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Indices de Madurez Es un fruto grande (1.5 a 2.5 kg), con una capsula con espinas que se abre en 5
segmentos que contienen semillas recubiertas por un arilo carnoso y comestible. Al
madurar, el color externo cambia de olivo-verde a un color verde-amarillento pélido.
Cuando madura, el fruto cae al suelo, pero se puede cosechar cuidadosamente antes
de que esto ocurra y provocar que madure en 4 a 6 dias. La facilidad de la abscisién
del fruto puede usarse como un indice de madurez. El fruto se cosecha con el
peddnculo.

Indices de Calidad e El tamafio del fruto (peso), color, ausencia de defectos y pudriciones.
e Calidad interna: buen color y sabor, buena textura, sin corazén acuoso u oscure-
cimiento pardo.
e Engeneral, el olor de un durian con madurez de consumo tiene tres aromas ca-
racteristicos: un olor acre parecido al olor de la cebolla, uno delicado y con olor
a fruta, y un olor ofensivo (debido al sulfuro de hidrégeno y al disulfuro de dieti-
l0).

Temperatura Optima 13-15°C (55-59°F); los frutos se pueden almacenar potencialmente de 3-5 semanas
(frutos fisiologicamente maduros) o de 7-14 dias (frutos con madurez de consumo).

Humedad Relativa 90-95%
Optima

Tasas de Respiracion Varia segun el cultivar y el estado de madurez desde 6 a 60 ml CO,/kg-hr a 13°C
(55°F) y desde 100 a 250 ml CO,/kg-hr a 25°C (77°F); con patron de respiracion cli-
matérico.

*Para calcular el calor producido, multiplique mL CO, / kg * h por 440 para obtener BTU/
ton/dia o por 122 para obtener kcal/ton métrica/dia.

Tasa de Produccién de  Varia desde 1 a 7 pl/kg-hr a 13°C (55°F) y desde 6 a 35 pl/kg-hr a 25°C (77°F), de-
Etileno pendiendo del cultivar y del estado de madurez.

Respuesta a Etileno El tratamiento con etileno (100 ppm) puede acelerar el estado de madurez y la dehis-
cencia de los durianos maduros gque aun no han alcanzado su madurez de consumo, y
las sustancias aislantes de etileno pueden retrasar la madurez de consumo.
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Respuestas a
Atmosfera Controlada
(AC)

Una atmdsfera de 3-5% O, y 5-15% CO, reduce las tasas de respiracion y produccion
de etileno, retrasa la madurez de consumo y extiende la vida postcosecha de los duria-
nos hasta 8 semanas (vs. 5 semanas en aire) a 14°C (58°F).

Desdrdenes
Fisiologicos

Dafio por frio. Los sintomas incluyen una decoloracién negra en la superficie del
durian (especialmente en los surcos entre las espinas) y la falta de madurez que se ma-
nifiesta por la pérdida de la habilidad para convertir el almidédn en azlcares. Los culti-
vares varian en su susceptibilidad al dafio por frio pero todos se dafian si se almacenan
a 5°C (41°F) por una semana o a 10°C (50°F) por dos semanas.

Madurez desigual del fruto. Una parte del arilo se mantiene duro, con apariencia de
cuero, con coloracién blanca, sin olor y sin sabor. Los frutos mas grandes pueden te-

ner una mayor incidencia de esta fisiopatia comparados con los frutos mas pequefios.
La incidencia y severidad estan relacionadas con las condiciones durante la precose-

cha, los cuales aiin no se han identificado.

Corazon acuoso (Wet core). Las areas con pulpa tienen apariencia acuosa y se dete-
rioran mas rapido que las areas que no estan afectadas. Esta fisiopatia es causada por
lluvias antes de la cosecha.

Enfermedades

La pudricion del fruto es causado por Phytophthora palmivora. Los primeros sintomas
se manifiestan como pequefias lesiones con apariencia acuosa en la parte externa de la
piel que se unen entre ellas y forman lesiones pardo oscuras seguidas por la aparicion
de esporangios en masas con apariencia de polvo de color blanco. Entre las estrategias
de control se encuentran echar fungicidas aproximadamente un mes antes de la cose-
cha, minimizando dafios por magulladuras durante la cosecha y manejo, y utilizar un
adecuado protocolo de saneamiento y manejo de temperatura.

Published September 2006

Durian



