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Lalechuga ( Lactuca sativa L. ), es originaria de la cuenca del Mediterraneo.
La superficie cultivada en nuestro pais, es de aproximadamente 40.000 has.

QUE SE CONSUME, UISOS Y VALOR NUTRITIVO

La lechuga es Ia hortaliza mas utilizada para la preparacion de ensaladas. Se consumen las hojas al estado
fresco, preferentemente. El consumo per capita se sit(ia en:

Lechuga criolla 18.69 kg/afo
Lechuga capuchina 1,69 kg/ano

La lechuga es un alimento rico en elementos minerales y vitaminas, con un contenido calérico bajo.
La composicién quimica de 100 gr de porcion comestible, es la siguiente: :

s t; De Cabeza ‘| Mantecosa |  Latina
[HR 95,5 olo
[Calorias 16
tdﬂas 8,9g CRER tHe ek otes SR CR ot s » ¢ ?
Crneas 0,Ig 7 RV o 0,3“3«
. de Carb. 29g ; 358
Calcio 20mg 350mg 55,0 mg 68,0 mg
osforo 22 mg 25,0 mg
[Hierro : 05mg 1,5 mg 14mg
Vit. A 330U.L 970,0 UL 1900 UL
Tiamina 0,6 mg 0,5 mg
|Riboflavina 0,06 mg + : 0,08 mg
Niacina 03 mg 0,4 mg
Vit. C 6mg 80mg 13,0 mg 18,0 mg
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Alosefectosdemmmejorclasiﬁeacién,losdiversouulﬁvaresseagmpanportiposoomerdalesasaber:
Lechuga de tipo latino :

Son lechugas que forman cabezas flojas. El principal representante de este grupo &3 la criolla de inviemo.
También se cultivan las variedades Criolla blanca, Criolla verde y Crimor.

Lechuga de cabeza o capuchina :
Son las que forman cabeza compacta, ias hojas son de texiuta quebradiza y apretaﬂas, las externas son
;e;r;!es y las internas blanco-amarillentas. Las variedades mas utilizadas son Grandes Lagos 659-700, Mesa
Lechuga de hoja :

No forman cabeza, solo una roseta de hojas. La variedad mas utilizada es Grand Rapids.

Lechuga Mantecosa :

Forma cabeza floja. Sus hojas son de textura suave, de aspecto aceitoso.Las variedades mas utilizadas son
Floresta, Regina, Waldmann's Green, Condor.
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. '&mmlummmm“dmpmydmﬁdaﬁwmdmdem
de hoja en general v de lechuga en especial, son signos de frescira, los cuales estén representados por los
siguientes pardmetros : : :

Lechugas de cabeza -

Se busca en este tipo de lechugas, que las hojas exteriores sean crespas, verde brillantes v libres de dafios.
Iasb@ummuwﬂmhﬂmqnhubmmmm Las nervaduras no deben presentarse
wmﬂmﬁmomhﬂa&sdrﬁﬁagbmhwniﬁmdﬂo%oybﬁ%mmmmm&m
o sobremadura. mwuwmmommmwwﬂnmmmwmﬁ&m
yhscsbeusdmsedemiomnﬂsfipidgquuehchmdemdmapmpm' :

DebeeﬁWmeﬁnmiMmyMbmedummdehmmm
presencia de floracién prematura. Hayq:erevisarhleohxgahxmndoﬁphxm(qtmadmdcbsboxﬁes),
unéreapardu(cadasmm)almdedordelosnﬁrgenesdehshojas. Las cabezas muy compactasy duras
para su tamafio, son indeseables, porque se deterioran més rapidamente que las menos firmes. Internamente
las cabezas deben cstar libres de decoloraciones. : P

Lechugas de hoja :

Bisicamente nos interesa que las hojas se presenten de color verde brillante, sin sintomas de decoloraci
ydcmaotmgmes;mhqiasmdebmtmdmpmmm- provocadospar t ,“""»""m_

ity S
O St i

 Los criterios de cosecha difieren segiin los tipos de lecht uga de que hablemo:
fxclmgacdecabem: i S
En aste tipo de lechugas, la prioridad estd dada por un bucn desarvollo do la cabeza: existe una clasificacion
porsolidadehscub&uquedumﬁmd:em-aomdnmdecmedmyhﬁdaposoosgchadem
cabezas, a saber (descriptas en en cuadroN°3).

WA

Lechugas de hoja :

Enwtetipodelech;gaselnbﬁmtoopommdewsecha&é&ﬂnﬁmdopotdpreciodemmdo; esto
ocurredebidoaqueaﬁnplmmsconmldesand)oddso%dcmnmﬁoﬁmlsoncoma‘ciaﬁmbles.
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Significa facilmente compresible o esponjosa y la cabeza no SRR mﬁd&qu

BLANDA
est4 formada. ’4; ¥ ble para &
MEDIANAMENTE, Significa que aunque la cabeza no es firme, no es blanda ni
FIRVE ¥ espanjosa v fiene buena formacion y contenido Tasa respiratoria mas alta.
Significa que ia cabeza es compacta, poro puede ceder SRR e
RV levemente a moderada presién. m“ il .
Mis Susceptible 2 punteado anaranjado,
DURA Significa que 1z cabeza es compacta y sélida, pero no tiene nervadura anaranjada, y otros r
nervaduras rajadas. desordenes fisiologivos, decroes 2 vida

de almacenamiento.

EXTRADURA | Es comiin nervaduras medio rajadas; presion intema extrema. en estante; mas dificultoso para

CUADRO N° 3

FORMAS DE COSECHA

Fa nuestro pais la cosecha se realiza en forma manual. Para lo cual en el campo se eligen las plantas con
desarrollo comercial, se cortan, se acondicionan y se colocan en jaulas. En otros paises el proceso de cosecha
puedetenerdﬁ'mmvadm.Lacosechatotn!nmneméwﬁcamUSAlnmlosaﬂos’m,mbalinﬁtada
al campo experimental. El uso de un equipo de cosecha mecénica depende de los avances en la genética del
cultivo, de manera que este tenga caracteristicas que favorezcan la simplicidad del disefio de las maquinas. Es
ohwio que vegetales de hoja que requieran una maquina que elija unas cabezas y rechace otras son una
desventaja para el desarrollo de equipamiento mecanico, en comparacion con la espinaca, que puede ser
cortada sin scleccion. : :

Hay muchas maneras para que la lechuga pueda ser cosechada y empacada.
Por gjemplo:

1- Corte manual - empague a campo

2- Corte manual - empaque movil

3- Corte manual - galpén de empague central

4- Corte manual - galpon temporario de empaque a campo
5-Corte mecdnico - galpon de empaqgue central

6- Corte mecanico - empaque movil

pamged o fpmme o LA LB ) S —
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A continuacién se describen algunos sistemas:

Corte a mano y el empaque a campe: Ha sido el métode més comin en USA, desde la adopcion del
Vacuum Cooling ( VC ) a principios de fos '50. Previo al uso de este sistema la lechuga de cabeza, era
generalmente cosechada a mano y transportada a galpones de empaque centrales para su acondicionamiento
y embalaje. En esa época se usaban envases de madera, Estos debian ser capaces de soportar el agua
pmdwidapwdlidoqwuammﬁmneuudoj]vcuhednptie&wdmdeajudemm El corte
amano,esmdaviaunaregla,pemahomausua!e!anmueendcampoommdubicedosme!mimo
en unidades motorizadas. La cuadrilla de corte est4 compuesta aproximadamente de 30 trabajadores y es
reponsable de seleccionar v cortar la lechuga, acondicionarla y remover las hojas externas gruesas, ubicando
las cabezas, con el corte hacia arriba, enla ca e cosecha. El material de carton y el equipamiento para
cerrar las cajas son transportados en un s de lechuga delante de los cortadores. Dos trabajadores
ensamblan, pliegan y abrochan los cartones en el carro. Las cajas ensambladas son distribuidas a través de la
cama de cosecha. Cerca de 15 jado

acomodarse 30 pequefias 0 18 grandes ),
Demuésdeﬂmlueljuuiw“cdoadamlupmw.ﬂwéﬁnwm,GWh
capaanpaiorammmmxhram@m&iaﬁ‘mdMedmbmque. Un trabajador con un pulverizador
puede seguir a la cuardrilla. Ellemhsalmohadilasdehscnjasﬂemsyaspajalmlechxgasyreponehs
almohadillas. Siguiendo a los pulverizadores, vienen trahajadores que cierran las tapas de las cajas, abrochan
amano los cierres y ponen las cajas empacadas en hileras. -

Un canﬁénoaoopladoesllevadopordcampoalohrgodehﬂﬂau Operarios cargan las cajas en el
vehiculo donde otro trabajador las apila en paflets. La lechuga es transportada a una planta de enfriamiento
donde son descargados los pallets y transportados a la enfriadora.

Corte a mano- empaque mévil: El tamaiio de la cuadrilla completa, depende del tamaiio de la plataforma
méwT,pandmmwdioesdecaudeﬁMbﬁadmu.Ewﬂe,mndidmﬁuﬂoyremledbn, son hechos
por trabajadores en campo, fodas Ias demas operaciones son realizadas por operarios sobre la plataforma de
empaque de la unidad de campo mévil. :

Los cortadores caminan por delante de la unidad mévil. Ellos seleccionan, cortan y acondicionan cabezas
maduras delechuga. Dejan la lechuga con el corte hacia arriba en la cama de cosecha.

Los recolectores caminan directamente detrés de la unidad movil. Ellos transfieren cabezas de lechugas
acondicionadas hacia las mesas de empaque de las misma,

Empacadores ubicados alli, empacan la lechuga en cajas. Estas son ensambladas en un sector especial de la
unidad movil y enviadas a los empacadores por un transportador, !
Despuésdeserllemdaslascajas.mbqiadmesmojmconagmhpmewpeiordehsnﬁmyponensbbm
ellas una almohadilla tratada quimicamente, Las cajas son luego cerradasy puestas en un transportador de
rodillos para transferirlas a un transporte de caminos. Fmseumevemelcampoalolmmdelamidadnﬁxi
Lescajassonapiladasmpalletssobreelcunién. Este las lleva a plantas de VC.

Pagina N° 5




Corte mecnico-empaque mévil “Un cosechador mecénico de lechugas fue disefiado en la Universidad de
California. La méaquina consiste en un selector, el cual presiona el apice de cada cabeza para determinar si estd
firme y lista para cosechar, un dispositivo de memoiia gue alimacena i informacién recibida del'selector. un
cortadory un elevador rotativo tipo rueda para sacar la lechuga de la hilera para su preparacion final. De
acuerdo al ajuste del selector, doonadorconalasmbmssdeoodomdasdejandoenduﬂﬁvolasimmcknu.
Después de cortadas las cabezas pueden ser transferidas aun transportador de cinta o a unaunidad mévil de
empague para su acondicionado y embalaje 0 a un canasto para su transporte a galpon de empaque.

Envoltorioes Individuales

mbdmwmw&nwwvamdasmmvm&ﬁmm,mbmhdﬁm.mmﬁmp«
objetivo reducir las pérdidas de agua del producto y salvaguardar de dafios mécanicos a las plantas. Las
lechugas destinadas a almacenamientos proiongados deberian scr cnvasadas en peliculas plasticas perforadas
umdasobimwmmvdwﬁohdiﬁmdpmﬂmnaowmmm&mmmdmhﬂk
entomodelameroaderia.Yaquedexc&sodehojasdeeuvoﬁoﬁoaumalmaﬁeeﬁxﬂmdaMesdch\m
o del consumo, semgierequelalechngaseaaoondicionadadejandosolodoshojasdeenvoltorioantesque
lasSqumsedqimemmmypm.usmdemohmmmmm
para mantener la calidad. La remocion de Jas mistias tiende & reducir i incidencia de deterioros.
mdemmmwﬁwMﬁMmdebmmksmpmmmwén
de CO2 por encima del 1 %y pérdidas de O2 por debajo del 1 % en las temperaturas normalmente encontradas
para lechuga, de 0°C hasta cerca de 20 °C. Ademas la lechuga requiere envases que permitan el correcto
pasaje de vapor de agua bajo vacio para facilitar el preenfriado.

CONDICIONES RECOMENDADAS PARA LA CONSERVACION

laledmgaualtamentepaeoederaysedeteriorarépidamenteatanpemmmmbimte.ﬂﬁmorespimoﬁo
crece mucho'y la vida en almacenaje disminuye en correspondencia con ¢f incremenio de Ia temiperatura sobre
el rango de 0 °C 25 °C, segin se muestra en el Graficon® L.

Se verifica que un incremento de 10 °C entemperaturaesacompaﬁadoporunaduplicaciéndelatasade
respiracion.

La lechuga de hoja respira cerca dei dobie dei ritino de laJechuga de cabeza y por esio es més perecedera.
La lechuga deberia ser preenfriada a l°CmuypromodespuesdelacosedlayalmacemdaaO"Cy%- 100
% de HR para su méaxima vigencia de calidad y vida en mercado.
Labchngamwgamahnﬁednwadawrhgmp«iodo&pmwedesudmmdapa3-4mmas
aO°C,sianibaalgalp6ndenlnmennnientoenbuemoondicién. :

El punteado anaranjado, el cuai causa serias pérdidas no ¢s usualmente serio a temperaiuras por debaio de los
1,7 °C. Lalechuga no debe ser almacenada junto con manzanas, peras, melones , bananas u otros productos
que producen etileno, ya que este gas incrementa este desorden; lo mismo pude decirse en ¢l transporte.

El almacenaje en una atmosfera de bajo contenido de oxigeno 1 - 8 %, es muy efectivo para controlar el

PiginaN°6




Clasificacion de calidad de lechugas almacenadas a 5 temperaturas

por varios dias

Invendible

Clasificacion de Calidad
W

O 5 10 1S 2 25

Dias de almacénamiem

Graficon® 1

punicado anaranjado. No es tolerante al CO2 puede ser dafiadaporun2%o més de CO2, aunque no todas
{as variedades son igualmente suceptibles.

La podredumbre bacteriana blanda, ia mas seria enfermedad de la lechuga, a menudo comienza en hojas
magulladas. También es mucho menos seria a 0°C que a temperaturas ambiente.

Para periodos de almacenaje de 1 mes , 2 9% de CO2 y 3 % de O2 rindieron mejores resultados que la
aimostera Commin porgue el dafio por CO2 fue menas objctable cuando aparecio, que la podredumbre que
fue reducida porel CO2.

Métodos de Preenfriado
* Vieupmi cooling
* Hidroenjriado
* Aire Forzado
De los tres métodos nombrados arriba, el mas efectivo para ¢l preenfiiado de lechugas es el Vacuum Cooling.

Mediante el VC las cargas de lechugas son colocadas ya envasadas en grandes contenedores, en los cuales
por una combinacion de vacio y temperatura s baja la temperatura delas plantas en muy poco tiempo.
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i a remperatura ideal ala que la lechuga debe ser enfriada (especialmente para embarques a largas distancias)
es 0°C-1°C, Esta temperatura puede ser alcanzada en 1 S minutos. Ya yue & eniizmiento se haceacosta de

ia evaporacion de agua de la techuga, esta pierde peso, aunque de todas maneras esta pérdida es pequefia. A
una temperatura inicial de 23,3 °C una caja de lechugas pierde €l 3.6 % de su peso en una reduccion de
temperautara de 22,2 °C. De todas formas, si latemperautra inicial fuera de 13,3°C ylareduccion de 12,2
o la perdida de agua seria solo de 2, 1% Esto significa quelmywmvunajammhmwmdo esta
se encuentra relativamente fria. La lechuga pierde cerca dei 1 % de su peso cada 10 F (aproximadamente 5
°C ) si es enfriada al vacio. Rociando la lechuga con agua despues de empacarla, pero antes del VC, reduce
la pérdida de agua de las cabezas.

Solamenie los productos con grandes éreasmpaﬂdnblomnol vegetalesdﬂqnse a@%ﬂndvc yaque
ellos entregan suficiente humedad. A R e
Endiasmqmlam@mus%ommwdewum&amﬂé,mh&mmm
delaguasacacalordehmisum.Deeﬂemdol;prdewmz%?Cypmpj@sde\1%
desup-.-snoriginal.oomparadooonngmhm&!medS%mmbmsseci&P&&das@S%ddpew
ongmalpwdmremndarenumchnmnam it e gy R
dvelﬂaﬂoera“wadOdﬁmddmbOdevadomwmepmadmﬁmdoSmembmgo
vdﬁadosyu'ailmmderMsoonreﬁigemdénnosonubicadosdemrodelasdmas,wfdoahuelabaja
pzesi«lmdnﬂalaaishdénwrzﬁm.ﬁmoneeshleomgnwedoumpﬂasyswgadadﬂm&ddaﬁimmq

Seg\'mesmdiosmlimdosporUSDA, semcomrémbrincidmciadepodredumesdeledmgamfriadaal
vacioal,l °C.(luegodealmacmajeporunpeﬁodosinmladoden\audw;mmpawaapmpiada)queen
la enfriada soloa 3,3 °Coen la empacada con hielo picado. También se concluyo que la demora entre
cosecha y preentriado de menos de 6 horas no tuvo un significativo efecto en \a calidad de mercado, pero
demoras de 9 horas redujeron lacalidadlcvm\enteenaigunosm.ﬂhidrwﬂiedc de lechupas también €5
factible.

A pesar de esto este método no es usado en lechug'a de cabeza en USA, porque:

1) Lalechuga envasada tardaria mucho en enfriarse.

2)Lalechxgaaenvuadaencm1pomcajasquenosonresiswnesalammedad. e M

3) El humedecimiento de la lechuga incrementaria ei grado de podrodumbre esperadoa
temperatura ligeramente por encima de 0 °Cal°C.
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Embalaje a campo. Corte, acondicionamiento ' Manipuleo en galpon de empaque,
Clasificacion y tamafiado manualmente.  cargadosa granel en bins o trailers
bien por cosecheros o trabajadores en I
! ; r Transporte al galpdn
T
Descarga
[
[ Envoltorio de unidades individuales PR o (recorte de hojas, tallos)
|
Lavado
{ Enbalaje dentro de los envases de transporte J T
Seleccién y tipificacion
i Pallctizacion { ! % T
| . | 2t
|
I Transporte al lugar de enfriamiento J Palletizacion

Enfriado

g ¢ Almacenamiento temporario en frio |

| Carga entransporte y distribucion |

[ Hielo enla parte superior (en algunos productos) |

[ Transporte para mercado |
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SECUENCIA DE OPERACIONES DE COSECHA Y POSCOSECHA DE LECHUGA

TRANSPORTE

La temperaiura deseable de transito cs de 1,1 °C Utilizar iemperatiiras de 0 °C es peligroso debido a que
amhdavaﬁadénmwdepmvowmpummdeomgdmﬁm.uhdmgaesumdelmmispamm
de los cultivos comercialmente embarcados. Un pronto enfiiamiento, temperaturas adecuadas y manipuleo
cuidadoso, son requeridos para prevenir un excesivo deterioro en transito. Es de destacar que la carga debe
entrar refrigerada al térmico, pmmesino,diruanuuodetanpammxpoﬂarspimdénhwequehcargase
deteriore rapidamente. Productos con aita tasa de respiracion pueden calentarse facilmente por si mismos de
52 8 °C o més durante un periodo de transporte en verano de 5 dias. Ver grafico n°2 . Una carga apretada
cerca de las paredes laterales y directamente sobre el piso de un trailers impide al aire frio circular a través y
a lo largo de la carga. La circulacion de aire también es bloqueada cuando las cargas estan apretadas y
estibadas cerca de las puertas traseras.

Esnmbpmﬁww&dmﬂehledmgampmdamqiudemﬁbmmwmomﬂﬁommowm
por el envase, solo permiten un pequefio enfriamiento en transito.

Debe pensarse que la refrigeracion en transito solo sirve para remover el calor respiratorio y el calor que
ingresa ai veliculo.

Cualquiera sea el envase utilizado para empacar lechuga es conveniente hacerlo al ras, para evitar dadar la
mercaderia.

Atmosferas controladas en transito son beneficiosas cuando son correctamentc usadas. Una atmésferade 12
8 % de O2 reduce la incidencia de punteado anaranjado , pero no afecta la podredumbre blanda bacteriana.

El CO2 no debe exceder el 2 % durante un transito de varios dias. Si asi sucede, la mancha parda y otros
sintomas por dafios por CO2 pueden aparecer. El nivel de 02 nunca debe ser menor al 1% o también pueden
aparecer dafios. Paa el uso doatmésteras medificadas, Tox vehiculos v trailers deben ser herméticos. La AC
es provista o bien por reemplazo del aire en el vehiculo sellado en el origen o bien proveyendo los gases en
tréansito.

La podredumbre blanda bacteriana es la principal enfermedad de transito de la lechuga, enlas condiciones
vistas anierionuente. Los golpesy ¢ dafto mecanico, el cual puede ser causado por un manipuleo inadecuado
o por un empaque sumamente apretado, incrementa la suceptibilidad a dicha enfermedad. Un manipuleo
cuidadoso y bajas temperaturas proveen un mas efectivo control.

Otros desdrdenes que afectan la lechuga en el transporte son el punteado anaranjado, gray mold rot, y watery
soft Toi. Algunos de estos cstan causados por hongos y otras son desordenes fisiolégices. Todos son
minimizados por temperaturas cercanas a los 0°C.
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Lalechuga, como toda hortaliza de hoja se caracteriza por ser altamente perecedera, a partir del momento

Gue s¢ cosecha. Un mangjo deficicnte durante of Smpaguey transporte puede afectar al praducto favoreciendo

el desarrollo de podredumbres, Las enfermedades de poscosecha pueden dividirse segtin su

I- Enfermedades de origen parasitarie

2- Bafermedades de oriden ne parasitaric
Se describiran aquellas que se han detectado con mayor frecuencia en el ambito del Mercado Central de
Buenos Aires.
I- Enfermedades de origen parasitario
Enfermedades Bacterianas
Podredumbre Blanda
Esta enfermedad es 1a mas importante en cuanto a su agresividad y a frecuencia de aparicion. Es causada por
na bacteria llamada Erwinia carotovora Yy provoca una podredumbre blanda de olor fétido. Las heridas en
hojas y cuello, acompatiados de un clima célido y hiimedo, favorecen el ingreso y desarrollo del patogeno,

Control

Efectuar tratamiento en cultivo, para mantener un buen estado sanitario de las hojas. Se puede realizar una
pulverizacién preventiva, con sulfato de estreptomicina. Es aconsejable una répida comercializacién.

Bacteriosis de In Hoja

Causado por Pwomo&sm. El daflo se inicia en el borde de la hojay avanza hacia el centro de la
misma. Se observa una mancha hiimeda, que lueao se torna pardo rojiza. Las pequefias manchas confluyen
hasta formar grandes areas necrosadas.

Control

Se efectia 2 campo con rotacién decultivos, buen drenaje y distancia entre plantas que permita la aireacian de
las mismas. En empaque eliminar las plantas afectadas.
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Enfermedades Fiingicas

Podredumbre de cuello

Causada por Sclerotinia sclerotiorum. Se inicia en el cuello y avanza hacia las hojas. Se observan los tejidos
desintogrados viscosos y sobre ellos una efiorescencia hlanca. Fsia se cibre de unos cucrpos negros de forma
irregular, llamados esclerocios. Alta humedad y fiio son condiciones predisponentes, para el ataque y desarrollo
de esta enfermedad.

Control

Se efectiia en cultivo. Deben eliminarse los restos de vegetales infectados del terreno; tratar el suelo con
PCNB vy el cuitivo con pulverizaciones de Vinclozolin o Benomil.

1D vy e s e T . Cri
Poaredumbre por Scleronum

Producida por Sclerotium rolfsii. Es esporadica en el mercado. La podredumbre empieza por las hojas externas,
que muestran zonas pardas y necrosadas. Desarrolla sobre éstas, micelio blanco y pequefios esclerocios
esféricos castafios claros.

Control

Debe eliminarse en empaque las hojas atacadas para disminuir el ataque. En cultivo, el tratamiento es el mismo
que para Sclerotinia sclerotiorum.

Podredumbre Gris

Esta enfermedad causada por Botrytis cinerea se ha observado con poca frecuencia en el mercado. Los
sintomas, similareg alos ;:rcducides por Scleratinia sn ADATECEN VA €0 &l cultivo. Desarrola una

podredumbre blanda en el cuello sobre la cual evoluciona una eflorescencia gris. Las hojas amarillean enun
principio y luego se tornan oscuras.

Control

Debe controlarse el riego, favorecer el drenaje y evitar el exeso de himedad ambiental. Efectuar
aplicaciones de Benomil, Carbendazin o Metil-tiofanato
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Enfermedades Virdsicas

Marchitamiento moteado

Causado por Tomato Spotted Wilt Virus. Se observan manchas clordticasy necroticas, creciniento desigual
de las hojas y margenes marchitos. Es transmitido por trips.

Control

No existe tratameinto curativo por lo que debe fundamentalmente controlarse el vector.

Mosaico de la Lechuga '
Causado por el Virus del Mosaico dela Lechuga LMYV ). Se presentauna anomalia de pigimentacion en las

hojas (mosaicos verde claro - verde oscuro) 0 aveces necrosis . Se transmite por pulgones y por semillas.
Control

Se realiza con tratamientos insecticidas contra pulgones y utilizando semilla fibre de virus.
Otras enfermedades
Se detectaron en el ambito del mercado otras enfermedades fungicas de menor frecuencia dé aparicion.

Viruela: Causada por Septoria lactucae, dafia las hojas con manchas que luego se perforan

Podredumbre por Alternaria: El agente causal es por Ah_mt_a_tgmn.& También provoca manchasen las
hojas.

Mildiu: Causada por Bremia lactucae. Se observaen la cara superior de la hoja, manchas clarasy en la
inferior una eflorescencia blanca.
Control

Se efectia principalmente en cultivo, con fungicidas preventivos.
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2. Enfermedades de origen no parasitario.

Quemadura del porde ( Tipburn)

Se observan los bordes de las hojas necrosadas. Este defecto de origen fisiologico, s€ origina durante el
cultivo como consecuencia de desbalances hidricos, deficiencias de calcio o crecimiento acelerado de las

plantas.

Enpowomhawmdohswmmumssmmpﬁimesn\asadeamdaswdmanﬁmlw,eltejidonmenoa
mmnmwﬁueaafamdadmygenaﬂnwewﬁawdadocmhpo&edumbmmr ini Vi

Control

lapmv'\siéndeﬁegoycaldomaﬂtivo. Evitar las fertilizac nitrogenadas en exceso. En poscosecha
eliminar las hojas afectadas. Conservar a0° Cy efectuaruna rapida comercializacion.

Deshidratacion
Este producto €8 sumamente sensible a 1a deshidratacion. De hecho es una de las principales causas de
pérdidas en el mercado. El embalaje con envoltorios como bolsas plasticas perforadas, proveen proteccion
ﬁsicaymardmlapérdidadeagm.uadicibndeagmayudaahwgmdadelashjas, peroenestecasod
control de la temperatura debe ser estiicto, ya quela techupa hameda ¥ caliente se pudre facilmente.

Otros defectos fisiologicos de menos importancia:

- Nervadura Rosada

Observado en lechuga con sobremadurez; es un sintoma de senescencia.

- Mancha Rojiza

Se produce por efecto Gel eitleno y 5 ODSCTVAD rmanchas 10}izas 50078 1as nervaduras,

- Mancha Café

Es provocada por un exceso de CO2 ( por ejemplo en bolsas muy cerradas ).

Daiios Mecdnicos

Se ha observado que lalechuga ubicada en la capa superior delas cajas sufrfanun significativo incremento €n

laincidenc'\adedaﬁon\ecéxDOOduranteelcmaAOdelamjaenlaprhcﬁcacomerdal. Algosimilaroandaen
la capa inferior.
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ANEXO 1
REGLAMENTACION OFICIAL SOBRE TIPIFICACION, EMPAQUE E IDENTIFICACION DE
LECHUGA. ( Lactuca sativa L. ). Resumen de la Resolucion S E.AG. N°297/83 de la Secretaﬁfx de
Agricultura, Ganaderria y Pesca de la Nacion.
Las condiciones minimas que el reglamento establece son las siguientes :

La lechuga deberé estar sana (1), fresca (2), limpia (3), entera (4), no excesivamente homeda(5), librede
insectos vivos (6), podredumbres k) decoloraciones (8), lesiones (9), trallos floriferos (10), corazon negro
(11), olor y sabov exivafios (12). Flcorte delaraizse haré al ras de la dltima hoja itil y sera fresco y neto (13).
Tipos Comerciales

Lechuga de tipo latino

Son lechugas que forman cabeza floja, sus hojas sonlargasy angostas llamadas también Criolla

Lechuga Capuchina

Son as que forman cabeza compacta. grandey pesada. Las hojas son de textura quebradizay apretadas, las
externas son verdes y las internas de color blanco-amarillento.

Lechuga de Hoja
No forma caheza, presenta solo unaroseta dehojas.

Lechuga Mantecosa

Forma cabeza floja, relativamente pequeiia. Sus hojasson de textura suave, de aspecto aceitoso, superpuestas

y anchas

Clasificacién por Tamaiio

1- Lechuga latina ( criolla)

Grandes mas de 250 gs. - Medianas 150 - 250 gs. - Chicas menor de 150 gs.
2- Lechuga arrepollada ( capuchina)

Grandes maés de 300 gs. - Medianas 200 - 300 gs. - Chicas menor de 200 gs
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3- Lechugas de hoja y mantecosas

Grandes més de 150 gs. - Medianas 100- 150 gs. - Chicas menos de 100 gs.
Grados de Seleccién

Denito de jos grados 1, 2 y 3 se clasificas an las lechugas de ui misiig cultivar, tamafio y tipo comacrcial y que

cumplan las condiciones minimas precedentemente establecidas.

GRADON’1

Las lechugas arrepolladas presentaran la cabeza firme (14); las del grupo latino, las hojas cerradas (15).
Tolerancias: hasta un 5% de defectos; no se admiten podredumbres, cualquiera sea su origen.

En lo que respecta a tamafio, mhelaplatnanﬁschicaylamésgrmdedeunnﬁsmoenvmopodtéadsﬁrmm
diferencia mayor deun 10 %.

GRADON’2

Tolerancias: pequefias deformaciones; leves decoloraciones (16), suave marchitez de las hojas inferiores; en
las lechugas airepoliadas wia menor firmeza de la cabeza, pero sin Gus hiaya pérdido su forma; on las del
grupo latinolas hojas pueden estar abiertas en el tercio superior. Hasta un 10 % de otros defectos; no se
admitiran podredumbres, cualquiera sea su origen.

En lo que respecta a tamafio, entre la planta més chica y la mas grande de un envase, no podra existir una
diferencia mayor del 25 %. .

GRADON"3

Tolerancias: deformaciones y decoloraciones, siempre que las mismas no comprometan el reconocimiento del
culiivar y que 110 afecien més de un ieicio de la plania, leve marclitez de las liojas inferiores; onlas lechugas
arrepolladas la cabeza floja siempre que conserven su forma y, enlas lechugas latinas, las hojas se presentaran
abiertas en un 50 % de la planta. Hasta un 15 % de otros defectos, dentro de los cuales solamente un 0,5 %
podra ser podredumbres, cualquiera sea su origen o de corazon negro. ;
Enlo que respecta a tamafio, sélo deberé respetarse los [Imites de los pesos para su clasificacion en : Grandes,
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(1) Saua " Significa que la lechuga no presenta enfrermedades ni afecciones de origen parasitaric ni
descomposicién que impidan o limiten el aprovechamiento del prodiicto. :

(2) Fresca : Estado de turgencia que presentan los productos cuando son cosechados y matenidos en
oondicionasadecuadmdetanpaammy humedad. Consistencia y solidez normal deun producto determinado
por la densidad. resistencia ¥textura de sus tejidos u drganos.

(3) Limpia : Cuando el producto estelibre de tierra, barro o n:siduosdealg\'melemmoqux’:xﬁcoconqueseha
tratado la planta. Los envases correspondientes también deben presentar esta condicién.

{4) Entera : Laplanta Que no se presenta partida, seccionada, dividida. trozada ni rota.
(5) No excesivamente hiimeda - Que nio contenga agua cn la superficie, originada por lavado o por haberse
cosechado hiimeda por efecto de la lluvia, niebla, roci6, y que se la conservé con dichos inconvenientes en las

operaciones de mercadeo.

(6) Insectos vivos : En cualquier estado de desarrollo.

(7) Podredumbres :Tododaﬁocatmdopormicrorganiszms queinpliquemak;uiagmdodedesoomposidén,
desintegracion o fermentacion de los tejidos.

(8) Decoloraciones : Aqueﬂasqueprmmdwﬁadonmtotal&sopmddwddodmﬁpiwddﬁpowmdd
¥ Gue modifican la apariencia general de las hojas.

(9) Lesiones : Aquella que presenta escoriaciones secas o cicatrizadas, cualquiera sea su origen, enun grado

tal quie disminuya su posibilidad de comercializacion.
{(10)Tallos Floriferos o Florales : Llamese a diganos de las plantas que sirven de sostén a las flores,

(11) Corazén negro : Cuando en la parte central aparece una mancha de color gris oscuro, purptireo, o
Nesin

(12) Olory sabor extraiios - Distintos al comiin o normal de la especic; estos pueden ser causados porla
aplicacion de sustancias quimicas o al utilizarse envases que anteriormente fueron utilizados para éstos productos,

{13) Neto - Se refiere a que &l corte o separacion del érgano comercializable. debe hacerse en forma prolija
y conun instrumento cortante adecuado, sin dafiar a aquel y sin que ello desmerezca la presentacion.
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