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Calidad global en

postcosecha de cerezas:

optimizando el resultado por atributo,
variedad vy distancia mercado de destino

La determinacion de las condiciones optimas de almacenamiento
para cada variedad de cereza es de gran importancia para la
industria v para los productores. Este conocimiento no solo puede
proporcionar informacion valiosa para mejorar las practicas de
manejo de postcosecha, sino gque tambien es clave para mantenear y
potenciar la competitividad de la industria chilena de cerezas en los
exigentes mercados internacionales.
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a exportacion de cere-
L Zas chilenas a China, un

mercado clave que rec-
ia mas de 410 mil roneladasz en
la cemporads 2023-2024. En tfr-
minos econdmicos, la industnia
generd més de 2.200 millones
de ddlares en la dltima cempo-
rada, consoliddndose como un
pilar imporcante del sector agri-
cola chileno.
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Sin embargo, la exportacidn
de cere?a enfrenta importantes
dezafice logisticos debido a la
diztanma de mas de 20000 km ¥
loz prolongados tempos de ran-
sito maritmo, que superan los

20 diaz neeesarios para legar al
mercado azideico.

En estas condiciones, el alma-
cenamiento prolongsdo presen-
ta riesgor significatvos pera la

calidad de la frura. Pardmerros
como firmeZa, retencidn de -
medad v peso pucden verse afee-
tadoz, compromensndo la scep-
tacitn del producto.

Ademsds, loz dezdrdenes fi-
siolégicos gue ze desarrollan
durante el almacenamiento,
como el pitiing (depresiones en
la superficis]), &l pardeamisnto v
deshidraracidn del pedicelo, ¥1a

“piel de lagarta™ {textura mgo-
sa), son las principales causas de
rechezo en los mercados incer-
nacionales.

El panorama varieral chileno
E= COMCEntra en cuatro variedsa-
des principales: Sancna, Lapins,

Regina ¥ Kordia, que repre-
sentan el 85% de la oferea
Egtaz variedadez, presencan
diferentes requerimientos en
érminos de almacensje, cuyo
manejo de postcosecha puede
cptimiZarse para ampliasr la
ventsns exportadora, a fin de
maxmizar oporunidades como
el Afio Nuevo Ching, cuando la
demanda de cereZas aleanza su
PN XTI,

Considerando lo anteqior, la
determinacion de las condico-
nes Optimas de almacenarmento
para cada vaniedad resulia esen-
cizl Este conocimiento no solo
mejora las practicas postoose-
cha, sino gque fortalece la compe-
otividad de la industria chilena
cn un mepeado tan cxigcnic V a
Ia veZ atractvo para paises com-
peidores.

CALIDAD GLOBAL EN

CEREZA: CAMBIOSE
IMPLICANCIAS DELLEGAR A
MERCADOS DE DESTIND

La exportacion de cerezas desde
Chile a China presenta un desa-
fio logizrico significanvo para la
induscria fruticola chilena, dada
Ia diztancia de mdz de 20000 km
entre ambos paises ¥ los dempos
de crinzito en ransporce mariti-
mo. En la temporada 20232024,
Chile, consolidado como uno de
loz prineipales proveedores mon-
diales de este fruto, destind mas
de 410 mil roneladas al mereado
asiftico. Llegar a los puertos de
China implica un vizje mariomo
gque supera los 20 dias en conte-
nedores refigerados en condi-
clones de atmésfera modificeda.
Lo anterior exige un cuidadoso
manejo de cosecha, embalaje ¥
posteosecha para mantener la
calidad de [3 frura en apariencia,
texrura, sabor, inocusdad ¥ com-

poncnics nucpicionales.
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La complepdad de esta cadena
de suministro ha estado condi-
clonada poT eventos recientes,
como la crizsis global de contene-
dores de hace unas temporadas,
gque no solo provocd una escazes
cridca, zino goc tambifn - au-
mento loz coztoz de transporte,
afectando significativamente la
rencabilidad de los productores.
Otros eventos, como la pande-
mia de COVID-19 empeord esta
problemétics, canzando retrazos
considerables en los envios ¥ ex-
tendiendo log ttempos de tranm-
to més alla de lo previsto. Estos
factores han puesto a prueha la
resistencia ¥ adsprabilidad de
la industnia ¥ 5 necesario es-
tar preparados para eventuales
problemas logiztcos que pucdan
ocurrr en =l futuro.

Aungue el ransporee afreo se
presenta como uns alternaova
mas rapida, con una duracidn
aproximada de 30-40 horas des-
de el origen hastz el destine, su
implementacidn 2 gran cscala
enfrenta obstdculos =ignificas-
vos. El costo elevado de este me-
dio, que puede legar a zer hasta
10 veces mayor que el transporte
maritimo, junto con su limitada
capacidad de carga, lo hacen in-
vizble para la mavoria de loz en-
vios comepciales de cerezas,

En cl panorama varictal de
Chile, cerea del 85% de la oferea
esté constituido por cuatro va-
riedades principales: Santina,
Lapins, Regina ¥ Kordia, Cada
uns de escas variedades posee
caracteristicas unlcss en CE[-
minos de periodo de cosecha ¥
comportamiento =n condiciones
de almaccnamients prelonga-
do. Eszta diverzidad permire 2
los productores chilencs mante-
ner una vencana de exportacidn
amplia, que s= exciende desde
ocrubre hasta febrero, ¥ abas-
tecer loz mereadoz en fechas
de alta demanda, como <l Afio
Muevo Chino, donde el consu-
mo de cereZas alcanza su punto
maximo.

La importanca econdmica
de la industria de cerezas en el

gector =gTicols generd més de
2.200 millones de ddlares en
exporcaciones durante la Gloma
termnporada, subraya la necesidad
de comocer e} comportamiento
de laz diferentes vapiedades en
distintas condiciones de almace-
naje. LJué pasza 51, por dizontos
motivos ¢ presentan proble-
mas de logiztica de transporte
o mercado ¥ el almacengje debe
exeenderse mas alld de los pre-
wizeo? Parametroz de calidad ¥
condicidn, como la firmeza de
la fruts, o laz varniaciones en el
peso de los frutos, que refleja la
rerencicn de humedad o dechi-
dratacién, podrian verse afecta-
doz, compromedendo 1z scepta-
con del producto al momento de
llegar al consurmdor final

Por otra parte, la incidencia v
progresion de desdrdenes fiziols-
gieos que pueden dezarrollarse
durante €l almacenamiento pro-
Iongado es un tema que requiere
Ia mixnma atencidén El pitting,
por cjemple, sc manifiests come
depresiones en la supsrficie de
la fruta, danando la apariencia
¥ valor comerrial de las cepezas.
El pardeamiento Vv deshidraca-
cion del pedicelo es ofro desor-
den comiin que no zolo afectz la
estérica del fruro, sino que puede
indicar un emejemmienco acele-
rado. Asimizmo, la aparicidn de
“piel de lagarto”, caracterizada
POT una textura rugoesa cn la su-
perficie de la cerera. Todos estoz
dezdrdenss son las princpales
causales de rechazo en desdno,
Va gue ze desarrollan durante
posceosecha v limitan 1a calidad
final de la fruza.

Por lo anterior, la decermina-
cion de laz condiciones Sptimas
de almacenamiento pars cada
variedsd de cereza ez de gran
importancia para la industria v
para loz productores. Esic cono-
crmento no solo puede propor-
conar informacmén valiosa para
miejorsr laz pracocas de manejo
de postcosecha, sino que tam-
bifn ez clave para mantener ¥
potenciar la compeatividad de
la industria chilena de cerezas

en loz exigentes mercados inter-

nacionales.

VARIACIONES DE FIRMEZA
DURANTEEL ALMACENAMIENTO:
La firmeZa de la frura es un pa-
rametro de calidad fundamencal
para ¢l consumidor. Este atnibua-
to resulea decizive en la evalua-
cign integral de 1z calidad ¥ con-
dicién de posteosecha, cobrando
especial relevancia en el com-
texto de exportaciones de larga
distancia. La fruta blanda es un
mdicador de senectnd ¥V ocortz
vida Gol, afectando difecea ¥
mgnificativamente la pereepoidn
del consumidor ¥ el valor que
estd dispussto 2 pagar.

La complepdad de este para-
metro se acenciz debido a que
[as dizontas vapiedades de cere-
zaz exhiben niveles de firmeza
caracteristicos ¥V diferenciados
segin zu estado de madura-
rifn Por ejemplo, la variedad
Santina, peconocida por ser de
cosecha cemprana, dende a pre-
rentay unz frmeZs menor en
comparacion con ofras varieda-
dez méz tardisz. En comtraste,
variedades como Regina o Kor-
dia ze dizfinguen por uns firme-
Ia superior, lo gue les confiere
ventajas paroculares en téroo-
nos de manejo ¥V conservacidn.
La diversidad de cstc parametro
encre culdvares afiade un novel
adicional de compleidad al ma-
nejo de posteozechs, pues difi-
culta la formulacidn ¥ giecucidn
de estrategiaz de exporcacidn
que puedan ser manejadas de
forma general. Lo anterior, im-

pone la necesidad de desarrollar
v aplicar enfogues de mancjo
adaptadoz 2 cada vapiedad, la
gue no se limita dnicamente a
laz précocas de almacenamien-
to ¥ transporte, sino que debe
extenderse a toda la cadena lo-
gizrics, desde la cosecha hasta
la llegada al consumidor final.
For cjemplo, variedades menos
firmes como Sanona podrian
requerir técnicas de manipula-
cidn mas delicadas ¥ tiempos de
[Tansporic més cortos, mIcTHTas
gue variedades méz firmes como
Rrgina o Kordia podrian tolerar
condiciones de manejo ¥ almsa-
cenamiento mas prolongadas sin
compromerer su calidad.

Un estudio de firmeZa en cua-
tro varisdades de cereza (San-
tina, Lapins, Kordia ¥ Regina),
realizado en el Laboratorio de
Calidad de Frutos de INLA-Oni-
lamapu en lz Regidn de Suble,
reveld que los fruros de distinras
vapedades se comportan de ma-
nera diferencial al ser sometdos
a distintoz periodos de almace-
namiento en frio (10, 30 ¥ 50
dias 3 0°C en bolsss de atmos-
fera modificada v posterior pe-
riodo en anaguel (bolza de AR
abierta a 20 °C).

Al comperzr 12 irmeTa en co-
secha con la firmeza pegistrada
una veZ finalizado el almacena-
miento en fro, == cbeervd una
ganancia cusntraciva de firme-
Za en la mavoria de laz vapedsa-
des; Sanfina mostrd ganancias
significarivasz, alcanzando wn
42% de aumento después de 50
dias de almacenamicnto, cn tan-
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to que Lapine ¥ Regina cambién
exinbieron aumentos del 36% ¥
39% respectivemente despufs
de 50 disz. Kopdia, por otro lado,
mMOSrS Menofes Fanancias, con
un maximo de 11% después de
30 dias de almacenamisnto (Fi-
gura 3.1}

Las ganancias de firmeZa ob-
zervadas podrian ser aparente-
mence beneficiozzr para man-
tener ¥ prolongar la calidad de
la fruta durant= periodoz mis
largos, siempre ¥ cuando Estas
puedan manrenerse durance el
periodo de anaguel. Lamenta-
blemenie esto no sicmpre ocu-
e, dado que uns veZ que laz
cereZas se reciran del almace-
naments en frio, == observan
pérdidas importantes de frme-
Za, especlalmenre durance pe-
riodos de znaguel prolongados.
Por ejemplo, la variedad Sant-
na, 3 pesar de sus incrementos
imciales, mostrd laz . maYores
perdidaz, particulapmente des-
pufs de 6 dias de anaguel, con
reducciones de hasea el 55% de
la firmeza ganads. Esco significa
que despuds de 50 dizs de al-
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macenamientos V 6 dizs de ana-
guel, 1z firmezs de Sanona cae
a aprocamadamente 153 g/mm,
por debajo del limite aceprado
como firme {200 g/mm). Lapins
mMOosrd un comporramiento més
estable, con perdidaz menos
pronunciadas, después de 30
dias de almacenamiento, donde
la pérdida despuds de § diss de
anaquel fue de 27%. Eoto perm-
tria que Lapins mantoviera una
firmeza de alrededor de 267 g
mm incluse despufs de 30 dias
de almacenamienn ¥ 6 dias de
anaguel. Kordia, mantuve una
firmeza por encima de 200 =7
mm en la mayoria de laz condi-
clones debido a su alta firmeza
micial Regina tuvo pérdidas
moderadas despuds de 10 ¥ 50
dias de slmacenamiento, pero
mas promunciadas después de
30 dias (Figura 3.2}

VARIACIONES DEL PESD DE
FRUTOS EN AL MACENAJE

Entre loz diversos parametros
que determinan la calidad de
las cerezas, laz variaciones en el
pezo de los frutos, o més diree-

tamente la pérdida de peso, s
un indicador critico, impactando
no zolo ka apapiencis visual, sine
también la firmeza, cextura v el
valor comercial del producto. Va-
riedades como Santina, Lapins,
Hordia ¥ Regina, que difieren
en sus dempos de maduracidn,
pucden preseniar composicones
¥ estructuras cuoculares vana-
bles ¥ de comportamicnto dife-
reneial a la baja eemperamra, o
que altera la permesbilidad al
wvapor de 2gua ¥, en consscuen-
oz, nfluir en la capacidad de los
fruros para retener peso durante
el periodo de anaguel posterior
al almacenamicnto.

Dada la importancia de esros
factores, o5 fundamental en-
render oomo cads variedad de
cereza responde a diferentes
condicionez de almacenamien-

Figura 3.2 Varaciones poroentuales de la firmera de nfos de disinias wriedades de cenezs sometdos 3 diferemes penodos de
almacesmrmeento (10, 30y 50 diash en stmosten modificada & 070 (&) tras 2 das o (8] 6 dias de condicion de ansguel a 2050
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to ¥ periodos de anaguel Este
andlisiz, sungue limdtado a2 un
enfogue deseripovo, explora el
comportamients  postcosecha
de laz cuatro variedades antes
mencionadas, centrandoss en la
pérdida de peso registrada tras
periodos de almacenamisnto de
10, 30 ¥ 50 diasz, con cvaluacio-
nes reahZadss después de 2 ¥ 6
diaz de exposicidn en anaquel a
emperatura ambiente.

Los resultados indican que en
la variedad Lapins, las pérdidas
de peso en la evaluacion micial
(2 dias) fueron estables para los
frutos provenientes de loz perio-
dos de almacenamicnio de 10 ¥
30 dias (-4 % promedic), con un
leve aumento al extender o al-
macenamisnto 2 50 disz {-5%6).
Ademds, despufs de 6 dias de
anaguel los fruros aslmacena-
dos duranee 50 dizs sleanzaron
un valor maximo de -13%. Esta
eztabibdad hare que Lapins zea
adecuada para cadenas de su-
minizrro més largas o mereados
distantes, pudiendo colerar al-
macenamisntos mas prolonga-
dos (Figura 3.3).

La varicdad Santina, mostro
un nivel hgeramente mayor de
pérdida de pezo gue la vapedad
Lapins en loz fruto: provenien-
tes de diferentes periodos de
almacenaje evaluados a los 2 v
b diaz de anaguel (-8% ¥ -1696,
respectivamente, cn el periodo



de almacenamiento de 50 diaz)
por lo cual ezza variedad podria
zer adecusda para pepiodos de
viaje intermedio cuidando de
no zobrepasar los 30 de almace-
namisnto.

La varicdad Kordia, durante
los primerce 2 dizz de evalua-
citn en anaguel no regisra pér-
didaz de pezo considerable (5
% en promedia), sobre todo en
la fruta provenients de almace-
namiento de 10 o 30 dias. Sin
embargo, cuando este periodo
ze exoende a 50 diss, los frutos
pucden perder el casi el doble de
peso. La sitnacion cambia drss-
ticamence al excender el perio-
do de anaguel de los frutos, al
sexto dia esta vapedad aleanzé
un promedio 219% de pérdidas
de pezo, sin mavores diferencias
enrre frutos provenientes de dis-
untos periodos de frio.

Finalmente, la varnedad Re-
EiNa MOSEd Un COMportamien-
to irregular. Al segundo dia de
anaquel, ¥ después de 50 diaz de

almacenamento, la pérdida de
peso fue menor {-5%) en com-
paracion con los periodos de 10
¥ 30 diaz. A los 6 dias de ana-
quel, esta variedzd presencd un
comportamientss no hneal, con
la mayor perdida de peso regis-
trada a loz 30 dias [-17%), lo que
sugicre una posible sensibilidad
a ofros factores no considerados
en cate andlinis.

EFECTO DEL PERIODD DE
ALMACENAMIENTO SOBRE

EL CONTENIDO DE SOLIDOS
SOLUBLES TOTALES

El contenido de zélidos zolubles
en orreZas eostd estrechamen-
te relacionado con 1z dulzora,
la ealidad ¥ la acepracién del
consumidor. Este indicador
tambitn pefleja su madurer,
va que, al zer frutos no clima-
téricos; tu capacidad pars acu-

mular aZucares después de la
cosecha ez limitada Dado que
las cerezas deben almacenarse
antes de su comercialiZacion, e

ezencial oprimaZar laz pracocas
de postcosecha para prever la
evolumdn de los 2dhdos solubles
durante el almacenamiento ¥
asegurar gue el producto legue
en condiciones dprimas al con-
surnidor.

Ademss, resulta fundsmental
analizar =1 las distintas varieda-
dez de cerera cultivadas en Chi-
le, come Sancina, Lapins, Kordiz
¥ Regina, responden de manera
diferent= a estas condiciones. En
el presente esmadio, se evalud el
comportamiento de la concen-
tracicn de =dlidos zolubles to-
talez en fntos provenientes de
diferentes periodes de almace-
namienes (10, 30 V 50 diaz), con
evaluacionss adicionales peali-
Zadzs a zalida de frio ¥ después
de & dizsz de exposicion en ana-
quel 3 temperatura ambienees,
regstrandose el porcencme de
vapacidn entre ambos eventos
de medicidn

Laz variedades Santina ¥
Reging mOostraron un aumento

les (58T) durante el pericdo de
anaguel. Aunguc no zc pucden
descarrar  ofroz  mecanismos
implicados, cste fendmeno se
deberia mayontanamente a la
deshidraracion de los frutoz en
el periodo de anaquel, va dizcu-
tido [Figura 3.4)

En las vapedades Lapins v
Kordiz ze observéd un comporta-
miento variable en el contenido
de 55T. Ambas varicdades mos-
traron un aumento de la concen-
rracion de afiicares en loz fruros
en el periodo de anzquel, pro-
vententes: de almacenamientos
de 10 ¥ 30 dizs. Sin embarzo,
este aumento no fue general en
todas laz amscones, Y2 que los
frutos que fueron almacenados
por 30 dias mostraron un inere-
mento menor en el periodo de
anaquel, del 14 %6 v 2% en La-
pins ¥ kordia respectivamente.
Estos cambios podrisn aribudr-
ze a partculandades propiaz de
estas vapiedades, considerando
adema3zs que las mediciones fue-
ron realizadaz en conjuntos in-

dependientes de frutos,

Fgura 34 Vanaoones porcentisies del contensdo de sofidos sohubles totales de fnsos
de distintas vanedades de covera sonetidos a diderentes periodos de almaceramiento
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Figura 3.5 Nevedes de pardearniento mbermo de frutos de dstintas vanedades de oo
sornitidos a diferemes penodos de smacetamiento (10, 50y 50 dizs) en stmoslera
moxdificada a cero grados; ras & dias de condicion de ansguet a 2050
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DESARROLLO DE DESORDENES res, inchivendo Iz madurez en
FISIOLOGICOS INTERNOS Ia cosecha, laz condiciones de
DURANTE EL ALMACEMNAJE: almacenamients ¥ los noveles de
SUSCEPTIBILIDAD AL nutricionales. Dada 1z importan-
PARDEAMIENTO INTERNO o= econdmica de la cereza en

El pardeamicnio Inicino cn ce-
reZas ez un dezorden fzolémico
gue z= manifiesta principalmen-
te duranez el slmacenamisnto
prolongado ¥, representa un de-
zafio parzs la industria frutieola,
dado gue nuestro paiz depende
cn gran medids de la gesodn de
tranzporte hacia los mepeados
de desono, Caracterizado por
el ozuremmisnto de la pulpa
zin sintomas externos visibles,
este fendmeno ez resultado
de Ia oxadacidn enZimética de
compuestos fendlicos, causando
zenescencia de los tepdos, afec-
tando considerablemenie la ca-
lidad {ecambio de color ¥ zabor)
v afectando el valor comereial
de loz frurtoz. La complejidad de
este desorden radica en su va-
rizbilidad entre culdvares ¥ zu
dependencia de mmiloples facto-

mercados gue requicren largos
periodos de almacenamento ¥
transporee, resulta fundamen-
tal determinar como nfluye el
dermpo de almacenamiento en
el desarrollo del pardeamienco
interno en distintas variedades.
Al ecxaminar el comporta-
miento de dizontas vapiedades
de ecrezas frente al pardeamien-
to interno, s pudieron ohservar
marcadas diferencizs en su re-
sistencia durante el almacens-
muiento prolongado. Por ejemplo,
Santina ¥ Lapins demostraron
una norshle capacmdsd para
manteney su calidad interna, con
apenas un promedio de 5% de
pardeamiento incluso despuds
de 50 diaz de almacenamienro ¥
6 dizs adicionales a temperatura
ambiente. En comtraste, Kordia
V Regina mostraron una msyor

mzeeptibihdad, alean?ande mo-
veles de pardeamisnto cercanos
o superiores al 530% bajo las miz-
mas condiciones (Figura 3.5).

PIELDELAGARTOD

La picl de lagarto o pebbling
ez un dezorden fizioldgico que
afects significadvamente la ca-
lidad de laz cere?as, especial-
mente en el mercado asidtico
gue exige frora de apariencia
cazt perfecea; Este de dezorden
5e caracteriZa pof una fextura
rugoza en la superficie del frumo
con dreas alternadas de depre-
gidn ¥ elevacidn, lo goe redoce
el brillo ¥ la apariencia fresca
de los fruros. El mecanizmo
subvacent= implica la deshi-
dratacion de la mel del frute,
cauzada por la pérdids de agua
hacia la atmdsfera ¥o hacia la
pulpa debido a diferencias en el
potencial camdtico.

Aunque el manesjo poscose-
cha bajo condiciones de minima
transpiracion pucde dizminuir
mu incidencia, no eliminag com-
pletaments ¢l problems delndo
al gradiente de potencial osma-
tco entre la piel ¥ la pulpa. La
suzceptibilidad a este crastorno
puede wvariar entre culovares,
pero los factores especificos que
infuyen en esta variahilidad adn
no cstin completamente com-
prendidos.

En nuestro estudio  obser-
vamos que el desarrollo de la
“piel de lagarco™ en cereZas es
un fenémeno complejo gue va-
riz mgnificamrvamente entre laz
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vapedades analizadaz ¥ ze ve
fuertements influenciado tanto
por la duracidn del almacena-
miento como por el periodo de
anaguel. Todas las variedades
mostraron una  tendencia al
aumento del indice de piel de
lagarto conforme == prolongaba
el gempo de almacenamienco,
siendo este INCremento parcico-
larments pronunciado despues
de 50 diaz. Por ejemplo, Lapins,
la vanedad mas resistence, pazd
de un 8% de incidencia tras 10
disz de zlmscenamiento & un
57 % despucs de 50 dias, con-
siderando 2 dias de anzguel (Fi-
gura 3.6}

Dre la mizma forma, el periodo
de anaquel también mnfloye en el
desarrollo de este problema, con
aumentos on =] indice de piel de
lagarto encre los 2 v 6 dias post
glmacenamisnto. Esta rendencia
se evidencid claramente en San-
ona, donde el indice aumenod de
56% a 899 entre 2 ¥V 6 diaz de
anaguel, raz 30 diazs de alma-
cenamiento. La suseepribilidad
a ecste desorden vapd conside-
rablements entre  vapedades,
con Regina mostrando la mayor
suzceptibilidad, aleanzando un
03% de inmdencia después de 50
dias de almacenamiento v 2 dias
de anaguel, ¥ Uegando hasts un
Q6% traz & dias de anaquel.

Lo anrerior subraya la grave-
dad ¥ la nacuraleza generalizada
del trastorno de “piel de lagaro™
en cerezas, incluso en las varie-
dades consideradss més resis-
rentes. De esta forma =e obzerva
gue aun Lapims, la variedad mas
toleranee, exhibe una meidencia
del 57% después de 50 dias de
almacensmisnto v 2 dias de ana-
guel, escalando hasta un 82%
tras © dias de anaguel.
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3.7 Niveles de pardeamiento pedicelar de distintas variedades de cereza sometidos a diferentes periodos de almacenamiento (10, 30 y
50 dias) en atmosfera modificada a 0°C cero grados; tras 6 dias de condicién de anaquel a 20°C
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PARDEAMIENTO PEDICELAR
La importancia del pedicelo en la
percepci6n de frescura por parte
del consumidor no puede subes-
timarse, ya que un tallo verde y
turgente es un indicador clave de
calidad. El pardeamiento pedice-
lar en cerezas es un problema de
calidad que se caracteriza por el
oscurecimiento y deshidratacién
del pedicelo de la cereza, lo cual
afecta significativamente la apa-
riencia general del fruto y, por
ende, su valor comercial.

La literatura actual sugiere
que el desarrollo del pardea-

miento pedicelar estaria in-
fluenciado por diversos facto-
res, incluyendo la variedad de
cereza, las condiciones y dura-
cién del almacenamiento, y el
estado de madurez del fruto al
momento de la cosecha, lo cual
se relaciona con la degradacién
de clorofila, la oxidacién de
compuestos fendlicos y la des-
hidratacion del tejido del pe-
diinculo.

De acuerdo con lo anterior, la
susceptibilidad a este desorden
varfa en funcién del tiempo
de almacenaje, lo que subraya

la importancia de estudiar su
comportamiento en diferentes
variedades bajo distintas con-
diciones de almacenamiento y
periodos de anaquel. Compren-
der estas diferencias es crucial
para desarrollar estrategias de
manejo postcosecha efectivas,
especialmente en el contex-
to de exportaciones de larga
distancia donde mantener la
calidad del fruto durante perio-
dos prolongados es un desafio
constante.

Los resultados obtenidos des-
pués de almacenar diferencial-

mente los frutos de las distin-
tas variedades por 10, 30 y 50
dias y posterior observacién en
anaquel al segundo y sexto dia
(20°C) indican que las varieda-
des responden diferencialmente
al almacenamiento, al menos
bajo las condiciones estudiadas.
Variedades como Santina y Re-
gina son menos afectadas por
la duracién del almacenamien-
to, mostrando niveles similares
de este desorden en los frutos
provenientes de los distintos
tiempos de almacenaje (por
ejemplo, Regina varia solo entre
32% y 35% después de 2 dias de
anaquel). Por otra parte, va-
riedades como Lapins y Kordia
muestran niveles ascendentes
de incidencia conforme aumen-
tan los dias de almacenaje, sien-
do Lapins la mas afectada (de
12% a 43 % después de 2 dias
de anaquel). El periodo de ana-
quel extendido (6 dias) general-
mente incrementa la incidencia
del pardeamiento en todas las
variedades (Figura 3.7). Ra




