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Objetivo: Seleccionar diferentes cultivares de 
fruta de hueso para su procesado mínimo 
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Materiales y 
métodos 
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Elaboración en sala blanca 

Ácido ascórbico 2 % 

Ácido cítrico 1 % 

Lactato cálcico 1% 
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Materiales y métodos 

Melocotón: ‘Rich Lady’, ‘Summer Lady’, ‘Merryl O’Henry’ 
Nectarina: ‘Big Bang’, ‘Honey Royale’, ‘Late Fire’ 
Ciruela: ‘Black Splendor’, ‘Fortune’, ‘Larry Ann’, ‘Angeleno’ 
 
Análisis color: Colorímetro Minolta CR200 
Determinación potencial de pardeamiento 
pH, acidez, sólidos solubles totales (SST) 
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Resultados y 
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Conclusiones / 
líneas futuras 



 Melocotón y nectarina presentan una mejor 
adaptación al procesado mínimo que ciruela 

 Mayor calidad visual en cultivares intermedios 

 Mayor contenido en compuestos funcionales en 
cultivares tardíos 

 Menor pérdida de textura en cultivares 
tempranos 
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Cultivares intermedios 
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Riego deficitario (RD) IV Gama 
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Objetivo 



31 

Objetivo: Valorar el efecto del riego deficitario 
sobre ciruela mínimamente procesada 
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Materiales y 
métodos 
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Riego deficitario 
Fuente: Alberto Samperio 
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Elaboración en sala blanca 

Cisteína 0.5 % 

Ácido ascórbico 1 % 

Lactato cálcico 1 % 
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Materiales y métodos 

Fruta: Ciruela ‘Angeleno’, Finca La Orden  
 
Análisis color: Colorímetro Minolta CR200 
 
Potencial de pardeamiento 
 
Fenoles totales 
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Riego deficitario 
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Riego deficitario 



39 

Riego deficitario 



40 
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 La calidad visual no se vio afectada por el riego 
deficitario una vez aplicados el tratamiento 

 Menor calibre en ciruela sometida a RD 

 Mayor contenido en compuestos funcionales en 
muestras de RD 

 

Empleo de riego 

deficitario menos severo 
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IV Gama Postcosecha 

2 artículos 

2 artículos 

2 artículos, 1 congreso 

1 congreso 

Total:  
6 artículos  
2 congresos 
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