidad de empaque  

El empaque de frutas debe satisfacer los requerimientos tanto del producto como del mercado. La naturaleza perecible de los productos frescos significa que el empaque  es una inversión necesaria a fin de: 

Proteger el producto en todas las etapas del proceso de mercadeo desde el productor al consumidor 

Eliminar la manipulación individual del producto de este modo, se acelera el proceso de  maduración 

Uniformizar   el número de frutos o unidades del producto por envase de modo que todos los comerciantes manejen cantidades estandarizadas. 

El diseño del empaque o  caja  debe considerar los siguientes aspectos: 

    Prevención de daño mecánico 

    Tamaño y forma 

     Resistencia 

     Ventilación

     Materiales usados en su construcción, apariencia y etiquetado 

9.- EMBALAJE DE FRUTA

El embalaje de la fruta es una actividad muy determinante para la presentación del producto en el mercado. Una fruta bien seleccionada y embalada tiene un costo superior que la misma fruta

9.1. Pasos a seguir

Primer paso – Preselección

El primer paso es seleccionar la fruta  sana de la que presenta enfermedades o daños, sin importar su tamaño. En esta parte se debe eliminar la fruta golpeada, podrida, machucada, con heridas, zonas corchosas, rugosidades y otros daños de consideración. Posterior a este paso se debe eliminar toda la suciedad del fruto con paño.


Segundo paso: Selección por tamaño

Posteriormente la fruta se separa por tamaño o peso ya sea por un calibrador de diámetro o con una balanza., tomando en cuenta los rangos establecidos  y al mismo tiempo  el rango de defectos  permitidos por cada Categoría (Ver norma de calidad).

Tercer paso: Embalado. 

Las cajas se preparan con el cartón de protección y el papel seda,  La fruta se acomoda ordenadamente dentro la caja. Es mejor no dejar espacios grandes para que la fruta no se mueva y se golpee o machuque y se malogre durante el transporte. En durazno de acuerdo a la categoría se pueden colocar desde dos o cuatro filas, en la última fila deben cubrirse con el papel seda

Cuarto paso: Etiquetado.

En cada caso se coloca una etiqueta con la marca de la fruta, La etiqueta debe identificar con claridad, el origen de la fruta, la especie, el tamaño (calibre), peso y la categoría.

Quinto paso. Estivado.

Es la forma de ordenar las cajas para el transporte. Es importante que las cajas se muevan lo menos posible durante el transporte

10.- PRINCIPALES CAUSAS DE LAS PERDIDAS POSCOSECHA EN DURAZNO.

Existen muchas causas que ocasionan las pérdidas de poscosecha, las cuales se pueden agrupar como primarias y secundarias.
Causas primarias   
Biológica y microbiológica: esencialmente plagas y enfermedades 

Químicas y bioquímicas 

Mecánicas : heridas cortes machucones por excesivo manipuleo

Del medio ambiente físico: sobrecalentamiento, heladas.

Fisiológica: sobre maduración 

Cajas inadecuadas  y volumen excesivo del producto

Causas secundarias   

Infraestructura de almacenamiento y/o administración inadecuado 

Planificación inadecuada de la producción y la cosecha 

Transporte inadecuado 

Sistema de mercadeo inadecuado

Legislación inadecuada 
 Como se producen los daños mecánicos

Se pueden identificar cuatro causas diferentes de daño mecánico al producto 

Cortes, provocados en la cosecha, por las manos del operador y las ramas. 

Compresión. Por un excesivo amontonamiento de la fruta, una encima de otra, en el momento de la selección, clasificación,  cuando se realiza esta actividad en el suelo y por el excesivo apilamiento de cajas colmatadas unas encima de otras.

Impactos, provocado por arrojar la fruta, golpearla al momento de descargar la fruta y por el maltrato que se le da al momento de cosechar

 Raspaduras por vibración, este tipo de daño se realiza cuando el fruto esta mal acomodado en la caja, entre frutos se raspan y provocan daños. 

NORMA DE CALIDAD DEL 

DURAZNO

INTRODUCCION

Norma de calidad, es un conjunto de principios que permite calificar la fruta por su tamaño, forma, sabor, apariencia en todos los mercados. Es decir calificar al fruto desde el punto de vista de la calidad. Una fruta de calidad  debe tener las siguientes características: Buena apariencia, buen sabor, sana, libre de contaminantes como polvos, enfermedades, productos químicos, sin manchas, de buen color y tamaño y que sea agradable a la vista del consumidor. 

Para obtener fruta de calidad,  se considera necesario invertir en la actividad productiva de frutales, un manejo adecuado en cosecha y poscosecha que nos permita mantener la calidad obtenida en el huerto, el uso de embalaje, transporte adecuados y las mejores condiciones de mercadeo, todos estos factores son considerados como parte  del proceso de producir una fruta en el campo y que llegue con su mejor calidad a la mesa del consumidor final.

Las normas de calidad bolivianas para el durazno se describen a continuación. (Norma NB 319004 “Frutas - Durazno fresco- requisitos)
Requisitos mínimos  de calidad
Los requisitos mínimos de calidad para duraznos sin distinción de variedad son:  

Los duraznos deben ser de una misma variedad en una misma caja 

Los frutos deben estar libres de plagas y enfermedades, en cualquiera de sus estados evolutivos.

Los duraznos deben estar limpios, libres de tierra u otro material extraño.

Los duraznos deberán estar libres de olores y sabores extraños, excentos de humedad exterior que alteren sus características organolépticas propias de cada  variedad.

Los duraznos deben presentar firmeza, porcentaje de azúcar, color de fondo y color de cubrimiento característicos de la variedad. 

Clasificación por tamaño 

Los duraznos  se clasifican por tamaño de acuerdo al diámetro ecuatorial  del fruto.  Tabla 1.

Tabla 1. Clasificación por tamaño
Norma NB 319004 “Frutas - Durazno fresco- requisitos)
	Calibres
	Diámetro Ecuatorial

(mm.)
	Peso Unitario

(grs.)

	A

B

C

D

E

F
	73 mm  y más
67 mm -  72 mm

61 mm – 66 mm

56 mm – 60 mm

51 mm – 55 mm

45 mm –  50mm
	= ó >200
187 - 199

145 - 186

120 - 144

97 – 119

85 - 96


Requisitos de madurez

Los requisitos de madurez para las cinco categorías son: en cuanto a la Presión o firmeza de pulpa deben estar en el rango de 12 a 14 Lbs/pulgada2 y en cuanto a sólidos solubles deben tener 12  ºGrados Brix

Envase y contenido neto 
Para la presentación de la fruta se utilizarán cajas de madera y/o cartón de capacidad de 20 y 10 Kg., con las siguientes características:

- Cajas de 20 Kg.:
En material de madera, dispuestas en capas y cubiertas con material que proteja los frutos. El peso neto de la fruta debe ser de 20 Kg., con una variación en peso neto de 10%.  

Cajas de 10 Kg.:

En material de madera y/o cartón, dispuestas en capas y cubiertas con material que proteja los frutos. El peso neto de la fruta debe ser de 10 Kg. con una variación en peso neto de 10%.  

En estas cajas pueden ser comercializados duraznos de las tres primeras categorías: extra, primera y segunda. 

Categoría Extra:

Dispuestas en dos capas, ordenado de manera que no se provoquen daños a los frutos, con material que garantice la conservación e inocuidad del durazno. Las cajas deberán revestirse por dentro de una capa de cartón y una capa de papel seda, el mismo que deberá servir para cubrir la fruta  por la parte superior

Categoría Primera:

Dispuestas de dos a tres capas, ordenada de manera que no se provoquen daños a los frutos, con material que garantice la conservación e inocuidad del durazno. En este caso las cajas solo iran cubiertas de una capa de cartón  y una de papel que sea diferente al color que la anterior.

Categoría Segunda: 

Dispuestas de dos a tres capas, ordenado de manera que no se provoquen daños a los frutos, con material que garantice la conservación e inocuidad del durazno.

Para todos los envases los materiales para protección y cubrimiento de los frutos serán nuevos, inodoros, e inocuos. Las impresiones serán indelebles y no estarán en contacto con los frutos. La categoría solo puede llevar una capa de papel en la parte inferior y otra en la parte superior de la caja.

Etiquetado (Rotulación)
El etiquetado (rotulación) es la información que deben llevar las cajas de 20 y 10 Kg.., de manera impresa o pegada en ambos lados de la caja:

La información que debe contener cada etiqueta es:  
Especie: Corresponde a la especie que esta embalada.
Nombre de  la variedad: Corresponde al nombre de la variedad comercial embalada.
Categoría: Corresponde a la categoría del durazno: Extra, Primera, Segunda Tercera y cuarta.
Productor. Nombre del productor
Origen del durazno: Corresponde al nombre de la región de procedencia del durazno.
Identificación de la marca: Nombre de la marca.
Peso neto: Peso neto del producto en Kg.
Domicilio: Corresponde a la dirección, teléfono u otra identificación de domicilio del productor, empacador y/o distribuidor (opcional).
Fecha de embalaje: Fecha del embalaje

UNIVERSIDAD MAYOR DE SAN SIMON





FACULTAD DE CIENCIAS AGRICOLAS Y PECUARIAS  FORESTALES Y VETERINARIAS “MARTIN CARDENAS”


Departamento de Fitotecnia








PROYECTO 











 OPTIMIZACIÓN DE PROTOCOLOS DE MULTIPLICACIÓN Y DE CONSERVACIÓN IN VITRO   PARA FAVORECER A LA PRODUCCIÓN DE FRUTALES DE CAROZO Y PEPITA (DURAZNERO Y MANZANO)  DE ALTA CALIDAD SANITARIA 


















































ASDI-SAREC


Proyecto  003/07





 OPTIMIZACIÓN DE PROTOCOLOS DE MULTIPLICACIÓN Y DE CONSERVACIÓN IN VITRO   PARA FAVORECER A LA PRODUCCIÓN DE FRUTALES DE CAROZO Y PEPITA (DURAZNERO Y MANZANO)  DE ALTA CALIDAD SANITARIA 





AREA DE FRUTICULTURA


Serie de Documentos No. 1





TITULO:	COSECHA Y POSCOSECHA DEL DURAZNO


RESPONSABLE: Ing. Ms. Sc.  EDUARDO MENDOZA   GARCIA � HYPERLINK "mailto:e.mendozagarcia@yahoo" �e.mendozagarcia@yahoo�.es





COCHABAMBA – BOLIVIA


Enero del 2013











