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TRANSFORMACIONES NATURALES (Tercera parte)

OTRAS TRANSFORMACIONES DURANTE
LA MADURACION

Si bien las reacciones de respiracion tienen mucha importancia en la evolucion
de las frutas y hortalizas, ocurren otras también de mucha importancia normal-
mente asociadas con la percepeidn del consumidor.

FruTAsSs

Color: el cambio de color es el que mas se pone en evidencia y seguramente es
el primer atributo que utiliza el consumidor para decidir si la fruta esta madura o
no. El efecto mas importante, en la gran mayoria de las frutas es la pérdida de
color verde, y en muy pocas (alguna variedad de manzana, palta, etc.) se produce
cambio en la tonalidad del verde. La pérdida de color verde, en las frutas climatéricas,
se produce durante la maduracién. Muchas frutas no climatéricas presentan cam-
bios muy similares al mismo tiempo que alcanzan caracteristicas gustativas Gpti-
mas.

El color verde se debe a la clorofila, y la pérdida de color verde es consecuencia
de la degradacion de este pigmento.

La pérdida de clorofila se asocia con la sintesis o el desenmascaramiento de otros
pigmentos cuyos colores van desde el amarillo hasta el rojo muy oscuro e incluso el
negro. Estos pigmentos son los carotendides y las antocianinas. Por ejemplo en el
caso de la banana la clorofila enmascara al color amarillo ya formado v cuando Ia
primera se degrada aparcce el segundo. En el caso del tomate, la sintesis de
carotendides ocurre simultineamente con la degradacion de la clorofila,

Tener en cuenta estos procesos, que son complejos ¥ no ocurren del mismo
modo en todas las frutas, es importante ya que algunas frutas pueden presentar
dificultades para desarrollar color en poscosecha, como es ¢l caso por ejemplo de
la cereza,

Hidratos de carbono: en ¢l caso de los hidratos de carbono se identifican dos
comportamientos, Degradacion de carbohidratos poliméricos, frecuentemente la
conversion de almidones en azicares en frutas climatéricas. Estas reacciones cam-
bian el sabor y la textura de las frutas. Cuando aumenta ¢l contenido de azGcares
las frutas se hacen mias dulces y por ende mas aceptables por el consumidor. Este
proceso se produce en las frutas climatéricas y puede ocurrir en la planta o en la
poscosecha,

La degradacion de carbohidratos poliméricos, especialmente los de las sustan-
cias pécticas y hemicelulosas, debilita las paredes celulares y las fuerzas de unién
entre células haciendo que las frutas se ablanden.

En ¢l caso de frutas no climatéricas el desarrollo de la mejor calidad gustativa
también se asocia con la produccidon de azicares, pero en este caso la sintesis de
azucares no proviene de la degradacion de almidones sino del aporte de la savia.

Acidos Organicos: Estos dcidos intervienen en las reacciones de respiracion o
se convierten en azucares. Se pueden considerar como otra reserva de energia de
las frutas al igual que los carbohidratos. En general su contenido sube hasta la etapa
de maduracion organoléptica y a partir de alli disminuye, Hay algunas excepciones
pero son muy pocas, como la banana y el ananad en los que el contenido de acidos
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orgénicos es maximo en plena maduracion. Sin embargo, en estos tltimos casos el
contenido total de acidos es muy bajo respecto de la mayoria de las frutas.

El contenido de acidos, debido a que intervienen en la sensacion gustativa, es
muy importante que en poscosecha llegue a los niveles normales para cada fruta.

Proteinas y Aminoacidos: son siempre componentes que se encuentran en
proporciones muy bajas en las frutas y parece que no tienen importancia directa, o
al menos atin no se conoce, en los procesos de maduracion organoléptica. Se cree
que solo tienen importancia en forma indirecta en la sintesis de enzimas en el
periodo de desarrollo (disminuyen los aminoacidos libres), o la degradacion de los
mismos en la senescencia que presenta como caracteristica el aumento de ami-
noacidos libres.

En el campo de la conservacion es importante la consideracion de las enzimas
ya que pueden disparar o catalizar reacciones indeseables generalmente cuando
se produce daiio mecanico en los tejidos vegetales.

Compuestos responsables del aroma (volitiles): una de las caracteristicas
importantes desde el punto de vista del consumidor es el olor caracteristico de las
frutas. El olor caracteristico es producto de la sintesis de compuestos aromaticos
volatiles. Estos se producen en proporciones extremadamente pequeias. Los fru-
tos climatéricos producen volatiles mucho mas aromaticos que los no climatéricos,
en ambos casos son muy importantes para el juicio del consumidor.

Desde el punto de vista de la conservacion son de manejo muy problematico, en
algunos procesos como el de obtencion de jugos concentrados de fruta se han
desarrollado tecnologias para la recuperacion y posterior reincorporacion de los
volatiles.

HOoORTALIZAS

Estas, generalmente, no manifiestan el pico climatérico y tampoco presentan in-
crementos bruscos en la actividad metabolica durante su vida Gtil comercial. Pero si
ocurren fuertes incrementos en la actividad metabdlica durante la germinacion. Las
reacciones mas notables que ocurren en la germinacion ademas del cambio de «for-
ma», son las de degradacién de almidones y grasas para formar azicares, y el nota-
ble incremento de vitamina C durante dicho proceso. Este ultimo fenomeno se podria
aprovechar para suplementar dietas escasas en vitamina C.

Las hortalizas suelen dividirse en tres grupos:

- Semillas y vainas.
- Bulbos, raices y tubérculos.
- Flores, yemas, tallos y hojas.
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Y se podria integrar un cuarto grupo:
- Los frutos (tomate, pepino, zapallito de tronco, berenjena, etc.).

El primer grupo, las semillas y vainas, cuando se cosechan totalmente maduras,
como ocurre en el poroto, cereales, etc., poseen una actividad metabdlica muy
baja va que poseen un contenido de agua bajo. Cuando se cosechan para su con-
sumo como hortaliza fresca (arvejas, chauchas, maiz para choclo, etc.), contraria-
mente poseen actividad metabdlica alta porque se cosecharon “inmaduros”, es
decir, con un grado de desarrollo previo a la maduracion.

En general la calidad comestible se determina por la textura, aroma y sabor y no
por el estado fisiologico. Casi siempre las semillas y vainas son mas tiernas y mas
dulces en estado inmaduro. Cuando avanza la maduracion hay conversion de azii-
cares en almidon, se pierde sabor dulce, baja el contenido de agua y normalmente
crece mucho el contenido de fibras duras y por ende disminuye la calidad comes-
tible. Cuando este grupo se cosecha para consumo fresco, su contenido de agua
ronda el 70-80 %, y cuando se cosecha para semilla y otros usos, como los cerea-
les, el contenido de agua suele ser inferior al 20 %.

El segundo grupo, los bulbos, raices y tubérculos cuando se cosechan poseen
actividades metabolicas bajas y en condiciones de almacenamiento adecuados
pueden durar bastante tiempo.

El tercer grupo, flores, yemas, tallos y hojas varian mucho en su actividad
metabdlica y por lo tanto su velocidad de deterioro es muy dispar. Los tallos y las
hojas generalmente entran muy rapido en la etapa de la senescencia y pierden
rapidamente su atractivo y su valor nutritivo. Siempre el momento de cosecha de
estas ultimas se determina en funcion de la textura, y el aroma parece no ser
importante ya que siempre 0 casi siempre se consumen previa coccion.

El cuarto grupo, los «frutos», cuando se consumen como hortalizas, pueden
cosecharse maduros como por ejemplo el tomate, la berenjena, etc., y otros bas-
tante antes de alcanzar su madurez como el zapallito de tronco, el pepino, etc.

Este grupo respecto de la pauta respiratoria se asemeja mas a las frutas que a
las hortalizas, algunos presentan picos climatéricos.
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Actividades:
1- Lea atentamente el texto completo y toda la guia.
2- Anote las palabras desconocidas y aquellas de las que no recuerda su significado.
3- Busque y copie el significado de las palabras anotadas en el punto 2.
4- Razone y responda:
a- Cuando el cliente-consumidor de frutas valora que una fruta estd madura (A qué
madurez se refiere?
b
c

¢Por qué las frutas inmaduras son percibidas de color verde?

¢Durante que periodo cambian de color las frutas climatéricas?
d- ¢Cuando cambian de color muchas frutas no climatéricas?

e
f
g- ¢Qué fendmenos quimicos suceden en los fruto cuando cambian de color?
h

i- ¢De qué colores son responsables los carotenoides y las antocianinas?

¢Es posible que las frutas cambien de color después de cosechadas? ;Por qué?

¢Por qué las frutas pierden el color verde al madurar?

¢Qué frutos, aunque estén maduros, conservan el color verde?

J- ¢Qué proceso bioguimico ocurre con algunos carbohidratos durante la maduracion de
las frutas climatéricas?

k- ¢Qué carbohidratos sufren transformacion en el proceso bioquimico mencionado en la
respuesta a la pregunta anterior? Indique las consecuencias segun el caso y que
compuesto quimico se obtiene.

I- ¢Qué cambio quimico ocurre en los frutos no climatéricos durante la maduracion
respecto a los carbohidratos?

m-¢De ddénde provienen los carbohidratos responsables del sabor dulce de los frutos no
climatéricos?

n- ¢Los frutos no climatéricos contindian su proceso de maduracion una vez cosechados?
¢Por qué?

0- ¢Cdmo es el contenido de &cidos organicos en frutos inmaduros?

p- ¢Qué sucede con el contenido de acidos organicos al completarse la maduracion de los
frutos?

g- ¢Qué importancia tiene la cantidad de &cidos organicos presentes en las frutas al
momento de consumirlas?

r- ¢Qué rol cumplen las enzimas en cada etapa fisiologicas de las frutas?

s- ¢Qué importancia tienen las enzimas en los procesos de conservacion?
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t- ¢Qué tratamiento tienen los compuestos aromaticos en los proceso de conservacion?
u- ¢En qué momento aumenta la actividad metabolica de la mayoria de las hortalizas y
cudles son las reaccione quimicas mas notables?

5- Averiglie como se llama el momento justo en que una fruta, especialmente la uva,
comienza a cambiar de color.
6- Mencione algunos frutos en los que se puede provocar el desenmascaramiento de otros
pigmentos y como se efectua.
7- Recuerde algunos ejemplos de frutos climatéricos y no climatéricos.
8- Recuerde algunos ejemplos de acidos organicos presentes en cantidades significativas en
algunas frutas, responsables en parte del sabor caracteristico de las mismas, mencionados en

guias anteriores y averigue otros mas.

Uva: oo Naranja: ........cocevvvvviniannn.

Manzana: .......cooeveeieiiiinnnn. Limon: .....cooovvveeiei...

9- Lectura complementaria:

https://www.uv.es/uvweb/master-quimica/es/blog/acidos-organicos-mas-comunes-frutas-
1285949128883/GasetaRecerca.html?id=1285959604951#:~:text=Aunque%20estos%20tr
e5%20%C3%A1cidos%20son,y%200tras%20frutas%20con%20hueso.

10- Diferencie a los frutos climatéricos de los no climatéricos en cuanto a los compuestos

aromaticos.
11- complete el siguiente cuadro comparativo para describir las transformaciones naturales

que experimentan las hortalizas.

Grupode | Estadode | Destino Actividad Caracteristicas | Causas del cam- | Tpo de con-

hortalizas | madurez metabodlica | organolépticas | bio organoléptico | servacién

Grupo 1

Grupo 2

Grupo 3

Grupo 4

NOTA: Para la resolucion tenga en cuenta las guias anteriores, en especial las
correspondientes a la misma unidad, videos y lecturas complementarias.
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