El meldn, Cucumis melo L. pertenece a la
familia Cucurbitaceae y comprende un
amplio rango de formas, colores de pulpa
Y pilel. Generalmente se consume como
postre, por lo que se prefiere con un
sabor bien dulce. Las variedades mas

comunes comercialmente son la
cantalupensis (ed. charentais),
reticulatus (ej. escrito) e inodorus

(ej. Honey Dew) aunque existen en el
mercado muchas variedades
comercializadas como exdticas.

CRITERIOS DE CALIDAD:

Sergio Carballo!
Mayo de 1994

El meldn es considerado de mayor calidad cuando posee los

siguientes atributos:

- Presentacién y calibres homogéneos,

- Corteza dura,

- Calidad de pulpa (textura, sabor, contenido de azfcar,
color, conservacidn) acorde al tipo o variedad de melédn,

- Regularidad en la calidad gustativa.

Para lograr esa calidad se debe asegurar primero una adecuada
eleccidn de variedades, manejo de fertilizacién, riego, control de
enfermedades y plagas, etc. Luego, se debe evitar el deterioro
natural del fruto cosechado por un ajuste del manejo de cosecha y

poscosecha que se discuten a continuacién.

COSECHA:

Determinar cuando cosechar es una decisién dificil y requiere

! Ing. Agr. MSc. Programa Horticultura.
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entrenamiento Yy
experiencia del personal |
ya que no existen |
criterios definidos con
precisién. Para ello se
recomienda realizar
muestreos previo a la
cosecha y analizar 1la
calidad interna de la

Parte a

analizar
@m?.%w 0 M
_\

fruta. El meldn no

aumenta ell ccmter:i ido cile | Extraer um trozo -
azlcar uego e a L de pulpa
cosecha (medido como | Daprés le CEMAGREF

indice refractométrico o *

rados Brix a ue b e e
g Yo o Y 3 FIGURA 1. Parte del meldn a analizar el

aungue es climatérico
presenta poca reserva de
almiddén. Por ello se debe '

cosechar cuando alcanza un valor minimo de 10 grados Brix y una
media mayor a 12 (dependiendo de las exigencias del mercado). Con
un refractémetro se debe medir el azicar de la parte media de la
pulpa, sobre el diametro ecuatorial (FIGURA 1). El contenido de
azhGcares es el primer criterio a tener en cuenta en la calidad del
melén a exportar. Se debe realizar un muestreo del lote a cosechar
para deternminar si los frutos son aptos para la exportacién (CUADRO
1).

contenido de azicar.

CUADRO 1. Método utilizado para medir el nivel de azucar de un lote
de melones en grados Brix.

Niamero de Nimero de | El lote es considerado apto para
melones del | melones a | exportar si:

lote nmuestrear

Menor a 500 8 Promedio mayor a 12°Brix y no mas de

un meldn entre 9 y 10°Brix

Mayor a 500 13 Promedio mayor a 12°Brix y no mas de
dos melones entre 9 y 10°Brix

Fuente: Odet, Jacky. 1985. Le Melon. Ctift, Paris.

E1 GRAFICO 1 muestra la evolucién media del contenido de
aziGcares de los melones en los 10 dias previos a la cosecha.

Los signos exteriores del fruto tomados como Iindices de
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cosecha varian con

el tipo y la

variedad del melén.

Algunos  criterios 147 Sabor dulce

generales se g , ‘///’
describen a Co .1.r S L
continuacién: 71?7 a

* Melén escrito, 10- ...l.00..QC..‘..........i'.é.. ...‘3..‘...0.....0....0
g a 1 i a Y - ~

charentais: . . _

Existen do s % g Calidad mediocre

criterios de | ¢

cosecha segGn el g’ |

mercado de destino. 6-

Los melones tienen ‘

el potencial de 1

desarrollar el T

mejor aroma cuando |

son cosechados en

el momento que T T T T T PR
alcanzan el ©pico ~10 -8 -6 -4 —2 Dias a la
climatérico. En madurez
inglés esto se D’aprés R. Dumas de Vaulx et S. Aubert

conoce como estado

"full-slip" y se GRAFICO 1. Evolucidén del contenido de agziicares
r e c ono c e (grados Brix) en los 10 dias previos a la
cosecha. :

externamente cuando
el pedinculo esta
listo para separarse naturalmente del fruto. Cuando se cosecha para
mercados distantes se recomienda cosechar en el estado de "half-
slip", esto es cuando comienza a formarse una cicatriz en la
insercidn del pedinculo. Es importante considerar la uniformidad
en la madurez de los frutos cosechados. En el caso del meldn
charentais de exportacién se debe cosechar como "half-slip" y todos
los frutos de 1las cajas deben presentar el pedinculo de dos
centimetros de largo aproximadamente.

* Meldn honeydew o amarillo: Cosechar cuando 1os frutos han
alcanzado su maximo desarrollo Yy han formado una pequefia capa de
cera en su exterior. El fruto debe estar firme pero debe ceder un
poco al presionarlo en la parte inferior y debe formar una mancha
blanca del lado expuesto sobre la tierra. Este tipo de meldn no se
desprende facilmente de la guia.
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La cosecha debe hacerse en las horas mas frescas del dia,
preferentemente a la mafana temprano. De esta forma, se cosechan
los melones cuando tienen menor temperatura de pulpa, lo dque es
beneficioso para alargar la vida de poscosecha y reducir la energia
necesaria para el preenfriado. Se debe hacer una o dos pasadas por
dia para asegurarse la cosecha al momento éptimo. La sobremadurez
trae como consecuencia el deterioro precoz (cambios de textura,
color, fermentacidn, etc.). Se deben usar recipientes de cosecha
que sean firmes (canastos o cajones) y no bolsas. Las bolsas
cosecheras (similares a las utilizadas con otros frutos) se podrian
usar con mucha precaucidn si se trata de melones resistentes a
dafios mecédnicos. Se recomienda recubrir los recipientes de cosecha
con tela para prevenir de dafios fisicos producidos por el contacto
del fruto con los bordes. En la medida que se trabaje con un
cultivo limpio (invernadculo) es conveniente envasar los frutos
directamente en las cajas que irdn al mercado y asi evitar un
manipuleo excesivo del producto. La descarga de los melones de un
recipiente a otro es la principal fuente de dafios mecanicos. Estos
dafios dejan una puerta de entrada a patégenos y aceleran la
deshidratacién del producto. Ademas, las heridas producen melones
de aspecto inaceptable para la comercializacidn.

PREENFRIADO:

Al meldn se le debe bajar rapidamente la temperatura de campo
a fin de reducir la velocidad de los cambios fisioldgicos que le
llevan a la senescencia o envejecimiento. Los métodos de
preenfriado mds recomendables para meldn son: Enfriado en Camara,
Aire Forzado e Hidroenfriado. La eleccién del método a utilizar
depende primeramente de factores econémicos y de los tipos de
envases utilizados (Hardemburg et al. 1986). Es importante hacer
una seleccidn previa de frutos exportables para no gastar energia
de preenfriado inGtilmente en frutos que se van a descartar.

1. Enfriado en cadmara: Es el método de preenfriado mas ineficiente
en consumo de energia y velocidad de enfriado, y por ello es solo
recomendable cuando no existe posibilidad de utilizacién de los
otros métodos. Consiste en utilizar un sistema de refrigeracién de
gran capacidad en relacidn al tamafio de la cadmara. Los contenedores
refrigerados en general cuentan con un equipo de refrigeracidn de
poca capacidad y sélo pueden mantener la temperatura del producto
una vez que éste ha sido enfriado.

2. Aire Forzado: Es un método simple que mejora la eficiencia del
enfriado de una camara. El principio general es hacer circular aire
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frio a través del fruto por medio de turbinas o ventiladores
colocados en la camara. Dependiendo del calibre, se puede bajar la
temperatura de campo de los melones de 25 a 8 °C en 4 a 8 horas.

3. Hidroenfriado: Es un método mas eficiente de preenfriado gue el
Aire Forzado. Se puede bajar la temperatura de pulpa de 25 a 8 °C
en 40 o 50 minutos. Existen diferentes sistemas pero lo mas comin
es el bafo, inmersién o circulacidn a contracorriente con agua
cercana a 0°C. El agua debe mantener unos 150 ppm de cloro como
medida de desinfeccién. Para ello puede usarse 3 litros de solucidn
de hipoclorito de sodio (al 5.25%) en 1000 litros de agua limpia.
Es importante cambiar el agua todos los dias. Ademas, se deben
secar los frutos luego de mojarlos.

CONSERVACION:

LLos melones varian en
temperatura y tiempo de
almacenamiento segin tipo o
variedad. Dos aspectos
importantes se deben considerar
en los melones: 1) Son

sensibles a bajas temperaturas
Yy en general se  producen
alteraciones fisiolbdgicas si
son almacenados a menos de 4°C
(dependiendo del tiempo de
exposicidén); 2) Producen el gas
etileno y no deben almacenarse
junto con otros productos
sensibles a éste gas (ej.
lechugas) . La humedad relativa
ambiente de 1la céamara debe
estar en un 90% para cualquiera
de los tipos pero la
temperatura puede variar. Por
ejemplo los melones Cantaloupes
pueden ser almacenados a 4°C durante dos semanas, mientras que los
tipo Honey Dew son mas sensibles al frio y deben almacenarse a 7°C
por un periodo de hasta tres semanas.

PROTECCIONES:

Para disminuir los riesgos de deterioro durante el transporte
por manipuleo rudo, presencia de patdgenos, temperatura y humedad
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relativa inadecuadas, se puede realizar algin tipo de
acondicionamiento previo en el empaque. Lo mejor es disponer de
variedades adecuadas que presenten una proteccidén natural y ademéas
asegurarse que las condiciones durante el transporte sean lo mas
cercanas posible a las ideales. Planificar que los vehiculos no
circulen a velocidades excesivas ni por caminos o carreteras en
malas condiciones, y que 1la carga esté asegurada correctamente
contra la posibilidad de vibraciones o golpeteos. Se debe tratar
de que el producto llegue al consumidor en el menor tiempo posible
luego de la cosecha.

Es posible que luego de tener todas éstas precauciones todavia
se aprecien sintomas de deterioro y para reducirlos se han
estudiado en el INIA diferentes alternativas con el meldn
Charentais. Se ha probado el encerado del fruto, uso de bolsas o
recubrimientos con film pl&sticos, bolsas absorbentes de etileno
(AISAIKA) y un producto comercial conocido como PROLONG. Se observd
que los diferentes tratamientos no mejoraron considerablemente la
velocidad de ablandamiento o amarillamiento. E1 cubrimiento
plastico parece acelerar la fermentacidn del fruto, especialmente
si éstos tienen alto contenido de aztcares. Aunque, el cubrimiento
plastico redujo la velocidad con que se produjeron los cambios de
temperatura de la pulpa cuando los frutos son sometidos a cambios
en las temperaturas ambientales. En las bolsas AISAIKA se observd
una levemente mayor consistencia de pulpa luego de 10 dias en
almacenamiento. El recubrimiento con PROLONG mejord notablemente
el brillo del fruto, aln respecto al tratamiento con cera. Otros
tratamientos de poscosecha podrian incluir bafios con fungicidas
autorizados.

Protecciones individuales del meldn en las cajas podréan usarse
para reducir la posibilidad que se golpeen uno contra el otro. La
inclusién de viruta o papel entre 1los melones podria ser
beneficioso en éste sentido. Ademds de brindarle proteccidn, los
sistemas de empaque deben resaltar la belleza natural del producto.
Los tipos de envases y el acondicionamiento del fruto dentro de los
mismos sirven también para promover las ventas. Por ello se deben
seleccionar disefios y colores atractivos.

UN MODELO DE SALA DE EMPAQUE:

Una vez cosechados, los melones deben ser acondicionados y
enviados al mercado lo antes posible. La sala de empagque debe
mantener la higiene, el manipuleo delicado de la fruta y el
enfriamiento rapido. Esta debe estar lo mas cercana posible al

18



lugar de produccidn y debe contar con:

- Un galpdn con espacio adecuado

- Sistema de preenfriado

- Cinta transportadora y mesa clasificadora
- Montacargas

- Balanza

El disefio y disposicidén de éstos elementos debe estar
organizado para la comodidad de los operarios Yy un rapido
procesamiento del producto. Ademas se debe vigilar constantemente
para evitar lugares potenciales de ‘dafios mecdnicos. Los operarios
deben estar bien entrenados previamente sobre el trabajo a
realizar. Evitar, en lo posible, el manipuleo del producto por
personal con uhas largas.

Un esquema de manipulacién poscosecha del meldn se resume en
la FIGURA 2.

ENVASES:
Los melones
contenidos en cada

envase deberan -tener
aspecto homogéneo en
cuanto a variedad,
tamafio, color, forma y
grado de madurez. Los
materiales utilizados
en el interior del

envase deben ser
nuevos, limpios y no
deben causar
alteraciones a los
productos.

Todos los envases

deben llevar las
siguientes indicaciones de un mismo lado:

- Nombre, direccién y teléfono del envasador y/o expedidor

~ Naturaleza del producto y nombre de la variedad

- Pais de origen y denominacidn nacional, regional o local

- Categoria, calibre (por peso o diémetro) y nimero de frutos
- Marca oficial de control y/o marca comercial registrada
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[ RECOLECGION

T
FI'RANSPORTE 1

Cajas de Campo

RECEPCION

PREREFRIGERACION

I TRIA
* Destrios r

CEPILLADO

!

- TRATAMIENTO ANTIFUNGICO.

3

ENCERADC

#* Destrios 4 CALIBRADO

| cuasiFicacioN |

Envases / ENVASADO

FREREFRIGERACION

PESADO

EXPEDICION

CONSERVACION

/ FRIGORIFICA

TRANSPORTE

Fuente: Refrigeracién, Comercializacién, ... CEBAS. CSIC. -1986.

FIGURA 2. Esquema de manejo poscdsecha de melédn.

* Destrios = descartes
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NORMAS DE CALIDAD:

Se deben utilizar las normas del mercado de destino.
Mantenerse en comunicacién con el recibidor para asegurarse que el
producto sea de la satisfaccién de los consumidores. Los frutos
deben presentar la siguientes caracteristicas generales:

- enteros,

- sanos,

- linmpios,

- sin olores o sabores extrafios,

- forma y color tipicos de la variedad,

- sin manchas,

- sin lesiones o cicatrices,

- aspecto fresco,

- adecuado desarrollo y estado de madurez.
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GLOSARIO:

Climatérico: Periodo en el desarrollo de ciertos frutos,
caracterizado por un aumento pronunciado en la respiracién,
asociado con 1la produccidén de etileno y aceleramiento de la
madurez.

Etileno: Gas (C,H,) producido en pequefias cantidades por el tejido
vegetal.

Full-slip: Estado en 1la madurez del meldn tipo cantaloupe
caracterizado por un f&cil desprendimiento del pedinculo al
arrancarlo, dejando sdlo una cicatriz lisa. Es 1la 6ptima madurez
de cosecha pero tiene una corta vida en almacenamiento.

Half-slip: Estado en la madurez del meldn tipo cantaloupe en la que
queda la mitad del pediGnculo adherido al fruto al arrancar. No
tienen tan buen sabor como los full-slip pero son mas firmes v
soportan mejor la manipulacién.

Preenfriado: Remocién del calor de campo, previo al envio al
mercado.

Q

Refractémetro: Instrumento utilizado para medir el % de solidos
solubles (como grados Brix).

Senescencia: Cambios metabdlicos que 1llevan a la muerte del
producto.

Temperatura de campo o calor de campo: Temperatura de la pulpa del
fruto al momento de la cosecha.
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