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RESUMEN

En Argentina, el arandano (Vaccinium corymbosum) es un fruto que
mayoritariamente se exporta, por lo que conservar la calidad del mismo es de
vital importancia. El objetivo de este trabajo fue evaluar el impacto del tiempo
transcurrido entre la cosecha y enfriamiento sobre la calidad poscosecha de
dos variedades de arandanos: “Misty” y “O’Neal”’. El ensayo se realizo en la
Estacion Experimental Ing. Agr. Julio Hirschhorn, Facultad de Ciencias Agrarias
y Forestales (UNLP) ubicada en La Plata, Buenos Aires. Luego de la cosecha,
los arandanos se almacenaron en bandejas tipo clamshell y luego pasaron a
una heladera a una temperatura de 8°C por 15 dias, entraron a la misma: 0
(TO), 2 (T2), 4 (T4) y 6 (T6) horas posteriores a la cosecha. Las variables
evaluadas fueron: pérdida de peso, calibre, acidez total titulable y sodlidos
solubles. Durante el tiempo que los frutos permanecieron a campo, se registro
una temperatura de 27°C y una humedad relativa de 55%. Se utilizé un disefio
estadistico enteramente aleatorizado con arreglo factorial 2 x 4 y 4
repeticiones. Los datos fueron sometidos a analisis de varianza y prueba de
Tukey (p < 0,05), utilizando el programa Infostat. Se determin6 que la variedad
O’Neal presenté una mayor diferencia en su peso fresco, diametro ecuatorial,
acidez total titulable y un menor contenido de sélidos solubles, en comparaciéon
con el cultivar Misty. Para ambas variedades, se registré una disminucién en el
peso fresco en T6 con respecto a TO. La acidez total titulable disminuyo
significativamente de TO a T6.El tiempo entre cosecha e inicio de la
refrigeracion modificd la calidad de los frutos para las variables peso freso y
acidez total titulable.

Palabras claves: Southern Highbush, pérdida de peso, calidad organoléptica,
refrigeracion.



INTRODUCCION

En la actualidad, los consumidores estan tomando mas conciencia con
respecto a los alimentos que consumen y los beneficios que estos pueden
aportar a sus dietas; buscando acceder a los que se conocen como
“superalimentos”. Estos son una excelente fuente de fibra, vitaminas,
minerales, con alto contenido en fitonutrientes y compuestos antioxidantes
como las vitaminas A y E y el betacaroteno, ademas de poseer una baja
densidad caldrica (Argentine Blueberries, 2020).

El arandano es un fruto que integra esta exclusiva categoria. Es un alimento
bajo en grasas y sodio, con altos contenidos de vitamina C, magnesio y fibras,
como también un buen antioxidante (Argentinean Blueberry Committee, 2018).

En Argentina, si bien no es un fruto muy consumido, su produccion se introdujo
hace unos 25 afos y ha aumentado en los ultimos afos, convirtiéndose luego
de Chile y Peru, en uno de los principales exportadores de Latinoamérica. Las
regiones productivas son: el NEA (Entre Rios, Corrientes y Misiones), NOA
(Tucuman, Salta y Catamarca) y Buenos Aires, abarcando alrededor de 2700
hectareas y englobando a 146 productores. Se produce en contraestacion (con
respecto a Estados Unidos y Canadd) y se cosecha fruto primicia con
volumenes comerciables a partir del mes de agosto. La produccion promedio
ronda las 2100 toneladas (Argentinean Blueberry Committee, 2019). De un total
de 15000 toneladas, el 96% se exporta como fruta fresca, principalmente a EE.
UU, pais que registra un gran consumo durante el Dia de Accién de Gracias, y
absorbe mas del 60% de los envios externos, seguido por el Reino Unido y los
Paises Bajos (Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca, 2020), por lo que
es importante obtener un fruto de calidad y que pueda conservar la misma por
el mayor tiempo posible.

El arandano es un arbusto de madera lefiosa con una ramificacion basiténica,
perenne de follaje caduco, sus hojas son alternas con peciolos cortos y en
algunas variedades viran a un color rojizo durante el otofio. Las flores son
perfectas y epiginas, de corola blanca o rosada y se disponen en racimos
generalmente axilares. Con respecto a los frutos, estos son una baya casi
esférica con un tamafio que puede variar entre los 0,7 - 1,5 centimetros y su
color va desde azul claro al negro. Una caracteristica de esos frutos es que su
epidermis esta recubierta por una secrecion cerosas (bloom) que le da un
atractivo comercial (Gordd, 2011).

Los estandares de calidad indican que los frutos deben detentar un color azul
uniforme, buena apariencia, tamafo y textura, sin defectos como dafos
mecanicos y pudriciones (Ministerio de Agroindustria, 2015); parametros
dificiles de mantener luego de la cosecha, dadas las caracteristicas del
producto. El pequefio tamafno del fruto se traduce en una mayor relacién entre
area superficial y volumen, haciéndolo susceptible a la pérdida de agua luego
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de la cosecha. Ademas, posee una epidermis delgada volviéndolo mas
susceptible a los dafios mecanicos y a la deshidratacién (Defilippi et al., 2013).
Por otro lado, los atributos de calidad valorados por los consumidores se
relacionan a su contenido en sodlidos solubles, acidez, firmeza de su pulpa,
calibre y actividad antioxidante (Kader, 1999; Saftner et al., 2008).

Si bien la calidad de la fruta esta influida por la variabilidad genética, se ha
mostrado que los dafos mecanicos y las altas temperaturas incrementan
rapidamente el deterioro de los frutos de arandano propiciando pérdidas de
peso y de firmeza (Sanford et al., 1991; NeSmith et al., 2002). Por su parte,
Boyette et al. (1993) encontraron que, al dejar los frutos de arandano a
temperatura ambiente después de haber sido cosechados, la calidad se redujo
considerablemente debido al aumento en la velocidad de respiracion,
observandose una disminucion en la firmeza de las bayas que se asocia a la
falta de frescura de las mismas.

Por otra parte, Miller y Smittle (1987) encontraron que las pérdidas de peso de
frutos cosechados a mano fueron de 0,2% por semana en cultivares
comerciales de arandano del tipo Climax. Asimismo, se determind que
cultivares de arandano como Darrow, Coville y Dixi almacenados por dos
semanas a temperatura de 1 °C, perdieron hasta 9% de peso (Bounous et
al.,1997); mientras que Perkins-Veazie et al. (1995) encontraron también
diferencias en la pérdida de peso entre variedades Bluejay y Brigitta
almacenadas a 5 °C y 90% de humedad relativa

Ademas, es importante tener en cuenta el tiempo que transcurre entre la
cosecha de la fruta y su refrigeracion, ya que puede influir adversamente en su
calidad. Es asi que, para la variedad Brightwell, se observé que dejando los
frutos de arandano por 48 horas en el campo a una temperatura promedio de
25 °C, las pérdidas de firmeza estaban entre el 5 a 7% (NeSmith et al., 2002).
Por otro lado, Figueroa et al. (2008) registraron que al incrementar el periodo
de permanencia en campo se produjo un aumento en la deshidratacién de la
fruta en poscosecha, no registrandose un efecto significativo sobre la incidencia
de hongos ni el contenido de sdélidos solubles, no obstante, el cultivar Berkeley
presentd un incremento de sdélidos solubles al prolongar el periodo de
permanencia en huerto.

En cuanto a las caracteristicas quimicas, Galleta et al. (1971), expresaron que
la relacion entre el nivel de sdlidos solubles y acidez titulable es un indicador
simple de la calidad de la fruta ya que bajas relaciones entre estas variables se
asocian a una buena calidad de postcosecha y, al contrario, altos indices se
asocian con una mayor incidencia de hongos que causan pudricion durante el
almacenamiento. Al respecto, Ballinguer y Kushman (1970) senalan que los
acidos presentes en los frutos de arandanos son un mecanismo de resistencia
a los organismos patdgenos, encontrando que esta diferia entre periodos de
almacenamiento. Moggia (1991) observdé un aumento gradual en el nivel de
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soélidos solubles con la duracién del almacenamiento, mientras que, Perkins-
Veazie et al. (1994) no encontraron diferencias entre el contenido de sélidos
solubles de la fruta fresca y la fruta almacenada, excepto en el caso de la
variedad Climax, considerando que en este caso el aumento de la
concentracion de azucares se debié al marchitamiento ocasionado por la
pérdida de peso.

De esto surge que la calidad de los frutos de arandanos puede ser afectada por
el cultivar y el intervalo de tiempo entre la cosecha y el almacenamiento bajo
refrigeracion. Esto implica que el manejo poscosecha del arandano debe ser
definido para cada cultivar en forma individual.

PLANTEO DEL PROBLEMA

El momento en que los arandanos son enviados a refrigeracion, como también
la temperatura de almacenamiento, indefectiblemente afectara la calidad
poscosecha de los frutos. A su vez, cada variedad tiene sus propios
requerimientos por lo que es necesario determinar qué condiciones pueden
perjudicar la calidad final de los arandanos.

JUSTIFICACION

El arandano es un fruto de exportacion, por lo que es importante determinar los
parametros que permiten llevar a cabo un adecuado manejo poscosecha y, por
consiguiente, conservar la calidad del fruto el mayor tiempo posible.

Entre las muchas variedades de arandanos existen los que se conocen como
Southern highbush, estos son logrados por cruzamiento de V. corymbosum, V.
ashei y V.darrowi. Se caracterizan por su adaptaciéon a climas templados
(necesitando entre 200 — 600 horas de frio) y su maduracion temprana. Entre
las variedades a destacar se encuentran: “O’Neal”, requiere entre 400 a 500
horas de frio, da un fruto firme y de excelente sabor; y “Misty”, que tiene un
requerimiento de entre 150 a 300 horas de frio, da un fruto mediano/grande, de
color azul claro, firme y de excelente sabor. Ambas variedades son de las mas
cultivadas en Argentina. Dada la importancia de garantizar una buena calidad
del fruto, tanto para la exportacion como para la promocion del mercado
interno, es importante evaluar la incidencia del tiempo que transcurre entre la
cosecha y la refrigeracion del producto, sobre su calidad poscosecha, asi como
también determinar que variedad se vera mas afectada.



OBJETIVO

Objetivo general

Evaluar el impacto del tiempo transcurrido entre cosecha y enfriamiento sobre
la calidad poscosecha de dos variedades de arandanos.

Objetivos especificos

o Determinar la pérdida de peso fresco de frutos de arandanos de los cv.

O’Neal y Misty al ser llevadas a refrigeracion a 0, 2, 4 y 6 luego de la
cosecha.

e Cuantificar el calibre de frutos de arandanos de los cv. O’Neal y Misty

segun tiempo a refrigeracién luego de la cosecha.

e Calcular la evolucion de solidos solubles y la acidez de la fruta segun
tiempo a refrigeracion luego de la cosecha.

HIPOTESIS

El tiempo de refrigeracion luego de la cosecha disminuye la calidad
poscosecha de los arandanos, y existe una respuesta varietal diferencial en la
pérdida de calidad.

MATERIALES Y METODOS

El ensayo se realizdé durante la campana 2020 en Estaciéon Experimental Ing.
Agr. Julio Hirschhorn, Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales (UNLP)
ubicada en La Plata, Buenos Aires; (34° 59' 5.73” de latitud sur y 57° 59' 49.56”
de longitud oeste).

Se utilizaron dos cultivares de arandanos: “Misty” y “O’Neal” implantadas en la
estacion experimental hace 7 anos, las cuales estan adaptadas a climas mas
templados. La plantacion posee un marco de plantacion de 3,0 m entre lineas y
1,0 m entre plantas, sistema de riego es por goteo y cortinas de casuarina de
proteccion.

La cosecha se realizdé durante la mafana del dia 17/11/2020, teniendo en
cuenta que los arandanos estuvieran enteros, detentaran pruina y no hubieran



sufrido dafios en el epicarpio. Se cosecharon manualmente todos los frutos
maduros que presentaron coloracion azul y se desprendian facilmente del
arbusto.

Una vez cosechados, los frutos se dispusieron en bandejas tipo clamshell de
125 g de producto en cada una, las mismas se almacenaron en una heladera a
8 °C por 15 dias, difiriendo solo en el momento en que entraron a la misma: 0
(10:30 AM), 2 (12:30 PM), 4 (14:30 PM) y 6 (16:30 PM) horas posteriores a la
cosecha. Hasta el momento de entrada en heladera se mantuvieron a la
sombra a temperatura ambiente, y se registraron durante ese tiempo los
valores de temperatura y humedad con un dataloguer portatil, los cuales fueron
de 27°C y 55% respectivamente.

Se trabajoé con un disefio experimental totalmente aleatorizado con arreglo
factorial 2 x 4 y 4 repeticiones. Cada bandeja constituyo una unidad
experimental.



Variables registradas

indices fisicos

Peso fresco: con una balanza digital electrénica se pesaron los frutos al
momento de entrada a la heladera (Tiempo inicial) y luego de 15 dias de
conservacion (Tiempo final). Se expres6 en gramos por fruto.

Calibre: se midié diametro ecuatorial sobre 10 arandanos por tratamiento
con un calibre digital (Vernier Digital) y se expres6 en milimetros.

indices quimicos

Solidos solubles: se realizé sobre 10 arandanos por tratamiento con un
refractometro de mano (Optika DC-HR130) y expreso en grados (°Brix).
Acidez total titulable: se triturd la fruta en un mortero hasta obtener una
pasta homogénea. Se filtr6 el jugo y separé el sobrenadante. Con una
pipeta se extrajeron 10 mililitros de jugo y se hizo una dilucién 1: 10 con
agua destilada. Se transvas6 a un Erlenmeyer, se agregaron unas gotas
de fenolftaleina y se titul6 con Na(OH) 0,1 N hasta que se obtuvo una
tonalidad rosada persistente hasta llegar a pH 8,1 — 8,3. Se expreso
como porcentaje de acido citrico.

Analisis estadistico
Los datos se analizaron estadisticamente con el software InfoStat mediante un
analisis de Varianza (ANOVA) y prueba de Tukey (p < 0,05).
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RESULTADOS Y DISCUSION

Peso fresco

Se encontraron diferencias significativas por el tiempo entre cosecha y
refrigeracion, como también entre las variedades una vez concluida la
refrigeracion.

En la Tabla 1 se puede observar que, para el tiempo inicial, el fruto que se
demoro 6 horas en enviar a refrigeracion sufrié una disminucion significativa en
su peso fresco. Esto se debe a que la pérdida de peso de la fruta
principalmente es consecuencia de la perdida de agua que resulta de una
diferencia de vapor entre la fruta y el aire circundante y se ve afectada por la
relacion area/volumen, el dafo mecanico de la superficie y la temperatura de
almacenamiento. Las frutas pequefias como los arandanos tienen una alta
relacion area/volumen, lo que conduce a una mayor deshidratacion (Hyang et
al., 2013). En un estudio realizado para determinar el efecto de permanencia en
huerto sobre la calidad postcosecha de los cultivares Berkeley, Brigitta y Elliott,
Figueroa et al. (2010) determinaron que al cosechar los frutos por la tarde y con
4 horas de permanencia se registrdo una mayor pérdida de peso.

Zsivanovits & lliev (2019) concluyeron que, para arandanos almacenados a 0 y
10°C, al principio se produce una pérdida de peso debido a un aumento en la
respiracion, pero luego el peso de la fruta se mantiene estable por al menos 10
dias de almacenamiento. La diferencia entre el tiempo final e inicial se
mantiene entre 0,11 y 0,12 g, por lo que la diferencia de T6 en tiempo final es
producto del tiempo que permanecié a campo y no como resultado de cambios
durante el almacenamiento. Esto concuerda con lo reportado por Paniagua et
al. (2013) y Tetteh et al. (2004) quienes encontraron que las tasas de pérdida
de peso durante el almacenamiento fueron paralelamente independientes del
tiempo entre cosecha y refrigeracion.

Tabla 1. Valores promedios para el peso fresco de un fruto, expresado en gramos, de
los cuatro tratamientos estudiados.

Tratamiento Tiempo Inicial (g) Tiempo Final (g)
T0 1,36 a 1,25a
T2 1,35 a 1,24 a
T4 1,31 a 1,19a
T6 1,21b 1,10 b

Ref: TO: frutos enviados a refrigeracion inmediatamente terminada la cosecha; T2:
luego de 2 horas a campo.; T4: luego de 4 horas a campo.; T6: luego de 6 horas a
campo. Letras diferentes en la columna indican diferencias significativas segun prueba
de Tukey (p <0,05).
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En la Tabla 2 muestra que la variedad Misty fue la mas susceptible y vio
disminuido su peso. Es importante mencionar que uno de los factores que
hacen a la calidad final del fruto es la variedad. Teniendo en cuenta esto,
Nufez Barrios et al. (2008) reportaron que a 12 °C el cultivar Powderblue
perdié 0,47% de su peso por dia, el triple que las pérdidas de peso de 0,13 y
0,15% registradas en los cultivares Brightwell y Tifblue, respectivamente. Por
otro lado, Figueroa et al. (2010) concluyeron que, con 14dias de
almacenamiento a 0°C, de los cultivares Berkeley, Brigitta y Elliot, solo la
variedad Berkeley fue la que registré una pérdida de peso mayor al 5%.

Tabla 2. Valores del peso fresco del fruto expresado en gramos de las dos variedades,
promedios de todos los tratamientos.

Variedad Peso
O’Neal 1,5a
Misty 1,0b

Letras diferentes indican diferencias significativas segun prueba de Tukey (p <0,05).

Diametro ecuatorial

Franco (2020) expone que el tamafo de los arandanos se determina mediante
el calibre, segun el maximo diametro ecuatorial (expresado en mm): entre 9 a
12 mm y mayor a 12 mm. En este trabajo, ambas variedades superaron los 12
mm, siendo de calibre grande. El rango de valores observado coincide por lo
reportado por Zapata et al. (2013) en un estudio sobre el efecto de la
frecuencia de recoleccién de bayas sobre los parametros de calidad de los
arandanos, quienes determinaron que el diametro ecuatorial para las
variedades Misty y O’Neal estuvo comprendido entre 13,9-16,4 y 14,9-15,4
mm, respectivamente. En las condiciones de ensayo se observo interaccion
significativa entre la variedad y el tiempo transcurrido entre la cosecha y la
refrigeracion (Tabla 3). Puede observarse una tendencia de O’Neal a producir
frutos de mayor diametro ecuatorial que Misty, como surge de la comparacion
entre variedades para cada tratamiento de tiempo a refrigeracién. Si bien como
expresa Ontivero Urquiza et al (2012) las disminuciones del diametro ecuatorial
medido durante la poscosecha, son comparables con el comportamiento de los
frutos en cuanto a las pérdidas de peso, evaluando la respuesta de cada
variedad al tiempo entre cosecha y refrigeracion, Misty no sufri6 modificaciones
en su diametro ecuatorial; mientras que O’Neal presentd un diametro
significativamente menor en frutos refrigerados 4 horas después de la cosecha,
en relacién al medido al momento de la cosecha (inicial) y al de frutos
refrigerados 2 6 6 horas después de la cosecha. El mayor diametro
correspondié a frutos refrigerados 2 horas después de la cosecha, sin
diferenciarse del registrado al momento de cosecha. Esta observacion puede
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atribuirse a un problema de metodologia, ya que no se midieron siempre los
mismos frutos.

Tabla 3. Valores del diametro ecuatorial, expresados en milimetros, para las dos
variedades y todos los tratamientos.

Tratamiento Misty O’Neal
Inicial 12,55a A 14,94 ab B
T0 13,12a A 13,65 cd A
T2 13,12a A 15,35a B
T4 13,04 a A 13,50 d A
T6 12,77 a A 14,38 bc B

Ref: Inicial: frutos cosechados sin refrigerar.; TO: enviados a refrigeracion
inmediatamente terminada la cosecha; T2: luego de 2 horas a campo.; T4: luego de 4
horas a campo.; T6: luego de 6 horas a campo. Letras mintsculas diferentes indican
diferencias significativas en la columna; letras mayusculas diferentes indican
diferencias significativas en la fila segun prueba de Tukey (p<0,05)

Sodlidos solubles

Como se puede observar en la Tabla 5, no se encontro diferencia significativa
entre los tratamientos de tiempo entre cosecha y refrigeracién. Los arandanos
que fueron inmediatamente refrigerados una vez concluida la cosecha (TO) no
sufrieron un aumento en el nivel de solidos solubles en comparacion con los
frutos que ingresaron a refrigeracién seis horas luego de la cosecha (T6).
Tampoco se observaron diferencias entre variedades o en la interaccion entre
factores.

Tabla 4. Valores promedios de solidos solubles, expresados en °Brix, segtn tiempo
entre cosecha y refrigeracion

Tratamiento SS (°Brix)
Inicial 11,3 a
T0 12,6 a
T2 13,1a
T4 12,2 a
T6 12,6 a
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Ref: Inicial: frutos cosechados sin refrigerar.; TO: enviados a refrigeracion
inmediatamente terminada la cosecha; T2: luego de 2 horas a campo.; T4: luego de 4
horas a campo.; T6: luego de 6 horas a campo. Letras en comun no indican
diferencias significativas segun prueba de Tukey (p > 0,05).

Esto se puede deber a que los arandanos no poseen un suficiente contenido de
almidon para poder llevar a cabo la sintesis de azucares solubles luego de la
cosecha (Chiabrondo et al., 2009). Figueroa et al. (2010) reportaron que el
contenido de solidos solubles de los cultivares Berkeley, Brigitta y Elliott
aparentemente no depende de la permanencia en huerto a la que el fruto es
sometido, ya que soélo encontraron diferencias significativas con respecto a la
permanencia en huerto en el cultivar Berkeley al momento de la cosecha, y en
el cultivar Brigitta, tras 7 dias de almacenaje refrigerado. Por otro lado, Bello et
al. (2012) enunciaron que para las variedades Emerald, Primadonna y
Springhigh no observaron modificaciones significativas en el contenido de
solidos solubles durante la refrigeracion.

Se puede observar que una vez concluido el almacenamiento, la variedad Misty
presentd un aumento de sdlidos solubles en comparacién con la variedad
O’Neal (Tabla 6).

Tabla 5. Valores de solidos solubles expresados en °Brix de las dos variedades,
promedio de todos los tratamientos.

Variedad SS (°Brix)
O’Neal 11,38 a
Misty 13,33 b

Ref: Inicial: frutos cosechados sin refrigerar.; TO: enviados a refrigeracion
inmediatamente terminada la cosecha; T2: luego de 2 horas a campo.; T4: luego de 4
horas a campo.; T6: luego de 6 horas a campo. Letras diferentes indican diferencias
significativas segun prueba de Tukey (p <0,05).

Sinhaet al. (2012) reportan que los so6lidos solubles para cultivos de arandanos
se encuentran en el rango de 11 — 12,6°Brix, por lo que ambas variedades se
encuentran dentro de lo que se considera aceptable para estos frutos, pero es
la variedad Misty la que se destaca ya que incluso supera los niveles del
mencionado rango.

Dependiendo el cultivar, las frutas variaran en tamafo, color, textura y sabor.
Liu et al. (2019) enuncian que la calidad del sabor poscosecha de la variedad
Sierra fue mucho mejor que Bluecrop, como se manifiesta por los valores
significativamente mas altos de sélidos solubles durante los tiempos de
almacenamiento, y eso se debe principalmente a las propiedades genéticas de
los dos cultivares diferentes.

Si bien el aumento en el contenido de sélidos solubles que presento la variedad
Misty, en comparacion con O’Neal, se puede atribuir a una caracteristica
intrinseca de la misma variedad, en un estudio realizado sobre frambuesas,
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Visioni Tezotto-Uliana et al. (2018) reportaron que ademas de la ocurrencia de
la degradacion de la pared celular, el aumento fue consecuencia de la pérdida
de peso, ya que por la deshidratacion los sdlidos solubles totales estaban mas
concentrado. Esto concuerda con el hecho de que una vez concluido el
almacenamiento, fue la variedad Misty la que presento frutos con un menor
peso fresco.

Acidez total titulable

El acido citrico es el principal acido organico presente en los arandanos y el
mismo disminuye su concentracion notoriamente conforme la fruta madura, a
diferencia de otros acidos, como el malico que mantiene un nivel constante
(Godoy, 2004). La acidez total titulable fue significativamente modificada por el
tiempo transcurrido entre la cosecha y la refrigeracion, asi como por la
variedad, sin interaccién entre ambos factores. Como se puede observar en la
Tabla 6, los frutos recién cosechados presentaron un valor de acidez titulable
significativamente mas alto, que fue disminuyendo al transcurrir el tiempo de
permanencia en el campo hasta la refrigeracidén; observandose en los frutos
refrigerados 6 horas después de la cosecha el valor mas bajo, diferenciandose
significativamente de la determinacion TO y T4.

Tabla 6. Valores promedios de acidez total titulable(ATT), expresados en porcentaje
de acido citrico, de los cuatro tratamientos estudiados.

Tratamiento ATT (%)
Inicial 3,7 a
T0 25b
T2 2,0 bc
T4 24b
T6 1,8 ¢

Ref: Inicial: frutos cosechados sin refrigerar.; TO: enviados a refrigeracion
inmediatamente terminada la cosecha; T2: luego de 2 horas a campo.; T4: luego de 4
horas a campo.; T6: luego de 6 horas a campo. Letras diferentes indican diferencias
significativas segun prueba de Tukey (p <0,05).
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Esta disminucion se da debido a que los arandanos pertenecientes al T6 se
encontraron mas tiempos expuestos a la temperatura del ambiente. Esta baja
en la acidez esta relacionada con la respiraciéon de los frutos, ya que cuando la
temperatura es mas elevada, una mayor actividad respiratoria determina un
mayor consumo de los acidos organicos responsables de la acidez total de los
frutos (Visioni Tezotto-Uliana et al. 2018).

Misty presentd un porcentaje menor de acido en comparacion con O’Neal
(Tabla 7). De acuerdo a Sinha et al. (2012) el porcentaje de acidez para
cultivos de arandanos se encuentra entre 0,90-2,46%, encontrandose ambas
variedades en valores que se corresponden con este rango.

Tabla 7. Valores de ATT expresado en porcentaje de acido citrico de las dos
variedades, promedio de todos los tratamientos

Variedad ATT (%)
O’Neal 2,74 a
Misty 221b

Letras diferentes indican diferencias significativas segun prueba de Tukey (p <0,05).

Como se menciond anteriormente, la respuesta varietal es diferente. En este
caso, la diferencia entre el porcentaje de acido para cada variedad, concuerda
con lo reportado por Chiabrondo et al. (2009), quienes enunciaron que, si bien
ambas variedades, Bluecrop y Coville, sufrieron una disminucion en su
contenido de acidez durante el almacenamiento, fue esta ultima la cual
presento un mayor contenido.
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CONCLUSIONES

Los resultados obtenidos en este trabajo demostraron que el tiempo que se
demora entre la cosecha y la refrigeraciéon de los frutos tuvo efecto sobre
calidad poscosecha de los arandanos, siendo diferentes las respuestas en
cada variedad.

En cuanto a los tratamientos, la demora de 6 horas entre la cosecha y el
almacenamiento demostré tener efectos sobre las variables peso fresco y
acidez total titulable, provocando una disminuciéon de ambas. Ninguno de los
tratamientos afecto de forma significativa el contenido de solidos solubles,
mientras que el diametro de los frutos disminuyo cuando se medié 4 horas
entre la cosecha y refrigeracion.

Sin embargo, una vez concluido el almacenamiento, se vio que las variedades
respondieron de forma diferente. O’'Neal presento frutos con un mayor calibre,
peso fresco y acidez titulable, mientras que, en comparacion, Misty solo
presento un mayor contenido de solidos solubles.

Demorar la refrigeracion de los frutos cosechados da lugar a que se aceleren
procesos quimicos que indefectiblemente afectaran los parametros que hacen
a la calidad final de los arandanos y cada variedad respondera de diferente
forma. Teniendo esto en cuenta, es necesario determinar las necesidades de
cada cultivar para poder realizar un adecuado manejo postcosecha.
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