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Titulo: Yano solo el dulzor y el calibre importan: el raquis también es clave en los destinos

La hidratacion de la estructura herbacea del racimo es un indicador de la vida Gtil de la fruta

Ya no solo el dulzor y el calibre importan:
el raquis también es clave en los destinos

LESLIE SALAMANCA

mercados lejanos, como China o Euro-

pa, depende de factores que van mucho
mas alla del dulzor. Aunque un racimo esté
en su punto 6ptimo de sabor, la apariencia
del raquis —esa estructura herbécea que
sostiene las bayas— es la que dicta la sen-
tencia comercial. Si el raquis llega pardo o
deshidratado, el recibidor castigara el pre-
cio o tendra serias dificultades para vender
la fruta, asumiendo un envejecimiento que
el consumidor final detecta de inmediato.

Para Patricio Espinoza, gerente general
de Green Pack, la condicién de este tejido
es hoy un parédmetro de calidad critico por
ser extremadamente visual. “A diferencia
de los granos o bayas, que poseen una cu-
ticula cerosa que los protege de la pérdida
de agua, el raquis es un tejido puramente
herbéceo que carece de esa defensa natu-
ral. Esta diferencia fisiol6gica explica por
qué el tallo se deshidrata con una facilidad
pasmosa mientras la fruta permanece intac-
ta por fuera”, explica el productor.

En la industria actual, el raquis se ha
transformado en un indicador clave que
puede predecir la vida atil del producto
mucho mejor que el color o los grados Brix.
El doctor Juan Pablo Zoffoli, profesor de
Fisiologia y Tecnologia de Poscosecha de la
Universidad Catélica, sostiene que la acep-
tabilidad a largo plazo se determina por el
sabor, pero el deterioro visual del racimo
completo se mide principalmente por la des-
hidratacion de esta estructura.

Para gestionar este riesgo, los producto-
res avanzados realizan pruebas de potencial
de deshidratacién por lote. El proceso con-
siste en cosechar racimos de distintas va-
riedades, dejarlos a temperatura ambiente
y evaluarlos cada ciertos dias para medir su
pérdida de peso y cambios de coloracion. El
objetivo es identificar con precision en qué
minuto el color pasa de verde a pardo, mo-
mento en el que comienzan los problemas
comerciales y los reclamos en destino.

Los umbrales de resistencia varian se-
gun la genética de la planta, y aqui hay una
alerta para los productores. Las varieda-
des mas antiguas solian resistir pérdidas
de peso de entre un 3% y un 4% antes de
mostrar deterioro evidente. Sin embargo,
Espinoza advierte que muchas de las varie-
dades nuevas son bastante més sensibles
y alcanzan su limite técnico con apenas un
2,5% de pérdida de peso.

Esto obliga a los exportadores a ser ex-
tremadamente precisos en la logistica para
no llegar al mercado al limite de la vida Gtil.
En el campo, factores como la regulacion
de carga, la nutricion y el manejo de la luz
son fundamentales para lograr un raquis
grueso y fortalecido. Zoffoli destaca que la
conformacion de la estructura vegetativa
del parrén protege directamente al racimo
de la radiacion solar, la cual puede iniciar
dafios que solo se manifestaran semanas
después.

EI éxito de un envio de uva de mesa a

La voz de la ciencia

El momento de mayor peligro para la uva
ocurre inmediatamente después del corte,
cuando el raquis pierde agua de forma
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acelerada. El doctor Zoffoli explica que, para
combatir este fenémeno, el enfriamiento
rapido es prioritario para reducir el déficit
de presién de vapor. Segin el académico, se
debe aumentar la humedad relativa y reducir
la temperatura lo antes posible, trasladan-
do los racimos a zonas protegidas antes del
embalaje.

“Esto es fundamental para atrasar la
manifestacion de los sintomas de deshidra-
tacién y asegurar la aceptabilidad visual en
mercados lejanos”, enfatiza Zoffoli. La cien-
cia detras de esto indica que la deshidrata-
cién es un proceso acumulativo que, al alcan-
zar ciertos niveles, provoca la degradacién
de la clorofila y el dafio celular, derivando en
la posterior oxidacion y el pardeamiento que
tanto temen los exportadores.

En el terreno, esta teoria se traduce en
tacticas operativas muy concretas dentro
del packing. Patricio Espinoza aplica lo que
denomina un "prefrio corto" en tlneles antes
de que la fruta entre al proceso de embalaje
definitivo. En estos tiineles, la fruta recién
cosechada baja de los 24 grados ambientales
a unos 15 o0 16 grados, una baja de tempe-
ratura que frena de golpe la tasa de deshi-
dratacion inicial.

Proteccion en el segundo uno
Espinoza sefala que, aunque operativa-

mente es un desafio logistico, lo ideal seria
colocar barreras como bolsas o capuchones
de polietileno en el mismo segundo en que
se baja el racimo del parrén. Estas tecno-
logias crean una barrera fisica inmediata
entre la fruta y el ambiente, disminuyendo
significativamente la pérdida de humedad.
Si la gestion del frio y la humedad es defi-
ciente, un viaje largo puede restarle facil-
mente un 1% de peso extra a la fruta.

La investigacién actual busca estandari-
zar estos indicadores para que dejen de ser
solo observaciones visuales subjetivas del
inspector de turno. En el laboratorio de pos-
cosecha del departamento de Fruticulturay
Enologia de la UC, se trabaja arduamente
en parametrizar el manejo desde la preco-
secha hasta la poscosecha para definir el
estado de riesgo de cada lote antes de que
suba al barco.

Actualmente, ya es posible caracterizar
el riesgo a través de herramientas tecno-
l6gicas que miden con precision el color
y el contenido de agua del raquis. Zoffoli
menciona que estos estudios se enmarcan
en iniciativas de alto nivel como el proyec-
to FIA sobre “Categorizacién y control del
pardeamiento de variedades de uva de
mesa durante poscosecha” y el programa
de investigacion basal VitiScience. Estos
proyectos buscan que la industria chilena
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de uva de mesa exporté
Chile en 2024/25.

mantenga su competitividad mediante el
conocimiento técnico profundo.

El futuro de la uva

Lograr un raquis fuerte no solo previe-
ne ajustes de precio por parte del mer-
cado, sino que permite tomar decisiones
estratégicas sobre el destino final de la
fruta. Si bien histéricamente los cambios
de destino se decidian por el calibre o el
nivel de azicar, hoy se sabe que un raquis
débil o con sintomas de deshidratacion
limita las opciones de exportaci6n a des-
tinos que requieran transitos largos de
hasta 75 dias.

La recomendacion final de los exper-
tos para los productores y exportadores
es no descuidar la hidratacién inicial. La
sentencia en este negocio es clara: la ca-
lidad y la turgencia que se pierden en las
primeras ocho horas tras la cosecha no se
recuperan jamas en la camara de frio. El
raquis no miente y el mercado, al final de
la cadena, tampoco perdona un tallo café.
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