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Cestos tejidos
utilizados como
recipiente de campo.

a alcachofa
va mejor en areas libres
de heladas con veranos
tibios y neblinosos.
Bajo tales condiciones,
la planta puede llegar
a producir brotes tiernos
compactos casi todo el aio.

Alcachofas.

Generalidades.

La planta de alcachofa, Cynara
Scolymus, es una planta perenne her-
bécea semejante al cardo con hojas
intensamente hendidas, espinosas,
robustas y numerosas cabezuelas de
flores blancas o azul violdceas. Se
cultiva por estas inflorescencias, que
se recolectan en estado tierno, antes
de que se abran. Suele aprovecharse
durante dos o tres afios seguidos de
cultivo. La Cynara es originaria del
drea mediterrdnea y las islas Cana-
rias.

La planta crece hasta una altura de
1 a 1,15 metros o més (pueden alcan-
zar hasta 1,5 m) y se extiende hasta
cubrir un 4rea de unos 2 metros de
didmetro. La planta forma «rabio-
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POST-RECOLECCION

nes» estacionales a-partir de una co-
rona o parte superior permanente; el
nimero varia de un simple rabién en
las plantas jévenes a tantos como
doce o mas en las plantas que tienen
cuatro o cinco afios. Cada rabién for-
ma un racimo o pifia de hojas roseta
o ampliamente bésicas de color blan-
co desde cuyo centro el tallo crece.
El receptdculo suavemente carnoso
de la cabezuela floral y la engrosada
base de las escamas (bracteas) son
las partes comestibles.

Clima y geografia.

La alcachofa va mejor en areas li-
bres de heladas con veranos tibios y
neblinosos. Bajo tales condiciones,
la planta puede llegar a producir bro-
tes tiernos compactos casi todo el
afio. Un clima seco y caliente causa
la rdpida apertura de los brotes de al-
cachofa y destruye la ternura de las
partes comestibles. E]l tiempo frio
dafia facilmente la alcachofa. A tem-
peraturas cercanas a la congelacién,
la piel externa de las brécteas del
brote se rompe, dando al brote una
apariencia blanquecina ampollada.

Después de unos pocos dias, la piel
ampollada se vuelve oscura; esto no
perjudica la calidad comestible de la
alcachofa, pero hace mds dificil su
venta.

Temperaturas de subcongelacién de
alrededor de -2,2 a -1,1°C matan los
brotes y los vuelven negros en pocas
horas. Esto retrasa la cosecha de dos
a seis semanas, o hasta el desarrollo
de nuevos brotes. Temperaturas infe-
riores a -2,2°C pueden destruir todo
crecimiento aéreo.

Calidad de la cosecha.

Estos brotes florales inmaduros son
muy deseables cuando las brécteas
externas estdn libres de cualquier de-
fecto y cuando estdn firmemente ce-
rradas. Brotes abiertos parcial o am-
pliamente indican vejez o marchita-
miento o ambos. Los brotes turgen-
tes rechinan cuando son comprimi-
dos ligeramente o cuando se frotan
unos con otros.

La decoloracién de las bricteas ex-
ternas causadas por congelacion no
supone merma de la calidad culina-
ria, aunque la apariencia se estropee.
Las alcachofas seriamente decolora-
das usualmente estdn magulladas o
carentes de frescura. Las magulladu-
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Cuando la partida

a ser acondicionada

es de escaso volumen

el trabajo

puede realizarse
directamente

de los capazos del campo
a las cajas de expedicion.
En el caso de

la fotografia superior,

el producto se destina

al mercado nacional,
observéandose

la falta de higiene

de la caja.

En el centro,

volcado de alcachofas

en linea de almacén.

En la fotografia inferior,
mesa de tria.




1 tamafio

de las alcachofas

no es importante

en relacion

a la calidad y sabor.
Los brotes pequeios
se marchitan facilmente.
Las alcachofas deben ser
preenfriadas el dia
de la cosecha para
la maxima retenciéon
de su calidad. Pueden ser
hidroenfriadas o enfriadas
en camaras.

ras pueden aparecer como manchas
oscuras o 4reas ausentes de color en
el punto de lesién. También pueden
presentar crecimiento de mohos. Las
alcachofas magulladas o seriamente
decoloradas usualmente se vuelven
de un color grisdceo oscuro o negro
cuando son cocinadas.

La lesién debida a gusanos gene-
ralmente es parcialmente identifica-
ble en o cerca del final de la base
del brote. Desde el exterior puede
parecer insignificante pero puede ex-
tenderse profundamente en el cora-
z6n y causar dafio excesivo.

Finalmente, el tamasio de las alca-
chofas no es importante en relacién
a la calidad y sabor. Sin embargo,
los brotes pequefios se marchitan
més féacilmente que los grandes a
causa de su mayor superficie especi-
fica.

Condiciones recomendadas.

Las alcachofas deben ser preenfria-
das el dia de la cosecha para la ma-

xima retencién de su calidad. Pueden
ser hidroenfriadas o enfriadas en cé-
maras, pero en cualquier caso debe-
rian estar por debajo de los 4,4°C
cerca de veinticuatro horas. El man-
tenimiento ulterior cerca de los 0°C,
cuando sea practicable, es altamente
deseable para la méxima retencién
de calidad, aunque temperaturas de
2,75°C son satisfactorias para perio-
dos de comercializacién normales.

Si las alcachofas se hidroenfrian, la
pérdida de agua subsiguiente puede
minimizarse envasdndolas en cajas
revestidas de una tela perforada, en
cartones encerados o en diversos en-
vases para el consumidor. Si se usan
peliculas de revestimiento, deben ser
perforadas para permitir que el agua
escurra y el calor de respiracién se
disipe. Para las alcachofas envasadas
con peliculas de revestimiento o en
unidades para el consumidor, no se
necesita cubierta de hielo si la tem-
peratura de almacenamiento es cer-
cana a los 0°C. Para las que lo han
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SUPERIOR SOLUBLE
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19% Ca (26% CaO)
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Sabithane

Contra oidio y oidiopsis en horticolas

Doble accion
preventiva

Doble accion
curativa

Hoy en dia no
basta controlar
el oidio en los cultivos.
Es necesario ademds,
evitar el fendbmeno cada
vez mds frecuente de aparicion
de resistencia, lo que se ha
conseguido con Sabithane.
Porque Sabithane combina dos
moléculas que ejercen diferentes
mecanismos de accién contra el
oidio, con efecto preventivo y
curativo cada una de ellas.
Pero ademés,

Sabithane tiene un

efecto adicional contra
roya y moteado,
destacando su importante
accion frenadora contra Gcaros.

Sabithane estd autorizado en los
cultivos de vid, parral, horticolas,
cucurbitaceas, frutales de pepita y

frutales de hueso_ INDUSTRIAS QUIMICAS ARGOS, S.A.

P). Vicente Iborra, 4 - Tel: (96) 391 44 00 - Fax: 391 11 46
46003 Valencia (Espafa)
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En la fotografia superior,
calibrador

de cordones divergentes.
Abajo,

bandas de salida de alchafocha
ya calibrada.

as bolsas o envolturas
ventiladas reducen
la pérdida de agua.
Los brotes himedos
deben ser guardados
frios, o de otro modo,
la pudricion por moho gris
se hara general.
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sido en cartones encerados o embala-
jes de madera, el hielo es aconseja-
ble para el enfriamiento y como
fuente de humedad. Sin él, puede ser
importante el marchitamiento.

La velocidad de eliminacién del ca-
lor de las alcachofas durante el hi-
droenfriamiento depende grande-
mente del tamafio del brote. Los bro-
tes grandes se enfrian desde 21,1°C
a 4,4°C en unos veintitrés minutos,
mientras que los pequefios requieren
solamente unos doce minutos si el
agua de enfriamiento estd a 1,1°C.
Las alcachofas enfriadas en cdmara

después de que han sido envasadas

se benefician de una lavada previo
en agua fria, que, al mantener la hu-
medad relativa alta en cada paquete
previene el marchitamiento.

El mantenimiento de alcachofas en
atmésfera controlada o modificada
ofrece probablemente pocas ventajas

durante los periodos de comerciali-
zacién usuales. Sin embargo, si son
almacenadas durante tres o cuatro
semanas, las alcachofas se mantie-
nen mejor en una atmdsfera que con-
tenga dos o tres por ciento de oxige-
no y tres a cinco por ciento de CO2
que en aire. Las alcachofas conser-
vadas en estas atmésferas son maés
turgentes y mds frescas en aparien-
cia, asi como presentan menor par-
deamiento.

Las alcachofas se mantienen en
buena condicién durante unas dos
semanas a 0°C o unos diez dias a
5°C y sélamente cinco dias a 10°C.
Si la calidad de exposicién es satis-
factoria, la vida de almacenamiento
se dobla al menos. La longitud de la
vida de almacenamiento titil esté cla-
ramente relactonada con la calidad
inicial. Los brotes con dafios por
congelacién y podredumbre en el
momento de la cosecha se deterioran
alrededor de una y una vez y media
veces mas rapidamente que los bro-
tes sanos, especialmente si se man-
tienen a 4,4°C o més.

La adicién de desinfectantes al
agua usada para el lavado o el en-
friado no reducird la putrefaccién.
Sin embargo, si el agua es recircula-
da, como en el hidroenfriamiento,
100 a 200 partes por millén de cloro
reducirdn el desarrollo de organis-
mos en el agua.

La conservacion de la calidad.

La calidad comercial de las alca-
chofas preenfriadas tan pronto como
sea posible el dia de la cosecha es
superior a la de alcachofas manteni-
das (almacenadas) 48 horas antes del
enfriamiento cuando los brotes son
examinados después de periodos si-
mulados de transporte y comerciali-
zacién. Los lotes preenfriados tienen
menos podredumbres inaceptables,
menos marchitamiento y pérdida de
peso y menos decoloracién que los
lotes no preenfriados. Estas diferen-
cias fueron muy aparentes después
de periodos de mantenimiento que
incluyeron el periodo de comerciali-
zacién completo (ocho a quince dias
a 2,77°C mis tres dias a 15°C). Al-
gunas de estas diferencias en calidad
también fueron visibles después de
mantenimiento a baja temperatura
solamente.

El enfriamiento en cdmaras y el hi-
droenfriamiento son equiparables en
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la efectividad en retardar el deterio-
ro. Si no es econémicamente factible
el hidroenfriamiento completo (en-
friamiento a unos 5°C), incluso se-
rian beneficiosos periodos mds cor-
tos de hidroenfriamiento, si el en-
friamiento fuera continuado en una
cédmara de frio con capa de hielo en
un vagén o container. El agua libre
sobre los brotes, procedentes del hi-
droenfriamiento o de la capa helado-
ra, reduce el marchitamiento.

Defectos comerciales. Danos

por congelacion.

Cuando la congelacién es ligera, la
epidermis se suelta y forma ampo-
llas, variando el color desde blan-
quecino a tostado claro. Cuando las
ampollas se rompen, el tejido subya-
cente se vuelve pardo. La congela-
cién suave resta apariencia a los bro-
tes, pero no tienen efecto adverso en
la calidad. La congelacién severa
vuelve negros e invendibles los bro-
tes y es detectada primero interna-
mente cerca de la unién de tallo y
brote. Las brécteas de alcachofa se
congelan a partir de -1,40°C a -
1,10°C , temperaturas que son facil-
mente alcanzables en noches despe-
jadas en invierno cuando es probable
que la temperatura del aire baje de-
bido al enfriamiento por radiacién.

Mientras que los dafios por conge-
lacién no pueden ser previstos, su
impacto puede ser reducido mediante
una cuidadosa manipulacién y pron-
to enfriamiento de los brotes que
fueron sélo ligeramente congelados.
La primera medida minimiza la aper-
tura de ampollas y la segunda reduce
el oscurecimiento del tejido expues-
to. Cuando se espera més que la con-
gelacion superficial, las secciones
longitudinales a través de la base
carnosa revelan el dafio después del
deshielo. Los daiios de congelacion
extensos impiden la expedicién de la
cosecha.

Defectos comerciales. Dafos fi-
sicos.

Las bricteas ajadas (rayadas) y res-
quebrajadas son los sintomas comu-
nes de malos tratos fisicos. El ajado
elimina la epidermis, tanto si estd
normal o congelada, y es causa de
que el tejido subyacente se vuelva
pardo o incluso negro. La friccién de
los brotes entre si y contra los reci-
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Al lado,

alteracion del color

de las bracteas

durante la conservacion.
Abajo,

alcachofas envasadas
en caja de madera.

-

pientes durante la recoleccién y en-
vasado es la causa principal del aja-
do. Las bracteas resquebrajadas y ro-
tas resultan de cualquier esfuerzo ex-
cesivo que tenga tendencia a combar
o doblar las bricteas, particularmen-
te en los extremos (puntas). Sin em-
bargo, algunas roturas se presentan
en la recoleccién. Las roturas o res-
quebrajamientos no son en s mismas
inaceptables, pero el tejido expuesto
es propenso a pudrirse por enmohe-
cimiento gris.

La manipulacién cuidadosa en cada
escalén o etapa de la comercializa-
cién puede reducir el ajado y el res-
quebrajado de las bracteas. Las pron-
tas refrigeraciéon y expedicién por
debajo de 4,4°C reducen el oscureci-
miento y la putrefaccién que sigue a
la lesién. El moho gris causa un os-
curecimieneto idéntico, y puede ser

indistingible del oscurecimiento no
patogénico. Sin embargo, el moho
gris tiende a propagarse rdpidamente
a la temperatura de la cdmara, mien-
tras que las zonas ajadas no se ex-
tienden.

Defectos comerciales. Marchita-
miento.

Los brotes marchitos son blandos y
flexibles antes que quebradizos (se-
cos) y a diferencia de los brotes tur-
gentes no rechinan cuando se frotan
unos con otros. El marchitamiento
prolongado causa que las bracteas se
pliequen hacia el interior. Los brotes
marchitos no son atractivos y consti-
tuyen una sefial de importantes ma-
los tratos. El marchitamiento puede
ser prevenido fadcilmente mediante el
hidroenfriamiento o el lavado de los
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Arriba a laizq.,
pardeamiento

de las bréacteas
externas que
desvaloriza

al producto.
Arriba a la dcha.,
bréacteas ablertas,
una de las causas
de destrio

en alcachofa.
Abajo a la izq.,
«puntas negras»
o «roya de cabeza».
Enfermedad

de la alcachofa
de origen

AT
- 4

" &
&

brotes en agua fria seguido de inme-
diato almacenamiento frio.

Las bolsas o envolturas ventiladas
también reducen la pérdida de agua.
Los brotes hiimedos deben ser guar-
dados frios o de otro modo la pudri-
cién por moho gris se hard general.

Defectos comerciales. Pudri-
cion por moho gris (Botrytis Ci-
nerea).

Las lesiones causadas por pudricién
del moho gris son pardoclaras a casi
negras y pueden ser encontradas en
cualquier parte de los brotes afecta-
dos. Las 4reas manchadas estdn se-
cas en aire normal y himedas en alta
humedad. El tejido putrefacto inter-
namente es oscuro y firme en las
brécteas y tallos pero algo esponjoso
en la menos fribrosa base carnosa
comestible.

El moho puede penetrar tejido inc6-
lume pero se propaga mucho més ré-
pidamente cuando las esporas caen
en una grieta o abrasién. La mayoria
o posiblemente todas las infecciones
naturales comienzan como heridas o
antes o después de la recoleccién.

no patogénico,

Los maés frecuentes lugares son las
puntas de las bricteas y el fin del
corte del tallo, aunque las superfi-
cies desgastadas o ampollas también
sirven como lugares de infeccién. El
hongo Botrytis crece en todas las
temperaturas normalmente encontra-
das en el desarrollo o comercializa-
cién de las alcachofas. Sin embargo,
su velocidad de crecimiento a 4,4°C
estd solamente alrededor de la de a
10°C, y a 0°C es insignificante. No
obstante, si una infeccién estd pre-
sente, el traslado a temperaturas més
altas o intermedias da lugar a la répi-
da putrefaccién, particularmente ba-
jo alta humedad.

El mantenimiento de las alcachofas
por debajo de 4,4°C minimiza la gra-
vedad de este transtorno incluso du-
rante un mes de almacenamiento de
brotes dafiados. Sin embargo, la ma-
nipulacién cuidadosa es todavia im-
perativa, porque las temperaturas
ideales no pueden siempre ser man-
tenidas durante la comercializacién
y porque las heridas o lesiones pue-
den acelerar la putrefaccién tanto
como una elevacién de 10°C en la
temperatura. En particular, las alca-

detectada

en cultivos

de la Comunidad
Valenciana.

Su aparicién

se asocia a tiempo
himedo y frio

y a plantaciones
densas.

Abajo a la dcha.,
«ennegrecimiento
interno».
Alteracién

cuyas causas

se desconocen
detectada

en cultivos

de alcachofa

de la Comunidad
Valenciana.

chofas preenvasadas deben ser guar-
dadas frias porque la humedad co-
minmente condensa en el envase,
creandose de este modo las condicio-
nes ideales para la putrefaccién.

En resumen, las alcachofas deben
ser preenfriadas por debajo de los
4,4°C en el dia de la recoleccién pa-
ra la maxima retencién de la calidad,
siendo la temperatura Optima de
transporte 1,1°C a2,7°C, ala que las
alcachofas de buena calidad manten-
dran condiciones apropiadas durante
aproximadamente dos semanas.

Las fotos del articulo
corresponden al

Compendio de Horticultura 1
POST-RECOLECCION

de Hortalizas,

de la autora Alicia Namesny

y que esté en periodo de edicién.
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