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| creciente aumenio en la
demanda de los berries,
impulsado por sus multi-
ples beneficios para la sa-
lud, gracias a su perfil nu-
tricional rico en nutientes y com-
puesto bioactivos, ha llevado a los
consumidores a buscar no sélo fru-
tas de buen sabor, sino que tam-
bién, de alta calidad. En esfe con-
texto, ésta se ha converfido en un
GUSTAVOSOTOO0. factor clave para destacar en los
Ing. Agronomo INIA Carilanca. mercados, cada vez més competi-

-

Preparacion optima

para una cosecha de
calidad: claves para
recolectar berries

Los manejos agrondmicos de precosecha de-
terminan la condicion de postcosecha y su
aceptacion de la fruta en cualquier mercado,
siendo fundamental en arandanos y frambue-
sas cultivadas en el sur del pais.

tivos.

3Qué entendemos por calidad de
fruta? Nos referimos a un conjunto
de caracteristicas que confieren a
lar fruta aptitudes especificas, per-
mitiendo su clasificacion en dife-
rentes categorias, ya sea para ex-
portacién o mercado inferno, se-
gin el grado de aceptabilidad de
los consumidores. Los atributos de
mayor importancia al evaluar la
calidad de fruta son de dos fipos:
los relacionados con la calidad in-
trinseca de la fruta (tamario o for-
ma del fruto como la firmeza v el
nivel de deshidratacién que cam-
bia con el tiempo). Por ejemplo, si
la firmeza disminuye la fruta pue-
de perder agua, deshidraténdose
con el paso de los dias, lo que im-
pacta directamente en la presenta-
cion del producto.

Los manejos agronémicos de pre-
cosecha deferminan la condicién
de postcosecha y su aceptacién de
lar fruta en cualquier mercado, sien-
do fundamental en aréndanos y
frambuesas cultivadas en el sur del
pais, donde su cosecha sea cerca-
na al punto éplimo de madurez,
debido a que sus caracteristicas in-
ternas de calidad (como el sabor,
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no van a mejorar después de su re-
coleccién). También, en los frutales
menores se debe considerar que
son aliamente perecibles, puesto
que fienden a deteriorarse mds ré-
pido: siendo la pudricién, la des-
hidratacién, la pérdida de firme-
za, la merma en apariencia y la
disminucién de la calidad senso-
rial algunos de los principales pro-
blemas de postcosecha.

Dado que son multiples los facto-
res que influyen en la calidad del
fruto, es fundamental llevar a cabo
una planificacién y preparacién
adecuada de la cosecha. Una re-
coleccién desorganizada puede
derivar en frutos con calidad infe-
rior. A continuacién, comparfimos
algunas recomendaciones claves
para abordar con éxito este mo-
mento crucial de la femperada.

Preparacion de material de cose-
cha: bandejas adecuadas son fun-
damentales en la cosecha de cada
uno de los tipos de berries. Las ban-
dejas de pléstico suelen ser una
buena opcién, ya que son reutiliza-
bles y féciles de desinfectar. Ade-
mas, deben contar con perforacio-
nes que permitan la circulacién del
aire, lo cual es crucial para redu-
cir rapidamente la temperatura y
evifar la acumulacién de hume-
dad, que podria acelerar la des-
composicion.

Para minimizar el riesgo de da-
fios y aplastamiento, se recomien-
da el uso de bandejas poco profun-
das, lo cual reduce la presion so-
bre los frutos. Si se ufilizan capa-
chos (baldes que el cosechador lle-
va colgados), es importante redu-
cir al méximo los trasvases, vertien-
do la fruta directamente en la ban-
deja final, evitando manipulacién
excesiva. En caso que el producto
se comercialice en envases fipo
clamshell, es posible cosechar di-
rectamente en ellos, pero estos de-
ben contar con perforaciones ade-
cuadas.

El lavado y desinfeccion de los
materiales de cosecha debe reali-
zarse antes del inicio de la recolec-
cién y mantenerse de forma cons-
tante durante la temporada. Este
proceso se puede llevar o cabo
con agua y jabén, enjuagando
bien los materiales al finalizar y
asegurando su limpieza.

La utilizacién de atriles con mallas
resulta muy i, ya que estos sopor-
tes ayudan a mantener la fruta pro-
tegida del sol, evitando el contac-
fo directo con el suelo, fuente de

confaminacién. Los afriles se pue-
den adaptar a las necesidades de
cada trabajador y distintos tipos
de cultivos, siendo ajustables y, en
muchos casos, portdfiles o con rue-
das, lo que facilita su desplaza-
miento @ lo largo de las hileras de
plantas. Ademds, a los recolecto-
res les permiten fener las bandejas
siempre a su alcance mientras
avanzan en la cosecha.

Ceniros de acopio con sombra:
esto preserva la calidad de la fru-
ta, es fundamental mantenerla en
un ambiente fresco y sombreado,
ya sea en granel o embalada. Los
centros de acopio son una estruc-
tura sencilla compuesta de polines
y malla raschel, que profege la fru-
ta de la exposicién directa al sol y
de confaminantes como el polve le-
vantado de los caminos. Depen-
diendo de la disposicidn del terre-
no, los sombreaderos también pue-
den utilizarse para almacenar las
bandejas de cosecha, mantenién-
dolas en condiciones seguras y

Dado gue son miiltiples
los factores que influ-
yen en la calidad del
fruto, es fundamental
llevar & cabo una plani-
ficacion y preparacion
adecyada de la cose-
cha. Una recoleccion
desorganizada puede
derivar en frutos con
calidad inferior”.

profegidas de elementos contami-
nantes.

CAPACITACION

Y PLANIFICACION

La capacitacién de los coseche-
ros es crucial, ya que juegan un
papel clave en la prevencién de
dafios en la fruta. Cadatipo de be-
rry y variedad, dentro de cada es-
pecie, tiene su propio ritmo y mé-
todo de cosecha. Asi, las frambue-
sas se deben cosechar manual-
mente retirdndolas con suavidad
del arbusto para evitar dafios.
Cuando éstas estdn maduras se
desprenden facilmente del “recep-
taculo” (la parte blanca en el cen-
tro del fruto), lo que indica su pun-
to &ptimo de recoleccién. En el ca-
so de los ardndanos se deben co-
sechar sin pedicelos, sujetando el
fruto suavemente entre el pulgar y
los otros dedos para evitar desga-
rros o dafios. Ademds, la predic-
cion del tiempo es una herramien-
ta esencial en la planificacién de

7 j
la cosecha. La recoleccion se reco-
mienda hacer durante las horas
frescas del dia para preservar la
frescura de los berries y asegurar
su calidad.

En definitiva, la recoleccién de
berries es un proceso que requie-
re tanto del cuidado como planifi-
cacién, ya que cada defalle es cru-
cial para garantizar la calidad y
frescura de la fruta al momento de
llegar al consumider. La correcta
seleccién de materiales, lo capaci-
tacién de los cosecheros, y las me-
didas de conservacién postcose-
cha centribuyen a prelongar la vi-
da dtil del producto y @ mantener
sus cualidades éptimas. Al aplicar
estas recomendaciones, los pro-
ductores pueden reducir pérdidas,
mejorar la acepiacién en el merca-
do y, sobre todo, ofrecer berries
que destaquen por su sabor y fres-
cura, generando una experiencia
de consumo de calidad y reforzan-
do la competitividad de los berries
chilenos en el mercado.



