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CARACTERIZACION DEL MANEJO POSCOSECHA DE LA
GRANADILLA (Passiflora ligularis) Y PROPIEDADES FISICAS Y
QUIMICAS DURANTE LA MADUREZ Y ALMACENAMIENTO

Maria M. Cerdas
Convenio CNP-UCR
Jose Joaquin Rodriguez
Consejo Nacional Producci6n. Dpto. Poscosecha

La granadilla es una frota de clima templado, de sabor La frota se caracteriz6 en sus aspectos fisiol6gicos (mg
agridulce agradable. Se produce principalmente en la zona CO2/kg/h), fisicos (peso (g), firmeza (N), longitud (mm),
de Los Santos (TarrazU, Dota y Le6n Cortes). Es cultivado diametro (mm) y grosor de cascara (mm)) y quimicos
principalmente por pequefios productores. (porcentaje de grados brix y de acidez) a diferentes grados

. .. de madurez (0, 25, 50, 75 Y 100 % color amarillo). Se
Esta fruta se comerclallza en su totalldad en el mercado d t " I d.11 t . t .

t... e ermmo que a grana 1 a lene un compor amlen 0
nacional con preclos relanvamente baJos al productor. I. t '. rt ' d 25 OIC d I .

11 I.. . c lma enco y que a pa if e un ,,0 e co or aman 0 a
Algunos paises de Sudamerica, especlalmente Colombia, frut d II It t .d d ' ~

.. ,a esarro a un a 0 con em 0 e azucares, COfuorme
ban logrado introduclrla aproxlmadamente en 12 palses I d . , d I d. . .

6 Ifi d I. d d avanza a ma uraClon se a una eve lsmmUCl n en os
europeos, a log que envla rota e ca 1 a . mismos, a la vez, disminuye la acidez 10 que contribuye a

Con el objetivo de analizar el potencial de ~xportaci6n obtener frutas mas dulces; el peso, firmeza, longitud,
de nuestra fruta se procedi6 a realizar el presente trabajo, diametro y grosor de cascara, disminuyen en forma simi-
en el Laboratorio Poscosecha del Centro de Investigaciones lar, 10 cual se debe a la perdida de agua que sufre la frota.
Agron6micas de la Universidad de Costa Rica, bajo el
amparo del convenio CNP-UCR. Los contenidos de azUcares y acidez fueron analizados

. . . durante el almacenamiento a 25 DC a log 3, 5 Y S dias y a
Se efectu6 un dlagn6snco para conocer el maneJo SDC I 15 19 23 d ' bt ." d I I .d d, a os , y las, 0 emcn ose que a ca 1 a

precosecha y poscosecha que reallzan log productores de . t d I frut . ~ t d t.
t, m ema e a a no se VlO alec a a nega lvamen e con

San Pedro de Tarrazu, entrevlstando un total de 24 I ' d d I . t . . d Ios peno os e a macenamlen 0 m con nmguno e os
productores. tratamientos poscosecha antes mencionados. No bubo

Luego se hizo el analisis de apariencia de lag frutas variaci6n significativa en el porcentaje de azUcares a traves
expuestas a diferentes tratamientos: cloro (Hipoclorito de del tiempo de almacenamiento. EI porcentaje de acidez
Sodio 500 ppm), cera (Primafresh 500 ppm), fungicida disminuye a traves del tiempo y al incrementarse el color
(procloraz 500 ppm), fungicida + cera y se evaluaron amarillo.
periodos de almacenamiento (15, 19 Y 23 dias a S DC) Y
cinco dias a temperatura ambiente. La apariencia de la Se concluye que la apariencia de la fruta que se pro-
granadilla inicial (dia de cosecha) y final (dos semanas duce en nuestro pais en epoca Iluviosa no tiene las
despues de cosecha) se vio afectada en la mayoria de log condiciones de calidad apropiadas para ser colocadas en

, casos por una maduraci6n desuniforme (amarillo moteado terceros mercados, resta por evaluar la misma en otra epoca
con verde), afectando con ello la calidad extema de la fruta. de cosecha.
Se determin6 que el tratamiento poscosecha con cera rue
el unico que favoreci6 la apariencia final de la frota.
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