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Momento para cosechar

Cuando sembramos variedades de sandia que producen frutas de tamafio grande, como
las hibridas ‘Starbrite’ y ‘Royal Sweet’ 0 las de polinizacién abierta ‘Charleston Gray’ y
‘Jubilee’, se estima que las primeras frutas de estas variedades pueden estar listas para cosechar
entre 80 y 90 dias después de la siembra (i.e., directamente en el campo o en el semillero). En el
caso de las variedades de fruta pequefa (ej., ‘Sugar Baby’), el primer cosecho de frutas podria
ocurrir de 70 a 80 dias después de la siembra de la semilla. Cuando sembramos la semilla en un
semillero, como parte de los periodos de dias antes mencionados se incluyen las dos a tres
semanas que van a tardar las plantulas en desarrollarse adecuadamente antes de su trasplante al
campo. Estos periodos de tiempo van a depender de la variedad de sandia sembrada, y también
de los factores que afectan las condiciones prevalecientes durante su crecimiento y desarrollo,
tales como la época del afio y las condiciones ambientales, el manejo de la siembra en general, y
la disponibilidad en el suelo de nutrimentos y humedad. Se estima que luego de que la flor abre
y se poliniza, toma de 26 a 45 dias (dependiendo de la variedad) para que la fruta que se
desarrolle de dicha flor ya esté lista para cosechar.

Es importante cosechar las frutas en el estado correcto de madurez, preferiblemente
cuando ya se encuentren completamente maduras. En esta etapa deben de haber alcanzado un
buen nivel de azucar en su pulpa, pero debemos de tratar de evitar que alcancen la etapa de
sobremaduras. Cuando las frutas de sandia maduran, estas no se desprenden del bejuco de forma
natural porque en ellas no se forma una ‘zona de abscision’ en la union de la fruta y el
pedinculo, como ocurre en el melon tipo “cantaloupe” o “muskmelon”. Como regla general, el
proceso de maduracion en la fruta de sandia no contintia en ella después de haber sido cosechada
por ser esta una fruta no-climatérica. Por tal razon, luego de su cosecha, no debemos de esperar
que en las frutas de sandia ocurra desarrollo de su color interno (de ocurrir, seria muy poco), ni
tampoco un aumento en su contenido de azlcar.
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indices de cosecha para la sandia — Inicialmente no es facil determinar cuando las frutas de
sandia ya han alcanzado su madurez comercial, por lo tanto, es necesario contar con personal
diestro para llevar a cabo la cosecha. En la fruta (y la planta) ocurren cambios que nos pueden
ayudar a determinar la etapa de madurez en que esta se encuentra; estos cambios pueden ser
diferentes para las distintas variedades de sandia. Algunos de los cambios que pueden servir
como indicadores para determinar la etapa de madurez de las frutas y el comienzo de la cosecha
se mencionan continuacion.

° Apariencia visual de la fruta - Segun la fruta madura, la superficie de esta pierde un poco
de brillo y su color se torna algo palido, opaco. La superficie de la fruta que descansa
sobre el suelo cambia de un color ‘blanco’ a uno ‘amarillo claro’ (cremoso, palido). El
color en dicha area puede llegar a cambiar a uno ‘amarillo brillante’, lo que en algunos
casos podria significar que la fruta ya se pasoé y esta sobre-madura. EI cambio gradual en
color en esa parte de la fruta se considera como un indicador bastante consistente de la
etapa de madurez de la fruta entre las distintas variedades de sandia.

° Sonido que la fruta emite al golpearla - Al golpear con los dedos la fruta inmadura se
produce un sonido algo metalico, vibrante (resonante); en contraste con el sonido de la
fruta ya madura que es uno mas suave, algo opaco o hueco (apagado). Dicha prueba es
mas efectiva si se realiza durante la mafiana porque el resultado de la misma se puede ver
afectado al aumentar la temperatura de la fruta. Se pueden observar diferencias entre las
variedades, en relacion al sonido que emite la fruta al golpearla y en cuanto a cuan
marcado es el cambio en sonido que ocurre en la fruta segln esta va madurando.

° Apariencia visual del zarcillo - Al madurar la fruta, el zarcillo directamente opuesto a
esta se deberia de estar marchitando, adquiriendo gradualmente un color marrén a medida
que el mismo se va secando. Este criterio siempre se debera de utilizar en conjunto con
los dos anteriores, ya que en algunos casos podemos encontrar que las frutas estan
maduras pero el zarcillo todavia se mantiene bastante verde. Muchas veces este se
marchita pero no se seca por completo; si esperamos a que el zarcillo se seque por
completo la fruta ya podria estar sobremadura. Con respecto a este criterio, se pueden
observar diferencias entre las variedades de sandia.

° Evaluacién de su calidad interna - Como parte del proceso para determinar la etapa de
madurez en que se encuentran las frutas, se deben cosechar algunas de las frutas que ya
se considerarian maduras de acuerdo a los criterios anteriores. El muestreo de frutas se
debe llevar a cabo en diferentes lugares del predio. Las frutas se deben abrir en el campo
para evaluar su calidad interna; su pulpa se evaluara en cuanto a color, textura y sabor
(incluyendo su contenido de azucar). Si se confirma que las frutas seleccionadas ya se
encontraban realmente maduras, es muy probable que otras en el mismo predio con
caracteristicas similares también lo estén. Para variedades con semilla, otro indicador
utilizado para determinar si la fruta se encuentra madura es que la cubierta de las semillas
ya se encuentre dura y que alrededor de las mismas ya no se observe una capa gelatinosa.
El muestreo de frutas adquiere una mayor importancia cuando la variedad sembrada es
una que todavia nosotros no conocemos bien.
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Calidad interna de las frutas - En la mayoria de las variedades de sandia, la calidad interna de
las frutas esta determinada principalmente por una pulpa comestible de color rojo profundo (de
un color rojo claro o uno amarillo en algunas variedades), una textura crujiente y placentera, y un
contenido de azucar alto (ej., 9-10% SS). El que las frutas posean dichas caracteristicas
dependerd en gran medida de la variedad sembrada, la etapa de madurez de las frutas al
momento de la cosecha, y su manejo durante y después de la cosecha. La calidad interna estara
influenciada también por las condiciones en que se encontraba la siembra al momento de y
previo a comenzar la cosecha, especialmente durante las Gltimas 2 a 3 semanas. En el caso de
frutas de las variedades de pulpa roja, en muchas ocasiones estas presentan un color de pulpa
‘rosa’ cuando la fruta todavia esta inmadura, un color ‘rojo o rojo obscuro’ cuando ya se
encuentra madura y un color ‘anaranjado rojizo’ cuando est& sobremadura.

El porcentaje de solidos solubles en la pulpa de la fruta, medido con un refractometro,
nos da un indice de su dulzura. En algunos casos podemos encontrar diferencias considerables
entre variedades con respecto a la concentracion de sélidos solubles en las frutas maduras. En
términos generales, un contenido de solidos solubles preferiblemente de 9-10% (siempre mas de
8%) cerca del centro de la pulpa de la sandia es un indicador de que la fruta esta adecuadamente
madura, siempre y cuando que su pulpa también se encuentre firme, crujiente y de buen color. El
contenido mayor de azucar se observa en el centro o corazon de la pulpa, siendo més bajo hacia
el extremo distal (“blossom end”) de la fruta y ain mas bajo en el extremo proximal (“stem
end”). Dicho valor también se reduce segin nos movemos del centro de la pulpa hacia la cascara.
La medida de °Brix es un indicador confiable del porcentaje de azUcares solubles en la fruta, ya
que las azlcares solubles comprenden la gran mayoria de los so6lidos solubles presentes en el
jugo de la pulpa. Por otro lado, el contenido de las azUcares fructosa y sucrosa en la fraccion de
los sélidos solubles varia con la variedad, como la fructosa es méas dulce que la sucrosa es
posible tener una fruta de una variedad con un sabor mas dulce que la fruta de otra variedad
aunque la lectura del refractometro (°Brix) en ambas sea la misma. Luego de la cosecha, en la
sandia ocurre una pérdida continua de azucares solubles, ya que esta fruta no tiene una reserva de
carbohidratos que puedan ayudar a mantener constantes los niveles de azucares solubles en la
fruta una vez los mismos se vayan degradando.

Proceso de la cosecha

En la mayoria de los casos, en una siembra comercial de sandia se realizan de dos a
cuatro cosechos o0 pases (en raras ocasiones, hasta cinco o seis), a intervalos de 10 a 14 dias. El
numero de cosechos y el intervalo de dias entre estos van a depender principalmente de la
variedad sembrada, de las condiciones en que se encuentre la plantacion y de los precios en el
mercado de sandia al momento de la cosecha. Se le debe dar atencidn especial a evitar causarle
dafos a las frutas como resultado de un manejo brusco de estas durante o después de su cosecha.
Las frutas que accidentalmente se caen durante la cosecha o durante su posterior manejo no
deben ser enviadas al mercado porque aunque en dicho momento no se observen en ellas los
sintomas del dafio, los mismos se haran visibles posteriormente en la superficie y en el interior
de la fruta.
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Es bien importante que durante la cosecha no se aplique riego en el predio, pues las frutas
maduras se hienden; es recomendable suspender el riego unos dias antes de la cosecha. Cuando
cosechamos temprano en la mafiana, dichas hendiduras pueden ocurrir con mas frecuencia en las
fruta, ya que temprano en la mafiana las frutas se encuentran mas tdrgidas y contienen mas agua,
por lo cual la presion interna en la fruta es mayor. Para reducir la incidencia de dicho dafio en las
frutas, se recomienda comenzar la cosecha un poco mas tarde en el dia.

Nunca desprenda la fruta halandola porque esto puede causarle un dafio severo. Para
desprender la fruta de la planta se debe utilizar un cuchillo o tijera bien afilada, dejando
alrededor de 1 a 1 % pulgada (3 cm) del pedunculo adherido a la fruta, con el propdsito de
prevenir la pudricion por dicho extremo proximal de la fruta. El corte en el pedunculo podria ser
tratado con una pasta o cera para limitar posteriormente el posible acceso de microorganismos
patdgenos por dicho corte. Al cosechar, las frutas se pueden colocar sobre el banco, en la zanja o
llevarse hasta un callején. No las deje caer, ni las pare sobre una de sus puntas y tampoco
permita que se mantengan mucho tiempo bajo el sol.

Coloque las frutas lo antes posible y con cuidado en cajones grandes (“field bins”),
camiones o carretones para transportarlas al area de empaque, almacenamiento o directamente al
mercado. Dichos cajones o tipos de transporte deben tener una superficie lisa en su interior,
preferiblemente recubierta con algun tipo de material acojinado para prevenir magulladuras,
raspaduras y rajaduras durante la transportacion.

A continuacién, dos ejemplos del Proceso de la Cosecha, entre las muchas posibles
variantes que pueden existir dentro del mismo:

Ejemplo #1- Los cosechadores van desprendiendo las frutas de las plantas mediante un corte en
el pedanculo, al frente del grupo va una persona con mucha experiencia que les va indicando
cuéles frutas cosechar. Otros obreros van detras de ellos recogiendo las frutas y las van
colocando en los callejones o pasillos del predio (ej., cada 8 a 10 hileras) en grupos o estibas de
una altura de no mas de tres frutas. En este caso un grupo de obreros las recogen y se las pasan a
otros que las van colocando dentro de cajones grandes (“field bins”), o en los camiones o
carretones, en donde seran transportadas. Estos Gltimos van estibando las frutas dentro de dichos
cajones o0 transportes, en estibas de no mas de cinco frutas de altura. En ningin momento
deberan caminar sobre las frutas, ni tampoco sentarse sobre ellas durante su transportacion.

Ejemplo #2- Las frutas cosechadas no se estiban en los callejones o pasillos del predio, ya que
segun las mismas se van cosechando los obreros las van pasando de mano en mano y estas son
colocadas directamente en los cajones grandes (“field bins”) o en los carretones o camiones.
Dentro de los mismos, en el fondo y a los lados, se recomienda el uso de algun tipo de
acojinamiento para proteger las frutas. Es importante recalcar que en la medida en que se reduzca
el nimero de veces gque se tengan que mover las frutas, se reduciran las probabilidades de que
estas sufran algin dafio fisico.

Las frutas se deberan manejar con cuidado todo el tiempo para evitar causarle
magulladuras y hendiduras, ademéas de posibles dafios internos. No se recomienda cosechar o
manejar las frutas cuando estas se encuentren himedas, porque esto aumenta la posibilidad de
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que posteriormente se desarrolle pudricion en la fruta. Como mencionamos anteriormente, las
frutas se encuentran mas turgidas temprano en la mafiana y por tal razon estaran mas susceptibles
a dafos fisicos, de los cuales deberan ser protegidas en todo momento durante su manejo. Un
manejo brusco puede causar dafio interno en la pulpa, siendo esto la causa de gran parte de la
pérdida en calidad de las frutas que ocurre luego de su cosecha; cualquier deterioro en su pulpa
deteriora su calidad.

Las frutas cosechadas no deben exponerse al sol por mucho tiempo, especialmente la
parte de abajo de estas por ser la mas sensitiva a sufrir escaldadura solar. Las frutas deberan ser
colocadas a la sombra lo antes posible para evitar que se calienten o sufran dafio directo del sol.
Temperaturas sobre los 90° F (32.2° C) causan la descomposicion interna de la fruta y un
aumento en su deterioro y pudricién, dafios que requieren varios dias para ser aparentes. Las
frutas que se van a almacenar bajo refrigeracion se deben de enfriar lo antes posible después de
su cosecha. Generalmente no se someten a pre-enfriamiento o enfriamiento rapido (ej., pre-
enfriamiento mediante aire forzado) antes de su almacenamiento o transporte refrigerado. La
exposicion de las frutas a condiciones de alta humedad, el permitir que su temperatura interna
suba, 0 atrasos en su enfriamiento pueden resultar en la activacion de antracnosis, una
enfermedad que ya puede estar latente en el campo.

Durante la cosecha se podria utilizar algun tipo de ayuda mecanica, como por ejemplo, un
equipo con brazos mecéanicos extendidos sobre varias hileras. Cada brazo mecénico puede
consistir de una corredera, con una correa sin fin (“conveyor belt”), sobre la cual se van
colocando las frutas de sandia. Dicha correa mueve las frutas a lo largo del brazo mecanico
hasta el camidn o carreton, o hasta una plataforma donde serian colocadas en los envases grandes
(“field bins™), dentro de los cuales van a ser transportadas.

Seleccion y Clasificacion

Al momento de la cosecha se realiza una seleccion y clasificacion basica de las frutas de
sandia. El agricultor y su personal cosechan aquellas frutas que ya estan suficientemente maduras
y que se encuentran libres de dafios, defectos severos o pudricion, descartando en ese momento
las frutas consideradas no-mercadeables (“culls”). Aunque en algunas operaciones las frutas
luego se llevan hasta un centro de clasificacion y empaque, esta primera seleccion y clasificacion
en el campo siempre debe realizarse para evitar transportar frutas que no cumplan con los
requisitos minimos de calidad. En algunas operaciones las frutas van a ser clasificadas por
tamafo (peso), ya que hay compradores que las prefieren de tamafios especificos. El tamafio
promedio de la fruta va a depender de varios factores, pero en gran medida el mismo va a estar
determinado por la variedad que se siembre. Ademas, el tamafio promedio de la fruta se va a
reducir segun se vayan realizando los cosechos en un predio.

La rigurosidad de todo el proceso de seleccion y clasificacion dependerd de las
exigencias del mercado en el cual planificamos vender el producto. Si fuéramos a participar de
un mercado que exija una clasificacion especifica o si se requiere que la misma esté certificada
por un inspector, hay que transportar la fruta hasta un lugar donde dicha clasificacion se pueda
Ilevar a cabo.
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Clasificacion segun el USDA - EI Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA),
desde el 23 de marzo de 2006, tiene establecidos estandares de clasificacion para los siguientes
tres grados de calidad en sandia: "U.S. Fancy"”, "U.S. No. 1” y "U.S. No. 2". Usando como
ejemplo el grado "U.S. Fancy", un lote de sandia clasificado bajo dicho grado consistira de frutas
que cumplan con los siguientes requerimientos basicos: que estas sean frutas maduras, similares
en cuanto a sus caracteristicas varietales, bastante bien formadas, no sobre-maduras; libres de
antracnosis, pudricion, escaldadura solar y corazén blanco; y libres de dafio por cualquier otra
razén. El tamafio (peso) se puede especificar en términos del peso promedio, peso minimo, o
peso minimo y maximo.

En relacion con el grado en que se clasifique el lote de frutas, también se pueden
especificar requerimientos opcionales en cuanto a la calidad interna (dulzura): “Muy Buena” o
“Buena”, segun determinado mediante el uso de un refractometro aprobado por el USDA
Agricultural Marketing Service (USDA-AMS). Una calidad interna "Muy Buena™ significa que
el jugo combinado de la porcion comestible de una muestra de sandias seleccionadas al azar
contiene no menos de 10% de solidos solubles; en el caso de calidad interna "Buena”, contiene
no menos de 8% de solidos solubles.

Un inspector del USDA-AMS destacado en el lugar donde se lleva a cabo el proceso de
clasificacion, certificara el grado del producto empacado. Los estandares de clasificacion para
grados de calidad pueden ser muy utiles en el proceso de mercadeo porque nos brindan un
lenguaje comun entre los vendedores y compradores. Para mas informacion sobre este tema,
pueden comunicarse con las oficinas del USDA Agricultural Marketing Service o con la Oficina
de Inspeccion de Mercados del Departamento de Agricultura de Puerto Rico.

Lavado

Las frutas de sandia usualmente no se lavan. De tener que hacerlo se debera de usar una
solucion de agua limpia (calidad potable) con cloro, a una concentracion de 100-150 ppm de
cloro libre y con un pH cerca de neutral (6.5-7.5). La concentracién de cloro y el pH del agua
deben ser monitoreados periddicamente para que los mismos se mantengan en los niveles
establecidos. Si fuera necesario lavar las frutas es sumamente importante secarlas por completo
lo antes posible.

Empaque

Aunque la mayoria de las frutas de sandia mercadeadas en Puerto Rico no se empacan,
cierta cantidad de ellas si son empacadas y transportadas en cajas de carton corrugado. En
muchos casos se empacan de 3 a 5 frutas por caja y de 6 a 8 en el caso de frutas mas pequefias.
El uso del empaque en cajas facilita el manejo de las frutas y también las protege de dafios
fisicos. En ocasiones también se utilizan cajones grandes con capacidad para alrededor de 1,000
a 1,200 Ib (500 a 545 kg). El tipo de empaque utilizado va a variar con las exigencias del
mercado y el tipo de transporte a utilizar.
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Cuando las frutas no se empacan y van a ser transportadas o almacenadas sueltas (a
granel), estas deberan ser colocadas de forma apropiada para evitar que algunas de ellas sufran
dafios por compresion. Al estibar las frutas unas sobre otras podria ocurrir dafio por compresion
en aquellas que se encuentran en la parte inferior de la estiba, debido al peso de las frutas que se
encuentran sobre ellas. El arreglo en que se coloquen las frutas puede depender de su tamario y
forma. En ocasiones, se recomienda que las frutas alargadas con un peso de mas de 20 libras se
coloquen en estibas con una altura de no mas de cuatro camadas de frutas, o en estibas de cinco
camadas de altura si estas pesan menos. En el caso de las frutas redondas, algunos recomiendan
colocar las frutas que pesan mas de 20 libras en estibas de una altura de tres camadas de frutas; y
si pesan menos, colocarlas en estibas de cuatro camadas.

Como mencionamos en la clasificacion de las frutas, el tamafio de estas puede ser
especificado en el empaque en términos de su peso promedio, peso minimo, 0 peso Minimo y
méaximo. En algunos mercados, las frutas las clasifican por tamafio en dos grados de acuerdo a su
peso: las No.1, frutas con un peso de 14 a 26 Ib (6.4 a 11.8 kg); y las No.2, con un peso de 8 a 14
Ib (3.6 a 6.4 kg). Las frutas también se podrian clasificar en tres tamafios de acuerdo a pesos
especificos, por ejemplo: “Small”, de menos de 18 Ib; “Medium”, de 18 a 25 Ib; y “Large”, de
mas de 25 Ib. La clasificacion por tamafio en las frutas de sandia dependerd en ultima instancia
de las exigencias del mercado en el cual vamos a estar vendiendo las frutas.

Factores a considerar durante el almacenamiento o transporte

Las frutas de sandia no toleran un periodo largo de almacenamiento, por tal razén lo ideal
es que las mismas sean consumidas durante las primeras dos o tres semanas después de su
cosecha. A temperaturas altas se acelera el deterioro natural, interno y externo en las frutas de
sandia (senescencia) y se puede favorecer el desarrollo de algunos tipos de pudricion causadas
por ciertos microorganismos patdgenos. Por otro lado, a temperaturas bajas las frutas pueden
desarrollar sintomas de dafio por frio y un deterioro en su calidad interna. En el caso de las frutas
que se van a refrigerar, un buen compromiso seria el mantenerlas a una temperatura dentro del
rango de 50 a 59 °F (10 a 15 °C). La sandia que no se va a refrigerar se puede almacenar bajo
condiciones de ambiente por varios dias (ej., 7 dias), a la sombra, en un sitio ventilado y fresco,
preferiblemente a unos 70° F (21° C). Durante su transporte, las frutas de sandia deberan de
mantenerse bajo las mismas condiciones en que se encontraban durante su almacenamiento.

En Puerto Rico, al igual que en muchos otros lugares, el almacenamiento y transporte de
las frutas de sandia se lleva a cabo generalmente bajo condiciones de temperatura ambiente.
Estas frutas no son refrigeradas, y de asi hacerlo habria que mantenerlas continuamente, bajo las
mismas condiciones de temperatura durante todas las etapas de su manejo (ej., transporte,
almacenamiento). Si las frutas que se encontraban refrigeradas se exponen a temperaturas mas
altas, se condensara agua sobre su superficie. Bajo dichas condiciones de temperatura alta y agua
libre sobre la superficie de las frutas, se favoreceria el desarrollo de pudricion en ellas.
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Ya sea que el almacenamiento se lleve a cabo bajo condiciones de ambiente natural o
bajo refrigeracion, siempre es importante contar con una buena ventilacion que permita la
circulacién de aire alrededor de las frutas. Si estas se van a mantener dentro de cajones grandes
(“field bins”), de madera o plastico, los mismos deben tener aperturas de ventilacion para
facilitar la remocion del exceso de humedad y calor alrededor de las frutas.

El contenido de azlcar en la frutas de sandia no aumentara después de su cosecha durante
el almacenamiento o transporte. Sin embargo, el sabor de aquellas frutas que no estaban
completamente maduras al momento de su cosecha puede que mejore un poco debido a una
posible reduccion o pérdida de acidez en su pulpa durante el periodo de almacenamiento.

Calor de campo y calor de respiracion - El calor de campo consiste de la energia de calor que
se ha acumulado en el producto luego de su cosecha (o desprendimiento de la planta),
principalmente durante el periodo de tiempo en que la fruta cosechada se mantuvo en el campo.
Debemos evitar que su temperatura aumente después de la cosecha, lo cual puede ocurrir cuando
la fruta se expone a una temperatura ambiental mayor que su temperatura interna inicial. Este
aumento en temperatura también ocurre por efecto del calor de respiracion (“heat of
respiration”) que la propia sandia va generando de forma continua, como parte del proceso de
respiracion que ocurre en ella por ser la misma un tejido vivo. Si se aumenta la temperatura de la
fruta, aumenta la razon de respiracion en sus tejidos y a su vez el calor de respiracion que se
libera en dicho proceso fisiolégico; lo contrario ocurre al bajarle su temperatura interna. Por
ejemplo, se estima que el calor de respiracion generado por la fruta de sandia es de 2,640 a
3,960 BTU/ton/dia, cuando su temperatura interna es de 50° F (10° C); pero cuando la
temperatura interna es de 68° F (20° C), el mismo se estima en unos 7,480 a 11,000 BTU/ton/dia.
Dichos valores son importantes para determinar los requisitos de refrigeracion que tiene la fruta
de sandia, los cuales dependeran de la temperatura a la cual planificamos mantenerla durante su
almacenamiento o transporte. Estos datos son importantes para determinar la capacidad que
debera tener el equipo o sistema de refrigeracién a ser utilizado para el almacenamiento o
transporte refrigerado de las frutas.

Pre-enfriamiento — En Puerto Rico y en muchos otros lugares, las frutas de sandia casi nunca
son pre-enfriadas previo a su almacenamiento o transporte. Sin embargo, dado que luego de
cosechadas su temperatura interna en el campo puede subir a 90° F (32.2° C) o mas, es
importante el removerle el calor de campo. Para lograr esto, debemos de bajarle su temperatura
de forma répida y lo antes posible después de su cosecha, hasta alcanzar la temperatura a la cual
las mismas se mantendran posteriormente durante su almacenamiento y transporte, ya sea bajo
condiciones de ambiente [ej., 68 a 77 °F (20 a 25 °C)] o bajo refrigeracion [ej., 50 a 59 °F (10 a
15 °C)]. El bajarle la temperatura a la fruta de sandia ayuda a reducir la pérdida de agua y a
reducir la razon de crecimiento de los microorganismos patdgenos que puedan estar presentes,
aumentando las posibilidades de que las frutas puedan mantenerse en buenas condiciones por
mas tiempo.

Control de temperatura y humedad relativa bajo condiciones de refrigeracion - Durante el
almacenamiento y transporte refrigerado de las frutas de sandia debemos controlar su
temperatura interna y la humedad relativa del aire que las rodea; las condiciones que se
consideran como Optimas son: una temperatura de 50 a 59 °F (10 a 15 °C) en combinacion con
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una humedad relativa de 85 a 90%, para un periodo de almacenamiento de dos semanas y en
algunos casos hasta tres semanas. Si las frutas se mantienen de forma continua a una temperatura
de 45 a 50 °F (7.2 a 10 °C) se podria alcanzar un periodo de almacenamiento de tres semanas,
pero con el riesgo de que las frutas puedan sufrir dafio por frio.

Generalmente se recomiendan condiciones de humedad relativa alta, de 85 a 90%, con el
proposito de reducir la desecacion y la pérdida de brillo en la fruta. Una humedad relativa de 80
a 85% también resulta aceptable bajo las condiciones de refrigeracion antes mencionadas, ya que
a dichas temperaturas la pérdida de agua en las frutas es muy poca. Al mantener la fruta a una
humedad relativa menor de 90% disminuye la incidencia de la pudricion proximal (“stem-end
rot”), en la zona donde esta adherido el pedunculo a la fruta.

Dafio por frio - Si la temperatura interna de las frutas de sandia se mantiene por mas de 7 dias a
45° F (7.2° C) 0 menos, estas podrian sufrir dafio por frio (“chilling injury”). En algunos casos se
han observado sintomas de dafio por frio luego de dos semanas de almacenamiento a 50° F (10°
C). Los sintomas se van a manifestar en las frutas posteriormente, una vez se colocan por varios
dias a temperaturas un poco mas altas, tipicas de los lugares de venta al detal [e]., ~ 68° F (20°
C)]. El resultado del dafio por frio consiste en una pérdida de calidad interna (ej., deterioro en el
color y el sabor de la pulpa) y en la formacion de depresiones en la superficie de la fruta
(“pitting”) donde posteriormente se podria desarrollar pudricion.

Gas etileno — Las frutas de sandia son sensitivas a la presencia del gas etileno, el cual acelera su
deterioro (senescencia). Por esta razon, las mismas no deberian ser almacenadas o transportadas
en camiones cerrados con otros productos perecederos que liberen cantidades considerables de
gas etileno, como algunas frutas y hortalizas (gj., tomates, melon ‘cantaloupe’, guineos). Este gas
natural puede causar el ablandamiento de la pulpa, un sabor pobre y sobre-maduracion, lo que las
hace inaceptables para el consumo. Esto puede ocurrir mediante la exposicion de las frutas a este
gas a concentraciones tan bajas como 5 ppm por 7 dias a 64° F (18° C). El etileno es liberado
también por las emanaciones de motores de combustion interna, concentrandose en lugares
cerrados, por lo que los levanta-cargas utilizados para su manejo deben ser preferiblemente
eléctricos. Las propias frutas de sandia también producen etileno de forma natural, pero en
cantidades bajas [0.1 a 1.0 uL/kg-h, a 68° F (20° C)].

Enfermedades postcosecha - Aunque en ocasiones las enfermedades causadas por hongos y por
algunas bacterias pueden ser una fuente importante de pérdidas después de la cosecha,
generalmente este tipo de pérdidas son bajas comparadas con las pérdidas debidas a los dafios
fisicos como las magulladuras ocasionadas por el manejo brusco de las frutas. Estos dafios a su
vez facilitan la entrada de organismos patégenos causantes de enfermedades. Son varias las
enfermedades en sandia que en un momento dado podrian causar el desarrollo de dafios
postcosecha en la fruta, especialmente luego de tener condiciones de lluvia y humedad alta
durante el periodo de produccion y cosecha. Algunas de las enfermedades mas comunes que se
podrian encontrar en los mercados afectando las frutas de sandia son causadas por los siguientes
hongos fitopatdgenos, en orden alfabético por su nombre comun:

e antracnosis (anthracnose), causada por el hongo Colletotrichum spp.
e pudricion negra (black rot), causada por el hongo Didymella bryoniae
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e pudricion por Fusarium (Fusarium rot), causada por el hongo Fusarium spp.

e pudricion por Phytophtora (Phytophtora fruit rot), causada por varias especies del hongo
Phytophtora, principalmente P. capsici

e pudricion proximal o del pedunculo (stem-end rot), causada por el hongo Lasiodiplodia
theobromae (sin. Diplodia natalensis)

Informacion especifica sobre cada uno de los organismos patdgenos antes mencionados
se encuentra disponible en el capitulo de Enfermedades de este conjunto tecnoldgico. Dicha
informacion incluye la descripcién de sintomas, las condiciones que favorecen cada enfermedad
Y su manejo.

Es importante poder identificar las enfermedades que afectan la sandia después de su
cosecha para determinar cuales son las practicas de manejo que podrian reducir la posibilidad de
que en un futuro vuelva a repetirse la misma situacion. La contaminacion de las frutas por el
organismo causal de una enfermedad puede ocurrir en el campo, antes o durante la cosecha, o en
cualquier momento durante su posterior manejo. En algunos casos estos organismos contaminan
la superficie de la fruta, pero no se desarrollan hasta que las condiciones les sean favorables.
Ciertos organismos patdgenos tienen la capacidad de disolver el tejido para penetrar la fruta y
otros necesitan de aperturas para poder invadir el interior de esta. Las aperturas pueden ser
aquellas naturales en la fruta o las causadas en su superficie por dafios de insectos, cortaduras,
magulladuras, dafio por frio, impactos, compresion u otras condiciones que debilitan el tejido.

En el manejo preventivo de las enfermedades que afectan la sandia después de su cosecha
(o las que podrian afectar al consumidor) hay que considerar el “tridngulo de la enfermedad”
formado por la presencia de un organismo patdgeno, la fruta de sandia como hospedero y las
condiciones ambientales que le son favorables. Por tal razén es necesario:

I. Realizar practicas sanitarias que reduzcan la presencia de los organismos patogenos -

e Manejar adecuadamente las enfermedades en el campo hasta terminar de cosechar.

e Eliminar del predio frutas enfermas; no transportarlas junto a las frutas sanas.

e Limpiar el equipo y herramientas utilizadas en la cosecha (ej., tijeras, cuchillas, cajones,
carretones). Lavarlos con agua para eliminar residuos de cosecha y luego desinfectarlos
con una solucién de cloro u otro desinfectante.

e De tener que lavar las frutas, préactica que usualmente no es deseable, se deben mantener
los niveles adecuados de cloro (100-150 ppm) y el pH (6.5-7.5) en el agua utilizada, la
cual debe ser de calidad potable.

e Mantener las frutas limpias y empacadas en un area separada de las frutas que llegan
sucias del campo.

e Inspeccionar el medio de transporte, y de ser necesario, limpiar y desinfectar el mismo
antes de cargarlo.

e Limpiar las facilidades utilizadas en la clasificacion y empaque, el lugar de
almacenamiento y los medios de transporte.

e Descartar durante todas las etapas del manejo postcosecha toda fruta que presente
sintomas de pudricion o condiciones que la predisponen a posteriormente desarrollar
pudricion.



Conjunto Tecnolégico para la Produccién de Sandia-2015 Estacion Experimental Agricola P-159

De ser necesario y estar disponible, considere usar control quimico postcosecha del
patdgeno (ej., fungicidas, bactericidas y otros, ademas del cloro).

Il. Manejar con cuidado las frutas de sandia para evitar causarles dafios fisicos 0 mecanicos
gue facilitarian su contaminacion -

Evitar causarle dafos a las frutas al cosecharlas.

Evitar rasgufios a las frutas por ufias largas (usar guantes de ser necesario).

Evitar tirar las frutas. Las mismas se deben colocar con cuidado en los envases o cajas.
Evitar que las frutas cosechadas sufran quemaduras de sol; colocarlas bajo sombra lo
antes posible.

Evitar exponer las frutas a bordes filosos, superficies &speras o caidas durante la cosecha
o al mover las frutas en el &rea de recibo y/o en una linea de clasificacion y empaque.
Evitar hacer estibas muy altas de frutas sueltas o en sacos, ya que las que se encuentren
en la parte de abajo pueden sufrir dafio por compresion causado por el peso de las frutas
que se encuentran sobre ellas.

Evitar llenar las cajas de empaque mas arriba de su borde superior, ya que si la caja esta
sobrellena, cuando le colocamos otras cajas encima el peso no recaera sobre la caja sino
sobre las frutas dentro de ella, causandoles dafio por compresion.

Evitar que las frutas se muevan dentro de las cajas durante un transporte prolongado y
gue como consecuencia sufran dafio por abrasion, especialmente las frutas que se
encuentran en las cajas colocadas en la parte superior de las estibas. Para evitar esto
debera llenar completamente las cajas o en algunos casos colocar entre las frutas algun
material protector (ej., divisiones de carton).

[1l. Mantener las frutas bajo condiciones ambientales que no favorezcan el desarrollo de los
organismos patogenos que causan las enfermedades -

El manejo de la temperatura es extremadamente importante para el control de las
enfermedades postcosecha. Aunque las temperaturas consideradas como Optimas para el
transporte y almacenamiento refrigerado de las frutas de sandia permiten el crecimiento
de muchos de los patégenos [50 a 59 °F (10 a 15 °C)], la raz6n o velocidad de
crecimiento de estos serd& menor que la que tendrian a temperaturas mas altas.
Las temperaturas prevalecientes durante el manejo tipico postcosecha de la sandia en
Puerto Rico fluctian mayormente entre los 68 a 86 °F (20 a 30 °C), por lo que es
importante poner en préctica todas las recomendaciones de manejo postcosecha que
ayudan a reducir las pérdidas. En Puerto Rico nos favorece el hecho de que la mayoria de
las sandias llegan a manos del consumidor en menos de una o dos semanas luego de
haberlas cosechado.

La humedad relativa alta puede favorecer el desarrollo de muchos de los patdgenos. Para
beneficio de la fruta de sandia, se recomienda una humedad relativa de 85 a 90%, pero
manteniendo su superficie seca. Esta humedad relativa recomendada no favorece el
desarrollo de muchas de las enfermedades, ya que lo ideal para el desarrollo de la
mayoria de los patdgenos es una humedad relativa de 95 a 100%, con la superficie de la
fruta himeda por la presencia de agua libre.

La presencia de agua libre sobre la superficie de las frutas se debe evitar en sandia.
No coseche o maneje frutas mojadas. No permita que las frutas cosechadas se mojen.
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De tener que lavar las frutas, practica que usualmente no es deseable, debe secarlas por
completo lo antes posible. Lo ideal para las frutas que son refrigeradas es mantenerlas de
forma continua a la misma temperatura durante el resto de su manejo porque de ser
expuestas a temperaturas mas altas ocurrird condensacion de agua sobre su superficie.
Cuando la superficie de la fruta sufre algun tipo de dafio, como una cortadura o
magulladura, aungue el resto de la superficie de la fruta esté seca habra presencia de agua
libre y nutrientes en el area donde ocurrié el dafio a las células, lo que favorecera el
desarrollo de los patogenos.

e El uso de atmosfera modificada o controlada, aunque actualmente no se utiliza o es de
uso bien limitado en sandia, es una practica que también podria tener efectos sobre las
enfermedades postcosecha. Al igual que los tejidos de la fruta, el patdgeno lleva a cabo el
proceso de respiracion para mantenerse vivo y al bajar la concentracion de oxigeno y/o
subir la de didxido de carbono se podria suprimir el crecimiento del patégeno.
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