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CARACTERÍSTICAS FISICOQUÍMICAS DE LOS FRUTOS
DE TRES VARIEDADES DE MANZANAS CULTIVADAS EN LA
REGIÓN CENTRO-ESTE DE LA PROVINCIA DE SANTA FE

RESUMEN

El objetivo del presente trabajo fue determinar las características fisicoquímicas de los frutos de
tres variedades de manzana (�Caricia�, �Eva� y �Princesa�) de bajos requerimientos de frío cultiva-
das en la región centro-este de la provincia de Santa Fe. Se determinó peso y diámetro, color de piel
y pulpa, firmeza, jugosidad, pH, acidez, sólidos solubles y contenido de fenoles totales en pulpa y
piel. Las tres variedades presentaron tamaño mediano, con el 43-53% de color rojo en la piel.
�Caricia� fue la de mayor tamaño y acidez. �Eva� presentó el mayor contenido de sólidos solubles y,
junto a �Caricia�, el mayor contenido de fenoles en pulpa. �Princesa� fue la de mayor firmeza y
jugosidad. Las tres variedades presentaron valores de sólidos solubles, acidez, pH y contenido de
fenoles en pulpa en el rango de los obtenidos para variedades comerciales provenientes de climas
fríos.

Palabras claves: Malus domestica Borkh, calidad de fruta, fenoles totales.

SUMMARY

Physicochemical characteristics of the fruits of three apple varieties
cultivated in the center-east region of Santa Fe (Argentina).

The objective of this work was to determine the physicochemical characteristics of the fruits of
three low cold requirement apple varieties cultivated in the central-east region of Santa Fe (Argenti-
na). Fruit weight and diameter, skin and pulp colour, firmness, juiceness, pH, acidity, soluble solid
content, and skin and pulp total phenolic content were determined. Fruits of the three varieties were
of medium size with 43-53% of red colour on skin. �Caricia� had bigger size and higher acidity
values. �Eva�  and �Caricia� showed higher total phenolic content, and �Eva� had higher soluble solid
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INTRODUCCIÓN

La manzana (Malus domestica Borkh) es
una fruta que goza de una larga historia y
siempre se la ha relacionado con la buena
salud. Su composición la hace una de las fru-
tas más completas desde el punto de vista de
la nutrición. Es rica en sales minerales como
potasio, fósforo, calcio y hierro, en vitaminas
A, B, C, E, niacina y azúcares, principalmente
glucosa y fructosa. El contenido en fibra de
la manzana, y principalmente la pectina, se
considera beneficioso para las funciones
gastrointestinales, a la vez que ayuda a equi-
librar el nivel de azúcar en la sangre y el
colesterol. Recientes investigaciones han in-
dicado que las manzanas contienen niveles
elevados de compuestos biológicamente ac-
tivos que actúan como antioxidantes y pue-
den ayudar a proporcionar protección contra
las enfermedades cardiovasculares y el cán-
cer. Entre estos compuestos, conocidos como
fitoquímicos, se encuentran los compuestos
fenólicos (Dobrzanski et al., 2006). Los
fenoles, además, son los responsables de uno
de los principales cambios en el color que se
producen en la pulpa cuando la fruta es so-
metida a algún daño físico como el corte, el
pardeamiento enzimático. Para que esta reac-
ción ocurra, además de la presencia de los
compuestos fenólicos, son necesarios el oxí-
geno y las enzimas polifenoloxidasas (PPO).
Por lo tanto, como esta reacción se pone de
manifiesto principalmente en productos pro-
cesados, para obtener los aspectos positi-
vos de los compuestos fenólicos sin el

pardeamiento indeseable, se deberán selec-
cionar aquellas variedades con alta concen-
tración de compuestos fenólicos y baja acti-
vidad de PPO (Chang et al., 2000).

La manzana es una de las frutas más am-
pliamente cultivadas. En 2007, la producción
mundial de manzana fresca fue de 47 millones
de toneladas, liderada por China con más del
50%. Argentina produce alrededor de un mi-
llón de toneladas de manzanas, principalmente
en el Alto Valle del Río Negro y Neuquén, y
en el Valle Medio del Río Negro, que concen-
tran el 80% de la producción. El resto se ge-
nera en el Valle de Uco (Mendoza) y otras
zonas de menor relevancia como 25 de Mayo
(La Pampa) y el Valle del Tulum (San Juan)
(Bruzone, 2008).

Existen más de 7500 variedades conoci-
das de manzanas. En Argentina, el 65% de la
cosecha de manzana corresponde a la varie-
dad �Red Delicious� y sus clones; el 15%
corresponde a �Gala� y sus clones, coinci-
diendo este porcentaje para �Granny Smith�.
El 5% restante se reparte entre �Pink Lady�,
�Rome Beauty�, �Golden Delicious�, �Fuji�
y �Braeburn�. Aunque aún es incipiente, se
registra un proceso de cambio varietal como
respuesta a las preferencias del mercado mun-
dial (Bruzone, 2008).

La principal limitación para el cultivo del
manzano en regiones más templadas de Ar-
gentina era el requerimiento de horas de frío.
El manzano necesita de un período mínimo
de frío durante el año, para la ruptura de la
dormición, esto es, para iniciar un nuevo ci-
clo vegetativo en la primavera (Dobrzanski et

content. �Princesa� presented the best firmness and juiceness values. The three varieties showed
values of soluble solid content, acidity, pH and pulp phenolic content in the same range found for
varieties belonging to cold climate.
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