Frutos de Pepita

Clasificación Botánica

Clase: Dicotiledoneas

Orden: Rosales

Familia: Rosaceas

Subfamilia: Pomoideas

PERAL

Nombre Científico: Pyrus communis

Importancia del cultivo


Las peras se cultivan en todo el mundo como fruta de mesa, para desecar y para conservas como peras en mitades y para cóctel.


Según el Censo Frutícola Provincial de Mendoza de 2005, en la provincia de Mendoza hay 2654 Ha cultivadas, correspondiéndole a San Rafael  1786,78 Ha y en General Alvear 867,9 Ha.


Las variedades más cultivadas son Williams (83%), Packams Triumph (4%), Beurré Giffard (12%), Beurre D’Anjou (1%).

Valor Nutritivo


Agua                                82,7%

Glúcidos                           14,4%


Celulosa                              1,4%


Cenizas                               0,4%


Grasas                                0,4%


Vitaminas B y C


Valor Energético                0,64 cal/gr

Determinación del punto de madurez


Reviste gran importancia tanto para consumo fresco como para industrialización, dado que en base a la consistencia de la pulpa, dependerá la resistencia de la fruta al manipuleo.


Métodos para determinar la madurez: 

· En base al color ya que la fruta cambia de color al madurar. Esta estimación es subjetiva y solo en muchos años de experiencia la determinación puede acercarse a la precisión.

· Con presiómetro, es un aparato que consiste en un botón de 8 mm que penetra en la fruta accionado por un resorte, que marca en una escala graduada los distintos grados de presión. Para utilizarlo hay que extraer un pedazo de piel de la parte más ancha de la fruta. Se aplica el botón teniendo la fruta apoyada sobre una superficie  fija, se hace presión hasta que penetre en la pulpa y se lee en la escala la presión aplicada.

Las frutas se elegirán sanas y frescas, evitando descortezar la parte expuesta al sol. Algunos valores para exportación son:

            - Williams                    16 a 18 lb

            - Packams Triumph        19 a 19,5

            - Beurré D’Anjou          10 a 13

Recolección


Requiere cuidado porque de ella dependerá gran parte del éxito de la conservación e industrialización de la fruta.

Los obreros deben tener las uñas bien cortadas para no lastimar las frutas. Los cosechadores depositan los frutos en bolsas colgadas del cuello, luego la fruta se vuelca en cajones donde se ha colocado en un colchón de paja y papel. No hay que llenarlos porque al encimarlos se corre el riesgo de presionar la fruta. Se debe evitar la cosecha en horas de mucho calor para no amontonar fruta caliente.


Como las frutas no maduran todas al mismo tiempo deben hacerse pasadas, los frutos se toman con la mano y no con los dedos pues después de un tiempo producen manchas o marcas que los desmerecen. Se toman con la mano y se imprime un movimiento de rotación al mismo tiempo que se levanta un poco la mano.

Conservación Frigorífica

Los frutos continúan su maduración después de cosechados. Esta es más rápida cuanto mayor es la temperatura ambiente. El frío aletarga este proceso. No todos los frutos demoran el mismo tiempo para enfriarse.


Aplicando a las peras cosechadas una temperatura de 0° C, se necesitan de 45 a 50 hs para enfriar el centro de los frutos, partiendo de 18° a 22° para llegar a 1°.


Las uvas llegan a 1° a las 36 horas, mientras que las naranjas para bajar de 23° a 1,5° necesitan 64hs.


La disminución inicial es rápida, pero luego se requiere mayor tiempo para bajar cada grado.


La humedad tiene también gran importancia. Debe oscilar entre el 80 y 85%, si es menor la fruta se deshidrata y si es mayor se dificulta la conservación disminuyéndola.

Períodos de conservación


La temperatura de almacenaje en frío debe estar comprendida entre 0° y –0,6°.

- Williams                      2 a 4 meses

- Beurré Hardy              2 a 4

- Winter Neils                5 a 7

- Beurré D’Anjou            3 a 6

- Clap’s Favorite            1 a 2

Descripción de las principales variedades


Beurré Giffard: fruto mediano a chico. Piel de color amarillo verdoso salpicado de rojo del lado expuesto al sol. Pulpa blanca, fina y jugosa, dulce acidulada. Autocompatible. Resiste al transporte. No sirve para conservar al frío. Consumo inmediato. Llega para las fiestas de fin de año. Madura en la 2ª quincena de Diciembre.


Clapp’s Favourite: fruto mediano, piriforme. Piel amarilla clara a la madurez, manchada de rojo del lado expuesto al sol. Pulpa blanca algo granulosa, jugosa, dulce y aromática. Muy buena calidad. Es autocompatible. Se conserva bien en frigorífico hasta 3 meses. Se la aconseja para consumo inmediato. Epoca de cosecha: fin de Diciembre.


Williams Bon Chretien: tamaño mediano, piriforme. Piel amarilla, raramente coloreada de rojo pálido del lado expuesto al sol. Pulpa blanca, fina, mantecosa, jugosa, dulce y aromática. Muy buena calidad. Autocompatible. Resistente al transporte. Se conserva en frío más de 3 meses. En nuestro país es la mejor variedad para consumo en fresco, para industrializar (desecado y envasado al natural) y para exportar. Madura la 1ª quincena de Enero.

Packams Triumph: tamaño grande, piriforme. Piel amarillo verdoso. Pulpa blanca, firme, jugosa y dulce. Muy buena calidad. Autocompatible. Resistente al transporte. Se conserva en frío más de 6 meses. Gran aceptación en los mercados internacionales. Madura en la 2ª quincena de Febrero.


Beurré D’Anjou: tamaño mediano. Piel amarilla, aveces manchada de rojo pálido del lado expuesto al sol. Pulpa blanco amarillenta, firme, jugosa, de sabor dulce ligeramente acidulada. Buena calidad. Autoincompatible. Para asegurar la polinización se puede intercalar Winter Bartlet o Passe Crasane.


Winter Nelis: mediana a chica. Piel amarilla verdosa, manchada casi totalmente de rojo pardusco dando un aspecto terroso característico, por lo que se la conoce como “cara sucia”. Pulpa blanca amarillenta, firme, jugosa y dulce, de sabor agradable. Muy buena calidad por su pulpa. Resistente al transporte. Se conserva en frío hasta 7 meses. Autocompatible. Madura la 2ª quincena de Marzo. 17/11 de presión.

Passe Crasane: mediana a grande, achatada en los polos. Piel verde amarillenta. Pulpa blanca ligeramente amarillenta, firme, jugosa y de sabor dulce acidulado. Buena calidad. Autocompatible. Resistente al transporte, se conserva bien en frío. Se conserva a fin de Marzo. 14/9 de presión.


Winter Barlett: fruto mediano a grande. Piel amarilla salpicada frecuentemente de rojo bermejo o rojo brillante del lado expuesto al sol. Pulpa blanca amarillenta, fina, tierna, jugosa, dulce y agradable. Muy buena calidad. Autocompatible. Resistente al transporte y buena conservación frigorífica. Se cosecha a fin de Marzo o principio de Abril. Se la conoce como "Williams de invierno”. 18/9 de presión.


Beurré Bosc: fruto mediano a grande, piriforme. Piel amarilla herrumbrosa. Excelente sabor. Pulpa fina, muy blanca. Especial para mesa. Se cosecha en Marzo.


Doyenne Du Comice: tamaño grande, piriforme. Piel amarilla matizada de bermejo y rojo. Pulpa exquisita, mantecosa y muy aromática. Especial para consumo en fresco. Se cosecha en Abril. 14/9 de presión.

MANZANO

Nombre Científico: Malus communis

Importancia del cultivo


Es una de las frutas más difundidas. Gracias a las técnicas de conservación se la encuentra en todos los mercados durante todo el año, también se las conserva y se elabora sidra y vinagre. Con frecuencia el sabor dulce del jugo de manzana se debe más a la ausencia de ácido málico que a los azúcares que contiene. El jugo fresco (sidra dulce) fermentará de forma natural (fermento silvestre) o bajo condiciones determinadas (inoculando fermentos seleccionados) para producir un producto alcohólico (sidra fuerte), siguiendole una fermentación bacteriana de ácido acético, transformándose en vinagre.


El fruto, que es un pomo, cuando verde es duro y almidonoso (3 a 4% de almidón). Al madurar cambia de color y los almidones se hidrolizan en azúcares. La pulpa se hace menos firme desarrollándose el sabor y el aroma (ésteres y ácidos esenciales) característicos de cada variedad.

Las manzanas se recojen si están maduras, separadas del árbol experimentan poca maduración. Si están sobremaduras se hacen harinosas, por la descomposición de la laminilla media entre las células.


En Mendoza se cultivan 10.663,71 Ha, correspondiendole a San Rafael 275 Ha. Red Delicius representa el 63%, Atwood 8,8%, Granny Smith 6%, Red King Oregon 4,2% y Red Chieff 1,5%.

Valor Nutritivo


Agua                              84,1%


Cenizas                            0,3%


Proteínas                          0,3%


Grasas                             0,4%

Hidratos de Carbono      13,9%


Celulosa                          1,0%


Ácidos                             0,5%


Vitaminas A y C


Valor Energético               0,60 cal/gr

Determinación del punto de madurez


Al acercarse la recolección ocurren en el fruto cambios diversos que pueden orientar sobre el momento propicio para la cosecha.

1- Cambio de color en las semillas: o amarronamiento, puede indicar el momento de cosecha, sin embargo en las variedades de invierno se tornan marrones antes de la madurez. Es un dato muy variable ya que cambia con la variedad y la estación.

2- Composición química: cuando las manzanas se acercan a su madurez, se operan cambios en su composición química. Las sustancias astringentes y el tanino tienden a desaparecer, la acidez disminuye y el azúcar aumenta. La cantidad de azúcar esta en relación inversa con la carga de la planta. También varía con las condiciones climáticas y la humedad. Es un dato muy variable.

3- Suberificación de las lenticelas: son los poros que se observan en la piel de las manzanas, cuando la madurez se aproxima se cierran con células de corcho. Paralelamente en la superficie de la fruta se  desarrolla una capa cerosa que la recubre integramente, la impermeabiliza y la hace suave al tacto. Estos cambios evitan la evaporación del jugo de la fruta y retardan el marchitamiento. Si la fruta se cosecha muy anticipadamente, se arruga. Estos cambios no son suficientes para determinar el momento oportuno de cosecha.

4- Cambios de color en la piel: en las variedades rojas el color rojo intenso es motivo de preferencia. Este color depende de la exposición al sol. En las estaciones de días luminosos la coloración aumenta y la cosecha se anticipa. El porcentaje de azúcar es importante porque la fruta puede estar para cosechar pero el color no aparece porque al estar la sombra o en árboles muy cargados el color no aparece. En las variedades rojas el rojo tiene un desarrollo directo, mientras que el verde se torna amarillo verdoso y luego amarillento. La desaparición del verde en la parte no coloreada no tiene relación con la exposición al sol.

5- Facilidad con que la fruta se desprende del árbol: hay variedades como Golden, King David que tienden a caer cuando la madurez se aproxima. En otras variedades la caída puede ser producida por vientos fuertes, sequía, riego, agusanamiento, etc.

6- Determinación por el ablandamiento de la pulpa: se usa el presiómetro con el botón de 10,5 mm. Algunos valores de presión tomados en el valle de Río Negro son:

            Jonathan                  15 a 18 lb

            King David               15 a 20

            Delicius                    15 a 16

            Stayman Winesap      16 a 16,5

Las presiones varían según las zonas, sin embargo puede ser un dato interesante para determinar la madurez.

Conservación Frigorífica: la temperatura debe estar entre 0° y 1°.

            Yellow Newton Pippin              5 a 9 meses

             Gravenstein                           1 a 2

             Winesap                                5 a 9

             Jonathan                               3 a 4

             Rome Beauty                         4 a 7

             Delicius                                 4 a 6

             Stayman Winesap                  4 a 6

Descripción de variedades


Gravenstein: tamaño mediano, achatado en los polos. Piel amarilla pálida estriada de rojo. Pulpa blanca amarillenta, consistente, jugosa, dulce acidulada, poco resistente al transporte y al frío. Autoincompatible. Poliniza con Beauty of Barth. Madura en la 2ª quincena de Enero.


King David: fruto mediano a chico. Piel rojo intenso sobre fondo amarillo. Pulpa amarillenta, fina, jugosa, consistente, dulce algo acidulada. Buena calidad. Autocompatible. Resistente al transporte y a la conservación frigorífica. Madura a mediados de Febrero.


Super Golden Delicious: tamaño mediano. Piel amarillo uniforme. Pulpa blanca amarillenta, fina consistente, jugosa, muy dulce y aromática. Autoincompatible. Poliniza con Granny Smith, King David y Blackjon. Resistente al transporte y al frío. Madura en la 2ª quincena de Febrero.


Extra Red Delicious: (Deliciosa mejorada) fruto grande. Piel rojo intenso, brillante, en estrías sobre fondo amarillo verdoso. Pulpa blanca amarillenta muy aromática, consistente, dulce y jugosa. Muy buena calidad. Autoincompatible, poliniza con Blackjon, King David y Granny Smith. Excelente para exportación. Buena conservación frigorífica. Madura en la 2ª quincena de Febrero.


Red Gold: tamaño mediano. Piel recubierta totalmente por rojo escarlata. Pulpa blanca amarillenta, medianamente consistente, jugosa, dulce, de sabor exquisito. Variedad precoz. Buena calidad. Autocompatible. No se conserva bien en frío. Madura a fin de Febrero, principios de Marzo.


Black Winesap: tamaño mediano. Piel totalmente coloreada de rojo oscuro. Pulpa blanca amarillenta, fina, consistente, jugosa, dulce acidulada y aromática. Buena calidad. Autoincompatible. Poliniza con Blackjon y King David. Madura en la 2ª quincena de Marzo.


Double Red Rome Beauty: tamaño grande. Piel en gran parte coloreada de rojo. Pulpa blanca amarillenta, consistente, jugosa, dulce de sabor agradable. Excelente calidad. Autocompatible. Madura a fin de Marzo. 23/22 de presión.


Granny Smith: fruto mediano, ligeramente achatado en los polos. Piel gruesa de color amarillento. Pulpa blanca, consistente, jugosa, dulce acidulada. Es la más resistente al frío: 8 meses. Puede conservarse todo el invierno en lugares frescos como sótanos y galpones. Autoincompatible. Poliniza con Extra Red Delicious. Madura en la 1ª quincena de Abril. 17/19 de presión.


Huidobro: tamaño grande, de muy buena calidad. Piel amarilla, sabor dulce. Fácil conservación. Madura a principios de otoño. 19 de presión.


Cara Sucia: tamaño grande, mitades desiguales. Piel verde, sabor exquisito, muy buena calidad. Buena conservación frigorífica, hasta 1 año. Madura en otoño.


La manzana constituye un alimento imprescindible. Un kilogramo proporciona 650 calorías. Su contenido en ácido fosfórico y hierro actúan saludablemente en el cerebro y la sangre, regula las funciones del hígado y los riñones. Es un excelente desinfectante para la boca y contiene vitamina C.

MEMBRILLO

Nombre Científico: Cydonia oblonga

Importancia del cultivo


Se destina para industria pues no se consume en fresco por su sabor astringente. Los frutos contienen de 30 a 75 semillas cubiertas por una película blanquecina mucilaginosa. El mucílago es soluble en agua. El principal componente son las pectinas. Por hidrólisis produce celulosa, arabinosa y ácido aldobiónico.


Produce líquidos de alta viscosidad apropiados para perfumería, lociones y fijadores capilares. En la industria de la alimentación se emplea como estabilizador de productos lácteos, elaboración de dulces, helados, mermeladas y jaleas.


En la industria de la refrigeración y de la congelación las pectinas dan consistencia y firmeza a muchos preparados. Se obtienen de los residuos acumulados de otra industria, por ejemplo de la fabricación de sidra.


El membrillo tiene muchas aplicaciones. En general a este cultivo se le prodigan pocos cuidados. 

Descripción de variedades


Early Golden: fruto grande a muy grande, redondo, piriforme. Piel amarilla oro a la madurez, practicamente sin pelusa. Pulpa blanca amarillenta, tierna, dulce acidulada, aromática. Buena calidad. Madura en la 2ª quincena de Marzo.


Smyrna: tamaño grande, oblongo, piriforme. Piel amarilla verdosa, a la madurez cubierto de pelusa abundante y aspecto terroso, no muy facilmente removible. Pulpa blanca amarillenta, tierna, de sabor agradable, dulce acidulada, poco astringente. Apto para industrializar. Madura en la 2ª quincena de Marzo.

Portugal: tamaño grande, piriforme. Piel amarilla ligeramente verdosa a la madurez, escasa pubescencia facilmente removible. Pulpa blanca amarillenta, consistente, dulce acidulada y aromática, que al hervir adquiere color carmesí oscuro. Buena calidad. Apto para industrializar. Madura en la 2ª quincena de Marzo.


Champion: mediano a grande, piriforme. Piel amarilla al madurar,  pubescencia fina y facilmente removible. Pulpa blanca amarillenta, consistente, dulce acidulada y aromática, algo astringente. Muy buena calidad. Una de las mejores variedades para industrializar. Madura en la 2ª quincena de Marzo.


INTA 147: obtenido por cruzamiento entre Champion y Smyrna. La forma es intermedia, más circular. Tiene leve pubescencia. Dulces y jaleas buenos. Buen contenido de pectinas.

Otros cruzamientos son Inta 027 e Inta 137.


En Mendoza se cultivan 2682 Ha, de las cuales corresponden a San Rafael 850 Ha, correspondiéndole a la variedad criollo el 38%, Champion 15%, INTA 147  12%, Smyrna 3%, INTA 117  1%, Portugal 0,2% y Early Golden 0,1%.

TRABAJO PRÁCTICO

Tema: Frutales de pepita.

         Peral – Manzano – Membrillero

1- Objetivos
· Identificar las principales variedades de peral, manzano y membrillero.

· Reconocer la aptitud industrial de las variedades.

II – Actividades

     1-Observar y dibujar las diferentes variedades y realizar:

· Dibujo del fruto entero.

· Dibujo del corte longitudinal.

· Dibujo del corte transversal.

2- Con las características observadas proceda a llenar la planilla de descripción de frutos de pepita.

Material:

Peral:

 Williams

Packams Triumph

Manzano: 

Red Delicious

         Granny Smith

Membrillero: 

Criollo

         Portugal

         Champion

         INTA 147

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CUYO

                               Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria

Cátedra: MATERIAS PRIMAS

Nombre:

Carrera:

Descripción de frutos con pepita

Especie: .................................................

Variedad: ...............................................

Tamaño: ................................................ (Grande.Mediano.Pequeño)

Forma: ............................................(Piriforme.Esférico.Achatado.Cónico.Oblongo.Ovalado.Agudo.

                                                Obtuso.Irregular) 

Color: de fondo: ..............................................

         superior: .................................................

Puntos:


Cantidad: .........................................(Muchos.Pocos)


Tamaño: ...........................................(Pequeños.Medianos.Grandes)


Forma: .............................................(Redondos.Ovalados.Estrellados)


Distribución: ......................................

Pedicelo:


Flexibilidad: ......................................(Flexible.Rígido)

         Característica: ....................................

Dirección.......................................................................(Derecho.Algo inclinado.Muy                         

                                                                                      inclinado.Curvo.Recto)

Cavidad Pedicelar:

Tamaño:..........................................................(Profunda.Medianamente profunda.Poco   

                                                                        profunda.Ancha.Medianamente  ancha.                                                                      

                                                                        Angosta)


Color:...............................................

Forma:............................................(Aguda.Obtusa.Arrugada.Suave.Comprimida.

                                                       Bordeada)

Cáliz: 

         ...............................(Abierto.Cerrado)

Foliolos:........................................................(Convergentes achatados.Convergentes      

                                                                      erectos.Divergentes.Anchos.Estrechos)

                    Separados en la base: .............(Si.No)

                    Tamaño: ................................(Largos.Medianos.Cortos)

Cavidad calicinal: 

Tamaño:..........................................(Profunda.Medianamenteprofunda.Poco   profunda.Ancha.Medianamente ancha.Angosta)


Color: ..............................................


Forma: .............................................(Aguda.Obtusa.Suave.Arrugada)

Secciones:


Corte longitudinal: ..................................(Mitades iguales.Mitades desiguales)


Corte transversal: ................................(Circular.Ovalada.Regular.Irregular)

Pulpa:


Color: ..................................................


Aroma: ................................................(Pronunciado.Apagado)

Textura:................................................(Fina.Mantecosa.Granulosa.Firme.Débil.

                                                            Jugosa.Seca)             

Sabor:..................................................(Dulce.Algo acidulado.Acidulado.

                                                           Característico.Muy bueno.Bueno.

                                                            Medianamente pobre.Pobre)  

Corazón: 


Posición: ....................................................(Basal.Media.Apical)


Forma: ......................................................(Cordiforme.Elíptico.Aovado)


Cavidad del corazón: .................................(Ancha.Angosta.Afelpada o no)

Tubo Calicinal:


Tamaño:.................................(Profundo.Medianamente profundo.Poco profundo)


Forma: .....................................................(Cónico.Embudo.Cilíndrica.Irregular)


Estambres: ...............................................(Marginales.Medio basales)

Maduración:


Fecha:........................................

Destino:


................................................(Industrializable.Consumo fresco.Exportación)

Dibujo Esquemático

Fruto entero

Corte longitudinal                                                  Corte transversal

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CUYO

                               Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria
Cátedra: MATERIAS PRIMAS

Nombre:

Carrera:

Descripción de frutos con pepita

Especie: .................................................

Variedad: ................................................

Tamaño: .................................................

Forma:

Manzanas:...............................................(Esférico.Achatado.Oblongo.Cónico.Ovalado.Irregular) 

Color: de fondo: ................................................

         superior: .................................................

Puntos:


Cantidad: .........................................


Tamaño: ...........................................


Forma: .............................................


Distribución: ..................................................

Pedicelo:


Flexibilidad: ........................................

Característica: ....................................


Dirección: ..........................................

Cavidad Pedicelar:


Tamaño: .............................................


Color:................................................


Forma:...............................................

Cáliz: 

         ...............................(Abierto.Cerrado)


Foliolos: ...........................................

                    Separados en la base: .............(Si.No)

                    Tamaño: ................................

Cavidad calicinal: 


Tamaño: ............................................


Color: ...............................................


Forma: ..............................................

Secciones:


Corte longitudinal: .....................................

Corte transversal:......................................

Pulpa:


Color: ..................................................


Aroma: .................................................

Textura:.................................................             


Sabor:.................................................. 

Corazón: 


Posición: ..............................................

Forma: .................................................

Cavidad del corazón: .........................................

Tubo Calicinal:


Tamaño:...............................................

Forma: ................................................


Estambres: ..........................................

Maduración:


Fecha:........................................


Duración de la maduración: ........................................

Destino:


.........................................................

Resistencia:


Al transporte: .....................................

Frigorífica: ..........................................

Observaciones Generales:

............................................................................................................................................................................................................................

Dibujo Esquemático

Fruto entero

Corte longitudinal                                                  Corte transversal

 UNIVERSIDAD NACIONAL DE CUYO

                               Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria
Cátedra: MATERIAS PRIMAS

Nombre: 

Carrera: 

Descripción de frutos con pepita

Especie: .................................................

Variedad: ................................................

Tamaño: .................................................

Forma:


..............................................................

Color: de fondo: ................................................

         superior: .................................................

Puntos:


Cantidad: .........................................


Tamaño: ...........................................


Forma: .............................................


Distribución: ..................................................

Pedicelo:


Flexibilidad: ........................................

Característica: ....................................


Dirección: ..........................................

Cavidad Pedicelar:


Tamaño: .............................................


Color:................................................


Forma:...............................................

Cáliz: 

         ...............................(Abierto.Cerrado)


Foliolos: ...........................................

                    Separados en la base: .............(Si.No)

                    Tamaño: ................................

Cavidad calicinal: 


Tamaño: ............................................


Color: ...............................................


Forma: ..............................................

Secciones:


Corte longitudinal: .....................................

Corte transversal:......................................

Pulpa:


Color: ..................................................


Aroma: .................................................

Textura:.................................................             


Sabor:.................................................. 

Corazón: 


Posición: ..............................................

Forma: .................................................

Cavidad del corazón: .........................................

Tubo Calicinal:


Tamaño:...............................................

Forma: ................................................


Estambres: ..........................................

Maduración:


Fecha:........................................


Duración de la maduración: ........................................

Destino:


.........................................................

Resistencia:


Al transporte: .....................................

Frigorífica: ..........................................

Observaciones Generales:

............................................................................................................................................................................................................................

Dibujo Esquemático

Fruto entero

Corte longitudinal                                                  Corte transversal

1
1

