Comportamiento y susceptibilidad a los dafios por fo en postcosecha
de variedades espafiolas de melocotonero

KC Fabiane'? Reig G, Dotto M A Wagner*, J Val*, MA Moreno*

'Estacion Experimental de Aula Dei (CSIC), Apdo.0B3., Zaragoza 50.080, Espafia
%Instituto Federal de Educacién, Ciencia y Tecn@ali Santa Catarina. Sdo Miguel do
Oeste, SC, Brasil

3Universidad Tecnolégica Federal de Parana (UTFPRY); Pato Branco, Brasil
“Universidad Tecnolégica Federal de Parana (UTFPR); Dois Vizinhos, Brasil

Palabras Clave:P. persica, pardeamiento, enrojecimiento, granulosidad, haidiaols

Resumen

Los melocotones, al igual que el resto de frutosimlatéricos, maduran y se
deterioran rapidamente a temperatura ambiente, por lo que se hace
imprescindible su conservacién a bajas temperaturasSin embargo, la capacidad
de frigo-conservacion se ve muy limitada debido alaparicion e incidencia de los
dafios por frio. En su desarrollo intervienen aspeot genéticos, fisiologicos,
bioquimicos, técnicas de cultivo y de postcosecHaadas las diferencias genéticas
entre variedades, el objetivo principal de este asfio fue la evaluacion de la
susceptibilidad a sufrir dafios por frio y la caracerizacion de los sintomas que
presentan variedades autdctonas espafiolas y extrams de tipologia de fruto no
fundente. Se determind la aparicién e intensidad ddichos sintomas, tras dos y
cuatro semanas de almacenamiento de la fruta en camas frigorificas a 0°C y 5°C.
Los principales sintomas de dafos por frio observad fueron el pardeamiento,
enrojecimiento de piel y pulpa, harinosidad, granuwsidad y falta de sabor del
fruto. Resultados preliminares de este estudio muian que existe variacion entre
los genotipos estudiados, tanto en la intensidad oo en los distintos sintomas de
los dafios por frio, asi como en la calidad del frat Esta informacion sera de gran
utilidad en los programas de mejora para el desarito de variedades con menor
susceptibilidad a los dafios por frio.

INTRODUCCION

El melocoton de carne dura y hueso adherente aperiza del 25% del
melocoton producido en Espafia. Se compone basitamervariedades autdctonas, lo
que lo convierte en un grupo con una gran divedsggaética. Su produccion se destina
casi exclusivamente al mercado nacional, tanto gangumo en fresco (75% del total
de la produccion) como para la industria de tramségion (25%).

Los melocotones, al igual otros frutos climatérjcama vez cosechados,
maduran y se deterioran rapidamente a temperatataeate, por lo que se hace
imprescindible su conservacibn a bajas temperatypasa prolongar su vida
postcosecha. Sin embargo, con un almacenamientongemlo a bajas temperaturas
entre 2°C y 8°C, el fruto puede desarrollar disirdesérdenes fisiolégicos conocidos
en su conjunto como dafos por frighlling injury (Crisosto et al., 1999). Ademas, el
problema generalmente se detecta cuando la fratm Ial consumidor. Entre los
sintomas mas frecuentes se encuentran el desadwellbarinosidad, pardeamiento,
enrojecimiento de la pulpa y falta de sabor debf(liurie y Crisosto, 2005).

El objetivo de este trabajo fue determinar la totera o susceptibilidad frente a
los dafios por frio en postcosecha para variedagl@setbcoton espafiolas comparadas
con otras extranjeras utilizadas de referenciaa Bldw, se analizaron los sintomas de las



variedades estudiadas a las dos y cuatro semanasi denservacion en camaras
frigorificas y establecidas a 0 y 5°C de tempeaatur

MATERIAL Y METODOS

Se analizaron 23 variedades de melocotonero protexedel banco de
Germoplasma de la Estacion Experimental de Aula-DESIC, durante el verano de
2014. Una vez cosechados los frutos, se estaldecterepeticiones de 20 frutos por
variedad. Una de ellas se analiz6 inmediatamenteeletaboratorio, donde se
determinaron la firmeza (FF) y el color de la pulpaordenadas CIELAB L*, a*, b*, C
y H), contenido en sélidos solubles (SSC), pH igdex valorable (TA). De las cuatro
repeticiones restantes, dos se llevaron a la cafrigaifica establecida a 0°C vy las
otras dos a la camara con 5°C. Asi, tras 2 y 4 is@snde conservacion a 0°C y a 5°C se
evaluaron los dafios por frio en dichas muestrgsiesido los protocolos descritos por
Crisosto et al. (1999) y Cantin et al. (2010). Tamnlse determiné el color de la pulpa
(Ferrer et al., 2005) en los frutos evaluados.eaézt un analisis ANOVA mediante el
programa estadistico SSPS 21.0 (SPSS, Inc., Chitigm).

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados observados mostraron una gran vataben la sensibilidad a

los dafios por frio segun las variedades estudiagasa todos los sintomas evaluados
(Fig. 1), asi como también en la evolucion del cale la pulpa segun el tipo de
conservacion frigorifica establecida (Tabla 1). &wcontraron correlaciones muy
elevadas entre algunos de los pardmetros analizealo® la luminosidad del fruto (L*)
y el porcentaje de frutos con el 100% de pardeamig®a la pulpa (IB6) (r =-0,79, P <
0,05), L* y el porcentaje de frutos con sabor demdaple (r = 0,75, P < 0,05) y el
porcentaje de frutos con sabor desagradable ctQ086 depardeamiento de la pulpa
(IB6) (r = 0,71, P < 0,05).

Hay que destacar que las variedades locales eggaialstraron en general un
porcentaje inferior de frutos con dafios por frisngnor intensidad de los sintomas
observados en comparacion con las variedades gxtaantanto a las 2 y 4 semanas de
conservacion como segun la temperatura establé@i@ay 5°C) (Tabla 1).

CONCLUSIONES

El mejor comportamiento de las variedades localgsaf@las genera una
informacion de gran utilidad en los programas degormaepara el desarrollo de
variedades con menor susceptibilidad a los dafioBipo

Las correlaciones encontradas en este estudiogmoddr de utilidad para el
desarrollo de un nuevo método de prediccion dedgzaniento interno del fruto, antes
de que este llegue al consumidor.
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Figura 1. Distribucion de los dafios por frio obadns en las 23 variedades de
melocotdn estudiadas, a las 2 y 4 semanas de sarganion a 0°C y 5°C.



Tabla 1. Evolucion de los dafios por frio y del color datd de las 23 variedades de melocoton estudiadas,2 y 4 semanas a 0°C y 5°C.

t n Caracteristicas T %HAR% GRA % DES % COR %IB1 %IB2 %IB3 %IB4 %IB5 %IB6 %Bl %B2 %B3 L* a* b* Cc H
10 Locales espaﬁolasooc 02 a 48 0.2 10.2 935 b 21 a 09 36 a 00 0.0 97.2 05 a 0.0 726 b 82 a 481 49.0 803
2 13 Extranjeras 44b 11.8 0.4 12.9 65.7 a 13.1 b 38 151 b 23 0.0 94.7 43 b 0.0 69.3 a 9.1 b 475 487 796
10 Locales espaﬁolassoc 70 a 222 a 24 16.0 784 b 35 2.3 143 a 15 a 0.0 95.4 24 0.0 721 b 88 469 479 793
13 Extranjeras 27.2b 359 b 31 23.2 438 a 3.9 35 384 b 97 b 07 90.6 8.4 0.3 67.7 a 10.2 452 46.7 776
10 Locales espaﬁolasooc 7.4 20.1 147 a 273 a 460 b 76 4.6 30.5 88 a 2.7 a 853 11.9 05 a 694 b 100 a 442 455 771
4s 13 Extranjeras 9.1 213 457 b 563 b 206 a 3.3 3.7 33.9 293 b 92 b 725 14.6 96 b 638 a 126 b 421 444 729
10 Locales espaﬁolassoc 153 a 253 a 415 a 318 188 b 05 0.0 a 327 29.3 18.7 917 b 6.7 0.5 63.5 b 10.7 39.1 409 741
13 Extranjeras 38.6b 457 b 63.6 b 41.2 10 a 0.0 21 b 333 27.8 35.9 76.5 a 10.1 6.7 58.1 a 11.3 385 404 729

Abreviaciones: t, tiempo (2 semanas, 4 semanaggniperatura (°C); HAR, harinoso; GRA, granulos&SDsabor desagradable; COR, correoso; IB1, nceparénto en pulpa,
IB2, pardeamiento en la cavidad del hueso; IB3dgmmiento alrededor hueso; IB4, menos del 50% pem@ato en pulpa; IB5, 50-75% pardeamiento en pupé, 100%
pardeamiento en pulpa; B1, no enrojecimiento pu2a;menos del 50% pulpa roja; B3, mas del 50%jeaimiento pulpa, L*, claridad; C, croma; H, tono.
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