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Resumen: La implantacion de nuevas variedades de frutas de hueso, especialmente
melocotones y nectarinas, ha aumentado la produccidn superficial, pero también la pérdida de
ciertos atributos de calidad organoléptica. Complementariamente, en los ultimos afios esta
cobrando importancia comercial un segmento de consumidores que demanda frutos listos para
comer en los lineales. Lo que trata de conseguirse mediante la aplicaciéon de protocolos post-
cosecha de pre-maduracién y conservacion basados en el binomio tiempo-temperatura. Sin
embargo, estos procedimientos, validados en variedades anteriores, han mostrado deficiencias
en las nuevas variedades, principalmente en lo que se refiere a la jugosidad, describiéndose
frutos secos y con texturas gomosas. En este trabajo se estudian diferentes procedimientos
instrumentales basados en propiedades dpticas y mecdnicas para la evaluacion objetiva de la
jugosidad en melocotones y nectarinas sometidos a diferentes tratamientos post-cosecha que
persiguen la obtencion de frutos “ready to eat”. Durante la campafia 2018 se han realizado
medidas en 16 fechas de recoleccién, evaluando 5 variedades de melocotones y 9 variedades de
nectarinas, tanto de carne blanca como amarilla. La jugosidad instrumental ha presentado un
rango comprendido entre 1 y 10 cm2, mostrando diferencias significativas entre los protocolos
postcosecha, especialmente en aquellos en los que se incluye vida en estanteria. La evaluacién
sensorial muestra una alta correlacion entre el descriptor crujientez y el descriptor jugosidad (-
0.93). Al relacionar las determinaciones instrumentales de la jugosidad con la evaluaciéon
sensorial se constata que en la mayor parte de las variedades, aquellos frutos calificados como
de alta jugosidad presentan areas de jugo superiores a 4 cm2 Lo que constituye una indicacion
instrumental objetiva de utilidad para el sector en la evaluacidn del estado de jugosidad de los
frutos de hueso.
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1. Introduccion

Los melocotones [Prunus persica (L.) Batsch] y nectarinas [P. persica (L.) Batsch, var.
nectarina] tienen un endocarpio caracteristico lignificado (hueso) que encierra la semilla, un
mesocarpio carnoso y un exocarpio delgado. Sin embargo, las células del mesocarpio de las
nectarinas tienen espacios intercelulares mas pequefios que las de los melocotones y son, por lo
tanto, mas densos [1].

La mejora genética en frutos de hueso ha sido intensa en los tltimos afios, especialmente en
melocotones y nectarinas, surgiendo de esto nuevas variedades precoces, mas resistentes y
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productivas, pero con pérdida de calidad organoléptica (falta de jugosidad principalmente y
aparicion de texturas gomosas) [2].

La lanosidad es un atributo sensorial negativo vagamente definido, consecuencia de un
desorden textural derivado de un almacenamiento frigorifico inadecuado. La lanosidad
(woolliness) se caracteriza por una falta de jugosidad y una textura harinosa [3].

Melocotones y nectarinas maduran y se deterioran rapidamente a temperatura ambiente.
Por lo tanto, el almacenamiento en frio se utiliza para ralentizar estos procesos y el desarrollo de
la descomposicion. El rango ideal para almacenamiento de melocotones y nectarinas es de 0-3°C,
a esta temperatura la pulpa reducira la incidencia de rotura interna o fruto lanoso [4].

El dafio por frio esta genéticamente influenciado (hay variedades que son mas susceptibles
que otras) y es consecuencia de una combinacién inadecuada de temperatura y periodo de
almacenamiento. Si el almacenamiento de melocotones a temperaturas entre 2-8°C excede
aproximadamente a dos semanas se puede inducir falta de jugosidad en los frutos [3].

Actualmente se aplican protocolos postcosecha de premaduracion y conservacion basados
en el binomio tiempo-temperatura que estan validados para variedades tradicionales, pero que
han mostrado deficiencias con las nuevas variedades, dando lugar a frutos menos jugosos y con
texturas gomosas.

Por otro lado existe una tendencia hacia la compra de fruta madura “lista para comer” o
“ready to eat” en los lineales, lo cual obliga a los productores a asegurar un volumen de producto
que llegue en condiciones de madurez de consumo [5]. La firmeza de la zona ecuatorial de los
melocotones y nectarinas es un buen indicador de la maduracién. El ensayo normalizado
Magness Taylor, es el que se utiliza de forma habitual en las empresas para identificar los lotes
“ready to eat”[4]. Se constata sin embargo, que la categorizacién de los lotes en funcion de su
firmeza no es suficiente para identificar adecuadamente los frutos maduros, es decir, blandos y
jugosos, que el consumidor de la categoria comercial “ready to eat” busca. Sin embargo, para la
determinacién de lajugosidad no existe un procedimiento generalmente aceptado por los actores
de la cadena logistica, aunque se han sucedido diversos trabajos de investigacion con el objetivo
de especificar procedimientos instrumentales para la estimacion de la jugosidad tanto mecanicos
[6, 7], como Opticos [8] y sensoriales [9].

En este trabajo se estudian procedimientos instrumentales basados en propiedades 6pticas
y mecanicas para la evaluacion objetiva de la jugosidad en nuevas variedades de melocotones y
nectarinas sometidos a diferentes tratamientos postcosecha que persiguen la obtencion de frutos
“ready to eat”.

2. Materiales y métodos

2.1. Material vegetal y tratamientos postcosecha

Para los ensayos se utilizaron melocotones y nectarinas en 16 fechas de recoleccién. Dicho
material vegetal fue cultivado en la region noroeste de Murcia durante la campana 2018
procedentes de la empresa Frutas Esther, S.A. El periodo de ensayos abarcé desde la semana 21
(22 quincena de mayo) hasta la semana 38 (1? quincena de septiembre). Las variedades ensayadas
pertenecen a las nuevas variedades de alto contenido en sdlidos solubles denominadas “super
sweet”, destinadas a la obtencion de frutos “ready to eat”. De las 9 variedades de nectarinas 4
fueron de pulpa blanca y 5 de pulpa amarilla, y de las 5 variedades de melocotones 3 fueron de
pulpa blanca y 2 de pulpa amarilla. Se utilizaron un total de 1367 frutos: 485 fueron melocotones
y 882 fueron nectarinas como se detalla en la Tabla 1.

Se aplicaron distintos protocolos post-cosecha, caracterizados por incluir siempre una fase
de refrigeracién a 3°C (F), que puede continuar con una fase de premaduracion (P) intermedia en
camara a 20 °C y finalizarse con un periodo de vida en estanteria (VE) de duracién variable. La
duracion total del tratamiento postcosecha aplicado a los frutos fue muy variable oscilando entre
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los 6 y 14 dias, dependiendo de la combinacién y duracién de las fases de F, P y VE utilizada,
siempre con el objetivo de conseguir un rango de variacion maximo en los niveles de jugosidad
de los frutos. Todos los lotes de frutos se ensayaron antes de iniciar su protocolo post-cosecha, el
dia después de recoleccion (R). Estos protocolos estan descritos en la Tabla 2.

Tabla 1. Variedades de melocotones y nectarinas de pulpa blanca y amarilla ensayadas

Producto Pulpa Variedad Fecha de n® frutos
recoleccion

Melocoton blanca Fresh Whitte 1 junio 84
Melocoton blanca Extreme 480 31 agosto 107
Melocoton blanca Extreme 493 7 septiembre 120
Melocoton amarilla Summer Rich 6 julio 100
Melocoton amarilla Extreme 460 24 agosto 74
Nectarina blanca Baltica 18 mayo 78
Nectarina blanca Garaco 1 junio 81
Nectarina blanca Garcica 15 junio 100
Nectarina blanca Extreme 895 7 septiembre 229
Nectarina amarilla Gartairo 15 junio 75
Nectarina amarilla Luciana 6 julio 100
Nectarina amarilla Red Jim 24 agosto 69

Total frutos 1367

Tabla 2. Protocolos post-cosecha ensayados, se sombrean en gris los protocolos que incluyen un
periodo de vida en estanteria. R: Recoleccion/Recepcion; F: Frio, P: Premaduracion; VE: Vida en

estanteria

Codigo Descripcion Dias postcosecha
A R 2
B R/E/P/F 7
J R/F/P/F/VE 13-14
C R/F 8

C_anom R/P 6-7
G R/VE 6
H R/F/VE 12
D R/E/Ps 8-9
E R/F/P/VE 9-12

2.2. Metodologia.

Cada fruto fue caracterizado en cada dia de ensayo mediante su peso (P, kg); contenido en
solidos solubles (SS,°Brix), determinado a partir de unas gotas de zumo con un refractémetro
digital ATAGO PR-101; Firmeza instrumental: mediante penetrometro de sobremesa especifico
para frutos modelo FTA con un control basico de los parametros de medida realizando el ensayo
normalizado Magness Taylor (MT, N), se registro la fuerza maxima (firmeza) en N.

Para la determinacién de la jugosidad y el contenido en agua de los frutos se realizaron los
siguientes ensayos de referencia:

e Contenido de agua de los frutos (H, %); el porcentaje de agua sobre peso fresco de
los frutos se determind desecando aproximadamente 20 gramos de pulpa en estufa
a 103°C hasta peso constante, mediante la expresion H = (P, — P;)/P, - 100.
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e Jugosidad instrumental (AJUGO2, cm?); cuantificacion del jugo facilmente extraible
de la pulpa mediante ensayo mecanico especifico en FTA (descrito por [6]) en el que
se recoge el zumo extravasado de la muestra de fruta en un papel absorbente
estandarizado. La jugosidad instrumental se define como el area mojada (cm?) sobre
el papel.

e Jugosidad sensorial; se realizdo un andlisis sensorial mediante un panel de cata
constituido por tres catadores, entrenados previamente para evaluar en los frutos
los descriptores “jugosidad” y “crujientez”. La escala fue de 0 a 9, correspondiendo
el valor de 0 a la menor presencia del descriptor en la muestra y 9 a la maxima
presencia. Se utiliza el valor promedio de las puntuaciones de los tres catadores para
cada fruto.

Complementariamente se adquirié el espectro NIR de reflectancia en la zona ecuatorial de
cada fruto sobre la cara mas coloreada. Se empled un espectrofotometro de sobremesa
Hamamatsu con un rango de 896 a 1684 nm y una resolucion espectral de 3 nm. A partir de los
espectros de reflectancia relativa se han generado modelos de estimacién de las variables relativas
a la jugosidad y al contenido de agua de los frutos mediante la aplicacion de regresiones de
minimos cuadrados parciales (PLS, por sus siglas en inglés).

3. Resultados y discusion

3.1. Contenido de agua en el fruto

La Figura 1 muestra la evolucion del contenido en agua del fruto en el momento de la
recoleccion para melocotones y nectarinas en funcién de la variedad a lo largo de toda la
campafia. Se observa una amplio rango de variacion del contenido en agua en el caso de las
nectarinas, entre el 90.7% de media para las nectarinas cosechadas del 1 al 15 de junio y el
82.7% para las cosechadas del 24 de agosto al 14 de septiembre. En el caso de los melocotones
el rango de variacion fue mucho menor oscilando entre el 89.7% a primeros de julio y el 84.8%
a finales de agosto. El analisis de varianza corrobora la influencia de la fecha de recolecciéon
sobre el contenido en humedad de los frutos que disminuye significativamente (F=105.7,
p<0.05) en las variedades mas tardias. El almacenamiento postcosecha de forma general no
produce cambios significativos en el contenido inicial de humedad de los frutos, aunque hay
variedades que tras un protocolo de mas de 10 dias incluyendo vida en estanteria
experimentan mermas de hasta un 6% sobre peso fresco, lo que se sitia en el limite que
establece [10] para la apreciacion visual de la marchitez.

3.2. Ensayos mecdnicos

La Figura 2 muestra la evolucion de la firmeza del fruto resultado del analisis factorial
de varianza en funcién del tratamiento postcosecha (izquierda) y de los dias de vida
postcosecha (derecha) para melocotones y nectarinas. La Figura 2 (izquierda) indica que el
tipo de tratamiento postcosecha utilizado tiene, como no podia ser de otro modo, un efecto
significativo (F=229.4, p<0.05) en el ablandamiento del fruto, identificAndose los
tratamientos J, H y C_anom como los que de forma general permiten la maduracion de los
frutos dando como resultado frutos blandos con valores promedio de firmeza MT < 20 N,
valor que la bibliografia considera como el limite entre listo para comprar y listo para comer
[10]. Si se observa la evolucidn de la firmeza con los dias postcosecha se observa que solo
aquellos tratamientos con una duraciéon de vida postcosecha superior a los 12 dias
conducen al ablandamiento significativo (F=135.19, p<0.05) de los frutos por debajo de los
20 N. Los tratamientos ] y H son tratamientos que incluyen premaduracion y un periodo
de vida en estanteria superior a tres dias con una duracién total del protocolo mayor a 12
dias. El tratamiento C_anom de 6 dias de duracion incluye un periodo de premaduracion
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continuado a 20°C. La Figura 2 muestra también que los melocotones
significativamente mas susceptibles al ablandamiento que las nectarinas (F=76.4, p<0.05),
evolucionando bajo tratamientos que no son efectivos para las variedades de nectarinas
estudiadas; este es el caso del tratamiento E que de nuevo se caracteriza por incluir un
periodo de vida en estanteria superior a 4 dias con una duracién total del protocolo
postcosecha mayor a 12 dias.
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Figura 1. Porcentaje de agua sobre peso fresco de las variedades de melocotones (a) y nectarinas
(b) en el momento de la recoleccién/recepcion (se indica la fecha de recoleccién de cada variedad).
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Figura 2. Resultado del analisis factorial de varianza para la variable firmeza MT (N) frente al
tipo de tratamiento postcosecha y producto (izquierda) y dias de protocolo postcosecha y
producto (derecha). La flecha horizontal indica el limite superior de 20 N que caracteriza a los
frutos blandos.

3.3. Jugosidad sensorial

De forma analoga al punto 3.2. la Figura 3 muestra la evolucién en este caso de la jugosidad
sensorial, resultado del analisis factorial de varianza en funcién del tratamiento postcosecha
(izquierda) y de los dias de vida postcosecha (derecha) para melocotones y nectarinas. El
tratamiento postcosecha utilizado tiene un efecto significativo (F=211.5, p<0.05) en la jugosidad
del fruto. Segun el panel de expertos, un fruto categorizado como jugoso es aquel que tiene una
puntuacion en el descriptor jugosidad por encima de 6. Atendiendo a este valor se identifican de
nuevo los tratamientos J, H y C_anom como los que de forma general permiten el desarrollo de
la jugosidad de melocotones y nectarinas. Si se observa la evolucion de la jugosidad con los dias
postcosecha ((F=143.67, p<0.05), s6lo aquellos tratamientos con una duraciéon de vida postcosecha
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superior a los 12 dias dan como resultado frutos de jugosidad alta. Esta evolucion especular de la
jugosidad sensorial y de la firmeza de los frutos con el protocolo postcosecha queda corroborada
en la Figura 3, que muestra que existe una correlacion negativa significativa (r=-0.69) entre ambas

variables. Se observa también una correlacion negativa entre la jugosidad y la crujientez sensorial
(-0.93).

Least Squares Means (some means not estimable) Producto*Dia protocolo; LS Means
Current effect: F(7, 1350)=19.247, p=0.0000 Current effect: F(7, 1351)=10.711, p=.00000
Effective hypothesis decomposition Effective hypothesis decomposition
Vertical bars denote 0.95 confidence intervals Vertical bars denote 0.95 confidence intervals
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Figura 3. Resultado del analisis factorial de varianza para la variable jugosidad sensorial frente
al tipo de tratamiento postcosecha y producto (izquierda) y dias de protocolo postcosecha y
producto (derecha). La flecha horizontal indica el limite inferior de 6 puntos que caracteriza a los
frutos jugosos.

El panel de expertos define los frutos en madurez organoléptica como frutos blandos, que
corresponderian con frutos con firmeza MT menor a 20 N, y jugosos, con puntuacién en jugosidad
sensorial por encima 6.

Atendiendo a estos limites se propone establecer tres categorias de firmeza: frutos duros
MT=40, blandos MT<20 N y de firmeza intermedia para el resto; y tres categorias de jugosidad
sensorial de los frutos: frutos de jugosidad alta con jugosidad sensorial 26, de jugosidad baja con
puntuacién en jugosidad sensorial < 4, y de jugosidad intermedia para los que estan entre ambos
limites. Si se aplica esta categorizacion al conjunto de la poblaciéon de melocotones y nectarinas
se obtiene el resultado que aparece en la Figura 4. De los 1367 frutos ensayados sélo un 33%
evolucionan hasta alcanzar una firmeza baja y sélo un 21% son capaces de desarrollar un
jugosidad elevada tras los distintos tipos de protocolos postcosecha implementados.
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600 450
400; 29%
515; 38% 400 =
500
350
400 300 300; 22%
265; 19%
250
P @
8 30 §
E 245; 18% S 200 182; 13%
2 213; 16% 203; 15% =z
200 150
108; 8% . 112; 8%
122; 9% 100
100
69; 5%
50
® 0
hard medium soft hard medium soft low medium high — medium high
Producto: Nectarina Producto: Melocotén Producto: Nectarina Producto: Melocotén
Class Firmeza MT2 Class Jugosidad Sens

Figura 4. Histogramas de la distribucion de la poblacién de melocotones y nectarinas segtin las
clases de firmeza instrumental (izquierda) y segtin las clases de jugosidad sensorial (derecha).
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3.4. Identificacidn de frutos “ready to eat”

La jugosidad instrumental ha presentado un rango comprendido entre 1 y 15 cm? Existe
cierta correlacion significativa (p<0.05) y positiva entre la jugosidad instrumental y la jugosidad
sensorial, aunque con un valor de 0.53. Se observa que el 85% de la poblacion presenta valores de
jugosidad instrumental por debajo de 4 cm?, y s6lo un 15% presenta valores por encima de 4 cm?,
segregando los protocolos post-cosecha en los que se incluye premaduracion y vida en estanteria,
lo que supone duraciones de protocolos superiores a 9 dias (areas por encima de 4 cm?) Figura 5.
Se constata asi que el procedimiento es poco sensible en los estadios de jugosidad sensorial baja.
Por ello se procede a un analisis mediante la generaciéon de categorias en funcion de los valores
de firmeza y la jugosidad sensorial.

Producto*Dia protocolo; LS Means
Current effect: F(7, 1351)=15.418, p=0.0000
Effective hypothesis decomposition
Vertical barsdenote 0.95 confidence intervals
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Figura 5. Resultado del analisis factorial de varianza para la variable jugosidad instrumental
frente a dias de protocolo postcosecha y producto. La flecha horizontal indica el limite inferior de
4 cm?2 que caracteriza a los frutos jugosos

El analisis de la jugosidad instrumental de los frutos categorizados como blandos y jugosos,
indica que el 4rea de jugo promedio en los melocotones y nectarinas pertenecientes a esta clase
es de 4.55 (+2.35) cm? y de 4.50 (+2.24) cm? respectivamente. Ademas el 90% de los frutos de esta
clase tienen un area de jugo por encima de 2.25 cm? en melocotones y de 2.26 cm? en nectarinas.
La Figura 6 muestra la representacion de la firmeza instrumental MT (N) frente a la jugosidad
instrumental (cm?) de todos los melocotones (izquierda) y nectarinas (derecha). Sobre la Figura 6
se han delimitado en el cuadrante inferior derecho los frutos blandos (MT<20 N) con jugosidad
instrumental superior a 2.25 cm? en melocotones y de 2.26 cm? en nectarinas, identificandose cada
individuo en funcidén de la categoria de jugosidad sensorial a la que pertenece. Se observa que el
88.4% de los melocotones sensorialmente jugosos (puntos verdes) y el 72.0% de las nectarinas de
elevada jugosidad se sittian en dicho cuadrante.

La Figura 7 vuelve a indentificar los tratamientos que incluyen periodos prolongados de
vida en estanteria en protocolos postcosecha de duracién superior a los 12 dias, ], HC_anom y E
en melocotones y ] y H principalmente en nectarinas como los protocolos ensayados capaces de
desarrollar frutos blandos y de alta jugosidad.
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Figura 7. Representacion de la dispersion de la jugosidad instrumental de los frutos segtn su
firmeza instrumental, categorizados en funcion del tipo de tratamiento postcosecha aplicado a
melocotones (a) y nectarinas (b). Las lineas negras indican los limites de firmeza y jugosidad que
delimitan a los frutos blandos y jugosos

3.5. Estimaciones NIR

La Figura 8 y la Tabla 3 muestran el resultado de los modelos de estimacién PLS aplicados
sobre los espectros NIR de melocotones y nectarinas utilizando como referencia distintas
variables relacionadas con la jugosidad de los frutos: humedad o contenido en agua del fruto,
jugosidad sensorial y jugosidad instrumental.

Los modelos PLS obtenidos para los melocotones tienen un coeficiente de determinacion
entre el 0.67 y el 0.76, es decir que la varianza explicada por estos modelos oscila entre el 67% y
el 76%. E1 SECV indica un error de estimacion del 1.6% en la humedad, de 1.25 cm? en la jugosidad
instrumental y 1.29 puntos en el caso de la jugosidad sensorial, estos errores junto con un valor
de RPD que est4 proximo a 1.5, indican que estos modelos son como mucho capaces de generar
estimaciones validas para distinguir sdlo entre categorias de frutos basadas en los valores de estas
variables. En el caso de las nectarinas, se encuentra que el modelo PLS para estimar el contenido
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de humedad de los frutos es mucho mas robusto, alcanzando un 93% de varianza explicada y un
RPD entre 2 y 3 lo que indica que la prediccidn cuantitativa de esta variable es posible incluso en
los extremos. Esta diferencia entre la capacidad predictiva del modelo PLS aplicado a
melocotones y aplicado a nectarinas es debida a que el rango de variacién de la humedad en

nectarinas es del 8%, frente a solo el 2% en el caso de los melocotones.

En cuanto a la jugosidad instrumental se encuentra que el rango de variacion es mayor en
melocotones (14.3 cm?) que en nectarinas (11.8 cm?) y la ligera mayor proporcioén de frutos de
jugosidad alta (23.1%) en melocotones que en nectarinas (20.6%), conduce a que los modelos de

estimacién de estas variables sean ligeramente peores en el caso de las nectarinas.

Tabla 3. Estadisticos que caracterizan la bondad de los modelos PLS basados en los espectros NIR

para la estimacién de humedad, jugosidad instrumental y jugosidad sensorial en melocotones y

nectarinas.
Melocotones Nectarinas
r Lv secv RPD r Lv secv RPD
Humedad (%) 0,73 11 1,624 1.4598 0,93 14 1,640 2.6617
Area de jugo (cm?) 0,67 11 1,250 1.3499 0,54 14 1,327 1.1893
Jugosidad sensorial 0,76 14 1,287 1.5363 0,65 15 1,333 1.3093
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Figura 8. a. modelo de estimacién de la humedad en melocotén y b. en nectarina; c; e. modelo de

estimacion de la jugosidad sensorial en melocotén y f. en nectarina.
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La Figura 8 muestra que en el caso de las nectarinas es posible emplear el espectro NIR para
estimar el contenido de humedad de los frutos en el momento de la recoleccion. Por otro lado, se
observa como es posible estimar la jugosidad sensorial diferenciando entre frutos de jugosidad
alta y frutos de jugosidad baja lo que resultaria suficiente para categorizar y diferenciar de forma
no destructiva los frutos jugosos “ready to eat”.

4. Conclusiones

Al relacionar las determinaciones instrumentales de la jugosidad con la evaluacion sensorial
se constata que en la mayor parte de las variedades, aquellos frutos calificados como de alta
jugosidad (puntuacion superior a 6 en la escala sensorial) presentan dreas de jugo superiores a 4
cm2. Lo que constituye una indicacion instrumental objetiva de utilidad para el sector en la
evaluacion del estado de jugosidad de los frutos de hueso.

Mediante la espectroscopia NIR es posible categorizar la jugosidad sensorial, diferenciando
entre frutos de jugosidad alta y frutos de jugosidad baja lo que resultaria suficiente para
identificar de forma no destructiva los frutos jugosos.

Los frutos “ready to eat” se han definido como frutos blandos de jugosidad elevada. Se
establece asi una categorizacion en la que empleando una tinica maquina universal de ensayos se
pueden identificar los lotes “ready to eat” como aquellos que simultdneamente presentan una
firmeza Magness Taylor por debajo de 20 N y una jugosidad instrumental por encima de los 2.25
cm?2. Se encuentran dentro de estos limites el 88.4% de los melocotones y el 72.0% de las nectarinas
clasificadas sensorialmente como de alta jugosidad. Los tratamientos postcosecha que atinan un
periodo de premaduracién con una etapa de vida en estanteria, en protocolos de duracion total
superior a los 12 dias se identifican como, de entre los ensayados, los capaces de desarrollar frutos
blandos y de alta jugosidad.
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