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RESUMEN: “Sietecapotes” (Campomanesia guazumifolia (Cambess.) O. Berg.), es un fruto nativo recientemente incorporado al
Codigo Alimentario Argentino. Se define como fruto tropical de vida postcosecha corta. En este trabajo se analizaron los cambios
postcosecha de “Sietecapotes” almacenados a temperatura ambiente y refrigerados. Se determind el color superficial, la acidez
titulable, los soélidos solubles totales y la firmeza de los frutos. Independientemente de la condicion de almacenamiento, no se
observaron cambios de color superficial y de sélidos solubles asociados con la maduracién mientras la acidez aumentd. Los frutos
refrigerados acusaron un comportamiento anémalo de firmeza, pardeamiento de la pulpa y ataque fangico, lo cual sugiere posible dafio
por frio. Por lo tanto, en un segundo ensayo se evalué si un tratamiento térmico seria efectivo para disminuir estos sintomas. Se trabajo
con frutos desinfectados y tratados por inmersién en agua caliente (55-60°C, 3 minutos) previo a la refrigeracion. Los frutos se
almacenaron refrigerados y cada 2 dias se transfirieron muestras a temperatura ambiente para evaluar dafio por frio. Los frutos
tratados térmicamente resultaron mas firmes, presentaron menos dafio y menor pérdida de electrolitos respecto a los controles. El

tratamiento térmico mejoro los posibles sintomas de dafio por frio evaluados.

PALABRAS CLAVE: productos forestales no madereros, frutos regionales, fisiologia postcosecha, bosque atlantico,

domesticacion.

POSTHARVEST LIFE EVALUATION OF A NEW NATIVE FRUIT - CAMPOMANESIA GUAZUMIFOLIA “SIETECAPOTES” - AND

APPLICATION OF A HEAT TREATMENT TO DECREASE POSTHARVEST LOSS AND CHILLING INJURY

ABSTRACT: “Sietecapotes” (Campomanesia guazumifolia (Cambess.) O. Berg.) is a native fruit recently incorporated into the
Argentine Food Code. “Sietecapotes” is defined as a tropical fruit with a short post-harvest life. In this work, postharvest changes of
“Sietecapotes” stored at room temperature and refrigerated were analyzed. Skin color, titratable acidity, total soluble solids and fruit
firmness were determined. Regardless of storage condition, no changes in surface color and soluble solids associated with ripening
were observed while acidity increased. Refrigerated fruit showed anomalous firmness behavior, flesh browning and fungal attack,
suggesting possible chilling injury. Therefore, in a second trial, we evaluated whether heat treatment would be effective in reducing
these symptoms. The fruits were disinfected and treated by immersion in hot water (55-60°C, 3 minutes) prior to refrigeration. Fruits
were stored refrigerated and every 2 days samples were transferred to room temperature to evaluate chilling injury. Heat-treated fruit
were firmer, showed less damage and less electrolyte loss than controls. The heat treatment improved the possible symptoms of chilling

injury evaluated.

KEYWORDS: non timber forest products, regional fruits, postharvest physiology, Atlantic Forest, domestication.

INTRODUCCION

Los productos forestales no madereros resultan promisorios para el
desarrollo sustentable de las economias regionales por la multiplicidad
de productos aprovechables para la salud, alimentacién e industria.
Dentro de ellos, se destacan los frutales nativos y su domesticacién como

nuevas especies de la agrobiodiversidad. En los ultimos afios, el uso

Recibido: 17/11/2023; Aceptado: 4/12/2023

sustentable de los bosques nativos para garantizar la conservacién de sus
bienes comunes, junto a su participacion en las actividades econémicas
ha sido impulsado desde la sancién de la Ley Nacional N° 26331. Dicha
Ley establece los presupuestos minimos de proteccién ambiental para el

enriquecimiento, la restauracién, conservacion, aprovechamiento y
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manejo sostenible, junto a otras estrategias como el proyecto USUBI
(PNUD ARG 15/G53, afios 2015-2022) y el Programa Nacional de
Productos Forestales No Madereros, (Ministerio de Ambiente y
Desarrollo Sostenible, 2022). Existe un creciente interés en este tipo de
productos, lo cual convierte a la produccién sustentable de los mismos en
una estrategia interesante para la conservacién de los bosques nativos,
pese a la escasa informacién a la cual accede la sociedad en general [2].
Tal es el caso de “Sietecapotes”, una especie frutal nativa de la provincia
de Misiones, Bosque Atlantico [3], presente tanto en la selva como en los
jardines y establecimientos productivos de la poblacién local [4] y que fue
recientemente incorporada al Cédigo Alimentario Argentino, resolucién
conjunta 7/2019 [5]. Esta Resolucién forma parte de las acciones que
fortalecen los marcos de gestion para el uso sustentable de la
biodiversidad para contribuir a la proteccién de los bosques de alto valor
de conservacion en Argentina.

El fruto de “Sietecapotes” es un baccate redondeado, con un tamafio de 4
a 5,1 cm de didmetro y posee numerosas semillas (6 a 11) [6,7], con un
exocarpio pubescente de color verde amarillento, pulpa blanca carnosa,
con sabor y aroma exuberantes, atractivo tanto para el consumo humano
como para animales silvestres [8,9]. Ademas de su consumo en fresco, se
obtienen productos derivados, como dulces, vinagres, licores, pulpa
congelada o jugos concentrados que permiten su conservaciéon y
agregado de valor en la region de produccién. Sin embargo, el consumo
como fruta fresca de “Sietecapotes” se ve limitado por su corta vida
postcosecha, su escasa domesticacion y su reducida area de distribucion
natural. Sumado a estas caracteristicas, al tratarse de una especie
subtropical, el uso de la refrigeracion como estrategia para extender la
vida postcosecha de los frutos [10], podria estar limitado debido a la
ocurrencia de sintomas de dafio por frio, tal como se ha descripto en
otros frutos de la familia Mirtaceae como pitanga (Eugenia uniflora),
guayabo del pais (Acca sellowiana) y guayabo (Psidium guajava) [11-15].
Hasta el presente no existe informacién documentada sobre el
comportamiento postcosecha de “Sietecapotes” ni del efecto de la
refrigeracion en estos frutos.

El dafio por frio en los frutos puede observarse de distintas maneras,
manifestindose como pardeamiento externo y de pulpa, lesiones
hundidas en superficie, harinosidad, incapacidad de ablandarse o
picaduras superficiales [12,16]. Este desorden fisiolgico de los frutos,
cuyas caracteristicas impactan negativamente la palatabilidad y la calidad
organoléptica de los mismos, suele desarrollarse a temperatura ambiente
una vez adquiridos por los consumidores, luego de haber sido
previamente almacenados a bajas temperaturas.

Los tratamientos térmicos por inmersién en agua caliente son métodos
eficientes para preservar la calidad y prevenir el decaimiento de frutos
subtropicales durante el almacenamiento [17]. Este tipo de tratamientos
de base fisica resultan mas sustentables, con menores impactos negativos
en el ambiente [10]. Los efectos protectores de estos tratamientos
pueden estar relacionados con la acumulacién de proteinas de shock
térmico, cambios en la integridad de membrana o promociéon del
metabolismo antioxidante y de los azuicares [16]. Los tratamientos
térmicos con agua caliente han dado resultado para disminuir el dafio por
frio en damasco (Prunus mume), mango (Mangifera indica) y berenjenas
(Solanum melongena) entre otros frutos [18-20].

Por lo tanto, el objetivo del presente trabajo fue describir la vida

postcosecha del fruto “Sietecapotes” almacenado a temperatura ambiente
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y refrigerado. Ademas, se planteé un segundo ensayo con el objetivo de
analizar el efecto de la aplicacién de un tratamiento térmico sobre la

sintomatologia de dafio por frio observada en el primer ensayo.

METODOLOGIA

Los frutos fueron cosechados en febrero de 2022 en la localidad de San
Antonio, Misiones, a partir de individuos silvestres en plena época de
fructificacién. Posteriormente fueron acondicionados en bandejas
refrigeradas a una temperatura entre 8-10 °C para el transporte hacia el
laboratorio en La Plata. Una vez en el laboratorio se inicié el ensayo de
almacenamiento bajo dos condiciones de temperatura: ambiente y
refrigerados (8 °C) durante 7 dias. Se trabajo6 con frutos de 8,64 + 3,48 g
de peso fresco y 2,50 + 0,36 cm de didmetro. Cada 2 dias se midi6 en los
frutos el color superficial CIELAB por colorimetria (Minolta CR300,
Osaka, Japan) realizando dos mediciones por fruto y posteriormente se
calculé la diferencia de color respecto al dia inicial (AE2000 superficial) a
partir de los parametros L* a* y b* [21]. Ademas, para evaluar el
comportamiento postcosecha de los frutos se determinaron cada 2 dias,
la acidez titulable (AT) por volumetria acido-base utilizando NaOH 0,1N
como agente valorante y fenolftaleina como indicador [22], los sélidos
solubles totales (SST) por refractometria (Milwaukee MA871, Rocky
Mount, USA) y la firmeza de los frutos utilizando un texturémetro portatil
(Western Industrial Supply, San Francisco).

Un segundo ensayo fue realizado en febrero de 2023, para el cual se
cosecharon frutos en los mismos individuos que el ensayo anterior para
evaluar el efecto de un tratamiento térmico (TT) sobre la sintomatologia
de dafio por frio. En esta oportunidad, la totalidad de los frutos se
desinfectaron con una solucién de NaClO 200 ppm. La mitad de los frutos
desinfectados se trataron por inmersién en agua caliente (55-60 °C, 3
minutos) previo a la refrigeracién y transporte. Una vez en el laboratorio
los frutos tratados y los controles (frutos desinfectados, pero sin
tratamiento térmico) se almacenaron refrigerados (8 °C) durante 8 dias y
en intervalos de 2 dias se transfirieron muestras a temperatura ambiente
para evaluar el desarrollo de dafio por frio luego de 48 h.

Cada dia de muestreo se midi6 la respiraciéon de los frutos. Para ello, los
frutos se confinaron en un envase hermético y se midi6 la produccién de
CO2 utilizando un electrodo portatil. Se calculé la tasa respiratoria como
mg de CO2 producidos por gramo de tejido y por minuto (mg g! min'?).
Ademaés, se midi6 cada dia de muestreo, la firmeza como el trabajo de
compresion utilizando un texturémetro TA-XT Plus (Stable Microsystems,
Surrey, UK) y se registré el porcentaje de frutos afectados por hongos.
Como sintomas de dafio por frio se evalud el color superficial de los
frutos, en la epidermis y en la pulpa, por colorimetria tal como se realiz6
en el primer ensayo. Se calcul6 la diferencia de color (AE2000 pulpa)
entre las muestras al momento de retirarlas del almacenamiento
refrigerado y luego de 2 dias a temperatura ambiente. Se midié la pérdida
de electrolitos (% PE) luego de 2 h de incubacién en agitacién a
temperatura ambiente de 5 discos de pulpa de frutos sumergidos en agua
destilada, utilizando un conductimetro. Los valores se expresaron como
porcentaje respecto a la pérdida total de electrolitos por unidad de masa.
En ambos ensayos para las mediciones de color superficial y firmeza se
utilizaron 10 frutos para cada tiempo de muestreo y condicién de
almacenamiento mientras que para las mediciones destructivas se
trabajé por triplicado en cada determinacién. Para estudiar los cambios

durante el almacenamiento, el primer experimento tuvo un disefio
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factorial con la temperatura y el tiempo de almacenamiento como
factores principales. La interaccién entre condicién de almacenamiento y
tiempo fue analizada. En el segundo ensayo el disefio también fue
factorial con la aplicacion de tratamiento térmico y el tiempo como
factores principales. La interaccién entre el tratamiento y el tiempo fue
analizada. Los datos se sometieron a andlisis de la varianza (ANOVA) y
comparaciéon de medias por Test de Tukey (p < 0,05) utilizando el

software estadistico Infostat [23].

RESULTADOS

Cambios en los frutos “Sietecapotes” durante el almacenamiento
postcosecha

En los ensayos de almacenamiento iniciados en el laboratorio luego de 24
h de viaje refrigerado, la apariencia de los frutos sin ataque visible de
patogenos se mantuvo durante 4 dias a temperatura ambiente y 7 dias en
refrigeracién. En cuanto a los parametros de color superficial registrados,
mientras los parametros L* y b* no presentaron grandes cambios, el valor
de a* resulté ser el que tuvo cambios significativos durante el

almacenamiento en ambas condiciones de temperatura (Tabla 1).

Tabla 1 - Cambios en los parametros medidos para evaluar la calidad organoléptica
de los frutos almacenados a temperatura ambiente (TA) y refrigerados (REF):
contenido de sélidos solubles (SST), acidez titulable (AT) y variables de color L*, a*
y b*. Se indican los promedios de cada valor y su desvio estandar. Las letras sefialan
diferencias significativas (p < 0,05), mientras que “ns”: no significativo.

Dia 0 Dia 2 Dia 4 Dia7

TA SST | 14,54 +3,02ns 15,32+ 2,43 ns 14,39+ 2,99 ns -

AT | 1,42+0,53b 1,48+0,31b 1,66 + 0,26 ab -

L* 53,18 + 6,60 ab 54,60 + 6,70 a 54,19+6,53a -

a* -9,02+3,18¢e -6,58+3,34c -1,39+394a -

b* 71,24 +10,87 ab | 73,43+ 14,17 a 74,05+16,15a | -

REF | SST | 14,54 +3,02 ns = 1498 +243ns | 16,04 +2,77 ns

AT | 1,42+0,53b - 1,78 +0,21ab 1,80+0,41a

L* | 53,94+6,39ab 53,21+590ab | 51,76 +6,20cd | 49,85+6,51¢

a* -949+328e -8,27 + 3,50 de -6,96 + 3,93 cd -5,04+3,86b

b* 67,58 +19,00bc | 70,07 +10,67 ab | 66,55+ 11,11bc | 62,41+ 6,51 ¢

Durante el almacenamiento no se observo un cambio de color apreciable
a simple vista en la epidermis, los frutos se mantuvieron verdes, sin
embargo, los datos del colorimetro permitieron demostrar que existen
cambios de color cuantificados como AE2000 superficial durante el
almacenamiento para ambas condiciones de temperatura. Esta variacién
de color superficial fue menor en los frutos refrigerados (Figura 1). No se
observaron variaciones, ni en el contenido de sélidos solubles (°Brix), ni
en la acidez titulable de los frutos asociados a la temperatura de
almacenamiento, con excepciéon de un aumento significativo en la acidez

luego de 7 dias en refrigeracion (Tabla 1).
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Figura 1 - Diferencia de color superficial (AE2000 superficial) entre el dia inicial y
los dias posteriores para los frutos almacenados a temperatura ambiente (TA) y
refrigerados (REF). Las barras verticales representan el error estandar. Las letras
indican diferencias significativas (p < 0,05).

En cuanto a la medida de firmeza de los frutos, las muestras refrigeradas
acusaron un comportamiento anémalo de la firmeza, mientras que en los
frutos almacenados a temperatura ambiente la firmeza disminuyd

(Figura 2).
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Figura 2 - Porcentaje de firmeza de los frutos almacenados en condiciones
refrigeradas y a temperatura ambiente. Las barras verticales representan el error
estandar. Medias seguidas por la misma letra no difieren entre si (p < 0,05).

Efecto de un tratamiento térmico por inmersion en agua caliente
sobre el almacenamiento refrigerado de frutos “Sietecapotes”

En un segundo ensayo, los frutos se desinfectaron luego de la cosecha y se
realizé un tratamiento térmico por inmersién en agua caliente (55-60 °C)
durante 3 minutos previo a la refrigeracion y transporte. Una vez en el
laboratorio se continud con el almacenamiento refrigerado a 8 °C tanto
de las muestras tratadas como de los controles (sin tratamiento térmico).
Se transfirieron muestras a temperatura ambiente luego de 2, 6 y 8 dias
de refrigeracion y se analizaron luego de 48 h a temperatura ambiente,
tal como se procede para evaluar el desarrollo de los sintomas de dafio
por frio. Durante el almacenamiento, los frutos tratados térmicamente
tuvieron hasta un 50% menos de ataque fungico respecto a los controles,
lo cual se evidencié cuando se transfirieron a temperatura ambiente

(Tabla 2).
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Tabla 2 - Porcentaje de ataque flingico sobre los frutos una vez transferidos a
temperatura ambiente luego del almacenamiento refrigerado.

Control | Trat. Térmico

Dia2+2 | 0% 0%

Dia6+2 | 50% 1.5%

Dia8+2 | 25% 1.5%

La tasa respiratoria (TR) de los frutos controles aumenté cuando se
transfirieron a temperatura ambiente, y el aumento fue menor para los
frutos tratados luego de 2 y 6 dias de almacenamiento refrigerado (Figura
3). En el final del almacenamiento esta tendencia se invirti6. Durante el
almacenamiento refrigerado no se observaron diferencias entre los frutos

tratados y los controles.
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Figura 3 - Tasa respiratoria (TR) de los frutos control y tratados térmicamente
durante los dias de almacenamiento refrigerados (2, 6 y 8) seguidos de 48 h a
temperatura ambiente (panel A: 2+2, panel B: 6+2, panel C: 8+2). Las barras
verticales representan el error estindar. Medias seguidas por la misma letra no
difieren entre si (p < 0,05), mientras que “ns”: no significativo.

Luego de 2 y 6 dias de almacenamiento refrigerado la firmeza fue igual
para los frutos control y tratados, sin embargo, los frutos control
disminuyeron la firmeza al ser transferidos a temperatura ambiente
mientras que en los frutos tratados térmicamente esto no ocurrié (Figura
4). Los frutos tratados térmicamente resultaron mas firmes con respecto
a los controles luego de 8 dias de almacenamiento refrigerado, aun
cuando los frutos se ablandaron luego de 48 h a temperatura ambiente

(Figura 4).
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Figura 4 - Trabajo de compresion sobre los frutos control y tratados térmicamente,
durante los dias de almacenamiento refrigerados (2, 6 y 8) y al cabo de las 48 h de
transferidos a temperatura ambiente (panel A: 2+2, panel B: 6+2, panel C: 8+2).
Medias seguidas por la misma letra no difieren entre si, mientras que letras
mayusculas se refieren a la comparacion entre tratamientos y minusculas a la
comparacion entre dias de evaluacién (p < 0.05), mientras que “ns”: no significativo.

Con respecto a la pérdida de electrolitos (%PE), no se obtuvieron
diferencias significativas entre los frutos control y tratados al momento
de retirarlos del almacenamiento refrigerado, pero luego de 2 dias a
temperatura ambiente la pérdida de electrolitos fue menor en los frutos
tratados, con excepcion del dia 2 en el que no se observaron diferencias
entre tratamientos (Figura 5).

Se evalud el pardeamiento de la pulpa de los frutos como el cambio de
color respecto al color medido cuando el fruto se retiré de refrigeracién y
el medido luego de 48 h transferidos a temperatura ambiente (AE2000
pulpa). El cambio de color de la pulpa fue significativamente menor en los

frutos tratados térmicamente (Figura 6).
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Figura 5 - Porcentaje de pérdida de electrolitos de los frutos control y tratados
térmicamente, durante los dias de almacenamiento refrigerados (2, 6 y 8) y al cabo
de las 48 h de transferidos a temperatura ambiente (panel A: 2+2, panel B: 6+2,
panel C: 8+2). Las barras verticales representan el error estandar. Medias seguidas
por la misma letra no difieren entre si (p < 0.05).
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Figura 6 - Diferencia de color de pulpa (AE2000 pulpa) entre el dia de salida de la
refrigeracién y las 48 h posteriores de almacenamiento a temperatura ambiente. Las
barras verticales representan el error estandar. Medias seguidas por la misma letra

no difieren entre si, mientras que letras mayusculas se refieren a la comparacién

entre tratamientos y mindsculas a la comparacién entre dias de evaluacién (p <
0.05).

DISCUSION

Uno de los principales desafios para promover el consumo de los frutos
“Sietecapotes”, es lograr un manejo postcosecha adecuado que permita
conservar sus caracteristicas organolépticas durante el almacenamiento
y dado que es un fruto con vida postcosecha muy breve, recurrimos al uso
de tecnologias fisicas de bajo impacto ambiental que permitan reducir las
pérdidas postcosecha, entre ellas refrigeracién y tratamientos térmicos
[24]. Para avanzar en esta direccion es importante contar con
informaciéon documentada sobre el comportamiento de los frutos
“Sietecapotes” en postcosecha. Actualmente existe escasa informacion al
respecto.

En este contexto, en un primer ensayo caracterizamos el comportamiento
postcosecha de los frutos una vez que llegaron al laboratorio, bajo dos
condiciones de almacenamiento, temperatura ambiente y refrigerados.
Evaluamos los cambios asociados a la maduracion de los frutos durante el
almacenamiento, como cambios de color y textura, sélidos solubles
totales y acidez titulable. Estos cambios dependen de cada fruto en
particular pero, el comportamiento tipico durante el almacenamiento es
un cambio de color superficial con un aumento en el ablandamiento del
fruto y en cuanto a compuestos asociados al sabor ocurre el incremento
del contenido de sdlidos solubles y la disminucién de la acidez titulable
[25]. Tal es el caso de tomate y manzana, frutos que a medida que
maduran se vuelven menos acidos y mas dulces [26,27]. Durante la vida
postcosecha de “Sietecapotes”, no se aprecian cambios superficiales en el
color verde caracteristico de la piel del fruto, pero durante el
almacenamiento a temperatura ambiente se observaron cambios
significativos en la firmeza. Este comportamiento sugiere que para definir

el momento 6ptimo de cosecha sera mas adecuado considerar la firmeza
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que el color superficial en el caso de “Sietecapotes”. Algo similar se
observo en guayabo del pais (Acca sellowiana)[14] y algunas variedades
de kiwi (Actinidia deliciosa) [28], coincidentemente estos frutos son de
color verde, lo cual dificulta la observacion de cambios en el color
superficial asociados a la maduraciéon del fruto a simple vista [29]. De
acuerdo con los estudios sobre diferencia de colores, los elipsoides que
describen la region de tolerancia, es decir la incapacidad de distinguir
entre dos colores diferentes, son mayores en la gama del color verde y
por lo tanto son necesarios mayores valores de AE2000 para poder
diferenciarlos entre si [29].

En cuanto a pardmetros asociados al sabor, no se produjeron cambios
significativos en la concentracién de sélidos solubles, este
comportamiento ha sido descripto anteriormente para frutos
subtropicales como guayabo (Psidium guajava)[30]. Respecto a la acidez
titulable en sietecapotes, se observd una tendencia a aumentar durante el
almacenamiento, comportamiento comparable a lo observado en frutilla
[31]y kiwi [32].

En el primer ensayo, se observd un comportamiento anémalo de la
firmeza y el pardeamiento de la pulpa de los frutos durante el
almacenamiento refrigerado. Sumado a esto, el almacenamiento
refrigerado no mostré6 ventajas respecto al almacenamiento a
temperatura ambiente, con la excepcidn de un retraso en la aparicién de
hongos. Estos sintomas y el hecho de que los frutos sietecapotes son
frutos de una region tropical/subtropical, condujeron a pensar en la
posibilidad de que los frutos sufren dafio por frio a la temperatura de
almacenamiento refrigerado que utilizamos. Esto representa un
problema importante para trabajar con los frutos de la Selva Misionera ya
que inevitablemente seran refrigerados para su traslado.

El dafio por frio es una alteracion fisioldgica, asociada a frutos tropicales
y subtropicales, que puede ocurrir en cualquier punto de la cadena
postcosecha en la que los productos se expongan a temperaturas de
refrigeraciéon inadecuadas [33,34]. Como se ha mencionado
anteriormente, una de las tecnologias limpias que ha dado muy buen
resultado para mitigar los efectos del dafio por frio son los tratamientos
térmicos [35,36]. Por lo tanto, en un segundo ensayo se propuso utilizar
un tratamiento térmico por inmersion, previo a la refrigeracién, para
disminuir la posibilidad del desarrollo de dafio por frio en los frutos
sietecapotes refrigerados. Para estimar el dafio por frio evaluamos el
cambio de color en la pulpa del fruto y la pérdida de electrolitos. Ambos
parametros se relacionan con dafios a nivel de membranas celulares, uno
de los procesos que se asocian a este desorden fisioldgico [37-40]. Para
ambos pardmetros se obtuvieron mejores resultados en los frutos que se
trataron térmicamente antes de la refrigeracién lo que sugiere que el
tratamiento tuvo efecto para disminuir la pérdida de electrolitos y el
pardeamiento de la pulpa. Adicionalmente, los frutos tratados
térmicamente se mantuvieron firmes por 2 dias a temperatura ambiente
luego de 2 y 6 dias de almacenamiento refrigerado mientras los controles
se ablandaron. Este resultado se acompafi®6 de menor ataque de
patégenos en los frutos tratados. Resultados similares se han
documentado sobre los tratamientos térmicos utilizados para disminuir
el dafio por frio en berenjenas y en pimientos [19,37].

Por otro lado, la respiracién de los frutos cosechados es uno de los
parametros que se asocia a cambios importantes de la fisiologia
postcosecha [41]. En el caso del tratamiento térmico ensayado, las tasas

respiratorias no presentaron diferencias respecto al control ni a lo largo

ISSN 2314-3991

del tiempo, por lo cual se puede estimar que el metabolismo respiratorio
no fue alterado con la aplicacién del tratamiento. En otras especies
subtropicales, como jabuticaba (Plinia cauliflora), para un tratamiento en
agua a 20-25 °C por un tiempo de 10 minutos previo a la refrigeracion se
observd un retraso en el pico maximo en la tasa respiratoria,
manteniendo asi hasta por 45 dias la calidad de postcosecha del fruto
cuya vida util es de 3 dias de almacenamiento a temperatura ambiente y
30 dias en refrigeracion a 12 °C [17]. Resulta necesario seguir explorando
combinaciones de tiempos y temperaturas de exposicién al calor para
obtener mejores resultados, al ser estos dos paradmetros los mas
determinantes del efecto buscado especialmente en variables como la

firmeza del fruto y el color de la pulpa.

CONCLUSIONES

Los resultados sugieren que para la especie sietecapotes, el
almacenamiento en refrigeracién es una estrategia sencilla para
aumentar la vida postcosecha conservando las caracteristicas
organolépticas deseables. Sin embargo, la temperatura de refrigeracion
utilizada (8 °C) no serfa adecuada para estos frutos ya que se observaron
sintomas que sugieren dafio por frio. El tratamiento térmico por
inmersioén utilizado, previo a la refrigeracion, seria una estrategia
adecuada para prevenir el dafio por frio ya que permitié obtener menores
perdidas de frutos, los cuales resultaron mas firmes, casi sin dafio por
patégenos y con menor pérdida de electrolitos. Es necesario seguir
trabajando para optimizar el tratamiento térmico adecuado, ensayar
otras combinaciones tiempo/temperatura de modo de lograr mayores

diferencias respecto al control.
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