Tecnologia postcosecha

Caracteristicas quimicas
de calidad postcosecha
de pimentones durante

el almacenamiento

dad de las hortalizas influyen una serie de

aspectos o condiciones inherentes a los
productos, algunos referidos a la apariencia fisi-
ca, como: color, tamafio, forma, defectos y dafios,
y otros relacionados con la composicion quimica:
sélidos solubles totales, grado de acidez y alca-
linidad (pH), acidez titulable, porcentaje de acido
citrico y otros acidos organicos. Estas caracteris-
ticas se interconectan con la composicién en el
momento de la cosecha, el estado de madurez y
los cambios composicionales durante el manejo
postcosecha (Agar et al. 1994).

S obre los componentes y atributos de cali-

La calidad de los frutos depende, en gran me-
dida, de su destino final. Alos cultivadores les con-
ciernen los altos rendimientos, frutos resistentes
a las enfermedades, la buena apariencia y pocos
defectos; a los distribuidores les compete la bue-
na apariencia y que su almacenamiento sea pro-
longado; mientras que los consumidores determi-
nan su calidad sobre la base de la apariencia,
consistencia, deformaciones y caracteristicas
organolépticas (Zambrano et al. 1996).

El pimentén se encuentra entre las diez espe-
cies de hortalizas mas importantes a nivel mun-
dial, por lo que resulta comprensible que la de-
manda de pimentones frescos se haya venido
incrementando, en gran medida, durante los ulti-
mos afios. Sin embargo la vida util postcosecha
de este producto es de sélo pocos dias (Lownds
etal. 1994).

Una de las caracteristicas del pimentén es la
pérdida de agua, la cual ocurre inmediatamente
después de la cosecha. En este sentido, se de-
termin6 que la pérdida de agua postcosecha fue
el primer factor limitante de la longevidad de nue-
ve cultivares comerciales de pimentones que se
almacenaron a 8°, 14° y 20°C de temperatura du-
rante 14 dias. En ese mismo estudio también se
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determiné que la tasa de pérdida de agua era mar-
cadamente mas alta a 14°C, se incrementaba
linealmente con el tiempo de almacenamiento para
cada temperatura y que también era diferente para
cada cultivar (Lownds et al. 1993).

Por otra parte, el alto contenido de azlcar, el color
rojo pronunciado y la buena consistencia estan aso-
ciados con la calidad excelente (Salunkhe et al.
1974). De alli la importancia de buscar mecanis-
mos, permanentemente, que tiendan a mantener
estas caracteristicas; por esa razén, se dan a
conocer algunas caracteristicas quimicas de cali-
dad postcosecha de pimentones, almacenados a
temperaturas de 20 + 2°C y 30 + 2°C durante 15
dias, con el propdsito de orientar a los producto-
res y exportadores.

Material genético, procedencia
y evaluaciones

Los frutos seleccionados, para realizar la ca-
racterizacion que se presenta en los parrafos si-
guientes, pertenecian al cultivar Cacique, de la
compania Peetossed, se habian cultivado en par-
celas comerciales en el sector Los Perozo, muni-
cipio Colina del estado Falcén.

Los frutos se cosecharon en estado fisioldgico
verde hecho (madurez fisiolégica), se colocaron
en cajas con capacidad para 14 o 16 frutos, distri-
buyendose posteriormente en dos grupos para
almacenarlos durante 15 dias: un grupoa 20 £ 2°C
y el otro a 30 + 2°C.

Al inicio, las determinaciones se realizaron du-
rante 5, 10 y 15 dias de almacenamiento. En cada
una se tomaba una muestra de tres frutos, se les
extraian las semillas, procediéndose luego a de-
terminar el nido de solidos solubles totales (SST).
También se midieron las siguientes caracteristi-
cas: grado de acidez y alcalinidad (pH), acidez
titulable (AT) y acido citrico (AC), determinandose



la relacion: sélidos solubles totales sobre acidez
titulable (SST/AT) por cociente simple entre am-
bos pardmetros (Zambrano et al. 1996).

Composicion quimica de pimentones alma-
cenados

El efecto de la temperatura y el tiempo de alma-
cenamiento sobre la composicidn quimica de pi-
mentones almacenados a 20 £ 2°C y 30 + 2°C se
muestra en el cuadro anexo. Se observa que a 20
+ 2°C los sélidos solubles totales (SST) tienden a
incrementarse al término del almacenamiento con
relacion al grupo control; similar situacion se en-
contré para el almacenamiento a 30 £ 2°C. No obs-
tante, a 20 + 2°C la acumulacién de azucares fue
mayor (cuadro anexo), lo cual pudo haber ocurrido
como consecuencia de la degradacion del almi-
doén y la acumulacion de monosacaridos. Por otra
parte, el menor contenido de SST pudo estar aso-
ciado con la conversion de almidén y azucares a
dioxido de carbono (CO,) y agua (H,O) durante la
respiracion, la cual puede incrementarse con la
temperatura (Kader 1986).

En la medida que transcurrieron los dias de al-
macenamiento, el grado de acidez y alcalinidad
(pH) de las muestras, en ambas temperaturas de
almacenamiento, mostro una tendencia a dismi-
nuir en comparacion con el grupo control. Esta ca-
racteristica del fruto es un componente importante
en la calidad del mismo, ya que parece influir en el
“dulzor”, al igual que el contenido de acidos organi-
cos y la relacién SST/AT (Malundo et al. 1995).

En el caso del tomate, una acidez titulable (AC)
baja esta asociada con una alta calidad quimica
(Kader et al. 1978); sin embargo, en el pimentoén,
los valores registran una acidez titulable ligeramen-
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te mas alta al comienzo del periodo de almacena-
miento, declinando luego al final del almacenamien-
to. El almacenamiento a 30 + 2°C no parece tener
ningun efecto sobre esta variable.

La relacion solidos solubles totales y acidez
titulable (SST/AT) representa una medida de pon-
deracién y/o balance entre el sabor dulce y el aci-
do. El comportamiento de esta relacién fue muy
similar en ambas temperaturas. En este sentido,
Kader et al. (1978), establecieron que en el toma-
te, una relaciéon sélidos solubles totales - acidez
titulable (SST/AT) mayor a 10, se corresponde con
frutos clasificados como de alta calidad quimica,
lo que estaria indicando que los frutos incluidos en
los grupos presentaban un nivel de calidad quimi-
ca de mediano a bajo.

El contenido porcentual de acido citrico (AC) re-
gistr6 cambios ligeramente notorios a la temperatu-
ra de 20 x+ 2°C (cuadro anexo): mayor al inicio de la
prueba, luego disminuyé y finalmente se incremento.
Por otra parte, se observa que el almacenamiento a
30 £ 2°C promueve, en menor grado, la formacion
de &cido citrico; en algunos frutales como la uva, el
grapefruit y la pifia, estos acidos organicos dismi-
nuyen, mientras los azlcares aumentan durante la
maduracion (Zambrano et al. 1996).
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Efecto de la temperatura y el tiempo de almacenamiento sobre la composicidon quimica
de pimentones cv ‘Cacique’, mantenidos a dos temperaturas durante 15 dias.

Caracteristica

Temperatura

Quimica 20+x2°C 30x2°C
Control Inicio 5 15 Inicio 5 10 15
SST(%) 5,05 5,00 5,70 6,08 6,40 5,15 547 6,05 6,11
pH 9,86 8,82 9,18 9,36 8,80 9,75 9,29 8,95 8,84
AT (mlI NaOH) 1,17 2,35 1,29 0,95 1,72 1,38 1,46 1,26 1,54
SST/AT 4,31 2,12 4.41 6,40 3,72 3,73 3,74 4,80 3,96
Acidez (%) 0,07 0,15 0,08 0,06 0,1 0,08 0,09 0,08 0,09

* Promedio de cuatro evaluaciones.
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