PARAMETROS de CALIDAD ORGANOLEPTICA

en el MELOCOTON

RESUMEN

En el presente articulo se van a abordar los factores que pueden determinar la calidad
organolépiica de los melocotones. Para elle se revisan valores de parametros -
recomendados por diversas instituciones (contenido en aziicares, acidez, firmeza...).
También se ofrecen ios valores que presentaron esos parametros a lo largo de la campaiia
rasada (1997) en todos los melocotones analizados, retaciondndolos con valoracién

Zustativa,
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ABSTRACT

In this article the factors affecting organoleptic peach quality are studied. A review is
offered with different recommendations by several institutions about quality parame-
wers, as well as our experimental data and sensorial analysis of the peaches measured

ilong 1997.

Key works: Consumption, Organoleptic quality, Peach, Postharvest,

INTRODUCCION

—a calidad organoléptica del melocoton
+iene determinada por muchos factores:
varigtal, c¢lima, suelo, campaifia, etc,
Todos ellos afectan a dos circunstancias
jue preocupan a todo profesional del
sector: la eleccion del momento apro-
~ado de recoleccién y el manejo y
;onservacion postcosecha.

3i el melocotdn se cosecha antes que su
lesarrollo fisiolégico sea suficiente (ma-
Jurez fisioldgica) no podrd completar la
svolucion climatérica (madurez gustati-
va) durante la conservacién v su calidad

sera muy pobre. Debide a los procesos
bioquimicos que tienen lugar tras la reco-
leccion, la calidad gustativa de la fiuta
cambia y evoluciona. Recolectando muy
pronto es cierto que el fruto evoluciona
perdiendo firmeza pero ya no apareceran

. el aroma ni sabor caracteristicos. Asi, en

el caso de los melocotones es importante

que su recoleccidn se realice cuando estén

maduros fisioldégicamente, o si no nunca
maduraran, como se ha observado en
muchas de las muestras ensayadas.

La madurez en cosecha es el factor que
mas determina la vida comercial v la
calidad final de la fruta. Los frutos
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inmaduros fisiclogicamente son mas sus-
ceptibles a marchitarse, a dafios mecani-
cos y resultan de peor calidad cuando
maduran. Sobremaduros se vuelven pron-
to blandos ¢ insipidos. Cualguier fruto
cosechado muy pronto o muy tarde es
mas susceptible a desordenes fisiologi-
cos ¥ posee menor periodo de aimacena-
miento, que un fruto cosechado en ¢l

momenio optimo. Todos los frutos alcan- -

zan su calidad gustativa mejor si se les
deja completar la maduracion en el arbol
o planta. Sin embargo, para poder ser
procesados y comercializados, se cose-
chan maduros fisioldgicamente pero no
con madurez optima para ¢l consumo.

o CUADRO 1 CUADRO 2

Contenido en aziicares éptimo para distintas fechas
de recoleccién en Francia

Momento optimo de cosecha segin la firmeza v el
contenido en azicares

Azieares Calidad gustativa | Calidad gustativa ' Condiciones optimas de cosecha | Precor | Temporada | Tardios

Fecha aprox. de cosecha buena dptima Firmeza Amariflos

en Francia: IR (°Brix) IR (“Brix} o (kg/0,5 cm?) 3 25 3

Hasta el 15/7 >9.5 >10 (N/G,5 om?) 19,5 24,5 29.3
Firmeza Blancos

del 13/7 al 31/7 >10 >10.5 (kg/0,5 cm?) 1,7 2 -
(ND,5 cm?) 16,6 19,5 .

Después del 31/7 >10.5 >11 Indice Refraciométrice (°Brix) 9-12 11-13 12-13




La mayor parte de los indices de madu-
racién para determinar el momento apro-
piado de cosecha, se basan en un com-
promiso entre alcanzar los indices que
indican mejor sabor y aquellos valores
que dotan de mayor flexibilidad a la
comercializacion.

El tratamiento de prerrefrigeracion tras
la cosecha es fundamental en melocoton
para su posterior conservacion, con ob-
jeto de retardar la actividad respiratoria,
la maduracion y envejecimiento.

Otro periodo fundamental para man-
tener la calidad organoléptica del
producto es el de conservacidén y
almacenamiento hasta el consumidor
final. Existen ya estudios detallados
con modelos de evoluciéon de la ma-
duracién en punto de venta, relacio-
nando los dias de almacenamiento, la
temperatura, etc. Aqui se exponen

algunas nociones basicas, si bien se
desarrollard méas el tema en futuros
articulos.

En los ensayos experimentales se ha
visto que los melocotones con mejor
sabor suelen ser los mas blandos y
menos acidos. Es necesario que los
melocotones estén lo més blando po-
sible, pero sin que quede comprome-
tido su posible manejo (no es acepta-
ble una firmeza Magness Taylor
inferior a 20N para la comercializa-
cion). Se vio también que el precio no
tiene nada que ver con la calidad: casi
siempre los melocotones peor valo-
rados gustativamente son los que al-
canzan precios mas caros, por corres-
ponder al principio y final de campafia.

La descripcion de los métodos de ensa-
yo y equipos para la medicién de los
parametros se realizo en profundidad

a

Medida del color y los sdlidos solubles
en nectarinas.

en el articulo «Equipos de medida de
parametros de calidad de frutas» publi-
cado en el n® 95 de «Fruticultura
Profesional».

Grificas de evolucion (media + desv.tip.) a lo largo de la campaifia, para el melocotdon amarillo de mercado
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ALGUNAS RECOMENDACIONES
SOBRE CALIDAD ORGANOLEP-
TICA

En meleocotones y nectarinas, los para-
metros mas usados para caracterizar la
calidad de los frutos son: contenido de
azucares, firmeza y coloracion. Existen
muchos valores limite para lo que se
considera blando, duro, aceptable, dul-
ce o0 no, acido, ete. Como es obvio los
valores que aqui se recomiendan son a
titulo orientativo y mas si corresponden
a valores de melocotones franceses.

Contenido en aziicares

Atendiendo al contenido en aziicares
del fruto, podemos establecer dos cali-
dades gustativas para el melocoton, en
funcion de la época de recoleccion, para
francia {Cemagref) como se ve en el
Cuadro 1. Para Espaiia, debido a nues-
ras condiciones climéticas, los valores
son algo mas dulces (ver Cuadro 2).

Acidez

Segun el Ctifl franceés el valor optimo de
acidez se sitha en torno a 50 - 80 meq
I de acidez total valorable. En el caso
de los melocotones son dos los acidos
predominantes el citrico y el malico,
siendo mas importante este Ultimo. Mas
adelante en el Cuadro «Evoluciéon de la
maduracidén», se puede encontrar mas
cifras de acidez y su evolucion a lo largo
dei tiempo.

Firmeza

CUADRO 4

Resumen de intervalos de firmeza N (0,5 cm?) para
melocotén y nectarina (CRISOSTO, 1996)

Para conseguir una calidad
optima en la comercializa-

CUADRO 3

Valores de firmeza y aziicares en recoleccion, en Francia, segiin

CEMAGREF. (1kg = 9,8%)

" Fecha aprox. de  Tador gustative At valor i
i cosecha i satisfactorio gustativo
en Francia Indice Indice Penetracion
Refractomefrico ("Brix)  Refractométrico (*Brix) .
Hasta el 15/7 9,5 ' =10 < 4,5 kg/0,5cm?
del 15/7 al 31/7 =10 >10,5 <435
Después del 31/7 >10,5 >11 < 4,31

!'Se admite una firmeza de 5 kg/0,5¢m? si el IR>12

mento idéneo de cosecha en Esparfia. En
Francia, el CEMAGREF, propone los
valores del Cuadro 3.

En la recoleccion el melocotén debe ser
cosechado suficientemente maduro. Por
eso los valores de firmeza arriba indica-
dos suponen un limite superior: el melo-
cotén debe tener una firmeza igual o
menor que la expresada para conseguir la
calidad indicada. No es recomendable que
el melocotdn tenga firmezas préximas a
60 N / 0,5cm? Tampoco los valores
cercanos a 20 N son aconsejables, puecs
haran dificil su transporte vy conservacion.
Sin embargo este 1ltimo valor {0 incluso
menor) si es un optimo para consumo.

Algunas variedades de melocotones y
nectarinas se mantienen firmes después
de madurar, por lo que se admite en ellas
que la firmeza llegue a 5 kg / 0,5cm? si
tienen un alto contenido en azdcares.

En la Universidad de California (Davis)
se proponen los intervalos de
firmeza referidos en el Cuadro 4.

El plan de maduracién consiste en
dejar madurar la fruta en el punto de
venta. Para ello habria que conocer para
cada vaniedad su grado de reblandeci-
miento especifico (N / dia). A modo
general es posible indicar que a 20° estd
en torno a2 9 - 11 N /dia, vy a 25° C en
torno a 11-17 N /dia.

No se recomienda que el proceso de
maduracion se produzca antes de llegar
al centro comercial, en el almacén o
cooperativa, porque debide al rapido
proceso de reblandecimiento se incre-
menta la susceptibilidad a magulladuras
y enfermedades. Sin embargo en algunos
casos se hace asi, y se coloca en el punto
de venta al alcanzar los valores éptimos.
Ello se ha visto en explotaciones horto-
fruticolas de California (F GARCIA
GARCIA, RUIZ-ALTISENT, 1998).

En el Cuadro 5 se observan datos de
referencia de firmeza obtenidos con
otros ensayos no destructivos: por im-
pacto y por microdeformacion (duréme-
tro ‘Caustier’). Esos datos corresponden
a ensayos colaborativos rea-
lizados en nuestro laborato-
rio en 1993. Se ha visto
repetidamente que todos fos

métodos de medida de firme-
za destructivos o no, estan
muy correlacionados entre si.

ESTUDIOS EXPERI-
MENTALES PROPIOS

Todos los datos que a conti-
nuacién se mencionan vie-

nen recogidos en los cua-

dros resumen del final,

cién del melocotén es impor- Intervalos de” Caracteristicas del producto
tante que ¢l momento de la | fiomeza o _ . . ]
recoleccion sea el adecnado. 45-55 N Valores usuales en linecas de procesamiento y
Todos los datos aqui expues- clasificacion en California
tos se refieren a fuerza maxi- >83IN Si llega asi a punto de venta, debe ser madurada a
ma en penetracién cen pun- 20 - 25°C, 90-95% humedad relativa, dependiendo del
z6n de 8 mm (=0,5 cm?) nivel de rotacion de existencias y grado de
llamada también firmeza reblandecimiento de cada variedad. Firmeza y
Magness-Taylor, expresada temperatura son !a.b‘asc de un plan de maduracién.
en N 6 en kg (1kg=9,8N). El <33N Aumenta .susceptlblhdad a magulladuras ‘
Cuadro 2 (HERRERQ, 1992) 2-2TN 'Valmf limite para transpprte a punto de venta, Si es

. inferior, el fruto es demasiado susceptible a magulladuras
muestra unas recomendacio- — -

9-13N Valor optimo «liste para comer»

también un resumen de va-
riedades.

nes para determinar el mo-




CUADRG &

Resumen de las caracteristicas cuantitativas de calidad

Pardameiro | Test Magnitud Unidad Valores de referencia
Firmeza I Ensayo Magness-Taylor {con TFuerza maxima en rotura | N/ 0,5¢m? < 177 blando :
punzén de 0,5 em?} (D) 17,7-45,7 medio i
> 45,7 firme (*} !
Ensayo de respuesta a impacto Fuerza méaxima N < 24 blandq
esfera de 50 g, desde 4 ¢m altura (error 24 - 30 medio j
24% con tespecto a desiructivo) (ND) > 30 firme {**) i
Ensayo de microdeformacion con Caustier, Indice de penetracién Yo <38 blandg :=
esfera de 4 mm didmetro. 38 - 6_8 medio
{etror 19% respecto a destructivo) (ND) > 6% firme (**)
Ensayo de deformacion con % Escala d.;: 45a 95;,
Durefel 10 (ND) 85=44 N 05 cm-
Color Ensayo de nivel de reflectancia en Coordenadas XYZ Valor 6ptimcn_:
espectro visible (ND) color de fondo 3 - &
de la escala del INRA
medido en punio de
ingercidn del
pedineuto (Cufl)
Azhicares Medida de sélidos solubles con Indice refraciométrico % de solidos 9 . 12 precoz
refractometro (D) solubles & “Brix 11 - 13 de temporada
12 - 13 tardios (Espaiia}
Nivel de reflectancia en el % No hay datos, falta
nfrarrojo cercane (ND) \ \ equipo y su calibracion
mcidez Valoracion de acidos acidez meq /i valores optimos
b \ {malico v citrico} (D) ‘ ‘ \ 70 {Ctifl) \

+*) Existen ottos criterios segin CEMAGREF. (**) Datos propios del proyecto europec CAMAR 1993

Firmeza mediante ensayo Mag-
ness-Taylor

Durante la pasada campaifia se estuvie-
ron analizando muestras represemntativas
de todas las variedades de melocotones
¥ nectarinas que llegaban a un grupo de
cooperativas en la vegion de Murcia v
otras que se adquirian en una gran
cadena de supermercados de Madnd. El
namero de muestras fue 105 {el total de
melocotones 1.146). Las muestras, ge-
neralmente, estaban constituidas por 25
frutos en el caso de cooperativas y por
10 en ¢l caso de mercado. Los tipos de
melocotones analizados fueron meloco-
ones amarillos, rojos de carne amarilla,
nectarinas de carne amarilla y de carne
blanca {ambos grupos de nectarinas s6lo
procedentes de mercado). Muchas va-
riedades de mercado se desconocen por
falta de etiquetaje en la caja. Este es un
hecho bastante frecuente y que lagica-
mente dificulta el estudio riguroso de
los pardmetros.

Los resultados de los analisis efectua-
dos fueron los siguientes:

]

- La variabilidad dentro de las mues- |

tras es muy grande (de 10 a 25 frutos),
con coeficiente de variacion del 30 al
130%. En la mayoria de los casos la
fuerza maxima de penetracion (firme-
za Magness-Taylor) tiene mayor varia-
bilidad que la dureza (medida como la
pendiente Fuerza/deformacion). Las
muestras mas maduras también pre-
sentan mayor variabilidad que las mag
verdes,

- La firmeza y dureza muestran un
gradual descenso a lo largo del verano,
con valores minimes en la mitad de Ia
campaiia (semanas 10 a 11, finales de
julio, principios de agosto). Al final de
la campafia se observa un repentino
incremento motivado por la entrada de
nuevas variedades de came mas dura y
de partidas de melocotones poco madu-
ros almacenados en frio.

- La mayoria de las muestras presentan

los melocotones recogidos en coopera-
tiva aproximadamente la mitad estin

recomendado para garantizar la mani-
pulacién v el wransporte.

- Normalmente los valores mas bajos de
firmeza se corresponden con las mues-
tras que alcanzan mejor puntuacién en
sabor. A continvacidén se dewallan los
rangos entre los que se dan los valores
medios muestrales de cada lote:

Tamafio y peso

Se indican como valoracidon de las cali-
dades ensayadas en este trabajo. Ambos
parametros presentan muy baja variabili-
dad, con coeficiente de variacion en
torno a 10 y 20% para el tamaiio v el peso
respectivamente, Se deduce que el tama-
fio parece ser ¢l principal criterio de
recoleccion (puesto que los melocotones
de cooperativa no estaban calibrados,
eran muestras representativas de las en-
tradas). Estas variables estan muy rela-

; cionadas con la variedad de melocotoén
una media entre 10y 30 N/ 0,5 ¢m2. De

de que se trate. Se observa que van
aumentande su calibre a medida que

' avanza el verano. No hay mucha relacién

por debajo de 20 N, valor minimo ! entre tamafio y calidad organoléptica.

\

|




Tabla resumen de valores medios de muestras de mercado madrilefio ¥ de cooperativas murcianas (1997).

Melocoton amarillo de mercado

l«i"n':'ec.fad. Feci_ra d;:?

Semana Fr Magness- FzDef | "BRIX (%) Acidez % Sabor (1-4) R450 (%) R680 P PT4_KG
ENSaYOS Taylor (N) (N L mm) fmeq/l) i

M? Serena S-jun 4 ’ 30,9 6.3 10,8 1459 20 114 351 423
“Caterina 12-un 133 23 10,3 W23 2,1 18 513 BT
descon. 16-juzn 6 204 37 9,6 103,3 17 125 511 200
descon, 27-jun 7 357 6.8 15,0 153,5 23 3,1 40.1 s
descon. 3l 8 16,7 46 93 1193 22 200
descon, 8-jul 9 246 59 99 1113 26 175
. Caterina 8-jul 9 242 5,1 11,1 26,2 8 190
descon. 16-jul 10 19,0 3,5 10,6 893 EX 30
descon. 16-jul 10 180 43 93 1003 2.7 20
descon. 16-jul 10 26,2 4.8 1i,2 1052 26 175
descon. 23-jul 11 244 4,7 92 70,5 235 9,0 410 184
descon. 23-jul 1l 52 19 2.8 46,0 19 85 53.1 195
BabyGold 23-jul ]I 10,7 28 10,8 1 32 [ 489 200
descon, 29-jul 12 181 4.5 10,1 %48 28 10,6 546 215
descon. 284ul 12 23 44 10,3 973 2.8 9.8 483 200
BabyGold T-ago 13 164 40 12,1 792 20 9.1 ; 47,1 19%
descon. 7-ago 13 22 49 10,9 58,2 20 94 53.5 28
descon. l4-ago 14 18,7 38 11,1 69,2 22 9.8 46.7 199
descon. 22-ag0 15 358 6.8 12,1 694 24 12,0 56.1 29
Sudanell 22-ago 15 49,2 81 12,3 826 23 13,2 457 100
Sudanell 26-ago 16 251 4,5 10,5 85,0 1,6 »
descon. 26-ago 16 12,5 42 104 1014 1,6 X9
descon. 26-ago 16 58 28 1,3 984 12 3%
descon. 2-sep 17 235 3,1 2% 08,9 17 e o 5
descon, 2-sep 17 48,7 79 13,6 103,5 1.7 123 438 325
Miraflores 12-gep 18 31,3 63 113 1034 23 131 464 125
descon, 18-sep 1% 34 5.7 12,6 893 18 123 410 Eya]
Tarda 25-sep 20 343 59 10,3 87,0 23 11,1 0.5 Era]
descon, 29-sep 21 258 5,5 12,9 793 23 11,0 pi 475

Los mejor valorados en cuanio a sabor: firmeza 5 a 25 N, "Brix 10-11, acidez 46-110 meq

Solidos solubles y acidez

La variabilidad en estos parametros es
bastante baja, por debajo del 20% del
coeficiente de variacion.

En ¢l caso de los frutos recogidos en las
cooperativas, todos los valores estin
dentro de los recomendados excepto en
¢l caso de los melocotones rojos tem-

pranos, que presentan niveles de acidez
demasiado altos.

En el caso del mercado madrilefio, muy
pocas muestras presentan valores de
azucar recomendados para el mejor
sabor; 12 °Brix o superior.

Representando el valor medio muestral
se ve que los mejores valores en cuanto
a sabor se dan en' torno a la semana 10 u
11. Viendo el estudio estadistico de las
correlaciones entre variables se ve que el
mejor sabor corresponde a valores bajos
de acidez en todos los casos excepto para

el grupo de nectarinas de carne blanca en
el cual no se ve correlacién.

Observando los datos de los cuadros de
evolucion, se ve gue mejor sabor se
corresponde con valores de acidez en
torno a 50 — 70 a 100 meq/l para
melocotones amarillos. Para rojos obte-
nemos valores algo mds altos, hasta 120
- — 130 meq, y para nectarinas amarillas
desde 100 hasta 150. Estos datos son
indicativos de los valores mejores de
acidez, pero no implica que un meloco-
ton que tenga un valor de acidez fuera
* de ese rango vaya a estar malo siempre,
puesto que en el sabor influye Ia com-
binacion de factores firmeza, acidez,
azycares, aroma, etc.

Para todos los casos la acidez va bajan-
" do alo largo de la campaiia, pasando de
valores bastante altos a valores acepta-
bles (en torno a 50 - 80 meq/l para
melocotones segin CTIFL, y mayores
100 — 120 para nectarinas).

Sabor

| Se probaron cada uno de los meloco-

tones de las muestras dandose una
valoracion desde ‘mal sabor’. ‘regu-
lar’, ‘bueno’ a ‘muy bueno’ (puniua-
cién: 1,2,3,4 respectivamente). Aun-
que sélo sea una aproximacién a una
evaluaciéon sensorial mas ngurosa es
interesante compararlo con los demds
datos. Los mejores valores se obtienen
a mitad de la campaiia v Jos peor
puntuados se encuentran al principio ¥
al final,

Color
Se midieron los porcentajes de reflec-

tancia en la zona dei espectro visible
para las longitudes de onda de 680 v 450

. nm. (Alta reflectancia a 680 implica

bajo contenido en clorofila. es decir,
madurez, Alta reflectancia a 450 nm
implica bajo contenido en pigmentos. es
decir, frutos inmaduros).



El mayor contenido de clo-
rofila se presenta en nectari-
nas y el menor en melocoto-
nes amarillos. El menor
contenido de pigmentos co-
rresponde a las nectarinas de
carne blanca.

No se ve una pauta clara en
la tendencia de los datos,
siendo fundamentalmente
caracteristicas varietales, y
relacionadas con estado de
madurez dentro de cada va-
riedad.

CORRELACION DE
LOS DISTINTOS PARA-
METROS CON EL SA-
BOR

Se ha calculado la correlacion (co-

eficiente R) dos a dos de cada uno | cada grupo.

de los parametros vistos para cada
| uno de los melocotones pertene-
| cientes a las muestras dentro de

Realizacion de Magness Taylor con texturometro de sobremesa,
sobre nectarina Fantasia.

Lo mas destacable es que en
todos los casos el buen sabor
esta correlacionado con
bajas firmezas y casi siem-
pre, excepto en el grupo de
nectarinas de carne blanca,
con bajos niveles de acidez.

Muy a menudo la alta calidad
organoléptica esta correlacio-
nada con alta reflectancia 680
(bajo contenido en clorofila)
y baja 450 (alta pigmenta-
cion) y curiosamente la alta
calidad organoléptica no pre-
senta generalmente correla-
cion significativa con altos
azicares,

En los dos grupos de melocotones de
mercado el precio aparece correlaciona-
do negativamente con sabor. Esto signi-
fica que los melocotones tempranos y

Graficas de evolucion (media + desv.tip.) a lo largo de la campaiia, para el melocotéon rojo de mercado

Sabor e o

sabor sabor

g

B & @

g

T

&
]

SABOR{1:MAL, ZREJULAR, 3:BLEND, 4: MUY BUEND)
R
g &

e
-]

Fuerza (M}

Fuerza Magness - Taylor

Pendiente Magness Taylor

Acidez

475

s d

Precios o




CUADRD 7 .

Tabla resumen de valores medios de muestras de mercado madrilefio y de cooperativas murcianas (1997).
Melocoton rojo de mercado

Hariedad Fecha de Semeana 1 FoMagness- | FzDef | °BRIX(%)  Acides | Sabor{ld} | RES0(%) | R6%0 @9 | PT4KG
ensmyos | Taylor (N) Nimm} | (megl) R N P
Candar 13-may 1 3738 76 10,1 164,2 7 87 “37 400
Candur 2%-may 3 10,7 26 10,6 2058 1,6 11,3 357 400
Merrill Z5un 1 2,7 0.8 1,3 1933 22 73 39,9 400
Candar S.jun 4 B3 54 100 2128 16 7,0 351 300
Candar 12un 5 183 18 96 218 i3 70 423 430
Maycrest T6un 3 332 13 93 1120 27 79 54 400
Merrill 77-un 7 88 29 94 42 20 78 394 300
descon, 3-jul 3 40 0,6 98 130,0 2.2 200
RoyalGlory 8-jul 9 39 0.7 81 1003 [K3 195
RedTop 16-ui 0 49 22 10,] 1220 32 200
Elegantlady Zi-jul 1 32 13 127 1093 2,8 56 87 200
Flegantlady F9ul 12 25 12 129 715 3.2 0 173 200
RoyalGlory Tago 13 9,1 2.9 102 1167 2.0 82 374 185
descon. 14-ago 4 7,6 25 11,3 1223 26 33 4,1 159
descon, Tdago 14 106 29 103 827 28 63 415 269
descon. 22-ag0 1 2.9 1.7 9,5 78,1 25 30 453 269
descon. age 15 127 47 3 866 2.3 75 75,1 269
descon, Z2-ago 15 313 93 X3 95,1 i3 8.1 333 19
descon. 26-ag0 16 52 23 104 87,7 3.7 i95
descon. Zsep 7 551 9,6 10,3 115.2 16 84 39 750
descon. 1-sep 18 32,2 10,1 135 97 2,0 74 8.1 325
descon. 18sep 19 332 76 125 893 18 544 4780 325
descon. 75-sep 2 731 53 106 68,38 I3 774 4823 325

Los mejor valorados en cuanto a sabor: firmeza 3 a 10.6 N, °Brix 9-12,7 acidez 83-112 meq

Tabla resumen de valores medios de muestras de mercado madrilefio v de cooperativas murcianas (1997).
Nectarina de carne amarilla

Variedad 1 Fechade | Semara | FiMaogness- | FuDef | °BRIX(%) Acidez | Sabor(1-4) RASG(%) | R680(E | PTAKG
e b omsayos  § Toylor) | (N/mm) | (mea) IR SN N T I
descon. 13-may 1 718 56 14 176,1 23 47 249 400
descot, 2w 3 30 1.1 129 9.6 23 80 380 70
descon, 5. 7} 70 20 3 242,0 20 8,1 154 0
Dependencia T6-jun 3 163 4,1 104 162.7 17 33 86 20
M Carla 77 7 T4 %) 51 158,1 17 60 224 70
Fantasia Tl 3 X 3,1 103 1630 20 Z5
Fantasia Tjul 9 52 22 9,1 1597 23 750
SpakiingRed Tujul 10 13 32 X3 1407 28 200
Caldesi 1651 10 10 39 107 155,7 23 300
descon, 23ul T 30 16 87 1163 23 55 393 200
Fantasta 2jul n_ 710 68 97 1624 20 73 382 300
Fantasic T-jul 1 74 37 86 1207 21 76 7,1 95
SpaklingRed 29l ¥ B9 38 03 31,1 28 65 36,) 200
Fantasta 7-480 B3 36 16 34 120,6 20 50 199 195
Jesoon, 7280 K 50 9% 127 1614 70 53 247 %
Flamenkist Tdago i 776 7,1 1.2 1360 74 35 B2 1%
descon, T-ago 4 25 10 9.1 100,7 17 %5 B3 1%
desoon. J4ago 7! i 37 111 133,0 70 82 393 749
descon, T2-ag0 5 4,9 102 114 1183 17 71 356 249
Fantasia T2-ago 5 12.3 36 11,1 120,1 23 63 14 195
desoon. -ago 15 193 6,1 11,8 1453 2.1 8,1 339 149
descon, 26280 1% 18.6 58 | 103 1143 18 349
descon. Z6-ago 16 34 75 106 1328 % 5
descon. 256p 7 353 735 127 1581 15 77 164 180 |
descon. 2sop 7 386 84 12,1 190.8 10 10,2 03 ]
descon. T2-sep 13 7.2 1.2 11,2 1435 1.3 100 BA |
desoon, 12-5ep 18 122 43 11,3 786 19 &8 50,3 319
Jescon. T8-sep 19 512 56 g 1278 26 10,1 99 78
Jescon. TSsep 15 39 33 108 1183 EX) 72 | 480 39 |

Los mejor valorados en cnanto a sabor: firmeza 2,5 - 11 N, *Brix 9-11 acidez 100-140 meq.



CUADROD 9

Tabla resumen de valores medios de muestras de mercado madrilefio y de cooperativas murcianas (1997),

Nec_ta_rir_:_a_dc_ carne blanca mercado )

anedad ‘ Fecha de Semana Fz Magness- FziDef *BRIX %) Acidez Sabor (1-4} RA50 (%) RA80 (20 PT4_KG
ensayos | Taylor (N) (N mm) fmegdy

2qm | 5 1 | 83, 102 1380 5 638 315 283
1 16-ul 10 3,9 2,7 94 1483 i 155
- 23-qul 1 46 22 10,5 16,3 28 6,3 37.1 200
<.orGiant gl il a7 12 87 1533 2] 102 389 0
S T-ago 13 39 16 112 1116 20 116 298 210
- 14-ago 14 11,1 42 11,2 119,0 25 i3 2.6 199
o -ago 15 150 55 102 1152 10 113 %64 150
o 26-ago 16 3L0 5.2 126 1250 18 149
-ag0 16 46,5 78 10,8 1247 1,1 195
L 2-sep 17 43,6 87 119 131 4 12 98 24 173
iemy T2sep 18 46 ) 19 0.8 25 93 380 5
TGN 18-5ep 19 493 8.6 12,7 1008 23 8.0 328 245

mejor valorados en cuanto a sabor: firmeza 4,6 a 34 N, *Brix 10,5-12 acidez 100-120 meq

- tardios presentan la peor calidad y
- embargo son los mis cares, como
~ 5a podido observar muy a menudo en
bos mercados europeos, lo que es bas-
ante problematico para el mercado de
4 fruta de temporada. ]
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CUADRO 10 __

Tabla resumen de valores medios de muestras de mercado madrilefio ¥ de cooperativas murcianas (1997),

Fec;ha de

Melocotones rojos ¥ amarillos de cooperativas de Murcia

Tipo tartedad I Semana Fz Magness FziDef CBRIX (%) Acidez fmeqg/) Sabor (1-4} | RES00% ReS0(%y)
. ensavos -Taylor (N) (N /mm)

~zlrojo Maycrest 20-may 2 3.8 60 11,5 161,0 1,7 72 s
=2l oja Springcrest 27-may 3 19,5 3,8 119 2193 1,9 6,8 k7Y
melrojo Merrill 2%-may 3 26,0 46 10,5 191,1 19 68 Mo
melrojo Merrill 3jun 4 6,2 11 12,1 1440 23 68 515
=¢l rojo RovalGlory 11-jun 5 328 8.4 11,7 482 24 63 39
<l amar Catering 17-jmn 6 12,0 24 12,0 226 27 90 518
ael amar Caterina 26-jun T 234 58 12,3 91,7 26 99 49
el amar BabyGoldé 1-jul 3 159 41 10,5 76,1 26

nel amar Fesubio 34ul 8 16,6 45 126 857 16

mel amar BabyGoldé B-jul 9 227 54 10,7 100,8 27

me] amar Sudanell 30-jul 12 14,9 37 11,8 45 36 86 544
nel amar Miraflores 26-ag0 16 306 71 12,0 98,1 24 14 436

5 mejor valorados en cuanto a sabor: mel amarillos, firmeza 15 a 23 N, *Brix 11-12 acidez 75-100 meq






