
Los movimientos pendulares 
son propios del mundo: a los pe- 
ríodos de guerra siguen otros de 
paz ..., de la psicología humana, a 
los de euforia siguen épocas de 
paz ... y a la agricultura. A finales 
de un siglo XX en que se cantaron 
loas a los agroquímicos, se vio el 
nacimiento e implantación, del 
cultivo biológico (o ecológico) y 
de la producción integrada, que 
saca partido de lo bueno del mo- 
vimiento pendular hacia los pesti- 
cidas. 

La poscosecha no escapa a 
estos movimientos revisionistas. 
En el Congreso Internacional de 
Verona hubo una ponencia en que 
se cuestiona parte de lo que hoy 
es aceptado a rajatabla en relación 
al preenfriamiento ... 

termina en la trata anunciante indica 
cosecha, como desde s frutos en cues- 

anuncio trata de salvar al melocotón en aroma,están "listos para comer", 
de la revista Estados Unidos, y ese rnovimien- tienen una vida poscosecha ma- 

Norteamericana to está a punto de llegar a Europa, yor, mejores textura y aroma, y 
"Produce de la mano de proveedores no eu- no necesitan madurarse en la tien- 

Merchandising". ropeos. Y bienvenidos sean, ya da o en Casa. 
que serán la punta de lanza para ¿Cuál es la base de todo esto? 
recuperar una fruta deliciosa. Como se indica antes, el anuncio 

La imagen muestra el anun- es ya un estadio avanzado de es- 
cio que para esta temporada pu- tas preocupaciones. En el número 
blica Z&S Distributing en Produ- de junio de Produce Merchandi- 
ce Merchandising, en que se pro- sing, que al igual que el de mayo, 
mocionan los frutos precondicio- tienen el anuncio de la imagen de 
nados, con términos tales como Z&S Distributing, la editora, Eli- 
"llevando el 'maduro en el árbol' zabeth Ashby, da paso a un artícu- 
más allá" (el anuncio sería una lo dedicado al tema, contando la 
"vuelta de tuerca más al maduro anécdota de que ella, a diferencia 



de lo que le ocurre con las hortali- 
zas, no es una buena consumidora 
de frutas. El porqué se encuentra en 
el bajo nivel de satisfacción que le 
proporcionan; dice que los calaba- 
cines siempre saben a eso, a calaba- 
cín, pero que la fruta es un saco de 
sorpresas y de que, aburrida de que 
a veces salga buena y a veces no, 
inconscientemente opta por otras 
alternativas para postres que le ofre- 
cen mayores garantías de calidad 
estable. Pero ahora las cosas han 
cambiado ... y con ello anuncia el 
ariículo que trata el tema en esa 
revista. 

¿Qué ha ocurrido? Desde hace 
años, Crisosto, carlos @ uckac.edu, u n  
investigador de la Universidad de 
Davis, California, y su equipo, tra- 
bajan para saber cómo evitar las 
quejas más frecuentes de los consu- 
midores de melocotón. Estas son la 
presencia de sabores desagradables, 
la textura harinosa (frutos secos o 
como lanosos), el pardeamiento de 
la carne y la falta de madurez. To- 
dos ellos son síntomas de descom- 
posición interna debida a daños por 
frío. A través de una serie de ensa- 
yos con distintas variedades, Cri- 
sosto y equipo pusieron a punto lo 
que se llama el "precondiciona- 
miento" de la fruta, consistente en 
retrasar el enfriamiento de la fruta 
dejándola durante 24 a 48 horas a 
20°C. Este tratamiento aumento la 
vida poscosecha en al menos dos 
semanas. Se produce pérdida de 
peso y ablandamiento, pero no se 
reduce la calidad de la fruta. 

La fmta debe controlarse du- 
rante este período y deben aplicarse 
funguicidas para evitar el desarrollo 
de hongos. Un enfriamiento rápido 
después del precondicionamiento es 
importante para detener los deterio- 
ros posteriores de la fruta: ablanda- 
miento, senescencia, podredumbre 
y pérdida de peso. El mantenimien- 
to de la fruta a 20°C requiere una 
capacidad de cámaras importante, 
pero Crisosto e1 al (2004) indican 
también que el simple retraso del 
preenfriamiento puede utilizarse 
también como fórmula de precondi- 
cionamiento para "premadurar" los 
melocotones. 

En otros términos, es bueno 
aplicar la fórmula "de la abuela": 

cuando el melocotón lo recoge- 
mos del árbol muy duro, dejarlo 
un par de días fuera de la nevera 
para que, en primer lugar, a- 
blande. Paralelamente se produ- 
cirán el desarrollo de aromas. 
que se perciben al entrar a la 
alacena de la abuela donde tiene 1 
los melocotones ... y. cuando los 
comamos, tendrán un sabor atrac- 
tivo. 

Un poco más de base 
No todos los melocotones 

son igualmente sensibles a los Corte de 
daños por frío, pero los que sí lo melocotones 
son manifiestan en mayor medi- precondicionados, 
da estos daños cuando se les mostrando su 
saca de haber estado almacena- calidad. 
dos a temperaturas entre 2 y 8°C Foto de la empresa 
(temperatura habitual en "reco- californiana Z&S 
mendaciones" standard para es- Distributing 
ta especie...). A este rango de (www.zs fresh.com) 
temperaturas se le denomina 
"las temperaturas que matan", 
debido a sus efectos adversos 
sobre la vida poscosecha de la 
fruta. 

No todos los síntomas de 
daños por frío se manifiestan al 
mismo tiempo. Una semana an- 
tes de que puedan apreciarse vi- 
sualmente (por ejemplo, el par- 
deamiento), ya los melocotones 
tienen textura harinosa y un sa- 
bor malo; pero claro, eso lo sa- 
bemos cuando lo cortamos y 
nos lo llevamos a la boca, no al 
comprarlo. No solo la tempera- 
tura es importante en el desarro- 
llo de daños por frío. También 
importa la genktica, ya que al- 
gunos cultivares desarrollan más 
fácil estos daños. 

Dejando de lado estas dife- 
rencias varietales y temporales, 
la situación es que las recomen- 
daciones habituales de los libros 
de texto lo que hacen es inducir 

I El pre-condicionamiento del melocotón 
a 20 "C, retrasando su enfriamiento, 
aumenta la vida poscosecha en, al menos, 
dos semanas sin perjudicar la calidad 

daños por frío ... y 
lo que han hecho 
Crisosto y cola- 
boradores es de- 
sarrollar unas re- 
comendaciones 
sencillas para 
que a nivel co- 

mercial puedan 
aprovecharse los 

beneficios de las 
temperaturas bajas, sin 

que dañen el producto: so- 
meterlos a un período de precon- 
diconamiento es la clave. El pre- 
condicionamiento, por otra parte, 
no es exclusivo del melocotbn; en 
España, por ejemplo, Artés Calero 
y col. han trabajado extensamente 
en estudiar el condicionamiento 
térmico para evitar daños por frío 
en tomate. 

Un inciso sobre el futuro: 
Crisosto y col. continúan traba- 
jando en la línea de calidad de 
melocotón (entre otras especies) y 
ahora estudian para afinar los 
parámetros que definen la calidad, 
concretamente, investigando para 
entender el control genético y las 
bases bioquímicas del sabor, el 
contenido de antioxidantes y los 
daños por frío (Crisosto et al., 
Searching for consumer satisfac- 
tion). Pero esto es para la siguien- 
te vuelta de tuerca. De momento, 
están en el laboratorio. 

Volviendo a la Historia (1) 
Estados Unidos 

Las investigaciones de Cri- 
sosto y equipo no cayeron en saco 
roto y hace ya unos años que al- 
gunas empresas están sacando 
partido de ello. Pero todo lleva su 
tiempo y este cambio en el mane- 
jo de los melocotones. más aún, 
ya que requiere informar al con- 
sumidor para que vuelva a tener 
confianza en un producto al que 
ya había descartado. 

La mencionada Produce Mer- 
chandising de junio 2004 dedica 
su portada al tema del sabor del 
melocotón; una de las imágenes 
que ilustra este artículo la &es- 
tra. En el artículo de fondo que 
trata el tema, el autor, Tom 
Burfield, writer@producemerchan 
dising.com, en la fórmula usada 



exhaustivamente por los periodis- 
tas estadounidenses, mediante una LOS chilenos, proveedores por excelencia 
serie de conversaciones con per- del mercado estadounidense 
sonajes del negocio del meloco- 
tón, narra sus experiencias en el en contraestación, están ofertando 
camino del sabor. ya melocotones precondicionados 

¿En qué consiste 
el precondicionamiento? 

Básicamente es fruta que se 
almacena en recintos especiales 
con temperatura y humedad con- 
troladas. Una vez madurada hasta 
el nivel deseado, se almacena a 
0°C y se envía al detallista. A par- 
tir de las condiciones puestas a 
punto por Crisosto y su equipo 
decenas de proveedores han im- 
plementado programas de precon- 
diocionamiento, a los que se aso- 
cia alguna denominación identi- 
ficativa. Dos de ellos son "Ripe 
'N Ready" y "Summerripe" y la 
fórmula es que se asocian produc- 
tores y distribuidores, ya que se 
necesita de la "complicidad" de 

ambos extremos de la cadena para 
que el programa "funcione". 

La base de estos programas 
es similar, simplemente que bus- 
can diferenciarse unos de otros a 
través de denominaciones diferen- 
tes. 

Fruit Patch ripe es el nombre 
que ha dado la firma Fruti Patch 
Sales de Dinuba, California, a sus 
melocotones sometidos al proceso 
de Crisosto y colaboradores. Esto 
significó para la empresa duplicar 
su espacio para almacenamiento 
frigorífico en los últimos dos años 

y contratar u n  auditor externo pa- 
ra certificar el proceso. Summer- 
ripe es un programa que ya tiene 
siete años y lo comparten seis em- 
presas. 

Estrategias 
El precondicionarniento pro- 

piamente dicho es el que se reali- 
za en origen; otra estrategia para 
obtener melocotones madurados 
en el árbol, para algunas varieda- 
des, es manejar el huerto de for- 
ma que sea posible la maduración 
en el árbol. Una tercera estrategia 
es el uso de buenas prácticas de 
manejo para variedades, general- 
mente de ciruelas, que no se bene- 
fician de la maduración en origen 
o la maduración en árbol. 

En Ripe 'N Ready conside- 
ran que la base del éxito del pro- 
grama es que los productores son 
los dueños de la tierra utilizada en 
el programa. "Los propietarios de 
la tierra son los propietarios de la 
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marca" y ello motiva a coinercia- 
lizar con estrategias de sabor pro- 
pias. De este programa son pro- 
pietarias cinco empresas. HMC, 
Fowler, Sun West, Corrin y Ba- 
Ilantine, que producen el 25% de 
los melocotones de California. El 
equipo de investigación del grupo 
trabaja ahora para desarrollar 
nuevas variedades que puedan su- 
marse a los programas de pre- 
condicionamiento. La fruta del 
programa se identifica con dos 
etiquetas diferentes que se usan 
en la misma caja. "Eat me" 
("tómeme") dice una de las eti- 
quetas y la otra "Keep me" (guár- 
dame), luego de haber sido clasi- 
ficada de acuerdo a estrictas espe- 
cificaciones en cuanto a tamaño, 
color y grados Brix. 

El universo aumenta 
En Estados Unidos, continúa 

aumentando el número de distri- 
buidores que se suman a progra- 

mas de fruta lista para consumir. 
Farm Fresh introduce esta campa- 
ña fruta madura en sus 35 puntos 
de venta. Esta empresa experi- 
mentó crecimientos de dos dígitos 
desde que se sumaron, hace 5 
años, a la iniciativa "Tree Fruit 
Agreement" para madurar en tien- 
da, en la que se enseñaba al con- 
sumidor a dejar la fruta fuera de 
la nevera si estaba demasiado ver- 
de al comprarla. En la experiencia 
de esta empresa, el actual progra- 
ma de maduración en origen ne- 
cesita de al menos de dos años, 
hasta que el consumidor lo conoz- 
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hueso cada tres semanas; cuando 
se les ofrece fruta precondicio- 
nada, y una vez que han probado 
la diferencia de sabor y aroma, las 
ventas aumentan a dos veces por 
semana. 

Volviendo a la Historia (11) 
La contraestación: Chile 

Los chilenos, proveedores 
por excelencia del mercado esta- 
dounidense, están ofertando ya 
melocotones precondicionados; la 
cadena Bigg's, formada por doce 
tiendas situadas en Milford, Ohio, 

ca. Y tampoco ha de esperarse que 
las ventas "exploten". "Han sido 
muchos años de ofrecer fruta des- 
agradable para consumir y muchos . LOS resultados de recientes estudios 
de 10s consumidores tienen aver- han permitido desarrollar unas 
sión a comprar fruta por las malas 
experiencias que han tenido. recomendaciones comerciales sencillas 

Las investigaciones muestran Para aprovechar 10s beneficios 
que los consum~dores de Estados de las bajas temperaturas 
Unidos tienden a comprar fruta de 
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empezó a comprarlos, al igual que 
ciruelas y nectarinas, hace tres 
años. Después de u n  escepticismo 
inicial debido a los mayores pre- 
cios de esta fruta, pronto se expe- 
rimentó un aumento en u n  97% 
de las ventas. a medida que el pú- 
blico iba conociendo esos melo- 
cotones "que saben a melocotón", 
a pesar de que el precio era de 80 
a 100 centavos de dólar superior 
por kg. 

Esta campaña, 2004, aborda 
también el mercado europeo. 
Gesex participa del programa 
Ripe'n'Ready por tercera vez; jun- 
to con las empresas Viconto y 
Polcura está previsto que expor- 

El grado ten 600.000 cajas de nectarinas, 
de madurez melocotones y ciruelas precondi- 
en el momento cionadas, identificadas con la eti- 
de la recolecci6n, queta Ripe'n'Ready, según infor- 
y el respeto de la ma el especial sobre Chile de 
cadena del frío Trade Latin America de la prima- 
son determinantes vera 2004. 
en la calidad final 
y el buen sabor 
del melocotón. 

.-  
*, C.H., D. Garner, H.L. 

..Andris 8 K.R. Dav (20041. 
l~onarolled delay&.&oling extenda 
ipeach makat life. HortScience 
~January-Mar& 14(l): 99-104. 

- Crisosto, C.H., G. Crisosto, 8 E. 
Bowerman. Smrohing for consume 

M Cuando a los consumidores de EE.UU. 
se les ofrece fruta precondicionada, y una 
vez que han probado la diferencia de sabor 
y aroma, tienden a aumentar su consumo 

- Gesex. gesexsaOgesex.cl 

- Produce Merl?@ndlsing. 

- Trade Laln hmerim, pirMvera 
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