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Los arandanos son cosechados en Georgia desde finales
de abril hasta finales de junio. Las variedades surefas

de cana alta se cosechan temprano en la temporada,
mientras que las variedades de “ojo de conejo” maduran
para el final de la temporada. Es importante recordar

que el precio como a la aceptacion del consumidor estan
vinculados a la calidad del fruto, por lo que brindar frutas
de buena calidad es clave para el éxito de la operacion.

La cosecha mecanica (Figura 1) es posible, especialmente
para las variedades que son resistentes al golpe
(magulladuras); los costos de cosecha manual son

un gasto grande en el manejo del arandano. Aunque

las mdquinas cosechadoras requieren una cantidad
significativa de capital, la inversion es rentable a largo

plazo para la mayoria de los productores.

Figura 1. Cosecha mecanica.

Fotografia: J. Jacobs

Es importante tener en cuenta que no todas las variedades de arandanos son adecuadas para la cosecha
mecanica. En Georgia, la mayoria de las variedades de “ojo de conejo” se cosechan con maquinas, especialmente
para el mercado de fruta congelada.

Los arandanos son un producto altamente perecedero y su vida tutil a menudo esta limitada por altas tasas de
respiracion, ablandamiento, pérdida de agua, pérdida de sabor, dafio mecanico y descomposicion. Por lo tanto,
es fundamental reducir la temperatura de la fruta lo mas pronto posible después de ser cosechada.

Recomendaciones de Cosecha

Los arandanos se cosechan en funcion al color externo, por lo tanto, el fruto debe estar de color azul para
obtener una fruta con buen sabor. Se tiene que evitar cosechar frutos de color rojizo (Figura 2). Aunque
puedan desarrollar color, las caracteristicas organolépticas
(las propiedades de los arandanos que crean una experiencia
sensorial para el consumidor) seran deficientes.

Pasos a seguir para los productores:

L]

Cosechar temprano y en la tarde, cuando la temperatura
del aire esté mas fresca durante el dia.

No cosechar cuando las plantas estén mojadas por el
rocio de la mafnana o la lluvia. Cosechar mientras llueve
puede provocar que la fruta se parta y reducir la calidad
del almacenamiento.

Suavemente remover las bayas de los arbustos para
reducir las rajaduras y magulladuras. Evitar compactar la
fruta. No llenar demasiado los recipientes o contenedores
grandes.

Refrigerar rapidamente la fruta a la temperatura
adecuada mas baja. Transferir la fruta cosechada a las
camaras de refrigeracion y evitar dejar la fruta expuesta a
altas temperaturas.
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Figura 2. Diferentes colores de arandanos en
arandanos de cafa alta (Vaccinium corymbosum).

Fotografia: Gerald Holmes, Strawberry Center, Cal Poly
San Luis Obispo, Bugwood.org.



La desventaja de la cosecha mecanica es que dependiendo de qué tan lejos caigan las bayas en la cosechadora,
puede danar la fruta y afectar la vida de anaquel. Por lo tanto, la cosecha mecanica se utiliza principalmente para
el mercado de fruta congelada. Es importante mantener las cosechadoras limpias y eliminar los residuos para
evitar contaminacion.

Recomendaciones Para Enfriamiento y
Almacenamiento en Frio emperatura Optima

La fruta debe enfriarse inmediatamente después de la cosecha, a la 32 +1°F
temperatura adecuada mas baja (0 °C; pero solo si se puede mantener una
temperatura constante a partir de ese momento). Dado que esto no siempre Humedad Relativa
es factible, la fruta a menudo se enfria a un rango de temperatura de 10-13 90%—95%
°C, que también se usa durante la clasificacion y el empaque y permite que las O 2
personas trabajen tranquilamente.

El enfriamiento por aire forzado es el mejor método para enfriar arandanos. El paso de aire frio sobre la fruta elimina el
calor del campo de manera mas eficiente que pasando aire frio sobre la fruta desde arriba. Las jabas o contenedores de
fruta deben tener rejillas u orificios para permitir el flujo de aire horizontal.

Enfriar la fruta a 0 °C lo mas rapido posible, pero evitar recalentarla. El Tazas de Respiracion y
enfriamiento por aire forzado puede tardar 90 minutos o mas en alcanzar esta Produccion de Etileno
temperatura. El enfriamiento de la fruta reduce rapidamente la pérdida de

agua, la descomposicion y la respiracion, lo que prolonga la vida postcosecha. 32 °F

Medir la temperatura de la pulpa en el centro de la carga o contenedor para Emision de CO, at 6 mg/kgeh
asegurarse que el enfriamiento se haya completado con éxito. Tener en

cuenta que el punto de congelacién mas alto para los arandanos es de -1 °C, M °F

temperaturas menores causan lesiones por congelacion.

Emision de Etileno at 0.1-1.0 pL/kgeh

Evitar la fluctuacion de temperatura a toda costa. Si no se tiene la
infraestructura para mantener la fruta a una temperatura constante desde 67 °F

el campo hasta el consumidor, no pre-enfriar. Tener en cuenta que sin pre- Emision de C0, at 68 mg/kgeh
enfriamiento, la calidad final de la fruta sera menor en comparacion con la
fruta enfriada adecuadamente y que se mantiene a bajas temperaturas.

Los arandanos presentan respiracion y responden al etileno, similar a los
frutos climatéricos, aquellos que maduraran después de ser cosechados,
pero su sabor no mejora después de la cosecha. La eliminacion de etileno
en las camaras de almacenamiento reduce el desarrollo de enfermedades.
En condiciones dptimas de almacenamiento, la tasa de respiracion
disminuye y los arandanos se pueden almacenar de 2-4 semanas,
dependiendo del cultivar, el manejo y el método de almacenamiento.

Empaque

La clave para el empaque de arandanos es la capacidad del
contenedor o clamshell, el cual afecta la frescura, la proteccion
del producto y la presentacion. Las cajas transparentes ventiladas
o clamshells (Figura 3) se usan normalmente para mantener el
producto intacto mientras permiten que el aire fluya para un

enfriamiento eficiente. Fotografia: Gerald Holmes, Strawberry Center,
Cal Poly San Luis Obispo, Bugwood.org.

Figura 3. Arandanos recién empacados.
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Figura 4. Escala utilizada para evaluar la severidad del pardeamiento interno en frutos de arandano.

Fotografia: “Firmness at Harvest Impacts Postharvest Fruit Softening and Internal Browning Development in Mechanically Damaged
and Non-damaged Highbush Blueberries (Vaccinium corymbosum L.)” by C. Moggia, J. Graell, I. Lara, G. Gonzalez, and G. A.
Lobos, 2017, Front. in Plant Sci., 8, 535, p. 3 (https://doi.org/10.3389/fpls.2017.00535). Copyright 2017 Frontiers Media S.A.

El empaque en atmdsfera modificada (M AP en inglés) controla (o modifica) de forma activa o pasivamente
la atmosfera que rodea al producto dentro de una caja. El MAP se puede utilizar para envios con 15%-20
% de didxido de carbono y 5%-10 % de oxigeno para reducir el crecimiento de organismos que causan
descomposicion. Durante el transporte se pueden utilizar cubiertas para pallets para contener la atmdsfera
modificada.

La atmosfera controlada (CA en inglés) es un método de modificacion de la atmosfera en el que las
concentraciones de gas se regulan estrictamente durante el almacenamiento. La atmosfera controlada se
puede utilizar en rangos similares como los del MAP (15-20 % de diéxido de carbono y 5%-10 % de oxigeno)
y en combinacion con almacenamiento en frio para reducir la respiracion y las tasas de ablandamiento de los
arandanos. Se debe realizar un enfriamiento rapido antes de la modificaciéon de la atmosfera.

Problemas de Postcosecha
Deshidratacion/Pérdida de Agua

Los arandanos son susceptibles a la pérdida de agua, lo que provoca que la fruta se deshidrate y pierda brillo.
Pérdida de agua del 5%-7% en las frutas durante el almacenamiento postcosecha reduce la capacidad de
comercializacion, ya que da como resultado una fruta demasiado blanda o arrugada.

Dafio Mecéanico

El dafio mecanico puede ocurrir en muchos puntos entre el campo y las manos del consumidor, lo que resulta en
una pérdida de firmeza y causa un oscurecimiento interno (Figura 4).

Pudriciones

La pudricién por alternaria (Alternaria spp.), por antracnosis (Colletotrichum acutatum), y el moho gris (Botrytis
cinerea) pueden causar la pudricion en la postcosecha de arandanos.
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