R T A Biologia y Tecnologia Poscosecha INVEST' BAEIUN JUVEN
I - (2 Resumen . oS
AR Investigacion Joven 10 (2) (2023)  [E&ty —

EFECTO DE LA COSECHA EN DIFERENTES MOMENTOS DEL DiA SOBRE LA CALIDAD Y VIDA

POSCOSECHA DE FRUTILLA (FRAGARIA x ANANASSA)
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PALABRAS CLAVE: ritmo circadiano, compuestos fendlicos, acido ascorbico.

Argentina es el tercer pafs productor de frutillas en Sudamérica, siendo el
Cintur6én Horticola del Gran La Plata una de las principales regiones
productoras del pais. Asimismo, es fuente de numerosos compuestos de
interés nutraceutico como acido ascdrbico (AA), compuestos fenolicos,
flavonoides, etc. Se conoce que el ritmo circadiano al que estan sujetas las
plantas puede afectar diferentes procesos fisiolégicos y determinar
fluctuaciones en los contenidos de numerosos metabolitos, como
azucares, AA, almiddn, antocianinas, entre otros. Sin embargo, en frutilla
aun no se ha analizado el efecto del momento de la cosecha sobre la
calidad del fruto. En este sentido, se plante6 como objetivo del trabajo
analizar el efecto de la cosecha en diferentes momentos del dia sobre la
vida poscosecha y la calidad de frutillas. Para ello, se cosecharon 200
frutos de la variedad San Andreas 75% rojo a las 8:00, 12:00 y 18:00 h, y
se llevaron inmediatamente al laboratorio, se acondicionaron y
almacenaron a 20 °C en oscuridad por 10 dias. Durante este periodo, se
midié peso, color superficial, firmeza, pH, aparicién de dafios, y se
determiné el contenido de sélidos solubles, acidez titulable, fenoles
totales, flavonoides, antocianinas, acido ascérbico, azucares totales y
reductores, y la capacidad antioxidante. Los frutos provenientes de los
tres momentos de cosecha no presentaron diferencias significativas en
pH, acidez titulable, sélidos solubles, color superficial, pérdida de peso y

capacidad antioxidante. En cambio, los frutos cosechados a las 12:00 y
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18:00 h presentan menor ablandamiento y menor incidencia de dafio
hacia el final del almacenamiento. A su vez, en la Ultima cosecha del dia se
observo el mayor contenido de compuestos fendlicos y flavonoides, tanto
en el dia de la cosecha como durante el almacenamiento. El contenido de
acido ascorbico total fue similar al momento de cosecha,
independientemente de la hora del dia. Sin embargo, los frutos
cosechados a las 8 h contaban con un mayor contenido de AA reducido,
mientras que los cosechados al mediodia tenian el mayor contenido de
AA oxidado. Los resultados mencionados indican que el momento del dia
en el cual se realiza la cosecha no afecta significativamente la acidez,
contenido de azucares, capacidad antioxidante y color superficial. Los
frutos cosechados al mediodia presentaron menor contenido de azticares
totales en la cosecha y mayor cantidad de AA oxidado. Por otra parte,
fueron los que desarrollaron menor deterioro de hongos durante la
poscosecha. Finalmente, los frutos cosechados al final del dia presentaron
contenidos elevados de fenoles y flavonoides al momento de la cosecha y
durante el periodo de conservacién. En su conjunto, los resultados
sugieren que las mejores propiedades nutracéuticas estan presentes en
frutos cosechados al final del dia, siempre que las temperaturas a lo largo
del dia no se modifiquen sustancialmente, ya que las altas temperaturas

reducen su vida poscosecha.
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