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Los alimentos refrigerados mínimamente procesados (RMP) proporcionan 
al consumidor, un producto parecido al fresco, con una vida útil 
prolongada, garantizando la seguridad de los mismos, manteniendo una 
sólida calidad nutritiva y sensorial. Estos productos deben ser estudiados, 
en primer lugar, como producto individual y no como mezclas integrantes 
de ensaladas pretroceadas. Se encuentran en el mercado mezclas 
complejas de alimentos RMP, pero se dispone de escasa información 
sobre su estabilidad. El cultivo de zapallo anquito (Cucurvita moschata 
Duch) se encuentra en expansión ert la zona sur de la provincia de 
Buenos Aires, y forma parte de productos tales como rodajas de zapallo y 
mezclas para sopas. 
Los objetivos fueron determinar la estabilidad de zapallo anquito 
cubeteado almacenado en condiciones de alta humedad relativa y 10-
12ºC de temperatura. Se determinó pérdida de peso, contenido de agua, 
acidez titulable y pH, sólidos solubles, ácido ascórbico, análisis sensorial 
de producto fresco y cocido y recuentos de bacterias aerobias mesófilas, 
psicrófilas, hongos y levaduras, durante 15 días de almacenamiento. 
No se observaron cambios significativos, en pérdida de peso, contenido 
de agua y sólidos solubles. La acidez titulable disminuyó 
significativamente durante el almacenamiento. El análisis sensorial de 
zapallo crudo y cocido, mostró cambios en el aroma, color y textura. Se 
observó una buena retención de ácido ascórbico, tanto en zapallo crudo 
como cocido, hasta 13 días. Los recuentos microbiológicos fueron 
aceptables hasta el día 1 O. 
Se concluye que la vida útil de zapallo anquito cubeteado se extiende 
hasta 1 O días de almacenamiento con altos niveles de retención de ácido 
ascórbico. 
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Almacenamiento de cuatro cultivares. de zapallo híbridos 
interespecíficos tipo Kabutiá (Cucurbita maxima x Cucubita moschata) 
bajo dos estrategias de cosecha. 1 
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En el Centro Regional Sur (GAS-Progreso-Canelones) de la Facultad de 
Agronomía, se almacenaron en un zarzo desde marzo a noviembre de 1998, 
cuatro híbridos de zapallo tipo kabutia. Los híbridos evaluados fueron 
Maravilha del Mercado (Agroflora), lron cup large fruit (Sakata), Hybrid 
Tetsukabuto (Grenell) y Tetsukabuto (Takii's). El objetivo de este trabajo fue 
evaluar dos estrategias de cosecha sobre la conservación de frutos 
determinando las principales causas de descartes. Las estrategias de 
cosecha consistieron en un modo escalonadas (cuatro fechas de cosecha 
3/Marzo, 19/Marzo, 31/Marzo y 20/Abril), y modo concentradas (dos fechas 
de cosecha 19/Marzo y 20/abril). Los parámetros evaluados mensualmente 
fueron número y peso de frutos con calidad comercial y descartados, 
identificando las causas de descartes. El diseño experimental fue de parcelas 
distribuidas al azar en el zarzo. La estrategia de cosecha escalonada presentó 
menores pérdidas de frutos frente a la cosecha concentrada. En este último 
modo de cosecha se observó la mejor conservación en la cosecha realizada 
a mediados de abril. Con la estrategia de cosecha escalonadas, al mes de 
noviembre, los cultivares Maravilha del Mercado (Agroflora) e Hybrid 
Testukabuto (Grenell) fueron los híbiridos con mejor conservación con 39 y 
36% del peso inicialmente almacenado. Las cosechas de fines de marzo y 
mediados de abril fueron las fechas con conservación superior (52 y 48% 
respectivamente). Coincidiendo con trabajos anteriores se marcaron dos 
momentos en la conservación de zapallos, uno desde marzo hasta agosto 
con pérdidas promedio mensual de 4 a 8%, y el otro comprendido entre 
setiembre y noviembre con 11 a 20%. La principal causa de descarte 
identificada fue Fusarium spp. explicando este patógeno el 41 a 80% de los 
descartes en número de frutos inicialmente almacenados. 
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