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RESUMEN

E1l presente trabajo se disefid para investigar v
dilucidar probtemas detectados en ciruelas Japonesas (Prunus
salicina Lindl.) en los mercadoas extranjeros, que incluyen
irregularidad de madurez, desérdenes fisfoldgicos, frutos
blandos, entre otros, que limitan persistentemente la
calidad y por 1o tanto la posibilidad comercial de esta
fruta.

Una sfituacidén basica es la falta de informacidn sobra
el comportamiento de los nueves cultivares, lo que ha indu-
cido por necesidad, a la adopcién de préacticas de cosecha vy
postcosecha que se aplican a los cvs tradicionales, los que
no siempre tienen las mismas condicionas y necesidades.

E1l presente estudio incluy6é a 1las diez principales
ciruelas Japonesaé actuaimente de exportacién: Red Beaut,
Black Beaut, Blackamber, Laroda, Simka, Friar, Casselman,
Larry Anne, Angelenc y Roysum.

E1 objetivo 1incluyd el estudio de la evolucidn del
crecimientc de 1los frutos, de 1os Tndices de madurez de
cosecha y sus variabilidades segun ohjetivos, la 1Influencia
del manejo de la temperatura en postcosecha y la evolucién
organoléptica de la fruta sometida a distintos tratamientos
después de los almacenamientos y perfodos de comercializa-
cién simulada.




La investigacién se realizd dividida en seis ensayos en
la Regidén Metropolitana y sn 1a VI Regidn.

1. Crecimiento y maduracién de los frutos (Red beaut:
Black Beaut, Blackamber, Laroda, Simka, Casselman,
Larry Anne, Angeleno y Roysum).

2. Determinacién de madurez de cosecha para conservacioén
en frio (R.M. y VI R.) (cv. Friar s6lo VI Regién).

3. Interrupcién de la cadena de frio (R.M.), 1. Excluyen—
do Friar,
4, Determinacidén de madurez de cosecha para conservacioén

en frio cvs Blackamber, Casselman, Larry Anne, Roysum ¥
Friar (VI R.) y cv. Red Beaut (R.M. y VI R.)

5. Interrupcidén de la cadena de frio (R.M.), 2. (Black
Beaut, Blackamber, Simka, Casselman, Laroda, Larry Anne
y Roysum}.

6. Determinacién del efecto de distintas temperaturas de
almacenamiento para Tos cvs Simka, Casselman y Larry
Anne.

La evolucion del crecimiento y desarrollo se midié por
diametro ecuatorial en 100 frutos por cultivar, con una
frecuencia de 7 dias en la temporada‘ﬁe cultivo.

Para la evolucidén de la madurez y la calidad se wutili-
zaron, en distintas épocas de cosecha, los 1ndices de <color




de cubrimiento, resistencia ds la pulpa a la presion, séli-
dos solubles y acidez titulable.

Para desdrdenes fisiolégicos se utilizé escalas des—
criptivas de intensidad y Area cubierta en cada uno de

ellos,

l.La evaluacién sensorial se efectus mediante paneles
entrenados utilizando el método "Scoring".

Los ensayos con varfacioén de temperatura incluyeron
enfriamiento rdpido con hidroenfriado, almacenamiento perma-—
nente a 0°C y 85-90% H.R. e interrupcién por distintos
tiempos a estes almacenamiento a una temperatura de 7,5°C, y
almacenamiento a distintas temperaturas.

En relacidén al crecimiento de los frutos, éste va desde
65 dfas en los cvs tempraneros en la R.M. hasta 180 dfas en
los tardfos (R.M. y VI R.). En algunos de ellos hay varia-
cidn segln la zona; como es &1 casoc de Blackamber, Laroda vy
Simka que presentan 105, 115 y 115 dfas en VI R. y 100, 100
Yy 106 en R.M., respectivaments. Larry Anne, Angelenc y
Roysum tienen 154, 173 y 180 dfas de crecimiento, tanto en
R.M. como en la VI R. Adicionalmente, sélo en estos tres
Ultimos cvs tardfos se manifiesta la tfpica curva sigmoidea
doble, que permite despuds del primer perfodo de crecimiento
predecir tamafio-para cosecha.

\

Hay situaciones detectadas que indicarfan un comporta-
miento diferente en los cvs, 1o que confirma la necesidad de
profundizar estudios easpecificos. Por ejemplo, algunos
tienen el mismo perfodo de crecimiento en ambas zonas estu-—




diadas. En otros hay diferencias de hasta 20 dfas. Algunos
cvs detienen el crecimiento después de cumplir un cierto
namero de dias y otros contintian creciendo en el 4rbol. L.a
practica de retrasar la cosecha para aumentar tamafo no
funcionaria para todos los cultivares.

E1 comportamiento de los distintos cvs en relacién a su
madurez de cosecha y a su duracién en postcosecha presentan
diferenctas sustanciales derivadas de la época des recolec-
cidén (tempraneros, media estacidén y tardfos) y a la reaccién
que cada cv tiene especificamente al manejo y tratamientos
en postcosecha.

En relacion a los indices des madurez de cosecha, zona y
duracién en postcosecha, se ha comprobado la extraordinaria
varfabilidad en el comportamiento de dfiferentes cvs de
ciruelas japonesas de exportacién.

E1 ,cultivar Red Beaut tiene una corta vida en post-
cosecha (2 a 3 seménas). La 1imita la aparicién de transpa-
rencia de la pulpa y pardeamiento interno, desérdenes fisio~
16gicos que pueden presentarse con mayor intensidad un afo
que otro.

No tiene una buena respuesta al tratamfento de alza
térmica.

La 1imitante 'para la conservaciéon de la fruta (3 a 4
semanas) del cultivar Black Beaut es la transparencia de 1la
pulpa, desorden muy relacionado con estados de madurez mas
avanzada a la cosecha y el tiempo de mantencién en frio.



E1 resultado del tratamiento con alza térmica durante
el almacenamisnto no es concluyente; tendria un efecto
positivo disminuyendo &l problema de transparencia de la
pulpa en fruta mas madura.

Una 1imitante en 1la conservacién de ta fruta del
cultivar Blackamber es 1a transparencia de la pulpa. Este
desorden no se presenta en la fruta cosechada inmadura, pero
la calidad organoiéptica de esta fruta inmadura es mala en
todas las evatluaciones.

Se presentan diferencias entre zonas; la duracidn en la
Regitén Metropolitana es de 4 semanas, mientras que en la VI
Regidén se conserva s6lo 3 semanas, con valores simiflares de
color, firmeza y s61idos socliubles.

E1 uso de 1interrupcidn en la cadena de frio no eas
concluyente ya que no presenta un efecto claro en prolongar
el tiempo de conservacidén.

Deberia estudiarse el efecto del hidroenfriado sobre la
fruta de weste cultivar, ya que en la Gltima temporada 1la
fruta asi1 tratada presentd depresiones superficiales vy
resultd mas dafiada,

Limitante para la conservacién de la fruta del cultivar
Simka es la aparicién de transparencia de la pulpa; el
pardeamiento interro se presenta en forma posterior y gene—
ralmente asociado al anterior.

E1 perfodo de conservacién estaria comprendido entre 2
a 3 semanas sl se conserva a 0°C y podria Jliegar a 4-5



semanas s1 se somete a un periodo de alza de temperatura
durante su almacenamiento a 0°C. Limitacidédn a este manejo
podria ser el ablandamiento de la pulpa que sufre la fruta.

Contrariamente a 1o esperado, no se logré una mayor
conservacioéon con temperaturas de 4 ¢ 7,5°C, 1ncluso con esta
Uitima se observd partidura de la piel.

Las principales limitantes para el cultivar Laroda son:
transparencia de 1la pulpa, ablandamiento de 1la pulpa vy
pérdida de peso (deshidratacioén).

Para estos pardametros existe una fuerte Influencia de
la zona, lo que puede incidir en 15 dfas mas de conservacién
en Ta fruta proveniente de la VI Regidn.

El manejo con alza térmica da excelentes resultados y
permite un mayor perfodo de conservacion; limitacidén a este
mane jo podria ser 91 mayor ablandamiento de la pulpa.

En el cultivar Casselman se presentan diferencias entre
zonas, con valores de indices de madurez similares, 1la
duracién puede diferir en una semana a favor de 1la Regién
Metrobo11tana. su conservacion oscila entre 4 y 5 semanas
cosechada bajo 8 1b.

Conservéndola a temperatura de 7,5°C no presenta pro-
blemas fisiolégicos Importantes hasta 7 semanas, pero se
ablanda excesivamente.

Responde muy bien al alza de temperatura durante e}
almacenamiento incrementando su vida uti11 hasta 6 semanas.



La fruta del cultivar Friar tuvo una durabilidad de 4
semanas. Para lograrlo, la fruta debe ser cosechada firme,
alrededor de 13 1bs.

Una 1imitante para la conservacién es la transparencia
de la pulpa.

E1 cultivar Larry Anna es de larga duracién en postco-
secha (5 a 6 semanas). Seo ve limitada por transparencia de
la pulpa, ablandamiento excesivo de la pulpa y deshidrata-
cidén (perdida de peso).

La transparencia de la pulpa estd asociada a estados
mas inmaduros sobre 11 1b a l1a cosecha,

El tratamiento de alza térmica es beneficiosec s61o en
ciertos astados de madurez, en otros puede incluso acortar
el perfodo de conservacidén,

[

Conservada a temperatura alta, 7,5°C, practicamente no
tiene desdrdenes fisiolégicos, pero se ve limitada por el
ablandamiento de la pulpa.

La fruta del cultivar Angeleno tiene un comportamiento
extraordinario en pestcosecha; se conserva durante 8 semanas
sin mayores probliemas en las condicicones sometidas.

Se puedes cosachar en un ampT%o periodo de tiempo,
alrededor de wun mes, y en un rango de 5,0 a 10,5 1bs de
firmeza.




E1l lugar de origen de la fruta, R.ﬂ. o VI Regién, no
condiciona la calidad.

La mejor conservacién de 4 a 5 semanas se obtuve en el
cultivar Roysum cosechando con resistencia de la pulpa a 1la
presiéon relativamente baja, 5.5 a 7.5 1bs.; y a pesar de
8l1lo, el descenso de este pardmetro durante el almacenamien—
to y posterior comercializacion simuiada fue minimo.

E1 manejo que considerd alza térmica durante el almace-
namiento fue heneficioso en cuanto disminuyé la transparen—
cia de la pulpa, que es el desorden fisiolégico Iimitante
para este cultivar.




Valores optimos tentativos de indices de madurez de cosecha y duracion postcosecha

en distintos cultivares de ciruela,

Color cu~ Intens!dad Solidos
Cultivar brimiento de color Firoeza Solubles Duracich Cbservaciones
¢ 9] {1h) %) (2emenas)
Red Beaut 58-10@ FRojo fuerte 4,5-8,5 19,5-12,0 2 (3) #2
. Rojo oscuro
Black Beaut 60~100 Rojo fuerte 7,5-9,5 1@,7-11,5 3-4
Rojo oscuro
Blackamber 100 Negro 9,5~11,5 10,6-12,2 3 (4 #| w2
Simka 6¢-100 Rojo oscuro  8,0-12,0 11,8-15,3 3 (4 A4 %2
negro
Casselman 60100 Rojo purpura 5,6-9,0 14,8-17,9 4 (5) #1
oscuro
Laroda 70-18¢  Rojo oscuro  7,0-11,0 12,3-17,4 3 (5 *1
purpura
Friar 75-9¢ Rojo oscuro  11,5-13,0 9,4-19,3 4
: purpura
' i
Larry Ann 75-18¢ Rojo oscuro 6,2-11,0 13,6~18,5 5 (6) #]
negro
Ange leno 160 Negro 5,e-18,5 13,8-17,2 8 #] una temp.
Roysum 70-102  RoJo fuerte 5,.5-7,5  14,3-15,1 4 (5)

*1 Diferencla por Reglon

42 Diferencia por

() Duracion potencial

temporada




Indice de madurez.-— Es una medida fisica o guimica gue cambia
perceptiblemente a través del periodo de maduracidn de la fruta v
gque indica las condiciones aproximadas en gue debe efectuarse 12
cosecha.

Madurez optima Es aquel estado de desarrollo alcanzado por la
fruta en el drbol que asegura una maxima duracidn en almacenaje vy
urma cptima calidad comestible y presentacidn del producto.

Color de cubrimiento o sobhrecolar Corresponde a la coloracion
dee la piel det fruto dada por pigmentos antocidnicos. Se puede
expresar en % e intensidad. El % por estimacidn visual y la

intensidad por comparacidn con tablas de color.

Resistencia de la pulpa a la presidn o Firmeza de la pulpa Es la
resistencia gue apone la fruta a la penetracidn de un embclo de
diametro v longitud dados. Este indice mide el ablancamientc gue
experimenta la frute durante la maduracion. Se  determina  con
presiondmetro y sus valores se expresan en libras (1b.)

Los valores de firmeza seralados en este informe
corresponden a mediciones efectuadas sobre fruta sin piel, con
presionometro de émbolo de 5/16".

Solidos solubles Estan constituidos principalmente por azucares
como glucosa, fructosa y sacarosa, v en menar grado por  acidos
arganicos, sustancias peécticas, etc.

Los sdlidos solubles aumentan en forma gradual durante
la maduracién de la ¥fruta debido, fundamentalmente, a la
acumulacidn de azticares,

£1 contenido de sdlidos solubles se mide con
refractdémetro y generalmente se expresa en porcentaje , o 2 Briwx.

Contenido de &cidos @ acidezr titulable Indica el porcentajes de
4dcidos organicos contenidos en el jugo de la fruta. Se determina
por titulacidén con una base fuerte de normalidad conpocida (Na OH
QL INY y se&e expresa en el porcentaje de dcidao orgdniceo
predominante.




Degorden Fisioldgico Alteracion del metabolismo normal del
fruto que se expresa en sintomas visibles gque desmerecen la

calidad vy ogue no es producto de agentes patdgenos ni de dacos
mecanicos.

Comercializacign simulada Periodo posterior al almacenamienta
refrigeradec se rvealiza a una temperatura superior vy corresponde
al de exhibisidn y venta de la fruta.




INTRODUCCION

bDurante los Ultimecs afios se ha incrementada ta cantidad
v variedad de ciruelas gue se envian al mercado externo. con
los problemas comerciales que esto imp lica. entre otros la
excesiva concentracion de la oferta en los meses de enerc v

febraro,

Las provecciones indican que se cambiarad parciaimente
1a composicidn de la oferta entre wvariedades tempranas.
media estacidén v tardias. debido a! aumento de la oferta de

las primeras v las itimas.

En  terminos de calidad. los principales problemas que
tienen nuestras ciruelas en 1Tos mercados extranieros a
Juicio de Tos recibidores. el U.S.0.A, v en cierta medida
los consumidores., son la drregularidad de los calibres vy
madurez. la presencia de desérdenes fisjiolégicos interncs,.
frutos hlandos vy en menor medida dafios mec&nicos v

pudriciones,

La diversidad de variedades. con diferencias en e
hdbito de crecimiento de los tfituloes. l1a evolucién de la
madurez vy comportamiento en pre y postcosecha significan
mane jos diferentes de acuerdo con sus caracteristicas que
son poco  conocidas. Por esto es necesario estudiar la
evolucion del crecimiento para determinar el momento éptimo
de cosecha. as1 comoc l1a posibilidad para alaunas wvariedades

de cosecharias con una madurez mas avanzada.

Muchos de tes  cultivares de ciruetas japonesas no
tienen antecedentes sobre su condicién éptima de madurez de

cosecha v resulta peligrosc asimilaria a la de otros culti-




vares conocidos. va oue si bien un mismo indice de madurez
puede ser 6ptimo para mas de un cultivar, sus vaiores nueden
ser distintos. Cabe hacer notar aue la vida utit de postco-
secha difiere de un cultivar a otro, siendo la principal
1imitante a la conservacion la aparicién de desérdenes
fisioléaicos tales como pardeamiento interno v/o transparen-
cia de la pulpa v ademas las ciruelas han experimentado en
algunos cultivares una falta de madurez vy otros una

maduracién acelerada.

En consideracion a estos antecedentes. se pilantearon

los siguientes objetivoes:

4. - pDeterminar la evolucién del crecimiento de los frutos y

su maduracien en el &rbol.

2. Determinar los indices de madurez que ref lejen adecua

damente la madurez de cosecha.

3. Determinar ia -madurez de cosecha mas adecuada para
lograr la calidad optima de ta fruta. a través de las
1imitaciones que cada cultivar pudiera presentar en
relacién a maduracion. desordenes fisdiolégicoes.

patolégicos u otros.

4. neterminar la dinfiuencia de la interrupcién de la
temperatura de slmacenamiento de 0°C con temperaturas

de 8°'C por distintos perfcdos.

5. Evaluar mediante un panet organoléptice la condicion de
la fruta después de distintos perfodos de frfo v
comercializacién simulada en los cultivares que se

indiguen.



METODOLOGIA TEMPORADA 1989-90

Se rezijzareon ensavas con truta mrgvenﬁente de las
regiones Metrapolitana v Sexta. durante ' temporada 19849~
90. de acuerdo al siguiente escuemra:

Regcion Metrorolitana: Red Beaut. Black Beaut, Rlackamber.
Laroda. Simka. Casszelman. Larry Amne,
Ange lenc v Rowvsum.

Sexta Region : Red Beaut. Black Beaut, Blackanmbe
Laroda. Simka., Casselman. Larry Anne.
Anaeleno. Rovsum, v Friar.

ENSAYD 1: Crecimiento v maduracién de los frutos.

Para estudiar el crecimiento del fruto. e marcaron en
cada predio 100 frutos por culiivar. tos frutos se midisron
con una frecuencia de siete dias hasta un estado de madurez
avanzaco.

El tamano se determind midiendo =1 diametro de la zcna
ecuatorial mediante un pige de metro v los resultados se
expresaron en milimetros.

Para determinar la maduracién se= analizé la evelucién
de c¢oter. resisterncia de la pulpa a la presion. sé&liides
solubles v la acidez titulable. cosechando, er cada regién,
20 fryutos adicionales por cultivar, con caracteristicas
similares a los marcados. A estos frutos se les determing,
a la vez, el peso unitario v #71 digmetro. Estas mediciones



Los gatos obtenides se zralizaron con la avuda de aré-
ficos v cuadroc.

Para graticar ia evelucidén de les agistintos parametros
se g justaron los puntos optenidos g un  mode lo potinomico
mediante el método de los minimos cuadrados.

ENSAYQ 2: Determinacién de madurez de cosechz par
conservacion en frio (Reaion Metropolitana v
VI Reaiony.

Corn el fin de cobtener un estado de madurez apropiado
para la exportacién. se cosechd. cada cultivar. en tres
estados de madurez (M1, M2, M3). basado en 1 desarroillo
de color. en funcidn de la firmeza v los sé6lidos solublies.

Una vez que la fruta se cosechd v se embald. se 1levd a
Una camara frigerifica con una temperatura de 0°C v« 85-80%
de humedad relativa (T1Y. A lcs 5 dias se sacd teda la
fruta v se mantuvo en una cémara a 4°C por 6  horas. para
luego wvolver a colocarlas 2n la camara a 0°C: este se hizo
simutande e zlza de temperatura cde la truts por el trans-
porte terrestre a puerto.

Se consideraron cuatrc periodos de almacenamientc.
seqgun cultivar. para los tres estados ce madurez (M1, M2 v
M3). Tos cuales fluctuaron entre 7 v 60 d93s. de acuerdo al
comportamiento de ta fruta (Cuadro 1).



CUADRDO 1. Periodos de almacenamiento refrigerade (dias) de
acuerdo a los cuitivares.
Cultivar Perfodos de almacenamiento
retfrigeradoe (dfas)

Red Beaut 7 14 21 28

Black Beaut 7% 14 21 28%¥

Blackamber 7** 14 21 Zg**

Simka - 14** 21 28 35%%
Casselman - t4 21 28 35

Laroda - T4** 21 28 35*x

Friar* - 14 21 28 35

Angeieno - - - 28%% 35%* 42x*¥Ex*
Larry Anne - - - 28*%* 3hEkk AoExp[x
Roysum - - - 28%*% 35%% JRk*k[FX

Sé6Tlc en V1 Regién,
**  Fachas en que se realizaron los paneles de degustacion

Una vez que salié la fruta de frio. después de cada
perfodo de almacenamiento, se llevé a una cémara frigorifica
a 7.5'C por dos dfas para luego sacarlas a temperatura
ambiente (aprox. 18°C), por cince dfas: por lo tanto., el
perfodo de comerciatizacion simulada fue de siete dias.

Una vez amp liados los periodos sefia lados, se
determinaron Jlos parédmetros de madurez: color, firmeza.
sé61idos solubles v acidez (p&g. 12). Ademds. se evaludé la
calidad organcléptica de Jlas c¢iruelas de la Regidn

Metropolitana con un panel de 12 personas entrenadas en los
cultivares una vez concluidos los respectivos perfodos de
comercializacién simulada (CS) (véase Cuadro 1).

ENSAYQ 3: Interrupciones en la cadena de frioc (R.M.) 1

Cada cultivar se cosechd separado en dos estados de
madurez (M1 y M2), basado principalmente en el desarrollo de
color de cubrimiento. y secundariamente en la resistencia de
la pulpa a la presién y los s6lidos solubles.



s fruta cosechacda. se enfric mediante hidroentriado
hasta loarar 2'C. tueao se embald v se  llevd & camarsa
frigoritica a una temperatura da 0°C con 85-920% de numedad
relativea.

Durante el almacenamiento se sometieren a dos mare '3
de temperaturas:

T2 almacenamiento permanents a2 070
T3 dnterrupcién de la cadena de trio & 7.8°C por
pnerfodes que dependfan del cultivar.
Para cada estado de macdurez se consideraron cuatro
periodos de almacenamiento, fluctuande entre 7 y 080 dias
dependiendc del cutitivar.

Las diferencias en los pericdos de =z Imacenamientc de la

fruta de los diferentes cultivares v ce! tiempo de los
cortes en la cacdena de frfo cambiange 9°C por 7.9°C. se
observan en los cuadres 2. 2 v 4 para los cultivares de

temprana. media y tardia estacion. respectivamente (T3,

Después de cada-periodo de almacenamiento, la fruta de
T2 v T3 se 1levé a 7.5°C por dos dias para luego sacar las a
temperaturz ambiente (aprox. 18'CY por cinco dfas: por 1o
que el periodo de comercialtizacion simu lada fue de siet

0D

dias.
CUADRD 2. Pericdeos de alimacenamientc y temperaturas usadas para
los cultivares de temprana estacion.
(Red Beaut. Black Beaut v Blackamber)}
Dias de ’ Temperaturas usadas en
almacenamiento cada pericdo de almacenamiento
7 4 dias a 0'C + 4 dias a 7.5°C + C&*
14 10 difas & 0°'C + 4 dias a 7.5"¢C + C(5*
21 10 dias a 0'C + 4 difas a 7.5'C + 7 dias a 0°C + C&*
28 10 dias a 0" + 8 dias & 7.5°C + 10 dias a 0°C + C3*

* 08 (comercializacién simulada) = 2 dias a 7.5'C + 5 dias a 18°C.




CUADRG %. Pericdas de alimacenamiento v Temperaturas usadas para
tos culiivares de media estacion.
{(Larcda v Simka)

Dias ae Temperaturas usadas =n
a lmacenamiente cada pericdo de almacenamien*c
14 10 dias a 0°C + 4 dias a 7.5°'C + (g«
21 10 dizs g 9°C + 4 digs 2 7.%'C 7 digs a 0'C + (84
28 10 dias 3 0°C + 8 difas a 7. 5°C + 10 dias a 0°C + C8*
35 10 dfas a 0°C + 15 dfas & 7.5'C + 10 dijas a 0°'C + Co*?
* S (ceomercializacion simuiada) = 2 dias & 7.83°C + 5 dias a 18°C

CUADRO 4. Perfodos de almacenamiento v temperaturas usadss para
los cultivares de tardiz estacién.
(CasseIman. Larry Anne. Angeleno v Rovsum)

Dias de Temperaturas usadas en
almacenamiento cada pericdo de aimacenamiente

28 10 dias & 0°C + 8 dfas a 7.5°C + 10 dfas & 0° + (CS¥*

315 10 dfas a 0"C + 1% dfas =2 7.58°C + 0 dizs a 0°0 + CS

472 10 difas & 0°C + 22 dias & 7.5°C + 10 dias a 0°C + Cg*

£0 10 dias a 0°C + 22 dfas a3 7.5°C + 28 dizs a 0°C + (CsS*
¥ CS (comercializacion simulada) = 2 dias a 7.5°C + 5 dias a 18°C.

La calidad corgancléptica de las ciruvelas se determind
en Jos c¢wvws Black Beaut v Blakamber a los 14+4CS vy 28+CS;
Simka v Laroda a los 14+CS y 35+CS: vy les cvs. Larry Anne.
Angeleno v Rovsum en todos sus perfodes de comercializacidn.

Los andiisis de madurez v calidad se describen en péag.

12.



METODOLOGIA TEMPORADA 1990-91

e  acuerdo & leos resultados de la temporadas anterior.
s@ plantearon los ensavos con fruta de los cultdivares. come
se sefiala a continuacion:

Regién Metropolitana: Red Beaut., Black Beaut. B iackamber.
Larcda. Simka. Casselman. Larrv Anne.

vy Rowvsum.
Sexta Regién : Red Beautr, Blackamber. Casse’lman,
Larry Anne. Rovsum. v Friar.
ENSAYQ 4 Determinacién de madurez de cosecha paras
conservacion en frio cVS . Blackamber,
Casselman, tarry Anne, Rowvsum v Friar (VI

Regidén: y cv. Red Beaut {(Regién Metropolitana
y VI Regidn).

Se cosschd Red Begauwt., Blackamber . Friar v Casselmar en
dos estados de madurez (M1, MZ); lLarrv Anne v Rovsum en tres
estados de madurez (M1, M2, M3), basado en e desarrollo de
coler., en funcién de la firmeze y los séiides soliub les.

Una wvez que la fruta se cosechd v se embald. se Tlevd a
una camara frigorifica con una temperatura de 0°C v §5-90%
de humedad relativa.

Se consideraron tres periodes de aimacenamiento. 14, 21
y 28 dias para Red Beaut: 21. 28, v 35 para Blackamber vy
Friar; 28, 35 vy 47 para Roysum, y 35, 42 yv 49 difas para
Larry Anne. Una vez que se sacd ta fruta de frio, después
de cada perfodo de almacenamiento, se llevd & una camrars
frigoritica a 7.5°C por dos dias para ‘tuego sacarlas a tem-
peratura ambiente (aprox. 18°C}), por cuatro dias: por do
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tanto, el periodo de comercializacidén simuiada fue de seis
dias.

Los andalisis de madurez y calidad se describen en Jla
pag. 12,

ENSAYO 5: Interrupciones en la cadena de frio (R.M.) 2

Cada cultivar se cosechd basado principalmente en el
desarrollo de color de cubrimiente, v secundariamente en 1la
resistencia de la pulpa a la presiéon y los sélides solubles.
Para los c¢vs Black Beaut yv Simka se cosechdé un estado de
madurez: para Blackamber vy Casselman dos estados de
madurez, y para Laroda, Roysum y Larry Anne tres estados de
madurez . '

Una vez embalada la fruta. se aplicé un manejo diferen-
¢cial de l1a temperatura:

T Almacenamiento permanente a 0°C.

T2 Hidroenfriado previc a embalaje y posterior almacena-
miento permanente a 0°C.

T3 Hidroenfriade previoc a embalaje y posterior @ almacena-
miento a 0'C con interrupcién de la cadena de frio a
7.5°C.

Las diferencias en los perfiodos de aimacenamiento de 1a
fruta de . los diferentes cultivares y de los cortes en la
cadena de frioc (T3), se observan en los cuadros 5, 6 vy 7
para los cultivares de temprana, media y tardfa estacién.
respectivamente.

Después de cada periodo de almacenamiento, la fruta se
1levé a 7.5'C por dos dfas para luego sacarlas a temperatura
ambiente (aprox. 18°C) por cuatro dfas: luege el perfodo de
comercializacién simultada fue de seis dias.
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CUADRO 5. Pertodes de almacenamiento v temperaturas usadas para
Tos cultivares de temprara estacion.
(Black Beaut v 8lackamber)

D7as de Temperaturas usacas en
almacenamiento cagza periodo de almacenamiente T3
21 10 dias a 0°C + 4 dias a 7.5°C + 7 d9as a 0°'C + (g«
28 10 dias a 0°'C + 8 dias a 7.5°C + 10 dias a2 0°C cs*
35 10 dias a 0°C + 15 d¥as a3 7.5°C+ 10 dias a 0°C + (C&x
¥ C3 (comercializacion simulada) = 2 dfas a 7.5°C + 4 difas & 18°C
CUADRO 6. Periodos de almacenamiento v temperaturas usadas psra
los cultivares de media estacion.
{Laroda y Simka)
Dias de Temperaturas usadas en
aImacenamiento cada periodo de almacenamiento T3
21 10 ¢dias a 0°C + 4 dias a 7.5°C + 7 dias a 0°C + (S+#
28 10 dias a 0'C + 8 dias a 7.5°'C + 10 dfas a 0°C + (&=
35 10 dias a 0°C + 15 dias a 7.5°'C + 10 dias a 0°'C + CS+*
a4z 10 difas a 0°'C + 22 dias a 7.5'C + 10 dias a 0°C + (S«*
* CS (comercializacién simulada) = 2 dfas a 7.5'C + 4 dizgs & 18'C.

CUADRO 7. Perfodos de almacenamiento y temperaturas usadas para
Tos cultivares de tardfa estacién,
(Casselman., vy Roysum. 28, 35 vy 42 dias)
(Larry Anne. 35, 42 v 49 difas)

Dias de Temperaturas usadas en

almacenamiento cada perfodo de almacenamiento T3
28 10 dias & 0'C + 8 dfas a 7.5°'C + 10 dias a 9°C + CSx
35 10 dias a 0'C + 15 dias a 7.5'C + 10 dias a 0'C + (CS*
42 10 dias a 0°C + 22 difas a 7.5°C + 10 dias a 0°'C + CS*
44 10 dias a 0°C + 29 difas a 7.5°'C + 28 dias 3 0'C + (5%
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Los arn&dlisis de madurez v calidad se describen en I
paa. 12.

ENSAYC 6: Determinacion del efecto de distintas temperatura
de almacenamiento para los cvs Simka. Casselman
Larry Anne.

La fruta fue scmetida a tres mane jos termicoes:

To : Almacenamiento a 0°'C
Ta : Almacenamiento a 4°C
T7.5 + Almacenamiento a 7.5°C

Los perfodos de conserwvacién fueron de 21, 28, 35 v 42
dfas para el cultivar Simka y de 28. 35, 42 v 48 dias para
los cultivares Casseliman y Larry Anne.

Después de cada uno de estos pericdos de conservaciéon,
la fruta fue sometida a un perdiodo de comercializacion
simulada. Para ello la fruta fue 1levada a2 una camara con
una temperatura apFoxﬁmada de 18°C. por un neriode de s=is
dias.

Se realizaron evaluaciones de madurez v calidad a la
cosecha, al! momento de sacar la fruta de frfo v en cada
fecha de términe del respective perfodo de comercializacidn
simulada (pag. 12).

S
Y
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EVALUACION DE LA MADUREZ Y CALIDAD

Se ytilizaron dndices de madurez que se describen &
continuacioén para evaluar la fruta. & la ccsecha. al momento
‘de sacarlas de frio v en cada fechza de término del respecti-
vo perfodo de comercializacion simutada. A salida de frioc v
a’l término del pericdo de comercializacion se analizaron 10
friutos por cultivar y estado de madurez por repeticidn.
Ademas. al términce del periodo de comercializacion simulada
en todos leos casos se hizo un recuento sobre 20 frutes por
repeticién. de daros mecanicos, pudricicnes. deshidratacion
vy problemas fisiolégicos. En la seaunda temporada (1930-91)
también se hizo este ¢ltimo recusnto & salida de frio.

Celor de cubrimiento. Visualmente se evalud el
porcentaje de <color de cubrimiento de la fruta. La
intensidad de color de cubrimiento se midié con la ayuda de
la tabla de coleres Nickerson (Cuadro 8).

CUADRO 8. Rangos de colores utilizados corresponcientes a
la tabla de colcores Nickerson.

Clave Nombre del color
7.5 R 4/11 Roio anareaniado

5 R 5/13 Rojo vive

5 R 4/12 Rojo fuerte
2.5 R 4/10 Ro jo purpura

5 R 3/7 Rojo oscurec
2.5 R 3/7 Ro.io plrpura oscure
2.5 R 3/7 * Rojo pldrpura muy osScuro
2.5 R 3/7 *x* Rojo pdrpura casi nedro
2.5 R 3/7 *x*x* Negro

Mayor nimere de signos indica mayvor intensidad de color de
cubrimiento que la indicada en la tabla.
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Resistencia de la pulpa a la presién. Este indice se
determind mediante un presiondémetro marca Effead con  émbole
5/16" vy los resuitados se expresaron en libras. Las medi-
ciones se realizaron removiendo previamente Ta pisl del
frute en las dos caras cpuestas y perpendiculares a2 la
sutura del fruto.

Sé61idos soiubles. E1  Juge ze extrzic mediante un
rallador manual v las mediciones se realizarom con  un
refractémetre marca Redchert con escala de ¢ gz  30% W

estandarizado a 20°'C. E1 resultado se expressé en porcentaje.
Acidez titulable. La acidez se determiné mediante
titulacién con NaOH 0.1 N hasta un pri 8.2, utilizande un

potenciometro Beckman vy Jlos resultados Se  expressron  en
porcentaje de 4&cido malice. E] Juge se extrajo de igual
forma que para los sé1idos solubles.

Otros pardmetros de calidad. Jurnto a lo antericrmente
expuesto se realizé una descripcidén de los dafos mecanices,
pudriciones v deshidrataciér. Los desérdenes Ffisioléaicos

que  se presentaron en la fruta después de) almacenamiento
refrigerado v comercializacion simulada, se evaluaron sequn
escalas previamente establecidas. para el rardeamiento
interne  (Cuadros 9 v 10y v ta transparenciz de la pulpa
{Cuadres 17 y 12)Y.

Cuadro 9. Fscala arbitraria para determinar la +Hintensidad
del pardeamiento internc.

Escala Intensidad
y] Sano
1 Incipiente
2 l.eve
3 Moderadoe
4 Severao
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Cuadre t0. Escala arbiftraria nara determinar el percenta je
de 1a pulpa afectads per pardeamiente interno.

Escala % de la pulipa atectada

0 No existe
1 Zona advyacents al carczo
2 Mencs del 25% d= 'tz pulpas
3 Entre el 25 v 50%
4 Sobre el S50%
Cuadro 11. Escala arbitraria para determirar la intersidad
de la transparencia de la pulpa.
Escala Intensidad
0 Sano
1 Incipiente
2 Moderado
2 Severo
Cuadre 12. Escala arbitraria para determirar =] porcenta e
de la pulpa afectada por +transparencia de la
oulpa.
Escala %# de la pulpa afectada

No existe

Mernos del 25% de la& pulpa
Entre el 25 v 50%

Schre el 50%

W = O
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Se considero como frutes no comerciables i las comhina-
ciones entre intensidad v porcentaje de la pulpa afectadsa
cuya suma fue igual o mavor a cuatro para la transparencia
de la pulpa v para el pardeamiento interno.

Se considerd un 10% de frutos no comerciables por dife-

rentes causas como Timite pars recomendar un  periode de
almacenamiente determinado.

Evaluacién Sensorial

En la temporada 1989-90 en los cultivares v perfodos va
sefialados. se determiné calidad organcléptica (con un panel
entrenado de 12 personas), por medio del método de "Scoring”
o calificacion e base a un puntaje simple. utiltizando una
pauta de valeres de 1 a 9 puntos.

Las escalas de Jos parametros a medir en calidacd
oraanocléptica son las siguientes:

Apariencia Intensidad color externe
Excelente 9 Oscure 9
Muy buena B Muy oscuro 8
Buens 7 Alto 7
Mas que reqular 6 Levemente oscuroc &
Regu lar 5 Moderado 5
Menos que regular 4 Bajo 4
Deficiente 2 Levemente bajo. claro

Mala Z palido 3
Muy mala ] Muy palido 2

3in color 1



Extremadamente aromatico

Muy aromé&tico
Aromatico
lLevemente aite
Mederado

Ba.jo

Levemente ba jo

Muy bajo

Aroma no tipico del

Infensidad de dulzor

Extremadamente dulce
Muy dulce

Dulce

Suavemente alto
Normal

Suave

Levemente suave

Muy suave

Sin dulzor

Sabor

Extremadamente alto
Muy alte

Alto

lLevemente alto
Moderado

Bajo

Levemente balc

Muy bajo

Insfpido, sin sabor

Jugosidad

Excesiva
Mucha
Normal
Poca

Muy poca

~ PN WD T~ Y == N W RO~ O WD

= MNWH A~ WY

= N W hH WU

Intensidad de acidez

Extremadamente acido
Muy &cido

Acido

Levemente Acido
Normal

Suave

L.evemente suave

MUY suave

Sin acidez

Astringencia

Extremadamente astring.

Muy astringente
Astringente
Levemente alto
Moderado

Baja

Levemente baja
Muy baja

Sin astringencia

Pardeamiento

Excesiveo

Muy oscuro

Alto

Levemente oscuro
Moderado

Bajo

Leve

Incipiente

5in pardeamiento

Harinosidad

Excesiva
Media
Regular
Poca
Muy poca
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Aceptabi |idad

£71 nivel de aceptabilidad fue determinado por el pane]
entrenado, més doce personas sin  entrenar. £l método
utjiizade fue la Escala Hedénica.

[ta]

Me austa extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta medianamente

Me qusta é1go

Me es inditerente

Me disgusta algo

Me disqusta medianamente
Me disgusta mucho

Me disgusta extremadamente

~ <O

= MW b G Oy

Disefio experimental

Ensayos 2, 4 v &

Los ensayes se efectuaron corn un disefic comp letamente
al azar. La unidad experimental consistié en una cala.
realizéndose 4 repeticicnes.

Los ensayes se efectuaron con un disefo comp letamente
al azar con estructura factorial. siendo los factores: Tos
estados de madurez v los manejos de frio. L3 unidad expar -
mental consistidé en una caja v se realizaron 4 repeticicnes.



i8

Analisis estadistico

Para medir las posibles ogiferencias entre los
tratamientos de cada unce de los cultivares analizados en los
ensaveos., se realizé un andlisis de wvarianzz (Prueba F)  con
un nivel de sianificacion del 5% para les parametros de
madurez. Se empled adicicnalmente la Prusha de Duncan,
cuande se detectaron diferencias significativas.

En el casc de los ensayos c¢con estructura facteorial.
cuandoe se determiné dinteraccion entre Jlos factores., se
realizé analisis de varianza entre ccmbinaciones de estados
de madurez y manejos de frio.
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CRECIMIENTO Y MADURACION DE LOS FRUTOS

CULTIVAR RED BEAUT

Crecimiento de los frutes

E1 crecimiente de los frutos de este cultivar se
caracteriza por el incremento del didmetro acelerade desde
sy dnicio (35 difas): obviamente. siende un cultivar de
perfodo corto, se alcanzan los tamaros Yinales con 6% dias
en Ja Region Metropolitana v con 68 en la VI Region. Aqui
las diferencias en velocidad de crecimiento por efecto de la
zona son minimas. Cabe destacar que el tamafioc Tinal logrado

es superiocr en la VI Reaqién.

Evolucién de la maduracién

En cuanto al proceso de maduracién en lo que a - firmeza
se refiere, se observa un descenso acelerado en la VI Regién
dado que a los 55 dfas el valor promedio es de 5 b, En la
Regién  Metropolitana. en cambio, & los 60 dias la firmeza

registra 8 1h.

Se deduce de estos valores que el tiempo para cosechar
se concenira en la VI Regién a unos pocos dfas, en tanto que
en la Reqidén Metropolitana puede extenderse por algo mas de

una semand.
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tos solidos solubles experimentan cambios muy gradua les
al final de su crecimiento. deteniende su incremento despues

ce los 65 dias.

La acidez titulable no reqgistra valiores orientadores v

sin correlacidén de interés,
Como medida de cosecha sélo aporta informacién Ta
firmeza, donde el coeficiente de correlacidén al menos para

la VI Regiédbn es de -0,86 con respecto al tiempo.

E1 c¢ollor sigue siendo para este cultivar el principal

fndice de madurez.

CULTIVAR BLACK BEAUT

Crecimiento del fruto

Este es un cultivar de cosecha temprana v. en general.
tiende a crecer a tasas relativamente constantes. al igual

que el cultivar Red Beaut,.

Loss frutos en la R.M. no paran de crecer: en la VI
Region el crecimiento comienza a disminuir su tasa alrededor
del  dia 105 después de plena flor (DDPF) poco después de
iniciada la ceosecha vy la cafda de ¢stos sélo se hace

importante alrededor de Tos 120 DDPF en ambas zonas.

En este cultivar, a seme janza de Red Beaut, no se

encontré un pericdo de descenso en la velocidad de creci-
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miento. por lo que para efectuar un pronéstico de calibre a

cosecha resuita dificit.

Evolucién de la maduracion

La evolucién de la maduracién de este cultivar en ambas
zonas gueda bien reflejada por la resistencia de la pulpa a
la presién (Fig. 1} v la relacién solidos solub les/acidez.
aunque en 1a VI Region el coeficiente de correlacion sea

s61o cercano al 80%.

E1l porcentaje de s6lides solubles resulto ser un buen

indice para la Regién Metropolitana con un rz = 90 .5%.

E1l color no pudo ser considerado como un fndice de
maduracion va que frutos con un misme cubrimiento presenta-

ban firmezas completamente diferentes.
ilLos indices gue mejor evolucionaron a través del tiempo
fueron la resistencia de la pulpa a la presién y los sélidos

solubles en la R.M. (Fig. 1) y la relacion s6lidos solubles

en la ¥l Reagidn.

CULTIVAR BLACKAMBER

Crecimiento de Jlos frutos

Al analizar el crecimiento de este cultivar se aprecia
una detencion del crecimiento aproximadamente a los 105 dfas

de plena flor en la VI Regién, en tantc esta detencién se
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FIRMEZA {Ib.) SOUDOS SOLUBLES (%) 13
g 2
130 B yo4n0224-0.31288 15 s
(F =89,48%) 112
1Mr
- 11
g -
-1 10
7F . 2 -a
Y= B,478645+ 1, 508 3632X~=1,007 142X a
2
(r =82.27%)

5 ] | ] ] | ] ] i ] ! B B
63 95 ©7 60 101 103 105 107 108 111 113 115 117
DIAS DESPUES DE PLENA FLOR
% Firmezas % Solidos soiubles

Figura 1. Evolucién de la resistencia de la pulpa a la pre-

sién y el porcentaje de sélidos solubles a través
del tiemp, para el cv. Black Beaut en la Regidn

Metropolitana.
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ohbserva a los 100 dfas en la Regién Metropolitana. Estos
antecedentes nos indican que desde el punto de vista de Jla
obtencién de frutos de mayvor tamafo. el limite de cosecha en

espera de calibre serfan los dfas indicados.

Evolucion de la madurez

Al comparar las dos tregiones con respecto 2]
ablandamiento de la fruta durante su periodo de crecimiento,
se aprecia un proceso mas acelerado en la VI Regidén. adn

cuando la reduccidén de la acidez es en forma mas lenta.

Los sélidos solubles. en tanto, tienen un dncrementoe
constante siende los grados Brix superiores para la Region

Metrcpolitana.

E1 coeficiente de correlacién para 1los DDPF v la
firmeza es alto para ambas regiones (0,94) vy los sélidos
solubles también lo son con valores de 0.83 vy 0.89 para la

V1 Region y R.M. respectivamente.

Estos antecedentes nos indican aque la firmeza seria un
buen parametro para cosechar este cultivar. Los séd&lidos

solubles también complementarfan muy bien la informacién.

La acidez no fue registrada en todas las fechas,
indicando posibliemente por ese motive una correlacién poco

confiable.
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CULTIVAR LARODA

Crecimiento del fruto

E7 crecimiento que experimentan las ciruelas Laroda es
muy lento en el Ultimo perfode, dejando pocas expectativas
para esperar calibre,. En la VI Regién se detiene el
crecimienta a Jos 115 dias después de 1a floracién. 1o cual
va se observa cerca de los 100 dfas en la R. Metropolitana.
Esto tendria que relacionarse ademés con el tamafo final., el

cual es superier en la Vi1 Regién.

Evolucién de la maduracisn

La firmeza de esta fruta desciende en forma mas gradual
en el casc de la VI Regién. La tasa de ablandamiente para
los GTtimos 30 dfas fue de 1 1b en cada 10 dias. En la R.
Metropolitana, en tapto, el ablandamiento fue brusco entre
Tos 100 v 110 difas. Luego continué descendiende lentamente
conservando una firmeza de aproximadamente & 1b por 15 dfas

mas .

lLos so6lidos solubles aumentaron enm forma gradual en
ambas regiones, pero lograrcon valores superiores en la VI
Regidn. Fueren las ciruelas de esta regién Jas que
presentaron una buena correlacién de los sélidos solubles en

el tiempo (0,85).

Como un buen paréametro de madurez se puede considerar
para este cultivar la firmeza que en las dos regiones
presentd una correlaciéon de 0,88 vy para la VI Regidén ademas

los s6lidos solubles serfan un buen apoyo.
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CULTIVAR SIMKA

Crecimiento del fruto

Al wvisualizar Ta curva de crecimiento se detects
bastante similitud entre las dos regiocnes, en ambos casos
hay wuna ligera reduccién de la velocidad de crecimiento

aproximadamente a los 90 dfas de plena flor.
A diferencia de muchos otros cultivares. en eéste se
registré un crecimiento hasta el final. es decir, hasta 1los

115 dfas en 1la VI Regién v hasta los 106 en la Region

Metropolitana.

CULTIVAR CASSELMAN

Crecimiento de los frutos

Este cultivar describe una curva claramente siamoidea
presentande un crecimiento minimo después de los 145 difas
de plena flor en la VI Regién. E1 crecimiento inicial en
este cultivar es lento y recién pasados los 100 ODDPF a

velocidad de c¢recimiento es la més alta.

Evolucion de la maduracisén

La firmeza de la fruta se determind a partir de los 120

DDPF en 1a VI Regién con un promedio de 10 1b. valor que se
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mantuvo por diez dfas casi sin variar v luego a los 138 dfas
recién experimentd um nuevo descenso con un promedioc de 7
Th. De aht en adelante el descenso es brusco va que diez
dtas mas tarde la firmeza registra valor cercano a las 4 1b.
Em la R. Metropoclitana el fendmeno tue diferente, Jlos
primeros registros de firmeza se obtuvieron a partir de Jlos
160 dfas con valeres de 10 'Ib, descendiendo a 6§ ib 15 dfas

tdespués.

Se desprende de estos datos aque el proceso de
maduracion en Jos 4&rboles para este cultivar es muy
dependiente del huerto o zona. Algo similar sucedié con los
s61idos solubles, los cuales alcanzaron valores de 11°'Brix a
los 150 dfas en Ja VI Regién, en tanto gque en la R.
Metropolitana recién a los 175 dfas se obtuvo ese nivel de

s61idos solubles.

lLas correlaciones tanto de la firmeza como de los
s61idos solubles en la VI Regién son mas confiables que los
de la Regidén Metropolitana, va que los valores son del orden

del 0,85 y 0,78 respectivamente.

Se deduce de estos antecedentes que la cosecha de
CasseIman puede dirigirse especialmente bien en l1a VI
Regién, haciendo uso de la firmeza y comp lementarlio con los

sélidos solubles.
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CULTIVAR LARRY ANNE

Crecimiento del frute

Siguiendo Ta avolucién del crecimiento de los
diferentes frutos, agrupados por su  tamafc, se pudo
constatar que todos siquen el modelo de curva doble
sigmoidea, caracteristica de esta especie, manteniendo la
diferencia de tamafioc hasta los 154 dias. La duracién total
del desarrolle de las c¢iruelas fue simitar en ambas regiones

y de ahi en adelante comenzdé la cafda de frutos.

Al analizar la velocidad de crecimiento se pudo
constatar que al 1legar aproximadamente a los 70 difas desde
plena f1or, este crecimientc es muy lento vy simultdneamente
donde el tamafio de los frutocs se mantiene bien diferenciado.
Serfa peosible entonces, utilizar este estade fisioldégico
para efectuar una determinacién de crecimiento y lograr un
pronédstico de calibre para este cultivar (63 dfas para la VI

Regién, v 75 dias para la Region Metropolitana),

Evolucién de la maduracidén

tos diferentes indices de maduracion medidos indican
que para la R. Metropolitana la resistencia de la pulpa a la
presién representd el mejor fndice con respecto a los DDPF,
va que pudo representarse mediante una curva de regresion
con un cceficiente de correlacién de 91,64%. Siguen Ja
relacién sé6lidos solubles/acidez, el porcentaje de acidez

titulable v el color.
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Para las ciruelas de ambas zonas, la resistencia de Jla
pulpa a la presién se comportéd en forma similar con un
descenso diario constante, de aproximadamente 1 lb cada 5

dfas. Esto se mantuvo hasta tarde en l1a temporada (Fig. 2).

£1 pH v el porcentaje de sélidos solubles no mostraron

una buena relacién con respecto al tiempo.

Este cultivar toma una coloracidén oscura muy pronto,

mientras que los demas parémetros siguen evolucionando.

CULTIVAR ANGELENO

Crecimiento del fruto

Para este cultivar la detencién del crecimiento
comienza alrededor de los 173 DDPF en ambas zonas. lo gue
corresponde al 17 de febrerc en la R.M. y al 6 de marzo en
ta VI R, 11 vy 28 dfas después de la cosecha respectivamente
en cada regién. En ambos-casos a medida que los frutos

de jan de crecer aumenta la cafda.

E1 pericdo de menor velocidad de crecimiento ocurre entre

los 75 y 85 DDOPF, dependiendo de la zona.

E1 'periodo entre la minima y la maxima velocidad de
crecimiento, tuvo una duracion similar y fue de 28 dfas en

1la R.M. y de 32 dias en la VI R.
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Figura 2. Evolucién de la resistencia de la pulpa a la
pPresion en Larry Anne en ambas zonas.
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En la R.M. la menor velocidad de crecimiento se
registré aproximadamente & los 87 DDPF (23 de noviembre).
momento gque se encontré® como apropiade para pronéstico de

cosecha.

Evolucién de la maduracion

E1l mejor {ndice para seguir la evolucidén de T1a
maduracién, al igual que otros cultivares, fue la relacidn
s61idos solubles/acidez en 1la R.M., con un coeficiente de
regresién de un 96,5% expresadc por una ecuacidén de segunde
grado. En la VI Regién este 1ndice resultd ser el de mayor

importancia con un r2 = 96,16% (Fig. 3).

Ademas, la firmeza. la acidez y l1os sé6lidos solubles
también reflejan una evolucidn con respecto al tiempo con

altos coeficientes de regresidtn en ambas zonas.

En ambas zonas la resistencia de la pulpa a la presion
desciende desde el inicio de las mediciones en forma lineal
hasta las 6 T (1.5 1b cada 10 dfas). Sin embargo., a partir
de los 190 DDOPF. en la R.M. y a los 180 DDPF en la VI R,

tiende a estabilizarse entre las 4 vy 5 1b, aproximadamente.

Este fendémeno no se aprecia en las variedades descritas
anteriormente vy supone la capacidad de los frutes de esta
variedad de ser "almacenados" en el arbeol y por lo tanto

poder comenzar la cosecha algo mas tarde en la temporada.
La acidez en ambas zonas baja gradualmente desde el

iniciec de las mediciones, llegando a valores del 0,7%

similares a los descritos por la literatura.
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Figura 3. Evolwidn de la relacidn sélidos solubles/acidez
con respecto al tiempo para ambas regiones en

el cv, Angeleno,
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E1 porcentaje de so6lidos solubles representé un buen
fnice que evoluciona con respecto al tiempo, especialmente

en la V1 Regién.

Al comparar el comportamiento de Jlos frutos entre
regiones, tomando como fecha de referencia los dias de plena
flor, se puede observar que aquellos de la VI R maduran mas
temprano gue los de la otra zona, aprecidndose un desfase de

airededor de 20 dias entre ambhas regiones.

£ color para este cultivar no refleja una evolucion de

la maduracion con respecto al tiempo.

CULTIVAR ROYSUM

Crecimiento del fruto

La evolucion del crecimiento de este cultivar
corresponde a curvas en las que apenas se aprecia Ta

caracteristica de doble sigmoidea.

La velocidad de crecimiento es méas bien decreciente que
ascendente en general para las ciruelas de ambas zonas. EN
cese de crecimiento se detecta a los 180 dfas desde la plena

floracién.

Las fechas de menor crecimiento varfan segun la zona;
aproximadamente a los 80 dfas para ta R.M. v 70 dias para la
VI Region.
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Evolucién de la maduracion

En ambas regiones la evolucién de la relacién sélidos
sclubles/acidez vy la acidez con respecto al tiempo pueden
representarse por ecuaciones de regresién con coeficientes

superiores al B80% (Fig. 4).

En ambas Jocalidades se observa un aumento sucesivo en
Ta relacion sélidos solubles/acidez, debido a la disminucion
en menor medida de la acidez v el aumento de Jlos sélidos

soclubles, lo que coincide con ta literatura.

t.a resistencia de Ja pulpa a la presién en la VI R se
comportd en forma similar a la variedad Larry Anne, va dque
también presenta un descenso de 1 1b cada 10 difas. Sin
embargo, en la R.M. este fndice evoluciona en forma variable
con respecto al tiempo, pues para cada medicién los rangoes
de firmeza obtenidos fueron demasiado  amplios no

pudiéndosele ajustar a una curva de regresién.

La decisién de cosecha para este cultivar deberfa

apovarse en la relacion sélidos solubles/acidez.
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RELACION SOLIDOS SOLUBLES/ACIDEZ
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Figura 4. Evolucién de la relacidn sélidos solubles/acidez

con respecto al tiempo para el cv. Roysum en

ambas zonas.
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MADUREZ DE COSECHA Y COMPORTAMIENTO POSTCOSECHA

I. CULTIVAR RED BEAUT

TEMPORADA 1989-90

Determinacién de madurez de cosecha para conservacién en
frio. ENSAYO 2.

Andlisis de madurez de cosecha

Al evaluar los resultados de los tndices de madurez a la
cosecha., se confirmé que los tres estados de madurez (M1,

M2, M3) en ambas regiones (RM v VI) fueron diferentes.

E1l 1ndice porcentaje de color de cubrimiento fue
diferente s$élo en M1, que se coseché con un 50% de color.
Las otras dos madureces (M2 v M3) de ambas regiones se
cosecharon  con un  100% de color de cubrimiento,.

diferenciandose sélc en la intensidad de éste (Cuadroc [-1).

Cuadrs I-1 Valores promediss de ios indices de madures 2 ia cosacha ea o! cv, 3ed Beays para cada estado 4o
madurez seleccionado en la AN y VI Region.

ITHSIZE3 3L #AJURiII

£30a20 3% FICHA 2E

sapurzz RS0 cozzema <2502 3f . INTINSIDAR HynEzs S. $ausiiz ag, T,
TUR. ) 9 COLIR tior { il

n Mooy 8 rojo fuerte 2,680,250 19.629.16 B L,740.26 a
Poon EUI VR Ve B Y. ‘rojo fuerte psoupe  SoM@ 19 3 {£,442.18 b 1,3ivR.31 &

13 R WSS 0 poje purpura oscure  TSYRL b 122 A L2537 )

hid Vi EIVERVE T 58  rogjo anaranjade fuepte 5,379,084 2 10.548.29 b L.§S¥.04 4

n2- - L1189 129 rojo fuerts 0SCUrD 4,319.28 b 12.749.13 b 1.4d48,04 b

n3 Ul /14789 188 rojo purpura oscure 480,06 ¢ 14,7 a 1,5240.04 3

Lo sronndio| en las columnas en ¢ada Region seguidos de 1a nisma letra no difieren
estadisticamente para p(g,es stgun la prutba de rangos multiples de duncan.
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La resistencia de la pulpa a la presién se diferencié
estadisticamente en los tres estados de madurez de 13 V!
reqién, mientras que en la RM s&8lo se diferencio M1. Los
sélidos scolubles se diferenciaron sélo en M3 enr ambhas
reagiones, presentando mavores valores a medida que aumentaba
la madurez de la fruta. La acidez titulable disminuyd con el
estado de madurez ma&s avanzado, siendo estadisticamente

diferente sélo en M1 para las dos regiones.

Color. La fruta de la madurez M1, en ambas regiones, se
cosechd con un 50% de color v se cubrid paulatinamente en el
almacenaje refrigeradoe. alcanzando a los 28 dfas un 65% vy
100% de color de cubrimiento en las regiones VI vy RM
respectivamente. E1 color en todas las madureces evoluciond
hacia intensidades m&s oscuras. manteniéndose sin embargo la

individuatlidad de cada madurez.

La mavor temperatura durante la comercialiizacién simula-
da hizo gque ambas M1 se cubriera completamente (7+CS). En
las otras dos madureces., MZ2 v M3, la coloracien de Ja fruta
fue la misma a partir de 21+CS, rojo plrpura muy oscuro a

casi negro.

Resistencia de la pulpa a3 la presién: Podemos
distinguir gue la firmeza de la fruta durante e
almacenamiento en frfo presentéd tres comportamientos

diferentes.

E1 primerc se observa en M1 y M2 de la VY1 regién donde

la firmeza se dncrementa en el transcurso del tiempo,
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observandose una diferencia de 1 Ib. entre la cosecha y 1los
728 dias en M1 y 0,871b. para M2. Otras madureces mantuvieron
estables su firmeza. como es el caso de M2 RM v M3 VIR. En
estas madureces aunque hubo variaciéon en la firmeza,
especialmente en la primera salida de frfo, esta se

estabiliza finalmente en su nivel original (Cuadro [-2).

Por su parte M1 v M3 de la RM sufrieron un descenso en
la firmeza de la pulpa de aproximadamente 0.95 yv 1.27 1b.

respectivamente, entre la cosecha v los 28 dias.

E1l dncremento en la firmeza que tiene iugar a los 7
dfas podria ser producto de la deshidratacién de la fruta
que se observa en MIRM, MZRM. M2ZV1 y M3VI. para Tuego

disminuir producto del ablandamiento natural de la fruta.

Aungue al momento de la cosecha. M2 y M3 de RM no
presentaban una firmeza estadfsticamente diferente, esta si
se produce a los 21 dfas donde hay diferencia entre las tres
madureces de esta regién. La fruta de 1la Sexta Regiodn
mantiene hasta los 28 dfas las diferencias significativas
gue se observan al momento de la cosecha entre las 1tres

madureces.

Al someter la fruta a temperatura ambiente se aprecidé un
notable ablandamiento de ta pulpa en cada estado de madurez,
siende mavor en la primera salida de fric con una peérdida
promedio de 3.4 lb. y minima en Z28+C3 con una pérdida de
sélo 2,2 1b. ‘

Durante la comercializacién simulada la fruta alcanza

una firmeza homogénea sin importar el perfodo que esta haya

estado sometida a frio. De esta manera la fruta alcanza una
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firmeza promedio de 5.5 1b. en M1 v de 3.7 v 2.4 1b. para M2

y M3 respectivamente.

S61idos Solubles. E£1 porcentaje de sélidos scolubles no

sufre wvariacidén notable durante el almacenamiento en frio,

en las tres madureces y para ambas regiones, (Cuadro I-2).

Los  wvalores promedios de los s&lidos scolubles variaron
entre 10,3% v 13.0% en 1@ RM v 9.8% a 11.7% en la VI regidn,
tante en los perfodos de almacenamiento refrigerade como en

los de comercializacién simulada.

Acidez Titulable: Respecto a este indice. a medida que

avanze el perfodo de almacenamiento retfrigerade éste fue
disminuyendo en ambas regiones, a excepcién de M3RM
{Cuadro I[-23.

E? descenso’ promedio durante Tos 28 dias de
almacenamiento alcanzé a 0,31 puntes. siende maximo en M3 Vi

(0,44 puntos) v minima en M2RM con 0.18 puntos.

E1 efecto de la temperatura en la comercializacién
simulada provecd una disminucién en la acidez titulable
entre 0.22% v 0,09%, siendo las mayores disminuciones las

de M3 vy menores en MZ y Mi.

E1l descenso promedio en la acidez es maximo en 7+CS  con

0,18 puntos para luego disminuir en 14+C5 s6lo 0,07 puntos.

Otros parametros de calidad. E1 principal problema que

afectd a este cultivar fue la presencia de pardeamiento

interno, el gue se presentd a partir de 21+CS con una baja
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incidencdia. Ya en 28+CS todas las madureces sobrepasaron el
Timite fijado de 10% de fruta no comerciabie por esta causa,
excepto M3 de la Sexta Regién, en la cual el problema se
presenté en baja intensidad en todos los andlisis realizados

(Cuadros 1-3 y I-4).

Cuando el pardeamiento alcanzé darados moderados v
severos, por lo general se presenté asociado a transparencia
por sobremadurez vy senescencia, 1o que agudizé el deterioro

de la fruta (Cuadros 1-5 y 1-6).

Los problemas patolégicos no tuvieron un desarrcllo
importante durante el almacenamiento y comercializaciédn,
excepto un pequefo desarrollo de micelio en algunos frutos
que fueron +inadvertidamente aimacenados con dafio mecanico

proveniente de cosecha o de la planta de embalaje.

Es dmportante destacar ta presencia de un problema
fisiolégico poco definide. Se trata de frutos que presentan
internamente una aurecla blangquecina rodeando al caroczo. Su
pulpa es bastante e1éética, dcida, sin dulzor v seca de muy
malas caracteristicas organoliépticas. En ta Regidn
Metropolitana fue la ruta de M1 la gque tuve una mayor
incidencia del problema, presentando una maduracidén mas
irregular, manifestada en la amplia dispersién de valores en
la resistencia de la pulpa a la presién. EY problema

disminuydé en M2 v M3, donde la maduracién fue mads regular.

Estado de madurez a la cosecha apropiado para Red
Beaut. En Ja Regién Metropolitana ninguna de las tres
madureces presentd problemas durante los primeros 14 dias de
a'lmacenamiento vy su respectivo perficdo de comercializacidn

simulada. Ya en 21+CS todas presentaron problemas,
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Cuadro 1I- 3 Eorcentad {rutos afectagos Eor ﬁgrdeaniento interno en el ¢v. Red Beaut en la

ion Metropolitana para R
COMBINACION | Periodos de comercializacion siculada (cs)
IRTL ]
Y TORCINTASE M1 T M2 T M3
L LA Lt [ T o] areCs] 2BeCS]_ 7e08| 148CS1 24401 26eCS| 74051 14405 2445 0OCD
9 Too | 180 | 64.7 | 48.5 | ie8 | 160 | ¢8.8 | 41.2 | 160 | 108 | 65.8 7.6
1-1 15,9 | 14,0 10.3 | 17.5 13.7 | 12.5
1-2 8.7
2-1 12,5 | 18.7 16,8 | 12,5 20,0 | 6.2
2—2 # 6.8 iala 2.3 10-6
3—2 » 2.3 24,3
3'—3 # 8-8 13-8 1|3 23!?
a-3 # | L1 20.8
[T-N.C.| 0.0 8.0] 6.5 119.8] e.01 8.0] 5?1233_][ .81 .01 1.3165.0

# Combinacion de intensidad y porcentaae no comerciable.
T.N.C. ¢ % Total de frutos No Comerciables

i-1 nc;pxente - zona advacente al carozo 3-1  Noderado - zona adyacente al carozo
1-2 ncipiente ~ mMefos del A 3-2 Nederado - menos del 25%

1-3  lncipiente - entre & g 3-3  Moderado - enire 2 g 50

1{-4 Incipiente - sobre el A 3-4 Hoderado - sobre el (]

2-1 Leve - zona adyacente al carozo 4-1 Severo - z0na adqacente al carezo
2-2 Leve - mengs d I 2%% 4-2  Severs - mMenos del 257

2-3  Leve ~ entre 2 g e 4-3  Severo - entre 29 g 307

3.4 Leye - sobre el 38% 4-4  Severo - sobre el S

Guadro I-&4. ggiign aje de fruto aaﬂctadgs por pardeamiento interno en el ¢v. Red Beaut en la

egiton para ft 3.
’
ccnzégacxou Pcriodos do comercializacion simulada (ca)
IHTENSIDAD :
Y PORCEHTAJE ML |[ m2 ][ M3
BE LA PULZA

ATECTATA 74CS| 148C8] 214CS] 28¢CS|[ 7#CS| 14+4C8] 21+(S| 206CS|| 74CS1 144CS| E14CS| 28+CS

199 | 108 | 70.0 | 45.8 | 109 198 | 87.4 | 3i.2 [ 189 | 100 | 82.5 | 81.2
1-1 16,3 | 13,7 1,31 5.8 10.9 | 6.3
1-2 5.9
2-1 £1.3 | 26.2 7.5 | 27.4 7.5 | 2.5
22 % 2.5 1 6.2 2,5
3-2 % 5.9 1.3
3—3 « .8 9.9
4-3 = { | 5.2 |

Fr N.C.| 00| 081 251151 801l 0081 1.9 1156 el @y 201 @@
% Combinacion de intensidad y porcentade no comerciable. -
T.H.C. 1 4 Total de frutos Ho Comerciables
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Cuzdro I-5- Porcentaje de frutos no comerciables por problemas Fisiologices y senescencia en el cv. Red
Beaut en ]2 Region Hetropolitana para Hi, M2 y N3,

~ Periodos de Comercializacic Simulada (CS)

Causa M1 I M2 1 M3
7005 | 14C5| 205CS] 28+CS] 7+¢5 | 14+CS] 21+C5] 28eCS] 7408 | 14¢C5] 214CS| 20465
T parene L e dlez| 2.2 0.8 0.9 a.a} 2.0 2.0 x45 #5310 2.3 2@ 8@ 22
Pardeaiento internc | 2.8 8.2 6.8 18.3 [ 2.8 8.0 #5.7 %39 | 8.0 2.8 .3 630
Senescencia 8.8 2.2 2.0 p.a 9.8 8.9 8.8 x5.8 2.9 2.0 #{3,0 =22,
Total Mo Comerciable g8 88 68 188 8.8 88 57 2348 1 g8 BB 158 658

#: Problemas asociades.

Cuadrs I-6. Porcentaje de frutos no comerciables por problemas fisiciogicos y senescencia en el c¢v. Red
Beaut en la Sexta Fegion para Hi, HZ, y H3.

Causa

Periocdos de Comercializacio Simulada (CS)

M1

M2 M3
745 | 14+CS| 204CS] 234@{% 240 | 14+08] 21+4CS] 28+CS][ 74CS | 14+CS| 21+C5] 28+CS
e e dares| 2.8 0.0 »25 w5 | 0.0 8.0 w3 w4 2a o0 20 o
Pardeawiento interno | 0.0 9.8 #2.5 ®5.1| 9.8 8.0 #5.8 56| 8.8 8 8.0 0.0
Senescencia' R 0.0 5.8 0.0 0.2 8.8 0.0
Total Ho Comerciable | 8.8 8.8 2.5 15.1J1' a8 88 38 156, 8.8- @8 848 6.8

#: Problemas asociados,
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especialmente de pardeamiento, pero sélc M3 sobrepasé el 10%
de fruta no comerciable. Considerande a M1 v M2 como Jla
me jor fruta. se observé que ambas madureces estaban muy
deterioradas en 28+CS. Por esto se estima una vida util en
postcosecha de 21 dfas para M1 vy M2, v de s6’lo 14 dias para
M3. En base a los parametros de calidad analizados., se
concliuye que la fruta M2 es la que presenta un me jor
comportamiento en postcosecha, manteniendo, comparativa-

mente. por mas dias su calidad +inicial.

En la Sexta Regién la ruta de M1 y M2 presenté
problemas a partir de 21+CS, pero fue en 28+CS cuandgs ambas
scohrepasaron el 10% de frutos no comerciables. Por su
parte, la ruta M3 mantuvo una excelente calidad durante todo
el perfodo de estudio, tTlegande 2z 28+CS en excelentes
condicienes. Se estima asf una vida Util en frio de 21 difas

para M1 y M2, v de 28 dias para M3.

Interrupcién de la cadena de frio. ENSAYO 3

Estz cultivar presenté los desérdenes fisioldégicos
pardeamiento Hdnterno vy transparencia de la pulpa. Estos
fenémenos se vieron influenciados por el estado de madurez
de cosecha v por el mane jo de temperatura. La fruta de M)
present¢d una mayor incidencia de ambos fendmenos que la
fruta de M2. por Jo gque la fruta mas Jinmadura serfa m&s

susceptible al pardeamiente interno.

La transparencia de la pulpa solamente se presentéd a
los 28+CS, en ambos manejos de temperatura y estados de

macdurez. La fruta scmetida a alza de temperatura, tanto en
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M1 como en MZ. presentd una menor incidencia ce
transparencia de la pulpa. En el caso de M1, Ta fruta
@ Imacenada constantemente a 0°C presenté un 37.6% de frutos
no comerciales vy un 43,9% de frutos afectados por dicho
fenomeno, mientras que la fruta que se mane jo con alza de
temperatura presenté solo un 7.5% de frutos no comerciales y
un 8.8% de frutos afectados por transparencia de la oulpa.
En el caso de M2Z. la fruta almacenada constantemente a g°cC
presentd un 21.3% de frutos no comerciales ¥ un 38.8% de
frutos afectados por transparencia de la pulpa. mientras que
ta almacenada c¢on tratamiento de alza de temperatura
presentd solo un 7.5% de frutos afectados. no presentandose
frutes no comerciales por dicho fenémerno (Cuadros  1-7 vy
1-8).

E1 pardeamiento interno se presentd desde los 21+CS.
en ambos sistemas de almacenaje v estados de madurez. En el
caso de M1, la fruta sometida a alza de temperatura pre-
sentd una maver incidencia de dicho fenémeno. La fruta
sometida & alza de temperatura presentéd un 16.3% de frutos
no comerciales y un 41,3% de frutos afectados. mientras gue
la fruta mantenida a 0°C presents sé6lo un 6.3% de frutos neo
comerciales v un 18,8% de frutos afectados por dicho fené-
meno. A los 28+CS. el porcentaje de frutos nc comerciales
siguid siendo mas alto en el caso de la futa sometida & alza
de temperatura, pero el porcenta.je total de frutos afectados
fué menor en dicho sistema de almacenaje que en el caso de
la fruta almacenada constantemente a 0°'C. En dicho perfodo
de almacenaje, la fruta sometida a alza de temperatura
presenté un  16.5% de frutos no comerciales v un 44.1% de
frutos afectados, mientras que la fruta almacenada constamn-
temente a 0°C presenté unm 10.1% de frutos no comerciales v
un 63,9% de frutos afectados (Cuadro 1-7).
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Cuadre I-7. Porcentage de frutos no comerciables Tor problenas fisiologicos, deshidrata-

cion, PICIOHES y senescenc:a para ia madurez {
V. Beaut.
Periodos de Comercializacion Simulada (CS)
Causa

M1T2 I M1T3
408 144C5  214C5 284C5 | T4CS  144C5  214C5  2B4CS

_Transfarencxa de 8.8 2.0 g.8  372.5 8.0 8.8 8.8 7.5
lg pulp

Pardeaniento 8.9 2.8 ¢.3 198,90 8.9 .8 16.3 16.3
interno

Frutos asociadoes 2.8 8.9 2.8 1,2 8.8 2.0 2.8 8.9

Deshidratacion visual 0.0 8.2 8.0 2.0 2.8 8.0 0.8 9.0
Pudriciones 2.0 1.3 1.3 2.5 2.8 8.8 1.3 8.9

Senescencia 8.8 8.8 .8 0.9 8.9 .8 8.0 2.9

total Mo Comerciable | B.B 1.3 7.6 513 [aj B8 17.6 Z23.8

Cuadro I-8. Porcentage ge frutds no comerciables an problenas fisiologicos, deshidrata-
cion, riciones y senescencia para la madurez 2 ©-
¢y, Red Beaut,

Periodos de Comercializacion Simulada (CS)

Causa
M2 T2 I M2 T3

405 144C5  214CS 2B4CS [ 74CS L4405 214C5 28408
Transparencia de 0.0 8.8 g.8 17.5 0.0 2.0 8.0 8.8
la pulpa
Pardeaniento 8.0 8.8 8.8 5.8 8.8 9.9 6.3 8.0
interno
Fratos asociados 8.8 2.9 0.9 2.0 2.8 8.9 9.8 2.8

Deshidratacion visual 8.9 2.8 8.9 2.9 2.0 8.8 2,0 8.9
Pudriciones ' 2.0 1.3 8.9 3.8 1.3 3.8 2.5 0.9

Senescencia 2.0 ‘8.0 8.0 9.0 9,0 8.8 2.8 8.9

total No Comercicble | 88 1.3 68 %3 | 13 3.8 88 88
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Fn el casc de M2. la fruta sometida a alza de tempe-
ratura tambien presentd una mayor incidencia de pardeamiento
interno gue la almacenada constantemente a 0°C. A los 21+C5.
la fruta almacenada constantemente a 0'C presento solo un
8.8% de frutos afectados y no presentd frutos no comerciales
por dicho fenomeno. La fruta sometida a alza de temperatura
en cambio, presentd un 6.3% de frutos no comerciales y un
25.1% de frutos afectados. A los 28+CS la fruta almacenada
constantemente a 0' C presento sélo un 1,3% de frutos no
comerciales y un 16,3% de frutos afectados, mientras que la
fruta sometida a alza de temperatura presenté un 38,8X% de
frutos afectados, perc no presentdé frutos con intensidades

consideradas no comerciales por dicho fendmeno (Cuadro I-8).

Llama la atencién que la Tncidencia de los desordenes
fisiolégicos va aumentando a medida que aumenta el perfodo
de almacenaje en la fruta almacenada constantemente @ 0°C.
En  los tratamientos de alza de temperatura. en cambio., no
hubo wn aumento del pardeamiento interno entre los 21+CS ¥y
Tos 28+CS. Incluso en M2 este fendmeno disminuye a los 28+CS
en relacién a los 21+CS. Esto podria tener relacidn con que
el perfodo de alza térmica es de solo 4 dias en el caso de

los 21 dfas de almacenaje y de 8 dias para el caso de los 28

dias de almacenalje refrigerado.

En resumen, en este cultivar e] tratamiento de alza
de temperatura redujo la incidencia de tansparencia de 1a
pulpa, pero aumentod la incidencia del pardeamiento interno,
por lo que temperaturas de 2 a 7'C tendrian efectos
negativos en la calidad de las ciruelas, en especial lo que

dice relacién con el pardeamiento interno.

E1 tratamiento que contemp la alza térmica no 1influye en

forma negativa en la firmeza de la pulpa (fig. [-1).
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TEMPORADA 1990-91

Determinacién de madurez de cosecha para conservacién en
fr1o. ENSAYD 4

Analisis de madurez de cosecha

Los dos estados de madurez en ambas regiones difieren
en porcentaje e intensidad de color. resistencia de la pulpa
a la presion y acidez titulable y en sé6lidos solubles en Ja
VI Regién (Cuadro [-9).

CUADRO 1.9

Nalores promedios de los indices de madurez a la ¢osecha en el cv, Red Beaut
para cada estado de madurez seleccionado en la Region HMetropolitana y U1 FRegion

INDICES DE MADUREZ
ESTADO DI FECHA DF
wapurez  REGION  “eocgeus conon i INTENSTDAD TiREae s jopurLLs Aes TIT,
cusr, %) DE COLOR { % %)

Hi RH 28/11/99 74,2 Rojo fuerte £.419,16a 11,810,342 2,189,212
iz RN B4/42/9D 199 Refuerte a ose, 7,319,125 12.419,34a 1.3610.27b
N1 Ul - 28/11/99 82,1 Rojo fuerte 2,210,314 11,219,302 1.7410,1¢62a
n2 Ul 28/41/98 108 R.fuer.a pur.osc., €,439.29b 10,748.34b £.44%9.21b

Log premedios en Jag columnas +n eada Region sequidos de ]a misma etra no difieren
ostasxst\canonte PATA Pla. s segun la pruebs dogrcngns nuitiples de Duncar,
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Evolucion de la madurez en el almacenamiento

Los frutos cde M1 que no fueron cosechados con 100% de
cubrimiento permanecen inalterados en frio, pero répidamente
se cubren durante los periodos de comercializacién simulada.
l.a intensidad de color evoluciona poco durante el
almacenamiento v su evolucién se acentda con la temperatura

de comercializacién.

La resistencia de la pulpa a 1la presion disminuyve
paulatinamente durante el almacenamiento con una pérdida
ma&xima de 1 1b en la fruta de ambas regiones (Cuadros I1-10 vy
I-11).

Durante la comercializacion simulada la pulpa de la
fruta se ablancda pero nunca mas de 3 16 con respecto al
valor de cosecha, asf a los 28+CS la fruta MZVI, que es
comparativamente la mas blanda. presenta 3,5 b (Cuadros
I-10 vy I-11).

La fruta ™1 de ambhas regiones bajé su contenido de
s6lidos solubles con respecto a la de cosecha, mientras dque
en la M2 no hay variaciones.

La acidez titulable presenta un comportamiento variable

a través del tiempo.

Otros parametros de calidad

Se presenté transparencia de la pulpa v pardeamiento
interno, en la I Regién se presentaron asociados en mayor

proporcidn.
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de frutos no comerciales en el cv. Red Beaut cosechado en la
politana en dos estados de madurez.

Causa

ML

M2

14 14+CS 21 21+C5 28 28+4CS

14 14#C8 21 21+C3 28 28+(S

Transparencia de
la pulpa

Pardeaniento
interno

Problenas asociados

Total No Comerciable

8 @8 5.0 21.25 2.5 6.2§

e 8 8 1.25 2.5 5.25

e @ 8 0 8 16.25

8 3.75 5.8 22.58 5.8 28.75

1.25 3.75 2.5 7.5 2.5 53.75
@ 250 0 4.8 0 4.80
8 @ 8 275 @ @

1.25 6.5 258.5 2.593.7%

Porcentaje de frutos no comerciables en el ev. Red Beaut

CUADRD I-13

VUl Region en dos estados de madurez.

cosechado en la

Causa

M1

M2

14 14405 21 21+CS 28 28+CS

14 14+C5 21 214CS 28 28+4CS

Transparencia de
la pulpa

Fardeaniento
interno

Problenas asociados

Total No Comerciable

e e 5.8 .25 2.5 22.5
3@

@ 5.0 2.5 20.9 fe.e 67.5

8 13.7%5 7.5 21.2520.8 98.8

@ 1.28510.0 @ @ 42.3
8 10.0 10.8 16.25 2.2 1.25

@ @ @ 21,23 25.8 35.0

B 11.2528.8 37.58 27.2 78,75
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ta fruta M1 v M2 de la Reaién Metropolitana alcanzé a
Tos 14+CS., en las evaluaciones posteriores presenté alto
porcenta.je de fruta no comerciable {Cuadro I-12). La fruta

de la VIReqién ya a los 14+CS presenta mas de 10% de fruta

no comerciable. (Cuadro I-13).

CONCLUSIONES CULTIVAR RED BEAUT

Este cultivar de temprana estacién tiene una corta vida
en post-cosecha. La limita la aparicion de transparencia de
1la pulpa vy pardeamiento interno. desérdenes fisioldgicos que

pueden presentarse con mayor intensidad un afo gue otro.

No +tiene wuna buena respuesta al tratamiento de alza

térmica.
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II. CULTIVAR BLACK BEAUT

TEMPORADA 1989-90

Determinacién de madurez de cosecha para conservacién en
frio (RM y VI Regién). ENSAYO 2.

Analisis de la madurez a la cosecha

i.os resultados obtenidos al evaiuar los fndices de madu-
rez a la cosecha permiten aseaqurar gque 1035 tres estados de
macgurez (M1, M2 v M3) selecciconados para cada Reqgién (Regién

Metropelitana v V] Regidén) fueron diferentes.

El porcentaje de color de cubrimiento varidé sélec entre
M1 v M2 de un 60 a un 100%, el tercer estade de madurez (M3)
se coseché al dgual que M2 con un 100% de color de
cubrimiento, diferenciadndose sotamente por la intensidad del
color de cubrimiento. esto fue igual en el caso de ambas

regiones como se observa en el cuadro [1-1.

Cuadro II-1 Valores promedic de los indices de madurer a la cosecha en el cv. Black Beaut
para cada estado de madurez seleccionade en fa Rf y VI Region.

INDICES DE MADUREZ

ESTADG DE FECHA DE -

RaDUREZ  FECION cocpcma ES:%? ?é ::;:g;ig:n réfgfan s.s?%ysnza ACTIT
Hi En 15/42/89 &0 Rojo fuerte 9,4+8,29 3 10.8%9.17 ¢ 2.2549.19 a
H2 . RH 1§/12/89 190 R.purpura oscuro 7.348.36 b 41.3+0.22 b 1.5449.47
H3 RH 18/12/86 190 F.purp.casi negro 5.4#8.37 ¢ 12.6+49,32 a 4.3810.19
Hi B ) t12/12/89 (1] Fojo ogtcuro 8,240.29 2 18.9£0,19 b 1.88:0.14
H2 vl 20/12/8%9 109 Fojo oscure 6.8+40.26 b 18,140,299 ¢ 1.32#2.45 b
13 1 89/12/89 199 R.purp.casi negro 4.6%0.42 ¢ 12.2#0.37 a 1.28:0.17

Los promedios en las columnas en cada Region seguidos de la misma letra no difieren
estagisticanente para ple.ec Segun la prueba de rangos multiples de Duncan.
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La resistencia de la pulpa a la presién se diferencid
significativamente en los tres estados de madurez en ambas
regiones. Los soélidos solubles aumentaron con Jla madurez
sdlo en la Region Metropolitana mientras que en la VI Regién
M1 v M2 variaron en un rango estrecho obteniendo 1os mencres
valores M2, pero hubo diferencias significativas entre los
tres estados de madurez en ambas reqiones. la acidez
titulabtle al igual que la firmeza de la pulpa disminuyd con
ta madurez v se diferenciaron significativamente los tres
estados de madurez sélo en la Regién Metropolitana. en la VI

en cambic sél1¢ se diferencidé M1 (cuadro II-1).

Evolucién de la madurez en el almacenamiento y comerciali-

Zzacién simulada

Color. E? porcentaje de color de cubrimiente
evoluciondéd, alcanzando el 100% a los 14 dfas en ta VI Reaidén
¥y en todos los periodos de comercializaciéon simulada en
ambas regicnes. En el almacenamiento refrigerade no hubo
grandes variaciones de la intensidad de color. pero en los
periodos de comercializacién simulada fue notorio. +tomando

distintas gamas de plrpuras segin madurez.

Resistencia de la pulpa a 1a presién. En 1a Regidén

Metropolitana la fruta de Jos tres estados de madurez
presentd wuna tendencia a mantener las diferencias signi-
ficativas que tenfan a la cosecha. durante el almacenamiento
refrigerade. En la VI regién en cambioc se igualaren signi-
ficativamente Mz v M3 a partir de los 21 dias (Cuadro
11-2).
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LLa firmeza de 1a pulpa disminuvé aradualmente en e
almacenamiento refrigerado en M1 de la VI reqgioén 1legando a
tener una diferencia de 1.3 1b. entre cosecha v Jos 28 dfas;
en la Regién Metropolitana en cambio no siempre disminuyd la
firmeza de la puipa entre un perfode de alimacenamiento
refrigerado v el siguiente vy tuvo una disminueioén de

solamente 0.8 1bh. entre cosecha vy los 2B dias.

Las M2 de ambas regiones tuvieron un comportamiento muy
similar; existid una disminucién gradual de l1a firmeza de Jla
pulpa llegando a ser ésta del orden de 3.2 1b. entre cosecha

v los 28 dias.

lLas M3 de ambas regiones también tuvieron un
comportamiento similar c¢on una disminucidn muy gradual
hasta los 21 difas, incluse en la VI regién no existioé
diferencias significativas, entre la cosecha y 21 dias en
almacenamiento refrigerado, luego a Tlos 238 dias Ta
disminucidén fué mas pronunciada del orden de 2 1b. entre

ésta v la cosecha (Cuadro [1-2).

La temperatura de comercializacién simutada produ.io
pérdida de firmeza de la pulpa. valores que se mantuvieron a
1o largo de las evaluaciones en l!a Regién Metropolitana. La
firmeza disminuvé a niveles de 5.5, 3.0 ¥ 1.7 1b. en M1, M2
y M3 respectivamente. En la V! regioén en cambio los niveles
a que disminuve la firmeza fueron cada vez mas bajos a
medida que avanzdé el perfodo de comercializacién simulada,
en la Ml en 7+CS disminuyd a 6.0 1b., mientras gqgue 28+CS fusé
a niveles de 3.5 tb., M2 fué mas pareja vy disminuyé a
niveles de 1.8 1th. mientras que M3 disminuyé a niveles de
1.3 1b. desde 14+CS (Cuadroc 11-2}.
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Sé6lidos Solubles. Tanto en el almacenamiento re-

frigeradoc como en los pericdos de comercializacién simulada
Tlos sé6lidos solubles se mantuvieron en rangos pequefos de

variacién como se observa en el Cuadro I11-2.

Acidez Titulable. E£En la Regién Metropolitana. M1

tuvo una disminucién agradual de la acidez, mientras que en
las otras dos madureces tuvieron uwna disminucion menos

marcada {(Cuadro 1[-2).

En la VI regién las tres madureces tuvieron un compor-
tamiento irregutar con aumentos vy disminuciones en los gite-
rentes perfodos de almacenamiento refrigerado como se obser-

va en el Cuadro 11-2).

Las temperaturas de comercializacison simulada no
siempre hicieron disminuir la acidez dincluso algunas veces
la acidez aumenté en el perfode de comercializacidén simulada
(Cuadro 11-2).

Otros parametros de calidad. En este cultivar se obser-

v6& la incidencia de desérdenes fisioléaicos transparencia de

la pulpa y pardeamiento interno.

La M1 de ambas regiones presentd sélo transparencia de
la pulpa, con caracter incipiente desde 21+CS en ia Regidén
Metropolitana e incipiente a moderado en la V1 Reqidn para
~terminar en 28+C8, en ambas regiones de igual manera (Cua-
dros I[1-3 v 11-4).

En la M2 de la Regién Metropolitana la tranparencia

de la pulpa se presenté con cardcter incipiente a moderado a
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entaje de frutes afectado
ezion Hetropolitana para

CUADRO 1I-3

s por_ trap
Hi, H2 y B
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gparencia de Ia pulpa en el cv, Black Beaut en

coninaCIoN Periodos de comercializacion simiada (cs)
/YaRemirals M1 T M2 B M3
BE L8 WITA [0 I oo alecs | 2BeGS 79Cs | 109CS1 244051 2845|708 | 1908 2145 28405
@ 0B | 100 | 92.5 | 87,5 | 408 | 87.5 | 78.7 | 38,0 | 408 | .8 52.5 | 65.9
1-1 12,5 | 10,0 0,8 | 12,5 | §3.7 12,7 | 22,8 | 47.5
1-2 5.0 3.8 | 2.9 2.3
a-2 « 1.5 2.5 6.3 13.9 | 12,9
2-3 * » 19.9 3.7 | 5
3-3 » 1.2
[T.M.C.| 021 2.0 0.0 23] 2.0 251 2.01463 ] 091 L0 17.5 ) 15,0 |
% Comhinazion de intengidad y porcentaje no comerciadle.
. 1.M.C. : » Total de frutos o Comerciables
) pente 2o g2 Bt e B R R O

tigderads - entre 2? 2 5%

: 54
1-3 Incipients = sabre e? gﬂx 2-3 NModerado = sobre el 3% 3-3 Seyero - sobre

CUADRO 1I-&
Parcentaje de frutos afestadas por trangparencia de la pulpa en el cv. Black Beaut ¢n
1a U1 Region para N, M2y N3
conpinacion Periodos de conercializacion simulada (cs)
T S S R
B 1A PULPA [TT0q ) 14+CS| 214CS| 28+CS|[ 7405 | 14+CS1 2LiCS 26+CS][ 74CS | 149CS| 21#CS1 28+CS
8 00 | 102 | 92.5 | 45.0 [ 3.7 | 78,2 | 67.5 | 91.2 [ ta0 | 88.7 | 67.5 | 52.3
1-1 5.2 | 4.9 | 5.0 20.0|10.0] 2.3 5,9 | 10,8 | 22,7
1-2 6.2 2.5 | 1.2 | 5.8 3.9 8.7
2-1 1.3
2-2 = .3 | 5.9 1.3 | 5.6| 5.0 1,3 | 10,0 | 15.2
2-3 » 2.5 1.9
3-2 % 1.3
3-3 % ] 6.3 | 15.0 1.2 1.2l 33
lT.N.C.] 81 a0t 1.3] s.0 | 1.3 1214131229 T a0 251 1521183 ]

® Combinacion de intensidad y porcenta&e'no comerciable,
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partir de 14+C% para luego en 28+C3 terminar con un  mayor
porcentaje de frutos con transparencia tanto dincipiente como
moderada. En la VI regién en cambio MZ presente transparen-
cia de 1la pulpa de caracter incipiente, ademas de un 1.3% de
Tos frutes con cardcter severo desde 7+CS para tornarse

moderado a severo desde 21+CS (cuadros I1I1-3 vy 11-4).

La fruta M3 de ambas regiones presentd transparencia de
la pulpa a partir de 14+CS de caracter moderado a severo
(Cuadros 11-3 vy [1-4).

Ambos, el estado de madurez v los periodos en almacena-
miento refrigeradeo en la Regién Metropolitana tuvieron
influencia sobre la transparencia de 1a pulpa. pero al igua’
que en la VI Region los perfodos en atmacenmamiento refrige-

rade tuvieron un efecto mas claro sobre este desorden.

ET pardeamiento Jinterno se presentd, en M2 de la VI
Regién y M3 de ambas regiones, en 28+CS, con cardcter dnci-
piente vy en la zona adyacente al carozo, afectando sélo al
7.5% de los frutos, lo cual no afecté la calidad comestible
de la fruta.

Ademds M3 de ambas regiones presenté problemas de
sobremadurez a partir de 7+CS en VI regidén y sélo en 28+CS
en la Regién Metropeolitana (Cuadres 11-5 v 11-6).

En la eyaﬁuacién sensorial realizada a los 28+4CS, Ta
fruta d= la M1 estuvo dentro de los rangos aceptables. t.a
M2 tuvo problemas de dulzor y sabor; a los que en la M3 se

sumé falta de aroma v acidez excesiva ((Figq. I11-1),
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Deshidratacion visual. se observe sélo en £8+C3 en  a
M3 de ambas regiones. la cual se presents en forma moderada
v siempre en la zona pedicelar del fruto (cuadros 11-5
11-61.

Estado de madurez a la cosecha apropiade para Black

Beaut. Las ciruelas de la M2 de la V1 regioén y M3 de ambas
regiones presentaron alrededor de 25% de Jos frutos con
resistencia a la presién inferiores a 1.5 1h. en P7+CS para
terminar en 28+CS con mas del 50% de los frutos en esta

condicion.

En este cultivar el desorden fisiolégico de transparen-
cia de la pulpa 1imité el perfodo de almacenamiento resul-
tande un 10% de la fruta no comerciabie desde: £B+CS en ™2
de Regién Metropolitana y Z21+CS en M? de 1a VI v M3 de ambas

regiones

Ademas 1a M3 de l1a VI region presentd el problema de
sobremadurez que Timits el almacenamiento, haciende a mas

del 10% de 'a fruta no comerciabie desde 7+CS (cuadro [I-6).
Por  lo anteriormente expuesto se recomienda para la

Regién Metropolitana para un pericde de guarda de 28 dias la

M1 atl igual que en la VI Region.

Interrupcién de la cadena de frio. Ensavo 3.

E1 principal desorden fisicldgico cue presents este
cultivar fue la transparencia de la pulpa. Efste fendmeno se

presentd como ung linea circuiar transparente entre la zona
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periférica de coloracién rojiza v la zona central de
coloracion mas clara de la pulpa. a diferencia de otros
cultivares en que este fenémeno se presenta en la zona
cercana al carozo. Uicho femnémeno se presente  desde  los
14+C5 no afectando la calidad comercial de 1a fruta M1
(Cuadros  1I-7 v 11-8). La incidencia de tratamiente de

alza de temperatura no fue clara en este cultivar,

En Mi. la fruta sometida a alza de temperatira.
presentdé una menor incidencia de dicho fenodmeno. no Tlegando
a sobrepasar nunca un 1.3% de frutos no comerciales por
transparencia de la pulpa (Cuadro 11-7y. En cambio. la
fruta almacenada constantemente a 0°‘C presentd a Tos 28+(CS
un  11,3% de frutos no comerciales por diche ferémeno. Sin
embargo. a los 28+CS la fruta sometida a alza de temperatura
oresentd  un mavor porcentaje total de frutos atfectados por
transparencia de la puipa con una intensidad incipiente. =4in

lleaar a afectar la, calidad comercial de la fruta .

La fruta de MZ presentd una menor cantidad de frutos no
comerciales pero Lna maver cantidad de frutos atectados por
transparencia de la pulpa. £n este estado de madurez la
fruta sometida & alza de temperatura presentd una mavor

incidencia de dicho fenémeno.

E1 pardeamiento internc sole fue wun fendmeno de impor-
tarcia secundaria en este cultivar. En M1 et porcentaje de

frutos afectados no schrepasé nunca el 2.5% con una intensd-

dad irncipiente en la zona cercana al carozo de la fruta. £n
MZ , la fruta almacenada constantemente a 0'C no presantd
frutos no comerciales por dicho fenémerno. Sin embargo, a

tos 28+C3 la cantidad de frutos afectados con una intensidad
incipiente sin  Jlegar a ser considerados ro comerciales

tlegd a un 36,.4%. €n el caso de la fruta sometida a alza de
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CUADRD II-.7

Porcentade de¢ frutos no comerciables for problemas fisiologicos, deshidrata-
cion, ricipnes y senescencia para la madurez i
cv, Biack Beaut,

Periodos de Comercializacion Simulada (CS)

Causa
M1 I M1 T3

THCS 14405 219CS 284S || THCS  144CS  214CS  2B4(S
Transparencia de 8.6 0.8 1,3 10.0 | 8.8 8.8 1.3 4.3
1a pulpa
Pardeaniento 2.0 2.8 8.8 0.0 e.6 ee o8 0.0
interno
Frutos asociados 8.6 80 89 0.8 8.8 8.8 0.0 0.0

Deshidratacion visual p.o 2.0 0.8 8.8 0.0 2.8 8.8 8.0
Pudriciones 8.8 8.8 8.0 9.8 8.8 0.8 2.2 8.8

Senescencia 8.9 8.8 8.0 8.9 8.8 8.8 2.0 2.8

fotal Mo Comerciable | 8.8 6.8 1.3 18.8 [e.a 8.8 13 1.3

CUADRD I1-8

Porcentade de frutos no comerciables Tor problemas fisiologicos, deshidrata-
cion E riciones y senescencla para la madurez 2 -
Tack Beaut,

Periodos de Comercializacion Simulada (CS)

Causa
M2 T2 I Mz T3

THCS  14+C5 21405 28405 || 7405 14405 21405 28+CS
Transparencia de 2.9 2,5 3.9 2.5 2,8 5.8 2.6 5.8
la pulpa
Pardean;ento 8.9 0.8 2.0 2.0 8.0 2.8 8.8 2.5
int emMo
Frutos asociados P.0 f.8 8.8 8.8 8.0 a.9 2.0 0.0

Deshidratacion visual 2.8 8.9 2.8 2.2 8.8 2.2 2.0 0.0
Pudriciones 8.0 2.8 8.9 8.8 2.9 p.0 8.8 8.0

Senescencia 8.9 8.2 8.9 0.0 f.9 2.0 3.8 2.8

I

Total No Comerciable | BB 25 39 25 | 2.5 58 64 7.5
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temperatura el porcentaje de frutos no comerciales fue de un

2.%% y el porcentaje total de frutos afectados 1legd a  un

35.1%.

Los frutos M2 perdiercn considerablemente la firmeza de

la pulpa con el alza térmica (Fiq. 11-2).

En el panel realizado a los 14+CS s6lo la fruta de la
MZ sometida a interrupcién de cadena de frio esta dentro te
los rangos sensoriales aceptables. pero en e) reatizade a
tos  28+C8  la fruta independiente del estado de madures %
mane jo de temperatura estd fuers de Fangos en varios de los

parametros organclepticos (Fig. 1(-3}.

EETH nango sensonm aceptame

1 SEGUNDO ESTADD MADURED

JUG  HAR 5

3

3

L - 3
3

8

8 4 —_——
&

o

g

1

1

FIGURA II-3. Valores promedios determinados por el panel de eva-
‘luaci6n organoléptica a los 14+CS,



67

TEMPORADA 1990-91

Interrupcién de la cadena de frio. ENSAYO 5

Se cosecho en unh estadoe de madurez con las

caracteristicas que a continuacién se sefia lan.

INDICES DE MADUREZ

REGION ;gg::cﬁi cotor DE IXTENSIDAD rzfgfza S. JOLUBLES  ag,, TIT
CUSR. ?2) IE COLOR % %)

RH  19/12/98 188  R.osc.casi negro 6.8+9.31 11,3:08.26 1.48108.10

Evolucién de la madurez en el almacenamiento y comercializa-

cién simulada

Se dntensifico el coler de cubrimiento 1legando 2 ro.jos
PUrpura  muy oscuno vy  casi  negro. presentandose mayaor

frecuencia de frutos mas oscuros en el tratamiento con alza

térmica.

Durante el almacenamiento el T2 mantiene valores de
firmeza de pulpa similares a los de cosecha, mientras que an
los  otreos tratamientos se observa mavor ablandamiento,
Tlegando 1 T3 a los 35 dfas s&lo con 2,5 Tb. En el perfodo
de comercializacion simulada se ablanda mas la fruta v a los
35+CS se observan valores de 2,6; 3,9 y 1.2 1b para T1, T2 y
T3, respectivamente (Fig. I11-4).

" E1 porcentaje de acidez v el contenido de s61idos
solubles no se ven afectados por los tratamientos durante el
almacenamiento, presentdndose sélo variaciones de acidez
titulable durante el perfodo de comercializacién (Cuadro

11-9).
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Otros parametros de calidad

Se presenté transparencia de la pulpa v este desorden
fue Timitante en la conservacién de los tratamientos que
mantuvieron ta fruta permanentemente s 0°C desde los 21+Cs,
ya que presentaron un 21,4 v 17.6% de incidencia para T1 v
T2 respectivamente. E1 tratamiento gue contempla alza de

temperatura estuvo Jjusto en e] 1Tmite de 10%.

A los 28+CS en T1 e porcenta je de frutos afectados
aumenta a 23,9%, en T2 a 40.2% vy en T3 sélo a 11,3%.

A los 35+CS todos los tratamientos presentan alrededor

de 35% de frutos con problema.

No se presenté en este cuyltivar ningun otro desorden

que afectara la calidad.

FIGURA II-4&

FIRMEZA DE LA PULPA
cv. BLACK BEAUT

"2 DIAS 28 DIAS 35 DIAS

LA 0 00 e

"5" \ e B i i &‘ 1 B3 3 h\
T2 13 CO3 TI T2 T COsS Tl T2 T3
TRATAMIENTOS

T cos SF cs
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CUADRO T1I-10

Porcentaje de perdida de peso en los tres tratamientos del cv. Black Beaut
cosechado en |a R. Metropolitana luego de 21, 28 y 35 dias de almacenamien-

to refrigerado con sus respect ivos periodos de comercial izacion simulada,

28 (€3 28 SF cs 3HSF cs
0.98 *a 1,54 3 1.76 “a
Ti R ’
2.22 % 2.78 "3 2.87 *a
1.46 “a 1.75 ‘a 1.73 %a
T2 ] [ 3
2.98 % 2.75 A 2.46 *a
ra | 1 ATy . 1.7 ‘a 2.8 “a
: 2.18 % 3.12 % 3,98 “a

Los valores seguidos de la misma letra no difieren estadisticamente entre si
{Duncan p .a§>.

Hayusculag = diferencias estadisticas en lag ¢alumnas
Ninusculas = diferencias estadisticas en las filas.
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En las primeras evaluaciones no se observa un mavor
porcenta.je de pérdida de peso atribuible al alza térmica en
el T3, pero s1 se hace notorio en las dos Gltimas

evaluaciones . (Cuadro II;IO) .

CONCLUSIONES CULTIVAR BILACK BEAUT

Limitante para la conservacién de la fruta de este
cultivar es la transparencia de la pulpa. desorden muy
relacionado con estados de madurez mas avanzada a la cosecha

v el tiempo de mantencidén en frio.

F1 resultado del tratamiento con alza térmica durante
el almacenamiento no es concluyvente; tendria un efecto
positivo disminuvende el problema de transparencia de la

pulpa en fruta mas madura,
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I1I. CULTIVAR BLACKAMBER

TEMPORADA 1989-90

Determinacién de madurez de cosecha para conservacién en
frio (RM y VI Regién) Ensayo 2
Analisis de la madurez a la cosecha

Al evaluar los resulitados de los indices de madurez a Ja
cesecha, se confirmé que Jos tres estados de maduresz (M1,
M2, M3) en ambas regiones (RM y V1) fueron diferentes.

En M1 de la VI Regién se coseché con un 75% de color

de cubrimiento; 1as otras dos madureces de esta regién (M2 vy

M3y v Jas

color de cubrimiente, diferenciandose sélo en la

tres de la RM,

de este color (Cuadro I11I-1),

estado de madurez seleccionado en 1a RN y UI Region.

fueron cosechadas con un 100%

de

intensidad

Cuadro 111-1.Valores promedios de los indices de madurez a la cosecha en el ¢v. Blackamber para cada

INDICES DE NALUREZ

157420 FECHA DT ) . s,

nasvars 29, cosxcma COLOR Pg, INTINSTDAD Fiaigsa So SQRYILIS  Ac. 31f

M RN 27/42/89 (@@ roidg purpura muy 0s¢112,309,30a  10.4%0.46 a  3.36879.23 2
H2 . RMt 27/42/89 188 oegro 48,610,804 b 12,249,413 b 3.21*0.34 2
3 RN 4/1/90 10D negro 6,200,440 ¢ 12.770.49 b 2.10%2.44 )
ML V1 20/42/89 75 ToJo purpura oseurc {%.4*@.46a 10,319,208 2 3.38¥0.4) a
M2 Ul 20/42/89 189 rojo fuerte PUPPOSCY3. 570,53 b 12.9%0.46 b 2.88-2.39 D
13 Ul 20/42/89 100 negro 12.620.5% ¢ 11.8-.43 ¢ 2.82%3.280 ¢

Los promedios en las columna
Para pla,ps fequn la pruebs

d

en cada Re
rangos ey

i

jon sequidas de 1a misma letra no dif

tiples de Duncan..

jeren estadisticamente
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t.a resistencia de la pulpa a la presién se diferencié
estadisticamente en las tres madureces de ambas regiones.
Los sélidos solubles presentaron diferencias significativas
para las tres madureces en ls VI Regién. en la RM sdio se
diferenci¢c Ml1. La acidez tditulable disminuvd con la mayor
madurez de la fruta en la cosecha, presentando diferencias
sianificativas en Jlas tres madureces de la VI Regién,
mientras que en la RM sélo M3 se diferencid de las otras dos

cosechas.

Evoluci6n de la madurez en el almacenamiento y comercializa-

ci6n simulada

Color d Cubrimiento. La fruta M2RM v M3 de ambas

regiones fue cosechada con el color nearo tipice de la
variedad. Las otras madureces (MIRM, M1VI, MZV1) que fueron
cosechados con un color menos 41ntenso evolucicnaron hacia
el negro, consiguiendo a los 28 dfas minimas diterencias con
la fruta mas madura. La madurez M1V1, que fue la dnica
cosechada sin un cubrimientec total, logréd a los 28 dfas un

100% de cubrimiento de intensidad rojeo plrpura negro.

La méyor temperatura durante la comercializacidén
simulada causé un efecto muy marcado en la evolucién del
color, haciende que aun la fruta mds dinmadura tomara el
color negro de la variedad., homogenizando de esta manera el
color de todas las madureces desde ia primera

comercializacién simulada.
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Resistencia de la pulpa a la presién. Durante el almace-

namiente vy comercializacién simulada, en general las +tres
madureces de la RM mantuvieron diferencias en la firmeza.
La fruta M1 y M2 de la VI Regién presentd un comportamiento
muy similar a partir del dfa 14, y durante todos os

tratamientos de comercializacién simulada (Cuadro I111-2).

La firmeza de la pulpa disminuyd en los tres estados de
madurez. en ambas regiones, al! aumentar el perfodo de

almacenamiento.

lLa disminucién de resistencia a la presién experimentada
por ta fruta fue mayor en la primera comercializacién simu-
lada, con una pérdida promedio de 6,7 1b. v minima en 28+CS
con 4.5 1b.

S61idos Solubles. Presentaron poca variacién durante el

almacenamientc retrigerado y su posterior comercializacién,

como se aprecia en el Cuadro 111-2.

Acidez Titulable. Este Yndice presenta un comportamiento

bien caracteristico en algunas madureces. Es el caso de
MIRM, MZRM, MIVI y M2VI: ocurre un gran descenso en la aci-
dez (1,4 puntos) entre l1a cosecha v los 7 difas. para después
continuar sin diferencias significativas hasta los 28. La
disminucidén promedioc de todas las madureces durante los 28

dias de almacenamiento alcanzé a 1,3 puntos.

E1 efecto de la temperatura durante Ta ceomercializacisén
simulada proveocd una disminucién en la acidez titulable
entre 0,27 v 0,64 puntos, siendo las menores disminuciones

en M1 v mayores en M3. La mayor cafda se produlic en 7+CS con
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0.51 puntos, para Jluego alcanzar una minima diferencia de
sélo 0,32 puntos en 28+CS5.

Otros parametros de calidad. Dentro de éstos, el prin-

cipal problema de calidad de la fruta fue 1la faita de
madurez, presentando frutos acidos, sin dulzer, de pulpa
blanca v dura, afectando negativamente su calidad
comestible. Este problema tuvo gran inclidencia en los cua-
tro analisis de comercializacion simulada de MIVI, M2VI v
M1RM. La falta de madurez se presentd durante todo el
perfode de analisis sin disminuir en intensidad incluso en
28+CS (Cuadros I111-5 y I111-6).

£1 otro problema que afectd al cultivar Blackamber fue
la transpérencﬁa de la pulpa, la que dio a la fruta un
aspecto acucso y hrillante. Su presencia se detectd en
forma dncipiente desde 14+CS en M3 de la Regiéon Metropoli-
tana, pero sin disminuir su calidad comercial. Ya a partir
de 21+CS el desorden evidencié caracteristicas graves,
sobrepasando €1 10% de fruta no comercial. L(os estados de
madurez Mi1 y M2 de esta regién presentaron el problema en
214CS vy 28+CS respectivamente, con un bajo porcentaje de
frutos no comerciables. sin constituir un facter limitante
durante todo el perfodo de estudio. En la Sexta Regién este
desorden presentd un cardcter grave en 28+CS para M1 y M2,
aunque en un numero escaso de frutos. En la madurez M3 e}
probiema se presentdé a partir de 21+CS y alcanzé un grado
severo en 28+CS, asociandose a senescencia (Cuadros 1I11-3 vy
111-4%.
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Luadpn ITI3, %g iga?;=°nggrgskgggaﬁgegz;gaﬁi?cﬁatgap;?arEF:.a de i3 pulpa en ol ov, Blackamber en
ComBINACION Periodos de comercializacion simulada (cs)
INTENSIBAD I ;

§ PORCINTAJE | M1

I M2

M3

BE L& PULRA

AFECTADA 7+C5; 14+C87 214(S]

405 14+C57 21+CS|

7+CS] 14+C5| 21+C5|

28+CS

I
[1%

a | 120 | 129 | 35,5 | 88.7 Doaa0§ 492 | 7.4 [ 18] 37,3 83,7 8.7
i | i 1 B P i 1 {
1~ Pap |88 | 3405 B9 2.9 2.9 1 1.3 mﬂ%&ji 2.01 2.2
: i ' | b i ! ! : ! 1 | :
T 2-z % ;0.2 ie2 | 550 @ a0 2@l el 53 22 2004831413
1 T | 2 2 L g = 3 o 1 R . .
TT.N.C.| 2.81 24! 25| 2.0 @0 2.2/ 0.0f 337 88| 221453143
# [ombingcion deo intensidad y par:entade—no gomesrciable, B
2 T.N.C. v % Tetal de frudos Mo fomerslialbies
1-1 {raipienie = menos dal i3 2-1 Mederads - menos del 28y 3~1 jevery - menos dgl 294
1-2 inciprents - eatre 27 y % 2-2 foderads - entre 23 y 34u 3-2 jevern - entre 43 4 1%
1-3 inciprents ~ gofra 2l 3 2-3 Hederads - sobre el 50 3-3 zevera - solbre 2l o
Cuadrn 114, Boecaniaje 48 frutos afeciades por transparencia d2 la pulpa en el ov, Blackamber en
12 fawta Reoinn para tl, NG W N3,
; ,
PIoMIINATION | Periodos de comercializacion simulada (cs)
L - - i
}orNtENZIDAD T h
Y PORIEINTAJE | M1 ],[ M2 J‘ M3
T L& PULPRX T . \ . \ 1 ,
| TEZATULTE TTI00q] 14+05| 2L9CS] 28+CS] 74051 L14sCSi BAECST 28+CS] 7401 14¢CS1 2LeCSI 28403
: a o 20 1 Le0 | 545 [ 402 1499 ;120 | 5247 180 | 489 | 93.5 | 43.8 |
: : ; ; , ; i z | ! -
Po1-1 a ; Pona ! | ESﬁE | | 8.3
: t 1 i i o, - i ' 1i | i »
i 1-2 : . i IEE E | | ! | I }
; = : : : : : r i : i
t ; H 0 i il : - o - \
S S 1 AN T M N N P 13 2 SN N |
. 2-2 « ; @ é | L7 | : | %E E |_1.3 1.7 |
Po2—3 % | % : ! i i i }sﬂﬁ | i 138 |
: : i ' , : i ‘ ‘
I 3—2 s i % ! ' i i | R ;
| * . j : ‘ < ! I = ; e ;
. 3-3 % | | ' | i ] Poaad | i 43,2
P - 2 1 @ ' e
TToN.C.l 2.0 2.2 201 .7 201 201 2.8 &3 220 321 86145
¥ (oemingoion de intensidad g porcentagy no tomircialid
T.N.C. ¢+ % Trzal de frutos ko Comertiables
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5, inMadurez y senescencia en

Pericdos de Conercializacio Simulada (CS)

Causa M1 M2 i M3
7405 | 14+C5| 21+CS] 20405 7+C5 | 14¢Cs| 214cs] 20+C5] 7+¢s | tavcs] 21ecs] 28+cs
Transparencia de -
la pulpa B0 2.8 23 98] 8.0 0.2 AP 38| 8.0 8.8 163 11,3
Pardeamiento interno 2.4 2.2 9@ 208) 0.6 29 22 22| 0.0 0.¢ 2.9 0.0
Innadurez M2 53,8 6.9 30| 20 0.8 e a2l e &2 0.2 89
Totai Mo Comerciable | 31.2 53.8 485 32.8 } 8.6 0.8 8.8 3.4 | B8 8.8 163 113

fuadro 111-6 Porcentaje de frutos no comerciahles per problemas fisinlogicos, inmadurer y senescensia en

el v, Blackamber en la Sexta Region para Hi, n2

y H3,.

Causa

Periodos de Comercializacio Simulada (CS)

I

M1 1l M2 i M3
74C5 | 14+CS| 214CS| 20+CS][ 7+CS | 14¢C5] 214CS| 28¢CS! 7T+CS | 14#CS| 21¢C5 28+CS
[Safanencta de B2 A8 Me. 37| 8.0 2. 2.8 9.3 2.8 n@ 2.5 %55
Pardeamiento interne | 2.8 22 9.9 e | @2 6.8 2.2 42| 8.2 22 0.8 0.0
Innadurez M.2 83,9 6.0 73,2 5.2 5.8 789 2.8 82 8.2 e@ 0.0
Senescencia a2 392 4@ @0 69 A2 2.2 89 { 2.9 2.0 8.9 xi3.2
Total Mo Comerciable | 718 838 868 73.758.8 -66.8 78.8 788 88 B8 26 455

%) Problemas asociades,




79

Estado de madurez a la cosecha  apropiado para
Blackamber. Analizando cada region en forma independiente,
se obtiene que en la Regidén Metropolitana la fruta de la M2
fue la que presentd un mejor comportamiento en postcosecha.
Esta fruta no evidencid problemas fisiolégicos de importan-
¢ia; su apariencia externa se mantuvo en excelentes condi-
ciones hasta 28+CS, sin problemas patolégices ni de
deshidratacién, ademds de tener muy buenas caracterfisticas
organolépticas, v la fruta de esta madurez, Junto con la de
M3 estuvieron dentro de los rangos sensoriales aceptables
(Figura III-1). La M1 se descartéd por su falta de madurez.
a pesar de gue no presenté problemas fisiolégicos. Por
ltimo, la fruta M3 demostrd tener una vida otil en frio de
sdlo 14 dfas, va que en 21+CS sobrepasé el 10% de frutos no

comerciables por causa de transparencia de la pulpa.

En la Sexta Regién fue 1z madurez 3 1a que demostrd un
me jor comportamiento en postcosecha., ya que se mantuvo en
excelentes condicicones externas e internas hasta 21+CS. En
el Oltime muestred (28+CS) evidencid graves problemas de
transparencia y senescencia, por lo gue se estima una wvida
Htil en frfo de 21 dfas. Por su parte, las madureces M1 vy
MZ presentaron serias deficienqias de madurez, afectando

fuertemente su calidad comestible.

:ﬁﬂ NG SENSORUL ACTFTARE

] — PRIER ESTADO MADURTY
Sreal EGLNCO ESTASSO MAQLAET
] TEACEA LETADG MACRINLT

VALORES DE LA ESCALA

i

Fi-guu HI-1.  Valeres promedios deterainadon por ¢l panel de
svalvacidn organoléptica & las 2B4C5,
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Interrupcién de la cadena de frio. ENSAYO 3

Los procesos de maduracidn se ven acelerados en la
fruta alimacenada con alza térmica. Esta aceleracién serda
mayor en M1 gque en M2 debido a que el ablandamiento de Ja
pulpa se acentdan mas en esta madurez a partir de los 21
dias de almacenaje en que la fruta es sometida a 10 dfas a
0°C, 4 dfas a 7.5°C y luego 7 dfas a 0°C (Fig. I11-2).

Entre los desérdenes fisiolégicos se presentan la
transparencia de 13 pulpa y el pardeamiento interno. Al
analizar la transparencia de la pulpa se observé que ésta se
hace presente en la fruta de M1, afectando su calidad comei-
cial, pero sin ser limitante para su comercializacién
(Cuadros 111-7 y I11-8).

En M1 a los 7+CS de ambos almacenajes. este desorden no
se presentd., A los 14+CS se presentd en un 5,1% de la fruta
tratada con alza térmica en el rango de moderado a severo v
en un 1,3% de la fruta almacenada a 0'C permanentes con una
intensidad de moderado. Esto se invierte a los 21 difas en
que la fruta almacenada a 0°C permanentes, presenté un 6,3%
de fruta afectada y s6lo un 2,5% de la fruta +tratada con
alza térmica. A los 28+4CS en la fruta que se mantuve a 0°C,
el porcentaje de afectados aumenté a 8,8% v la tratada con
altza térmica disminuye a 1,3% de ciruelas afectadas. En el
Cuadro 111-7 se observa el porcentaje de frutos no

comerciables.

Esta inversién de los porcentajes podria deberse a que
Ta fruta tratada con alza térmica tanto a los 71 como a los
28+C3, fue luego del alza térmica scmetida a una baja de

temperatura (0°C), lo que haria que esta transparencia sea
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(uadro I1II-7 Porcentage de frutos no comergiables por problemas fisiologicos, deshidrata-
cion, riciones y senescencia para la madurez { ‘ a
tv, Blackamber

Periodos de Comercializacion Simulada (CS)
Causa .
M1 T2 [ M1T3
7405 144CS 21405 284CS || 74CS  144C5  214C5  284CS

Transrarencla de 2.0 1.3 6.3 8.8 l 2.0 5.0 2.9 1.3
Pardeaniento 8.2 8.9 2.9 o.8 8.0 p.8 2.8 2.8
interno

Fratos asociados 0.9 2.8 2.0 %.0 2.9 0.8 2.0 8.9
Deshidratacion visual 2.0 p.8 0.0 2.8 0.0 2.8 2.8 2.9
Pudriciones 2.8 2.8 9.0 2.9 2.0 1.3 2.9 1.3
Senescencia 8.0 8,9 2.8 2.8 9.8 8.8 8.8 2.8
Total No Comerciable | BB 13 8.8 B8 | 88 63 58 25

—

Cuadro IILS Porcentage de frutos no comerciables Tur prob]emas fisiologicos, deshidrata-
cian, rxgxoges y senescencia para la madurez &
lackamber.

Pericdos de Comercializacion Simulada (CS)

Causa
‘ M2T2 I M2 T3
7405 1445 214CS 264CS || 405 14+C5  214CS  284CS

Trans ncia de 8.8 2.8 2.8 2.9 2.8 9,8 9.8 8,8
la puipa

Pardeaniento 2,8 2.8 8.9 2.9 8.9 8.0 8.0 8.0
interno ‘ :

Frutos asociados 8.9 9.8 2.8 0.9 B.2 p.8 2.9 2.8

Deshidratacion visual 1.2 8.8 2.8 2,0 1.3 8.8 2.8 2.8
Pl.ldl‘iGiOI‘lES . 1-3 ana 1.3 1|3 2-5 318 3.9 113

Senescencia 2.0 0.8 8.2 9.8 8.9 8.2 2.8 2.8

Yotal No Conerciable | 2.6 8.8 13 38 | 38 38 38 1.3
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reabsorbida en los tejidos de la pulpa. ésto demostrari{a
que en el tratamiento que contempla alza de temperatura esta

nueva baja a 0°C es importante.

En M2 la transparencia sélo afectd la fruta en forma
comercial a Jlos 28+CS, en wun 1.3% de las ciruelas

almacenadas a 0'C permanentes (Cuadro 111-8).

En cuanto a pardeamiento interno, &ste sélo se presentd
en da fruta almacenada a 0'C permanente de M1 y M2 a los
21+CS, en 2.5%.

0tro problema que se presentd en este cultivar es 1la
presencia de microorganismos fitopatdégenos que causaron
pudriciones a los frutos. Esto podrfa deberse a un mal
mane jo del proceso de seleccidn v embaﬁaje de la fruta, a
una fuente contaminante del agqua del hidroenfriado v a un
estado de madurez més avanzado, Tlo que provocarfa el
desarrollo de pudriciones. Al observar los cuadres I1I~-7
y 111-8), se ve que las pudriciones se presentan en M1 sélo
en la fruta tratada con alza térmica y en M2 en mayocr

porcentaje en este mismo tratamiento.

En  la evaluacién sensorial realizada a la fruta de 1la
M2 de la Regidon Metropolitana. independiente del manejo de
temperatura, estuvo dentro de los rangos sensoriales
aceptables hasta 1los 28 dfas, mientras que 1a de M1 no
alcanzd color, aroma, dulzor, sabor, aceptabilidad ni
Jugosidad aceptables, tampoco estuve dentro de los rangos

acidez v astringencia (Fig. I1[-3).



VALORES DE LA ESCALA

H

RANGO SENSORWL ACERTABLE

SEGUNDO ESTADO MADUREL

[3)]

B

[ I

PARD JUG

N
:

FIGURA

I11-3. Valores promedios determinados por el panel de eva-
luacidén organoléptica a los 28+CS.
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TEMPORADA 1990 - 91

22 de cosecha

Ambos estados de madurez, v en las dos regiones fueroen
cosechados con 100% de color de cubrimiento y con intensidad
de color negro ; se diferenciaron en firmeza, s6&lidos

solubles y acidez titulable (Cuadro 111-9).

Cuadro III-9 Valores promedios de los indices de madurez 2 la cosecha en el cv, Blackamber
para cada estado de madurez seleccionado en la R, Hetropolitana y Ul Region,

INDICES DT MADUREZ
’::333:3' RES10N r:g::c:: coLox DX INTENSIDAD F! A S.EGLUBLES AC.TITULARLE
. CUBR, ??.) PE COLOX ”H * ?Z? ) l‘/.y
Hi RH @2-01-%1 0@ negro 11.60:0,44 2 10.6040.20 b L.66490.84 b
Hz - RH 23-81-94 ;00 negro 9.94¢0.33 b 12,1040.06 a 1.80:0.82 a
(b1 Ut g6-01-94 100 negro - $1.530.3% a 10,820,145 2 1.82+9,03 »
2 Ui §6-P1-94 120 negro 7.948.34 b 11.720.47 b 1.7448.03 2

Los promedios en las columnas en cada Region seguidos de ]a misma letra no difieren
estadisticamente para po,es segun la pruebs de rangos multiples de Duncan,



86

Interrupcién en la cadena de frio. Reqién Metropolitana
ENSAYO 5

Evolucion de la madurez en el almacenamiento v comercializa-

cién simulada

Durante el almacenamiento refrigerado se mantienen Tas
diferencias en firmeza de la pulpa entre los dos estados de
madurez y se aprecia diferencias entre el manejo de frio
encontrandose siempre mds blando los tratamientos M1T3 v
M2T73 que contemplan un alza de temperatura durante el

almacena je (Cuwadro I11-10 y Fig. II1-4}.

E1l efecto de madurez se pierde durante el perfodo de
comercializacion, pero siempre se mantiene el efecto de

mane Jjo de frio.

Al terminar el primer pericdo de comercializacidn
simulada después de 21 dfas en frio la fruta de todos Jlos
tratamientos se ablanda rédpidamente llegando a valores tan
bajos como 1.1 1b el M2T3. En los perfodos sigujentes Jla
fruta presénta un ablandamiento considerabiemente menor, los
valores de la firmeza de la fruta sometida a interrupcién de
la cadena de frfo.oscﬁ1a entre 2,3 v 2,9 1b mientras que en
el resto de l1a fruta es de 3,9 a 5 1b (Fig. 1I11-4).

Los valores de los sélides solubles se mantienen
similares a 1os de cosecha a través del tiempo, observandose

un ligero aumento en la fruta Mi.

No se presentd efecto de madurez en acidez titulable,

observandose una disminucién de ella, lo que fue mas marcado
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CUADRO I1I-10
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Resuren de los paranetros de madurez para el cv. Blackanber cosechado en dos estados de madurez en la
Region Hetropolitana, luego de 21, Z8 y 35 dias de almacenaniento refrigerado.

Firmeza de pulpa (1b) Solidos Solubles ficidez Titulable (% ac.malico)
11 12 1 14 12 13 3 12 13
21 dias de almacenamiento refrigerado
H 8.7 %  9.8% 7.5 % | 14.6 %a  14.5 %ab 14,5 b | 1.76 fa  4.68 b 1.63 b
474 8.9 32  6.5% 6.6 8 | 42.4 Fa 41,8 Pab 14.6 Bp | 1.76 %2 t.62 % 1.53 %1
28 dias de almacenaniento refrigerado
* *
Al 9.80a 7.9ab . 65¢ | 11.5¢ 44.5c ti.dc | £.65%  1.58 %  1.52 %a
474 6.4 ¢ 6.7bc 6.6¢ |12.2a 44.9b  44.5¢ | 1,64 %2 1.68 fa  1.58 Ra
35 dias de almacenamiento refrigerado
)| 9.2 %  7.6% 4.6 % | 41.4% 14.0% 4.4 % | .47 % 1,48 %  1.32 %
/A 8.6 Ba 7.4% 4.8% | 14.9% 14.9% 11.5% | 4.57 % 1.44% 1,34 %

Los valores promedios seguidos de la misma letra no difieren estadisticamente (Duncan P 8.83),

Hayusculas =
Hinusculas =

Diferencias estadisticas entre las columnas (madurez)
Diferencias estadisticas entre las filas (tratamiento)

# Letras minusculas distintas senalan diferencias significativas (P 8,85 entre combinaciones de
tratamientos y grados de madurez cuando hubo interaccion.




CUADRO

III-11
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Resumen de los parametros de madurez para el cv. Blackamber cosechado en dos estados de madurez en la
Region Hetropolitana, luego de 21, 28 y 35 dias de almacenaniento refrigerado mas sus periodos de

conercial izacion simulada (CS).

Firneza de pulpa (1b) Solidos Solubles fcidez Titulable (4 ac.malico)
¢! 12 13 el T2 13 1 12 13
21 dias de frio + Comercializacion Simulada
#*
i f.6cd  2.4ab 1.8bc | 11.7% $1.3°% 14.4% | 43 % .14 % 1,20 %
2 1.9 b 2.8a 1.4d | 12.4 % 11.7 % 1.3 Ob | 1.46 fa 1.29 %2 1.14 %3
28 dias de frio + Conercializacion Simulada
)] 47%  4.9% 2.3°% |11.4% 14,48 1.4 B3| 1.27 % 1.27 % 1.8 %
1A 3.9 %  45% 2.6 % | 14.8 % 14,7 % 11,9 % | 1.22 %2 1,32 %2 1.80 %b
35 dias de frio + Comercializacion Simulada
* #*
At 580 b 4.7b  2.9c¢ |[4i.2c¢ 443 be 1.1 ¢ | 1.28%  1.16 "D 8.99 ¢
e 5.7 a S.8b 2.5¢ | 12.4a 14.6b 41.6b | 4.34 %  L.25%y  9.98 ‘¢

Los valores promedios sequides de la misma letra no difieren estadisticamente -(Duncan P 8.85),

Hayusculas = Diferencias estadisticas entre las columnas (madurez)
Hinusculas = Diferencias estadisticas entre las filas (tratamiento)

# Letras minusculas distintas senalan diferenicas significativas (P 8.85) entre combinaciones de
tratamientos y grados de madurez cuande hube interaccion.
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en el pericodo de comercializacion v en 1os tratamientos M1T3

y M2T3 en las dos Gltimas evaluaciones (Cuadro 111-11).

Otros parametros de calidad

El principal desérden fisiolégico que se presentd fue la
transparencia de la pulpa, el que ocasionaimente se presentd
a salida de frio, intensificéndose siempre durante el

perfodo de comercializacién (Cuadros I111-12 vy 111-13).

Este desorden revistio principal importancia en los
~atamientos M1T2 y M2T2, los que consideraron hidroenfriado
y posteriormente 0°C permanente, 1la fruta scmetida a dichos
tratamientos fue no comercial en todas las evaluaciones de

comercializacién simulada.

Los tratamientos M171 v MZT1 no sobrepasaron 1 10% de
la fruta no comerciable a los 21+Cs, aumentando considera-
hlemente el porcentalje de la fruta con transparencia de 1a

pulpa en las evaluaciones siquientes.

La fruta sometida a interrupcidn de la cadena de frio
(M1T3 vy M2T3) presentd menor incidencia de este desérden,
pero su comportamiento fue irregular a través del tiempo

como se aprecia en el cuadro 111-12 vy 11I-13.

La presencia de pudriciones &n fruta M2 que fue sometida
a hidroenfriado hace notar nuevamente la importancia de
controlar el pH v concentracién de cloro en el agua de

enfriado.

No se manifesté un efecto claro ni de la madurez ni del

mane.jo de frio sobre la pérdida de peso; el wvalor maximo
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CUADRD III-12

Porcentaje de frutos no comerciables en la Hadurez H1 del cv. Blackamber, sowetide a 3 tratamientos.
Region Metropolitana.

Mi T1 ML T2 ML T3
21 21405 28 28405 35 35¢CS |21 21+C5 28 28+C5 33 35408 |21 21+C5 28 284C5 35 354CS

Causa

'{rans arencia de @ 9.52 8 71.43 B 93.75 | B 29.27 2,78 93.24 36.34 100,0| O 0 26,39 1,19 B 28.73
a pulpa

Pardeaniento 2 2 8 ] 9 i.25 (8 2 ] ] 2 a 3] 8 2 2 B 16.25
interno
Pudriciones :} 8 B 1.1% @ ] [} ] o 149 & @ (4] 8 4] 2 1} .}

Total Mo Comerciable |8 9.52 B 72.62 8 9%5.88 | @ 39.27 2.78 .43 36.84 18888 8 2639115 8 4580

(Harinosidad} 6 160,86 @ 2 0 8 (2 B 2 9 § 109,0) @ 8 6,94 189,80 B 100,8

CUADRO III-13

Porcentaje de fratos no comerciables en la Madurez K2 del ov. Blackanber. sometido a 3 tratamisntos.
Region Metropolitana.

Ca M2 T1 M2 T2 M2 T3

usa

s 21 21403 28 28+C8 35 354CS |21 21+(5 28 28+C8 25 35+CS [21 21+CS 28 2843 33 IMCS
Transparencia de @ B8.33 4.17 62,14 9 £3.,75 | 8 76,19 8.33 86.96 B 98.75| @ 7,14 1.39 %.95 .32 @
ia pulpa

Pardeamignto 8 8 ] L 9 2 8 1} 4] 0 [} 2 [} 8 8 2 8 2
interno

Pudriciones 8 4} 8 1.19 9 ] %] 3,7 @ 4,19 1,32 4.25] @ 5.95 1.39 3.57 72.8% 2.}

Total No Conerclable |9 8.3 4.1783.33 8 63.%5 |8 79.768.3 §5.09 1.32 189,8| 8 13.89 2.7 9.52 9.2t 2.58

(Harinosidad) g i09,8 @ 9 0 @ | @ 13.40 @ 18,0 @ 199,2 B 108,08 6,94 108,08 © 420,08




Valores proedio del parcentaje de perdida de peso en los dos estados de madurez.del cv. Blackanber
cosechado en la Region Metropolitana, luego de 21, 2B y 35 dias de almacenaniento refrigerado con

CUADRD III-14

sus respectivos periodos de comercializacion sirulada,

92

21 dias 28 dias 35 dias
1n 12 13 11 12 13 31 12 3
Salida de frio
M1 8.52 %a 0.29 %2 8.23 %a [0.75 fa 0.68 %2 0.60 %2 [8.65 %2 0.41 *b 0,76 *a
M2 B.24 %2 9.3f %a 0.48 %a [0.65 %2 0.31 %2 0.68 *a [9.74 *a 0.47 %b 0.70 fa
Comercializacion Simulada
ML 1.02 3 D.66 fa 0.6 %a [1.18 %2 1.23 % 1.88%a [1.14 %a 1.87 fa 1,18 “a
M2 2.67 %2 0.75 fa 1.09 “a [1.19 %2 0.85 fa £.18 fa  [1.38 %a 1,13 %2 1.23 %

Letras mayuseulas distintas indican diferencias significativas entre ambas madureces.
Hayusculas = difernecias significativas enire madureces
Hinusculas = diferencias significativas entre tratamientos,
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alcanzade fue de 1,23% durante el perfodo de

comercializacién simulada (Cuadroe I1I-14).

Un desoérden que se observé en esta temporada fue

harinosidad.

Determinacién de madurez de cosecha para conservacion en

frio. V1 Regién. ENSAYQ 4.

Evolucién de la madurez en el almacenamiento ¥ comercializa-

cién s+imulada

Durante el _a1macenam1ento refrigeradoe en las dos
primaras eva]uac{ones se mantienen las diferencias an
firmeza entre los dos estados de madurez (Cuadro III-13).
observa a través del tiempo un mayor ablandamiento en Tla M1,
terminando en la ultima evaluacién con valores similares a

los de M2 (Cuadro I1I-15).

Terminade el primer perfodo de comercializacién se
presentd el mavor ablandamiento, manteniéndose en todas las
evaluaciones 1la diferencia dada por estado de madurez
(Cuadro I111-15).

Los sélidos solubles se mantienen en valores muy

similares a los de cosecha.

E porcenta je de acidez titulable disminuve durante el

almacenamiento refrigerado con respecto a sus valores de

Se
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CUADRO III-16

Porcentaje de frutos no comerciables en el cv. Blackanber cosechado en la
Ul Region en dos estados de nadurez.

Causa

M1

M2

21 21+4CS 28 28+4CS 33 35+(S

21 21+C5 28 284CS 33 35+CS

Transparencia de
Ia puipa

Pardeaniento
interno

Pudriciones

Iransparencia

)
Pardeaniente internc

Total Ko Comerciable

@ 58.951.3% 98.75 §1.32 {pa.0

8 88.9 1.39 98.75 51.32 188.8

O 89,29 2.78 79.76 7.4% 96.23

2 9 a 359 8 @

8 89.29 2.78 98.77 7.89 168.8

CUADRO 1RI-17

Valores promedio del porcentaje de perdida de peso en los dos estados de ma-
durezz del cv. Blackarber cosechado en la VI Region, Iuego de 2%, 28 y 35 dias
de alnacenaniento refrigerado con sus respectivos periodos de conercializacion

sinulada.
21F &3 28 SF¥ ¢S 5BS ¢S
0.68 %a 0.63 %a 8.50 a
M1 -} -] &
1.07 "a 1.16 "a 9.98 "a
M2 8.32 "a 8.87 fa 9.81 %a
0.6¢ *b 1.39 % 1.11 %p

Los valores se
(Duncan p @.9

Letras mayusculas =
Letras minusculas =

diferencias estadisticas en

g?idos de la misma letra no difieren estadisticamente entre si,
s = diferencias estadisticas entre las columnas

las filas.

95
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cosecha observandose que Jluego del descenso inicial se

mantiene el nivel.

Otros parametros de calidad

La transparencia de la pulpa fue limitante en 1la vida
¢til de la fruta, la que no 1legé siquiera a los 21+Cs
(Cuadro III-16).

S61o en los periodos de comercializacién se observa una

mayor pérdida de peso en la fruta de MZ2,- alcanzando un
maximo cde 1.39% (Cuadro 111-17).

CONCLUSIONES CULTIVAR BLACKAMBER

Una limitante en la conservacidén es la transparencia de
la pulpa. Este desorden no se presenta en la fruta
cosechada inmadura, pero la calidad organoléptica de esta

fruta inmadura es mala en todas las evaluaciones.

Se presentan diferencias entre zonas: la duracién en la
Region Metropolitana es de 28+CS, mientras que en la VI
regién se conserva s6lo 21+CS, con valores similares de

color, firmeza v sélidos solubiles.

E1 méximo perfodo de conservacién para este cultivar v
con buena calidad organcléptica se lograrfa cosechando 100%
color negro con 9,5-10.5 1bs de firmeza v alrededor de 12X%

de s6lidos solubles.



97

£1 uso de Hdnterrupcién en la cadena de frfo no es
conc luyente ya que no presenta un efecto claro en prolcngar

el tiempo de conservacién.

Deberia estudiarse el efecto del hidroenfriado sobre la
fruta de este cultivar, ya gue en la ultima temporada Ila

fruta asi tratada presenté depresiones superficiales vy
resultd mas dafiada.
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iv. CULTIVAR LARODA

TEMPORADA 1989-90

Determinacion de madurez de cosecha para conservacion en

frio (RM y VI Regibén). ENSAYO 2

An&lisis de la madurez a la cosecha

Al evaluar los indices de la madurez a la cosecha se
confirmé que los tres estados de madurez (M1. M2 v M3) en

ambas regiones (Regidén Metropolitana y VI) fueron diferentes.

E1 porcentaje de color de cubrimiento fué difiric en
ambas Regiones para M1, 75% v 70% en la Regién Metropolitana
y VI respectivamente: en el caso de M2 y M3 se cosecharon
con un 100% de color de cubrimiento en ambas regiones.
diferenciandose estas dos nltimas s6to en la intensidad de

color de cubrimiento (cuadro IV-13.

CUADRO IV-1

Valores promedio de los indices de madurez a la cosecha en el cv. Laroda para
cada estado de madurez seleccionade en la BN y Ul Region.

INDICES DE HADUREZ

‘§§§3§:§‘ REGI0N ’ﬁﬁgicﬂi COLOR DE INTENS1DAD F! A S.SQLUELES aC,TIT
CUER. () DE COLOR U Uy ik

Hi RY 11/1/90 73 R.purpura oscuro 44.870.34 a 12.640.29 ¢ 1.6410.29 a

Ha RY 11/4/99 199 R.purp.muy oscurs 9.2+9.44 b 14.043,23 b 1.58:8,24 a

n3 RH 26/1/99 108 R.purp.casi negro 7.240.25 ¢ 16.1+0.43 a 1.92#0.21 &

Hi Ul 29/12/8% 708 Rogjo oscuro 18.7+0,1% a 13.9#0.23 ¢ 2.73%B.18 a

Hz2 vl 4/1/98 198 R.purpura oscure 10,5#0.66 a 15,4#8.2% b 1.85#B.21 b

n3 vl i6/1/98 198 R.purp.casi negro 2.740.35 b 17.1%9.26 a 4.8850.48 b

Los grongdios en las columnas en cada Region segquidos de la misma letra no difieren
estadisticamente para ple.es segun la prueba de rangos multiples de Duncan,
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La resistencia de la pulpa a la presién se diferencid
significativamente entre los tres estados de madurez en Ia
Regién Metropolitana. A diferencia de la VI regién, 1a M1 v
M2 no presentaron diferencias significativas, pero s1 ambas
respecto a M3. Los sélidos solubles aumentaron con la
madurez en ambas regiones, existiendo diferencias
significativas para los tres estados de madurez. En e) caso
de la acidez titulable no existieron diferencias
significativas en la Reaién Metropolitana vy sélo se
diferencié estadisticamente M1 de las otras dos en la VI

regién (cuadro Iv-1).

cion simulada

Color. E1 porcentaje de color de cubrimientoe evolu-
cioné alcanzando el 100% a los 21 dfas en ambas reaiones.

como también en 14+4CS5.

En el almacenamiento refrigeradoe no hubo grandes varia-
ciones en la intensidad de color. pero en los periodos de
comercializacieén simulados estos cambios fueron noteorios.
especialmente en la fruta M3 de ambas regiones, que tomaron

una coloracién totalmente negra.

Resistencia de la pulpa a la presién. £n Regidn Metro-

politana s6lo la M1 mantuvo las diferencias significativas
que tenfa respecto a este parémetro a la cosecha (Cuadro
IV-23).
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En la Vi Regién, si bien no existié diferencias signi-
ficativas a la cosecha entre M1 y M2, estas dos madureces se
mantuvieron significativamente diferentes a partir de los 14
dfas, en cuanto a M3 esta mantuvo las diferencias originales

de la cosecha (Cuadro Iv-2Z.}.

En la Regién Metropolitana 1a M1 y M2 +tuvieron una
disminuciones del orden de 4,0 1h. v M3 de 1.7 1h. entre
cosecha v el Ultime perfodo de almacenamiento retfrigerado
(36 dias).

En la VI region en cambio estas dﬁsm{nuciones fueron
del orden de 1.1 1b. para la M1 v de 2,5 1b. en la M2 v M3

entre cosecha, en el mismo perfodo de dfias (Cuadro IV-2).

E1 efecto de la temperatura de comercializacidén simuia-
da fué notorio sobre el ablandamiento de la pulpa, 1a firme-
za disminuyé a niveles de 1,9 1b. tdndependiente de la madu-
rez, pero existié una leve tendencia a mantenerse mas firme

en el dltimo periodo de comercializacién simulada.

A1l daual que en otros cultivares., en éste se confirma
que la temperatura juega un rol muy importante en los proce-
508 metabé&élicos y por lo tanto en la disminucién de 1la
firmeza de la pulpa, pues al sacar la fruta del altmacena-
miento refrigerado a temperaturas de comercializacion
simulada, la firmeza de la pulpa experimenté una notable

disminucién.

S6lidos Solubles. En el almacenamiento refrigerado no

se ohservaron grandes variaciones de este pardmetro, pero a

temperaturas de comercializacién simulada se observé una
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tendencia al aumento de los sé&lidos solubles los cuales

fueron del orden de 0.5 puntos.

Acidez Titulable. Este cultivar presenté en algunos

casos un leve aumento de la acidez titulable en el

almacenamiento refrigerado.

La temperatura de comercializacién simulada en ambas
regiones tuvo un notorio efecto sobre la disminucion de Ta
acidez. Estas disminuciones varijaron entre 0.13 vy 1.87
puntos desde la salida de frfo a su correspondiente perfodo
de comercializacisén simulada, siendo las mayores diferencias
las de M3 (Cuadro 1V-23.

Otros parametros de calidad. En este cultivar se

observé la incidencia de des6érdenes fisiolégicos como trans-

parencia de la pulpa y pardeamiento interno.

En la M1 y M2 de ambas regiones no se presenté transpa-
rencia de la pulpa, en cambio en la M3 de la Regidn
Metropolitana se presenté a partir de 21+CS con caracter
moderado. La M3 de la VI Regién por el contrarioc sélo toméd
un caracter de incipiente a partir de 28+C5 (cuadros IV-3
y 1vV-4),

El pardeamiento interno se presenté en distintoes
grades.. €n el caso de M1 y M2 de la Regién Metropolitana
este desorden tuvo un caréacter leve a partir de 28+CS5, en
cambio en 1a M3 este desorden se presenté a partir de 21+CS
con caracter incipiente. £n la cirueila de 1a VI Regién este

desorden presenté siempre un cardcter incipiente en 35+CS
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{uadro Iy-3 gg;gggtﬁg%rggog{gggg ;g;gtﬁg?sngo; ngnsparencia de la pulpa en 2! cv. Laroda 20 la
CoMBIHACION Periodos de comercializacion sinulada {cs)
v bORCENTATE Mi i M2 | M3
DE Lo PULPA [TIaeCS| 219CS| 20+CS| 354CS| 14+CS| 204CS| 28+C51 35¢CS|[ 14¢CS| 214CS| 204C5| 35+CS
a 102 199 129 | 20 | 100 109 198 19 182 7.5 ] 85,7 | 851
1-1 1.2
1—-2 A7) 1.
2a-1 3.8
2—-3 % &3 2.9 | 22.3%
T.N.c-[ e 00| 00 ap] 004 0.0 80| a0 01 251 2.3 223

% Combinacion de intensidad y percentaJe_no comerciable,

e

1-1 |acipiente - menos g ] 2§? 2-1 Hoderado - menos del 254 3-1 Severa - menos de
i-a ncipients - entre '% g 5 2-2 lloderado = entre 23 y 36y 3-2 Severo - entre

-3 Incipiente - sobre el 304 2-3 Moderads - sobre el 307 3-3 Severo - sokre

Cuadro IV-4 EirﬁentaJe de

T.N.C. ¢ % Total de frutes No Comerciables

f utoa afec%ados por transparencia de la puipa en el ¢v. Lareda
egton para ﬁl 27y R3.

e
-~

en la

COHBINACION
IE

Y PORCENTAJE
DE LA FULPA
AFECTADA

Periodos de comercializacion simulada (cs)

INTEHSTIDAD .

M1

I M2

I M3

14+C51 21405 289CS| 35+C5]| 14¢C5 | 21+C5| 284CS) 354S] 144C5| 214C5) 28+C5| 354CH

a toa | 10@ ire | 1¢0 129 122 192 | 120 | 109 19 | 36,2 | 97.3
1-1 1.3 2.3
1-2 2.5

T.N-C.| 0.01 8.91 0.0 2.0 6.01 081 801 23] o0

{ el 0.0 9]
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para M1 y M2 y a partir de 28+C5 en M3 como se observa en

Tos cuadros IV-5 y 1v-6.

Se ohservé una ¢ lara dependencia entre los veriodos de
almacenamiento refrigerade y l1a incidencia del pardeamiento
interno: la fruta almacenada por un perfode excesivamente
largo a 0°'C presenta una mayor predisposicién a este
desorden, especialimente cuando es sacada del almacenamiento

refrigerado a temperatura ambiente.

En cuanto a la transparencia de la pulpa, ésta presentéd
una clara dependencia con el estado de madurez, presentén-
dose sé6lo en la M3 como se observa en los cuadros IV-7 vy
Iv-8

Ademas en frutas de ambas regiones se presentd el
problema de deshidratacién visual el cual tuvo un mayor
porcentaje de frutos afectados en la M3 (cuadros IvV-7 vy
Iv-8),

Estado de madurez a la cosecha apropiado para el

cv. Laroda. En la Region Metropolifana en la M1 y M2 se

present6é pardeamiento dnterno que 1imité el perfodos de
almacenamiento, haciendo mas del 10% de la fruta no comer-
ciable por este desorden desde 28+CS. En la M3 al igual que
en la madureces anteriores se vié limitado su periodo de
almacenamiente. principalmente por deshidratacién visual vy
transparencia de la pulpa que en con junto hicieron a mas del
10% de la fruta no comerciable desde 28+CS (cuadro IV-7),
Con respecto a las dos evaluaciones sensoriales realizadas,
se puede apreciar que a los 14+CS la fruta de Jos tres
estados de madurez estuvo dentro de los rangos sensoriales

aceptables, lo que no ocurrié a los 35+CS (Fig. IV-1 vy
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CUADRQ IV-5

{r%tos afectadns Sor ﬁardeamiento interns en el ev, Laroda en 13
i He y A3,

egion Hetropelitana para (i,

TOMBIIACION Periodos de comercializacion simulada (cs)

v PoRLENTACE M1 N M2 i M3

B LA EULIA [T ST 219CS] 284CS) 35+C5 | 144CS1 214CS1 264051 35+CS|[ 144CS | 214C5 | 284CS) IF4CS

Q 173 | 180 | 27,5 | 50.9 | 108 | 182 | 27.5 | 5.9 | 408 | 9%.7 | 32.3 | 66.3

1-1 8.8 | 117 2.5 | 3.3 1.3
1-2 1.2 27.3
1-3* L7 | 6.2
1-4 x 1.7 18,3 1.3
2-1 a3 42,9
2-2 * 11,2 8.7
2-3 2.8 12,5 1.3
2-4a* 8.7 | 2.5 {2

[T.N.Cc.] 221 891

[a0t aoi2,23425] a0t 13 ) .31 a0

22,41 3.2

% Combinacion de intensidad y porcentade_no comerciable,

T.N.C. ¢ % Total de frutos Ho Comerciables

e

- Inc;p;ente - 20na adyzcepte al carozo g-l Hoderado - zon: adyacente al carazd

- ncipiente = menos del 2% - floderade - menes del I3

- Incisients — entre 43 g % - Hoderade - entre 23 g Rpi
Incipiente - sobre el 28 - Hoderadn - sabre gl 3

Eeue - 10n3 adgacgn}e al caroze

Lave - entre 23
Leve - sobre el

2

3

4

-é deuero - z0n2 aduacents 3] careis
3

q

eye - menos del 234 Severo - menos del 25
g 7 - Sewero - entre 25 g I
14 - Severo = sobre el 50%

CUADRO IV-6

E?rnentaJe de frutos afeggados por pardezmiento interno en el oy, Lareda en la

Region para Hi, A2y N3,

conBIRACION Periodos de comercializacion simulada (cs)
¢ Yorcintare ML i M2 1 M3
PE LA TULTS el 21408 | 284051 35+CS)| 14+C5] 215CS1 28+CS] 354CS)[ 14¢C5] 2E4CET 2848 354CS
a 108 | 100 | 109 | 93,9 | 180 | 190 | {09 | 47.5 | 100 | 429 | 97.5 | 4.9
i1-1 7. &3
1-2 6.2 12.9 1.2 | 2.8
1-3 * 2.5 5,2
1-4 % 2.5 1.2 1 2.5

[T.N.c.] o9 00| 00| o0 08i 0.21 0.0] 5,0 .01 2@ 1.2 125 |

% Combinacion de intensidad y porcentaje no comerciable,
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de frutos no comerciables por desordenaes fisiclogices, deshidratacian yisual, pudri-
k { 3.

ctones 4 sehremadurer en el ¢v.

Taroda en 1a Regisn Hetrope

1tana para B4, M2y

Periodos de Comercializacio Simulada ({3)
Causa M1 M2 M3

1415 | 219C5] 289C5] 35+Cs|| 14¢CS] 210CS] 28+C5| 354G 141CS| 21405 284C5 | ITHCS
ransparentia de
2 PUIDS B0 a9 8.0 08| €0 00 0.0 00| a3 2.5 2.5 223
Pardeamiento interna B0 0.0 22,4 2.2 .6 9.0 21,2 25| 68 13 L3 @
Deshidratacion visual ) t.3 8.9 7.3 1.3 2.0 1.3 1. 2.3 5.9 2.4 11}
Pudriciones .8 @0 o8¢ 98| o8 @9 a9 @2 23 29 08 Q0
Sobresadurez 2.8 8,9 2.8 2.9 2.0 2.2 2.9 8.0 a,f 2.4 a.0 a9
Total No Comerciable .8 1.3 22,4 435 1.3 8.8 22,5 138 25 6.8 128 334

CUADRO IV-8

Forcentaje de

ciones y sobremadurez en el cv,

Laroda en ia Yl Region para Hi, fi2 y M3,

frutos no comerciables por desordenes fisiclogices, deshidratacion vitual, pudri-

Periodos de Comercializacio Simulada (CS)
Causa M1 Ma I M3

14305 | 21+05] 26+C5] 35+Cs ][ 1a+Cs | 21405 280C5] 35+cs]| 1a+C5 | 21+Cs] 28+C5| 354C8
}gagﬁ Sgencxa te 8.8 2.9 2.9 2.9 0.0 2.0 a.a 2.8 8.9 8,2 2.2 9.9
Pardeanients interno 2.0 0.2 2.9 8.0 2.0 2.9 2.9 507 9.% p.2 1.3 12,8
Deshidratacion visual g.8 9.4 1.3 e8| 2.2 2.3 1.3 5.2 2.9 .7 7.3 7.5
Pudriciones 0.0 2.0 9.9 2.9 2.2 2.9 0,8 n,A 0.2 2.9 B3 9.0
Sobremadurez 2.9 2.0 0.0 8.8 £.0 8.2 2.2 8.8 2,8 A 2.0 8.8
Total No Comerciable p3 88 13 0.8 88 7.3 .13 10,0 25 37 8.8 20,67
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Iv-2), evaluacion en la que el sabor de toda la fruta no fue
aceptable, presentando pardeamiento la fruta de M1 y MZ.

En la VI Regién la M1 no presentd problemas. mientras
que M2 y M3 se vieron limitadas desde 35+(CS principaimente
por deshidratacién visual v pardeamiento interno los cuales
en con junto hicieron a mas del 10% de la fruta no comercia-

ble como se observa en el cuadro IV-8.

Por To anteriormente expuestoc se recomienda en la Regién
Metropolitana para un periodo de aimacenaje de 21 dias Ja
M3, si bien las otras dos madureces se mantienen en buenas
condiciones, éstas presentaron calidades organolépticas

inferiores.
En la VI Regién se recomienda para un perfodo de alma-

cenamiento de 28 dfas la M3 y para un perfodec de 35 dias
la Mi.

Interrupci6én en la cadena de frio. Ensayo 3.

Mientras se mantienen en alimacenaje las ciruelas Laroda
se ablandan paulatinamente manteniendoc diferencias entre los
estados de madurez de cosecha vy no inf luyen los mane jos de
temperatura (Fig.IV-3). Ourante el perfodo de comercializa-
cion simulada. la firmeza de la pulpa disminuye répidamente
alcanzando valores cercanos a las 2 1b en las dos Ultimas
evaluaciones debido al alza térmica que contemplan los
tratamientos (Fig. 1v-3).
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Lo mas significativo en este estudio fue cobservar como
el alza de temperatura actia disminuyendo Tlos desdérdenes

fisiolégicos, pardeamiente dJnterno y transparencia de Jla

pulpa. Otros factores observados fueron deshidratacidn,

pudricicnes y senescencia.

En cuante a la transparencia de la pulpa, sélo en M1 la
fruta sometida a alza térmica presentd un porcentaje alto de
fruta atectada (11.4%), a los 14+CS en el range de moderade
a severo. luego, en los siguientes pertodos de almacenajs,
este desorden desaparece completamente, Yo que podria
deberse a que la fruta luego de someterta & alza térmica (4
dias a 7.5'C), fue l1levada a su periodo de comercializaciodn
simulada y no a 0'C como sucede en los otros perfcdos de
evaluacién, lo que causaria una reabsorcién de los liquidos
intercelulares gque provocarfan este desorden; esto explica-
rfa la desaparicién de la transparencia de la pulpa. que fue
importante sélo en este punto va que no se presentd en forma

significativa en las demas evaluaciocnes (cuadro IV-9).

En M1 y M2, el almacenaje permanente a 0'C presenté
ba jos porcentajeé de fruta afectada en el rango de moderado
2 Jlos 14 y 28+CS (Cuadros IV-9 y 1V-10).

Respecto al pardeamiento interno, este cultivar en M1
presentd en el almacenaje a 0°C permanente fruta afectada
desde los 21+CS en el rango de incipiente a moderado, sin
afectar la calidad de la fruta. A los 28 y 35+CS este
desorden aumenta al rango de moderado a severo, afectando la
calidad comercial de las ciruelas (Cuadro [V-9). En tanto
que el almacenaje con alza térmica presentdé una muy baja

incidencia de pardeamiento interno.
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Cuadro IS Porcentade de frutos no comerciables for prohlenas f1szolog:cos, deshidrata-
cion, L ragxones y senescencia para madurez 4
¢cv, Laroda

Periodos de Comercializacion Simulada (CS)

ML T2 I M1T3
14405 214C5 28405 3548 |[ 14905 214C5  284CS 354(S

Causa

Transparencia de 2.3 2.8 2.9 2.9 11.4 8,0 8.8 2.8
la pulpa

Pardeaniento : 8.2 7.6 33.9  28.9 0.0 3.8 2.0 2.0
interno

Fratos asociados 2.9 2.0 2.9 8.9 8.8 8.9 2.0 8.0
Deshidratacion visual 2.3 8.9 8.0 2.0 8.0 8.0 3.8 B.0
Pudriciones 2.9 9.8 0.0 9.9 9.0 2.0 2.8 0.9

Senescencia 8.9 2.9 8.9 B.8 9.8 8.9 2.9 6.3

Total Ho Conerciable 8 7.6 3%4 89| H4 38 38 63

N
|

{uadro IV-10 Porcentaae de frutos no comerciables for problenas fisiologicos, deshidrata~
tion, r:gxones y senescencia para la madurez 2 -
cv. Laroda,

Periodos de Comercializacion Sipulada (CS)

M2 T2 I M2 T3
1605 21405 284CS 354CS || 14405 214C5  2B4CS 354CS

Causa

TransYarenc;a de 2.6 2.0 3.8 8.8 9.8 0.0 8.0 2.0
Pardeaniento - . 2.9 n.2 33.9 13,8 8.9 1.3 1.3 1.3
interno

Frutos asociados 2.0 8.0 2.8 8.0 2.8 2,9 0.9 2.0

Deshidratacion visual 1,3 8.8 p.8 2.5 2.3 p.8 2.9 1.3
Pudriciones 8.0 2.0 1.3 8.9 2.8 1.3 1.3 8.0

Senescencia 1.3 1.3 0.0 0.0 B.B 2.8 9.8 0.0

Total No Comerciable 52 13 3.8 4] 25 26 51 26




112

En cuanto a M2 en almacenaje a 0° continuo. se presentd
un porcentaje alto de frutos afectados a los 28+CS, 1o que
continué durante las evaluaciones de 35+CS, en ambas fechas
afectando 1la calidad comercial de la fruta. La fruta
almacenada con alza térmica, sélo presentd porcentajes muy
bajos (1,3%) de fruta afectada por pardeamiento dinterno,
desde los 21+4CS sin afectar la calidad comercial de las

ciruelas (Cuédro Iv=-10).

La deshidratacion visual, pudriciones y senescencia no
se presentaron en forma importante en M1 en ambos tipos de
almacenaje, en tanto que en M2 sf se presenté aungue en

forma erratica (Cuadros IV-9 vy Iv-10).

En 1a evaluacién sensorial realizada a los 35+CS, Ja
fruta de los dos estados de madurez M1 y M2 que se sometid a
alza de temperatura durante el almacenamiento estuvo dentro
de los rangos senscoriales aceptables. a diferencia de la
fruta gque se mantuvo continuamente a 0°C que no cumplié con
los rangos minimos de sabor, pardeamiento y aceptabilidad
(Figs. Iv-4 y IV-5).



113

PRIMER ESTADO MADUREZ
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TEMPORADA 1990-91

Interrupciodn de la cadena de frio. ENSAYOD 5

Analisis de madurez a cosescha

La fruta de este cultivar se cosechd en tres
oportunidades v adn cuando la M3 estuvo ditanciada de l1a M1
por 19 dias, presentaron la misma firmeza diferenciandose en

s61idos solubles y acidez titulable (Cuadro IV-11).

CUADRCG IV-11

Ualores promedios de los indices de madurez a 1a cosecha en el cv. Laroda para
cada estade de madurez seleccionado en 1a Region Metropolitana,

INDICES DE MADUREZ
zizgggtgz REGION rgg::cﬁi CoLO% PX INTINSIDAD  FIRMEZA . SOLUBLES 4 11,
tusar O Tprteron (B o T
131 RH 89/1/9¢ 69 RaJo oscurs 8,210,222 11.540.47 1.98+9.0a
H2 RH 71/ 98 Riogc.pur.muy osc, 7,2+8,46b 15.040,13a 1,94:0.01a
i3 RH 28/1/94 99,3 R.osc.pur.muy osc. 8.1+0,22a 15.4+9.152 1,80+D,03b

Los promedios an las columnas en cada Region sequidor da 1o misma let d (1]
|sti§xxtlcanante pars ple, sy sequn la prushs dlgranqos multiples de DE;cgg. tfer
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Evolucién de la madurez en el aimacenamiento y comercia-

1izacié6n simulada

l,a fruts de M1 que se sometid a alza térmica (T73) se
cubrié en un 100% & partir de los 28 dias de almacenamiento
v en todos Tlos periodos de comercializacién simulada,
mientras que T1 y T2, que se mantuvieron permanentemente a
o*c, no legraren el 100X de cubrimiento an diches

condiciones, pero s al salir a comercializacion simulada.

La resistencia de la pulpa a la présién disminuye
mientras ta fruta permanece refrigerada y esta disminucién
es ma&s pronunciada en M3 vy en la fruta sometida a alza
térmica. E1 ablandamiento de la pulpa es mayeor atn en el
perfode de comercializacién, alcanzando valores tan bajos
como 1,1 1b. (Fig. l1v-6).

Los sélides solubies permanscen dentro de los rangos de

cosecha para cada madurez sin sufrir grandes variaciones.

lLa acidez titulable presenta una sosienida disminucioén

a traves de las evaluaciones (cuadros IV-12 y 1vV-13).

Otros parametros de calidad

La transparencia de Jla pulpa es el desorden fisiolégico
limitante para este cultivar; el pardeamiento - -internc, si se
presenta, generalmente 1o hace en las evaluaciones de mayor

tiempo de conservacidn.

E1 manejo de temperatura que contempla alza térmica

tuvd resuttados espectaculares en la fruta de M1 y MZ; a Jla
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CUADRG 1V-12
Resunen de los pararetros de nadurez para el cv. Laroda cosechado en 3 estados de madurez en la Region
fetropolitana, y sonetidos a 3 tratanientos de frio, luego de 21, 28, 35 y 42 dias de almacenaniento
refrigerado,

Firmeza de pulpa (1b) Solidos Solubles fcidez Titulable (x ac.malico)

" 12 3 b 12 13 T T2 13

Z1 dias de alracenamiento refrigerado

# »*
i1 8.5% B.7%  8.1% | t1.9e 12.4e 12.0e| 1.89 2  1.88a 4.84 a
fiz 6.3 %  6.4% 483 | 1482 14.7c¢ 14.3¢d 1.67 b 1.56 ¢cd  1.67 b
13 5.6%  5.6%  4.2%% | 16.9a 1555 15.4h | 1.54 4 1.68 b 1,65 be

28 dias de alracenamiento refrigerado

* »*
il 268  7.9a  S.6b | 14.0% 1.9 % 12.2 Ca| .60 be 1.7 ab  4.76 a
iz 5,9 b 5.9 b 2.3 ¢ 14,2 %2 13,9 B2 14,1 F3| 1.58 ¢ 1.52 ¢d 1.17 e
13 5.8 b 6.4 b 2.7 ¢ 16.5 %a  15.3 %a  15.6 fa| 1.45 4 1.52 ¢4 1.29 e

3 dias de alsacenaniento refrigerado

»
Hi 2.7 862 Ste | 11.7% 12.8% 12,2 %a| £.58 %2 1.62 %a  1.22 %}
174 5.5¢d 5.7 ¢ 1.6 ¢ 14,7 %2 14,4 By 44,1 Ba| 1.39 %  1.43 % 1.p2 By
i3 4.9 d 55¢d 1.5¢f 16.4 P2 15,8 ®a  15.7 fa| (.44 '3 4,54 Ba 1,98 Bp
42 dias de alzacenamiento refrigerado
» . ¢ *
il 7.6 a 8.1 a 2.2 d 12,3 Yab 12.9 €a \ t2.4 ‘bl 1.44 a 1.52 a2 {.40 ¢
0 51 b 5.1 b 1.4 d 14,7 Bap 14,7 B2 44,7 By 1.30 b 1.28 b @.86 d
0 4.9 be 4.2 ¢ 1.5 d 16.8 Rab 15.8 “a  15.4 *b| 1.12 ¢ {.it ¢ 0.98 ¢

Los valores promedios seguidos de la misma letra no difieren estadisticamente (Duncan P 9.25),
Hagusculas = diferencias estadisticas entre las columnas {madurez)
ftinusculas = diferencias estadisticas entre las filas (iratamiento)

¥ Letras minusculas distintas senalan diferencias significativas (P = 0.05) entre combinaciones de
tratamientos y grados de madurez cuando hubo interaccion.
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CUADRO 1V-13

Pesunen de los parametros de madurez para el cv. Laroda cosechado en 3 estados de madurez en la Region
fetropolitana, y sometidos a 3 tratanientos de frio, luego de 21, 28, 35y 42 dias de almacemaniento

refrigerado + Comercializacion Simulada

Tirmeza de pulpa (1b) Solidos Sclubles Acidez Titulable (% ac.malico}
1 12 13 1 12 13 T 12 13
21 dias de fric + Comercializacion Simulada
* *
gt 2.0 %  0.9% 13| 1264 1274 1294 1.3 b  1.40a 1,34 ab
M2 1.6 B2 .8 %2 1.3 Fp 14.3¢ 4.2 ¢ {46 ¢ | t.22c¢d 1.21 cd 1.12 e
"3 1.7 4By 2.9 %3 1.3 4%y 16.9c 15.9¢ i5.6 ¢ | 4.42ed 1.27 ¢4 .15 e
28 dias de frio + Comercializacion Simulada
* * *
1) 3.3b 533 1.5 4.9 12.2de 12.4d| 1.27a 1.28a  1.46 D
L f.6de  1.8d 144 14.6¢c 14.5¢ 4tc| 1.05¢ 1.B6¢  1.88¢
"3 3.4c  2.4c 1.7de| 1673 157b 157b| 1.87 ¢ 1.45b  1.45 )
35 dias de fric * Comercializacion Sinulada
* *
n 485  S.2a 1.5 £2.8 %3 12.1 2 12,7 a| 1.28 b .42 a 1.9 ¢
n 2.0d  Z.6ed f.de 14.9 %2 14.6 B2 14,3 %a 0.9t e 0.95 e .98 de
U 38¢  Bdc i.7e 16.8 %3 15.5 "a  15.5 *a| 0.95 de  1.24 cd  1.08 de
42 dias de frio + Comercializacion Simulada
* *
M 5.3b 6.4 a 1.5 ¢ £2.3 %2 12.5 % 12,4 Fa| .92 b 1.0z  1.09 a
14 2.5de  z.92d 1,8 ¢ 12.5 B3 17,4 %3 42,4 Fa) @.87 ¢ B.86 ¢ B.87 ¢
M 3.4 ¢ 3¢ 2.1 ef 16.2 %2 15.8 %2 15.6 “a| ©0.89 be 2.92 b B.76 d

Los walores promedios sequidos de la misma letra no difieren estadisticamente (Duncan P 9,85,

eolumnas (madurez)

Diferencias estadisticas entre las co 3 J
filag (tratamientos)

Letras mayusculas = Pif isti
= Diferencias estadisticas entre las

Letras minusculas

# Letras minusculas distintae senalan diferencias significativas (P = 0,85} entre combinaciones de
. tratamientos y grados de madurez cuando hubs interaccion.
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Cuadro IV-4 Porcentaje de frutos no comerciables en la Hadurez Hl del cv. i ;
Region Hatropolitana. laroda sometido a 3 tratanientos,

Mi T1i M1 T2 Mi T3
21 240CS 20 204C3 33 25+CS 42 42+C8 21 20405 20 20403 2T 3305 A2 A2+C3 | 21 2148 20 M08 35 35408 A2 A2eCS

Causga

‘{Nn noja de 2 625 0 19,75 1020 4075 2.4B 2.8 |0 625 0 3073 0 60,0 L.70 256 509 L70 L25 @ @ -

a mipa

Harimosidad I ) .. | ] b & @ LI e @ o L3 ] - [} ] | I 8 8
Pudriciones | I L | [ o 43 @ L] 6 £33 & LAY S| 8 L2 8 g 178 125 & B
Pardeaniento 8 8 8 ¢ L% B %.25|0 @ [ . g & 8 N.WM|e @ ] [ e e [- I
iaterno

] & 8 & L e 0 [} 0 e 0 [ I

" |Frates son nas 2o I [} ¢ 6 B 1.7
un preblema’ |

"|Yotal o Cmerclable B 6.5 8 8.5 1228515688978, /8 625 6 %8 € 6.5 1.7 U5 |8 65 1M ILEZ 1B 15 @ 8

Cuadro IV-15Porcentaje de frutos no comerciables en la Madurez M2 del cv. Laroda sometido a 3 tratanientos.
Region Hetropolitana.

M2 Ti M2 T2 Mz T3
21 214C5 20 204CS 35 I3eCS A2 2405 | 21 214C8 28 2BeCS 35 2%eCS 42 £2+CH 21 21+C3 28 20405 33 3505 42 S

Causa

}'rmsrmnciah e @ 0 1.2% lad .25 4.000.0 |0 @ 6 15,08 & 12.50 & 67,58 | e ¢ [ [} 8 @ B 1,25
a pulya

Harinosidad 8 0 [ I% E R a & 1734 0 6 2,58 0 8 f.25 2.3 (0 o [ ] [ a 2.9
Pudriciones [ 4 125 & 80 @ LI [ . B a8 0 3.9 |10 L2 78 0 B 8 3 B
Pardeaniento [ 9 8 8 8 8 8 8 @ 0 a0 L7518 @ L} 0 2 & 2 8
intemo

Fratos con mas ¢ e 8 8 8 ] B8 628 8 6 @ e 8 b M| e 8 ] ¢ -] LI |
un problemy

Total no Comercisble |8 H .7 1475179 9.WE @ g e B 125915 2.5 1815 1.7 8 g 8 348 33

Cuadro IV-16 Porcentaje de frutos no comerciables en la Madurez M3 del cv. Laroda sowetido a 3 tratamientos.
- Region Metropolitana.

M3 T1 H3 T2 M3 T3
21 24003 20 20408 33 IBeCE A2 A0S | 21 20405 B 28405 IS 33005 M2 ADeCS | 21 Z1eCS 20 28005 35 254C5 42 4208

Causa,

'f:lnp:f;:en:hdl 1.5 0 {08 2 L @ B §7.50 3.4027.59 @ 36.25 €.60 35.08 | 0 18.7% £.70 5.08 1,70 7.5 @ @

Harinosidad $.74.25 8 375 .48 7.501.7035.0 | @ 2% & ¢ 9 20 u2i|a 0 ] 0 601125 @ L35
Pudriciones B 1.251.74 @ ] 8 & @ B & 1,78 B 4,73 8 @ ] 4 8 .78 0 170 @ 23,58 1.2
Pardeanionty .28 8 L & 9 a8 @ e 0 | ] 0 ] 8 0 ] L] [ B e

Intarno

Frutos £on mag de [ [} 8 3,75 B A0 6070 e 1.7 t.25 8 3.5 & 2.3 |8 @ ? ] e 1.27 a 0
un prablema

Total no Comerciabla |1.7 16.25 1.78 18.75 3.48 63.75 1.70 %6.75| 0 20.00 6.8 28.75 .78 B1.255.86 9125 | B 18.75 3.48 5.0 10,28 26.08 20.88 2.59
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primera de ellas le dobl1é6 el perfcdo de conservacién
(Cuadro 1V-14); limitacién para este manejo podria ser el

ablandamiento que sufre la fruta asf tratada.

ta fruta de M3 tuve un drregular y mal comportamiento,
ademas de transparencia de la pulpa. presentéd harinosidad
(Cuadro IV=-16).

lLa peéerdida de peso en este cultivar es alta. no
detectandose diferencia ni por madurez ni por manejo de
temperatura hasta los 28 dias de conservacién. Recien a los
35 dfas se ohserva un efecto de dichos factores con una
menor pérdida de pese del T1 yv de la fruta de M3
{(Cuadro 1V-17).

En el periodo de comercializacién simulada aumenta mas
la pérdida de peso observada que al término del
almacenamiento refrigeradeo, determinidndose wvalores desde

4,33 a 10.49% en las distintas evaluaciones (Cuadro IV-17).

CONCLUSIONES CULTIVAR LARODA

tLas principales l1imitantes para este cultivar son:
transparencia de la pulpa, ablandamiento de Ja pulpa v

pérdida de peso.

Para estos parametros existe una fuerte influencia de
la zona, lo que puede tincidir en 15 dfas mas de conservacién

en la fruta proveniente de la VI Regién.
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E'l manejo con alza térmica da excelentes resultados v
permite un mayor pericdo de conservacion; limitacion a este

mane o podria ser el mavor ablandamiento de la pulpa.

En la Regién Metropolitana, cosechando con 7,0 a 11.3
bs:; 12,3 a 16.5% de s6l1ides solubles, podrifa esperarse
21+CS de conservacién, periodo que es factible de alargar

realzande el alza térmica.

Para la VI Regién, 10-11 1b y 13,7 a 15,4% de sdlidos

soiubles, para expectativas sefialadas.
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V. CULTIVAR SIMKA

TEMPORADA 1989-90

Determinacién de madurez de cosecha para conservacisn en

frio (R.M. y VI Regién). ENSAYO 2

An&dlisis de la madurez a cosecha

E1 porcentaje de color de cubrimiento com el cual se
coseché fue de un 100% para la fruta de madureces M2 v M3 de
las dos regiones, y de 60% para las madureces M1 de la KM y
VIl Regién. la %ntensidad de éste coler. es 1o que
diferencia a las madureces que se cosecharon con un 100% de
color de cubrimiento. Estas intensidades van, en ambas
regiones, entre rojo fuerte o rojo plrpura a un padrpura casi

negro o negro (Cuadro V-1),

Cuadro v-1.Valores promedios de los indices de madurez a la cosecha en ¢} ¢v. Simka para cada estado
de madurez seleccionado en la Rt y VI Region,

: : INDICES DY WADURES :
ESTadd DI FECHA BE
mapurts *i%. cosrcma :3:21 ? 1::::3:3:: TigNERa S SgpyasEs e miT,
ni R 12781790 1] rojo oscurs 9,708,417  11.9°0.,45 ¢ 2.27f0.05§‘
2 - RN 12/81/98 488 rojo purpura oscur 8.610.44 b 13.8°R.44 b 2.25:0.1a
n3 . RN 22701799 . {08 r0J0 PUTPUra negro | 6.6%0,22 ¢ 16,330,392 2.078.882
n VI 18/83/98 6@  rojo oscuro 12.:1‘3.42; 15,070,222  2.430.16a
LH VI $8/88/98 180 pop oscuro oupp osc 30 FB.33 b 14,1£2.40 b 1.9%8.44 b
K VI 15784799 $80 o o purpura muy oscuroBedd0S7 ¢ 15,970,132 226,09

Los pranedxos &0 las columnas en cada Re7xon sequidos de 1a misma letra no d1£:eren estadisticamente
Pard pla.gs sequn la prueda de rangos myltieles de Duncan.
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Por otro lado, los valores obtenides por Jlos demis
indices de madurez al momento de la cosecha, permitieron
comprobar que sélo la resistencia de la pulpa a la presién
presentd en sus tres madureces y en ambas regiones,.
diferencias significativas. Los s6lidos solubles. al dgual
gue la acidez +tituiable de Tla fruta cosechada en la VI
regién, se diferencia sé6lo en una madurez. La acidez
titulable de la ciruela Simka cosechada en 1a RM neo presanta

diferencias significativas para sus tres madureces,

Evolucién de la madurez en almacenamiento y comercializa-

cién simulada

Color. En la variedad Simka, de ambas zonas, la fruta
de M1 aumenta paulatinamente el porcentaje de color de
cubrimiento, pero sin llegar a cubrir ta totalidad del
frute, va que en ambas regiones la fruta llega a un 95% de

color de cubrimiento.

En cuante a intensidad de color se puede afirmar gue no
existen cambiocs relevantes cuando la fruta es sometida a

almacenaje refrigerado.

Recién ail pasar Jla fruta desde el almacena je
refrigerado a comercializacién simulada existe en la M1 de
ambas regiones un cubrimfento toctal de los frutos v un leve
imcremento en la intensidad del color, especialmente en 1la
V1 Regidn.

Resistencia de la pulpa a la presién. La firmeza dismi~

nuye durante el almacenamiento refrigerado de las madureces
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M1 v M2 de ambas regiones, v se mantiene practicamente en 1la
M3 (Cuadro V-2).

.Cuando la fruta es sometida a temperatura ambiente (CS)
existen fuertes pérdidas de firmeza, alcanzando ba jas de
entre 5 v 7 lbs,.

Al comparar las comercializaciones simuladas en el
tiempo podemos notar que la firmeza de la pulpa se comporta
en forma muy similar en todas las madureces, manteniéndose
mas firme comparativamente la fruta que se mantuve maé

tiempo en frio.

S61idos Solubles. Los sé6lidos solubles de la fruta de

esta variedad de ciruela practicamente no cambian durante )

aImacenamiento.

E1 efecto que causa en la fruta la temperatura de
comercializacién, es de un incremento en este fndice que no

sobrepasa el 1,3% en ninguna de las madureces.

Al . comparar en el tiempo las comercializaciones
simuladas de cada madurez, podemos notar que al igual gque
las salidas de frio, la fruta nc sufre ningin cambio
relevante en sus sélidos solubles v que ni siquiera existe
alguna tendencia determinada, excepto en la fruta M1 de 1a
RM  que presenté una pérdida en el tiempo de 0,7% v que en

ningun caso refleja algo gemneral para las otras madureces.

Acidez titulable. Este 1ndice presenta algunas

variaciones durante el almacenamiento refrigerado, pero al

someter l1a fruta a comercializacién simulada sufre un
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disminucién notoria en su acidez titulable, Descensos de 1.7%
de &cido malico son comunes e incluso, en algunos casos, han

1legade a bajar un 2.0%.

Otros parametros de calidad. en este cultivar se
observé la incidencia de desérdenes fisiolégicos como trans-
parencia de la pulpa y pardeamiento interno, que afectaron

en gran porcentaje la calidad de Ja fruta {cuadros V-7 y vV-8),

La transparencia de la pulpa aumenté en porcentaje e
intensidad a medida que transcurrieron los distintos
periodos de frio y comercializacién simulada. E]J porcenta je
de frutos no comerciales es mavor a 10%: desde los 21+CS
para M3RM; desde los 28+CS para MIRM, MZRM y M2Vi: v desde
35+CS para MiVI y M3VI. (Cuadros V-3yV 4).

E1 pardeamiento de Jla pulpa es un problema que se
presentd generalmante asociado a los frutos con
transparencia de Jla pulpa. principalmente cuando la
combinacién del porcentaje e intensidad del pardeamiento

fueron mayores (Cuadros V-5 v V-6).

A los 14+C3 la fruta de todos los estados de madurez
estuvieron dentro de los rangos sensoriales aceptables,
mientras que a Jos 35+CS se detectaron deficiencias en
duizor, sabor v aceptabilidad; curiosamente el panel no

detecté problemas graves en pardeamiento (Fig.Vv-1?}.

Estado de madurez a la cosecha apropiado para Simka.

Principalmente los desérdenes fisiolégicos ¥y en particular

la transparencia de la pulpa que presenté 1a fruta, son
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fuzdroyag, Porrﬂntajﬁ de Prutoe afectados par transparencia de 13 puips en el ev. Simka en iz
Begisn Metrcpelidana pars HL, M2 4 K2,
1 ]
. e ,
CONERALION Periodos de comercializacion simelada {cs) i
IHTEHEIDAD ] =
Y FER{ENTAJE ML [ Mz i M3
LE L4 PULE& ] I
afictabs | L4FCR! 214CS| 284CS1 35+CS] 14+CS] 204CS| 28+CS| 35+CS] 14¢CS| 21+CS| 28+CS| 35405
a 39,9 1 89,7 45,80 3.3 M 90,7 4 957 0749 { 3.3 0400 ! 4.2 447 1 0.8
i ¢
1-1 5.8 g in7 | s | &5l o0 41,7 1
! i
1-2 1.3 £.3 ] 1,27 10,8 IR
1-3 » 1.2 i
2-1 1.3 | 2
2-2 12.0 | 12,2 2,5 = 2.0 5.3
I} 1.y L
2-3 » 2.3l ians 231 4.3 | | 3.8 | §3.8
i 1]
3-2 ] 17,3 §
1 | !
33 * ! 18.7 t 23.5 ! 1.8 1 37,5 4 | | .31 6.2
ST oae 1 ans e g e |

-1 Jevers = m
3-2 Zevera -
3-3

TINETG -

fuadro V-4, ggg:;nﬁgé’engnpgé'giaﬁgcgaﬁgs por transparencia de la puipa en el nv. Simka en |3
CoMEINaLIoH Periodos de comercializacion simulada (cs)
¥ FoREsasE M1 | M2 I M3
Uiritrina' | HACS] 214C5) 20005 394G ] 14rCS] 2075 | 20°CS] 21+C5| 284C5) 35+C5
e 100 | 38.7 | 74.2 | 23.8 [ 97.5 ) 198 1 97,5 | 24.2 | 198 | 9L.2 | 75.3 6.3
1—-1. 1.3 ] 15,9 2.5 ; 11.3 15| 42,72 | 375
1-2 63 LBJ L5 | 2.2
1-3 » | | ; 1.3 2.5
2—-1 23,7 8| 1.3
2~2 * 5.9 ‘ £.3 | 13,3 2.5
2-3 » | 2.5 A ETYEN T NRER
3-2 « 19.9 | j
3—-3 7.5 | ! 36.2 .
T.N.C.! 0.2+ 8.8 7.5 32.5 200 2o 1451650 ) a8 t31 2271302 |
¥ (ombinacion de intensidzd 5 porcentajz no comersiable, -
2 T.N.CLot % Tatal de frutos o Comercizh




tuafre Y-S, Porcentaje de frutes xfectades por sardeamiento interac en el oy, Fimks 2n iz region
fetropoittans para ML, HZ v B3,
ComEIMaCION Periodos de comercializacion sinulada (cs)
INTENSIDAD s
§ PORCENTAJE M1 ][ M2 ][ M3
Friiriva | 14#CS| 21#CSi 28+CSi 35+CS| 147CS| 21+CS| 28+C5| 35+CS] 144C51 214CS| 28+CS| 35+CS
8 3.7 | 4B3 | LAR | 9.6 | 422 | 4P@ | 93,3 | 7.4 | 124 | 48@ {427 | 77,
i i
1-1 1.3 1.3
1-2 .2 | 22.5
2—-1 1.3
2-2 % 2.5 1.7 | 1.3
2—-3 * 1.3
3-2 * 4.3

v
ISJ
]
(=
T
-~
"
o=y

T.H-c-i 2.9 | a.ei B.A i 5,7

* Lombinend

T.N.C. ¢ % Total de frutos Ho Comercizhles

G 13
1-1  incipiente 0 2-1  Lewe - zonz ady al raroze
i-2 Inrzr'ﬁn*n 2-2  Leve - meper cz

1-3  Inzipiente 2~3  Leve - entre 2%

1-4  Incipients 2-4  Lewe - sobre gl

-1 Moderado -~ 4-1  feverc - Iona zfyacenie al carezo
3-2  Modsrade - 4-2  Severo - menos gdel 25y

J-3  Hoderado - 4-3  Severs - enire iy 2

3-4 Hedarado - 4-4  everc = cobre el 9N

Cuadro V-6, POTCentage 42 rTutos afeclacos POf PArdeamlento 1NTETRO 80 21 £V, SIMKA 20 13 98X%a
‘eglon para Ni, HZ2 gy i3,

CONBINACION Periodoa de comercializacion aimulada {ca)

DE
THTEHSIDAD
¥ ?sncéurm: M1 J[ M2 ][ M3
argcrana | H44CST 214C5] 28+CS| 35+cs[14+c3| 214C5| 26+CS| 35+CS][ 14+CS! 20+CS 284C5| 354CS

DI La PULEA

a i0g 128 128 7%.9 || 192 190 128 a7, [ 104 3.7 | 95.8 | 6.3
1—-1 1.3
1-2 18,7 5.8 | §6.2
2—2 % 5.8 1.3
32 % i,3 10.8
4-3 2.3
fr.u-c.\ B8 221 2% 6.3 a1 a9 201 25 BA¢ a2 &8 1.3 |
% Combiracion de intensida dy eertaqw_nn comerciakle, -
2 T.H.C. ¢ % Tntzl da frutos No Comerciakles
-1 ,1c1p1anuc 3-1  Hoderade - zana adyacenie al carozs
1-2  nciriente 3-2  MHederado - n;f": del E:‘i.‘;. -
1-3 Irm 1ente 2-3  Moderado - sntre 25 y S
I-4  in: 1p1°n+n 3-4  ftoderzds - cobre 2] 50
2-1 Leve - z10ma 4~-1  Severs - zona adyacente al carsro
2=2  Leve = mapo 4-2  Seuero - mepos del 2Ny
-3  Leve - ent 4-3  Severa - anire 35 y S8
a-4  Leve ~ szoh 4-4  Sever¢ - sohre sl 38




VALCRES DE LA ESCALA

COL  ARO  ACD

PANGO SENSCRIAL ACEPTASLE
— PRIMER ESTADO MADUREZ
MR | SEGUNCO ESTADO MADUREZ
[ER .. | TERCER £STADO MADUREZ

AST ___SAB  PARD ACEP  JUG  HAR
TRt T

!

e

FIGURA V-1,

Valores promedios deterninados por el panel de eva-
luacién organcléptica a los 35+CS.

130



131

eadre V=7. Farcendaje de frutag ng comercizkiec por problemas Ficialazies:z, wudricicpes y osobremadurez, en
; 3 ENg COomer LS . .
el ev. S1mka en la Feglon Heirapoii®ans para Hi, HE y H3

Causa

I

M1 hi Mz 5

AL
14¢cs| 21405 | 28+05] 35+cs) 14ecs] 2tecs] 2uscs] 2545,

Transparencia de

ia pulpa 8.2 3 422 sAe ) 1.3 &3 3.9 s | oa@ 27s 812 1oeLd
Pardeaniente interno 8.8 a.8 a,¢ £.38] 9.9 2.8 2.8 | LIRS < B2 i,: @9
Deshidratacien visual 0.8 8.2 1.3% 9.9 . a 2,8 2,8 2,49 a8 0.a 0.8 2. R
Fudriciones N N R T N Y I R N R N B I | - R O B W B
Harinosidad 2 &R £ 23 292 29 22 a8 &LE A3 gd AR
Total Yo Conerciable | 8.8 2.5 8.0 0.8 13 25 13.8 35| 8.8 375 513 1998 |

L

® Porcentaje de frutos no comerciales con mas de un problems ficiclogico.

Cuzdro y-8., Forc

sntaje de fr

n o
el ov. Simka en la Sexta negion para A1, B2y 45,

utss ng comerciables por oredlemar Fisinlocicos, pudriciones

y cobremadurzz, en

Causa

Periodos de Comercializacion Simulada (CS)

-2
wr
7s)
&3
(&)
es
=3
[ =]
=

188 681 6.8

ML I M2 i M3

14¢C5| 21405 | 26+CS] 35+CS][ 14¢05| 21+CS| 28+CS] 35¢CS)| 14+CS| 214CS| 289CS] 354CS
2 palpanere o 28 2R 7.5 35| 88 2 (75 4R 23 4.7 5.2 3.9
Pardeanients interno 2.8 2.8 A9 £ 22 A2 a2 LSl Ae Aa B0 11,%x
Deshidratacion visual 28 &6 8.2 28 2.2 22 22 22| AR 42 4.2 2@
Pudriciones 20 Be 98 00| 20 00 13 n1| 28 ne ar oo
Sobrenadurez 2.2 28 89 Ay 28 fa 80 28 A0 e3 2.9 AD

y| A

Total Mo Comerciable | 8.8 8.8 1.3 3.8

38.9
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preponderantes para recomendar una madurez de cosecha

apropiada en este cultivar.

En  Ja Regién Metropolitana la madurez de ccesecha méas
apropiada es la que presenta lta M2ZRM, porque la M1RM
manifiesta, desde las primeras comercializaciones simuladas.
graves problemas de transparencia de la pulpa. La madurez
M3RM también presenta araves problemas de transparencia de
1a pulpa desde muy temprano, pero estd asociado a una
cosecha de fruta tardfa. (Cuadro V-7)

En la Sexta Regién la madurez que preéenté un  mejor
comportamiento en frio y comercializacion simuladas fue Jla
M3vI, la que puede ser almacenada por més de 28 dfas,
incluso con su correspondiente perfodo de comercializacién

simulada. (Cuadro V-8).

Interrupcion de 1a cadena de frio. ENSAYO 3

Al evaluar los desérdenes fisiolégicos como

transparencia de la pulpa v pardeamiento internc, se observa

tanto en M1 como en M2 que las ciruelas mantenidas
permanentemente a 0°'C presentarén mayvor incidencia de
frutos afectados por estos desordenes (Cuadros v-g yv-10). lo

que afecté su calidad comercial.

£n tanto que la fruta sometida a alza térmica presenté

este desorden sélo alos 14 dfas mas C.S. en el rango de
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moderado a severo desapareciendo este a los 21 dfas mas
comercializacion simulada. esto podria deberse a que Jla
fruta Juego del alza térmica fue sometida a 0°'C nuevamente

por 7 dfas lo que no ocurre en la evaluacidén a los 14 dfas.

Esta baja de temperatura también se realizé en las
evaluaciones siguientes, lo que podria explicarse por la
posible reabsorcion de los lfquidos dnterceluares que

producirfan la transparencia.

E1 pardeamiento internc aparece luege de 21 dfas de
almacena.je permanentemente a 0°C. en el rango de leve a
severo, tanto en M1 como en MZ, afectando 1la calidad
comercial de las c¢iruelas (cuadros v-9 yV-10), © sea, que en
el perfodo més corto de almacenaje 14+CS es la transparencia
de la pulpa 1la principal limitante en tanto que en Tlos
perfodos mas largos el pardeamiento interno afecta también

Ja calidad comercial de las ciruelas.

E1 +tratamiento de alza térmica luego de los 21 dfas
reducirfa considerablemente tanto la transparencia de la
pulpa come el pardéamiento interno (Cuadros V-9 vV-10).
ademas de dar otras caracteristicas favorables como son una
mayor intensidad de color, sélidos solubles altos y en

general menores porcentajes de acidez.

Para este cultivar. si la fruta no hubiese sido
sometida a alza térmica. su duracién en postcosecha habria
sido muy corta, por la alta incidencia de transparencia de
la pulpa. Debe hacerse notar que la cafda en firmeza podria

ser limitante (Fig. V=2).

Ahora bien si consideramos el perfodc de comercializa-
cién simulada tanto las ciruelas almacenadas a 0'C permanen-

te como las sometidas a alza termica pierden répidamente
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Cuadro V-9. Porcenta ¢ de frutos no comerciables for problemas fisiologicos, deshidrata-

cion, nc:ones y senescencia para la madurez |
T ew, m a.
Periodos de Comercializacion Simulada (CS)
Causa _
M1 T2 Il M1T 3
1405 20405 284CS 354CS || 149C5 21405 284S 354(S
Transparencia de 15.8 9.0 19.8  38.8 4.3 8.8 1.3 8.8
1a pulpa
Parduulento 8.8 2.5 22,5 15.8 1.3 2.3 8.8 8.9
interno
Frutos asociados 8.8 8.0 i5.0 7.5 1.3 8.8 p.o 8.0
Deshidratacion visual 8.0 8.0 0.9 2.9 8.8 8.6 .8.8 8.0
Pudriciones 8.0 a.2 8.0 1,3 9.8 2.0 8.8 8.0
Senescencia 2.8 p.@ 8.9 8.0 8.8 8.9 8.8 p.0
Total Mo Comerciable 15.8 25 4715 62,6 13.9 25 13 18

Cuadre V-10. Porcentade de frutos no comrcubles Yor problmas fisiologicos, deshidrata-

Non, PICth!S 4 ‘sensscencia para ja madurez.2
Simka.
Periodos de Comercializacion Simulada (CS)
Causa —
M2 T2 Il M2 T3
16465 2014CS  284C5 35405 || 14405 214C5  284C5 354CS

Trans ncia de 23.8 2.3 8.8 48.8 1.3 0.0 1.3 8.0
Ja pulpa

Pardeaniento 8.0 15.8 5.8 4.3 e.e 6.3 1.3 1.3
interno _

Frutos asociados 1.3 1.3 g.6 18,0 8.0 . 1.3 8.8 8.0
Deshidratacion visual 2.8 9.0 2.9 9.0 8.0 2.9 8.0 )
Pudriciones 0.9 1.3 8.8 1.3 3.8 8.0 1.3 2.9
Senescencia 8.8 2.8 8.9 0.0 2.9 2.0 9.9 0.0
Total No Comerciable 51 81 426 N4 15.1 6 39 1.3
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firmeza de la pulpa en este perfodo, llegando a 2,3 1b. a
"Mos  14+CS con M1, v a 2,2 yv 1,7 1b con M2, dependiendo del

mane jo de temperatura.

E1 panel a los 35+CS se inclind por la
someticda a alza térmica, va que Tos parametros

estuvieron dentro de los rangos sensoriales

(Figura v=3.

RANGO SENSORIAL ACEPTARLE

2 SEGUNDO ESTADO MADUREZ

APAR  COL ARG ACID  DUL

fruta M2
eva luados

aceptados

YALORES DE LA ESCALA

FIGURA V-3, Valores promedios determinades por el panel de eva-

luacién organoléptica a los 35+CS.
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TEMPORADA 1990 - 91

Interrupcién de la Cadena de Frioc. Regién Metropolitana
ENSAYO 5.

Anadlisis de la madurez en cosecha

Se cosechd en un estado de madurez dado por los wvalores

gque se indican en el Cuadro V-11.

CUADRG V-11

Yalores promedios de los_indices de madurez a la coce
en la Region Metropolitana cha en el cv. Sinka

INDICES DE HMADUREZ

FECHA DE

COSECHA COLDR BE INTENSIDAD F ZA S, 50LUBL
CUBR. (X) TE COLOR 3{5} (Z§ T

REGION
4. TIT.
(%)

Rojo oscure
RH 19-/1/91 81,43 a purp.oscuro.  8.9%8.31 12.6+0.25 £.05+0.09

Evolucién de la madurez en el almacenamiento y comerciali-

zacion simulada

En  los tres tratamientos existié un aumento gradual en
el porcentaje de color durante el almacenamiento en frio vy

perfodos de comercializacién simulada.
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£E1 tratamiento que contempli6 alza térmica (T73) loaréd
100X de cubrimientc a partir de 21+CS, la fruta de T1 ¢y T2
en todos los pericdos de comercializacién simulada v cuando
el perfodo de guarda supera los 35 dias en frfo. sin

necesidad de transferirla a temperatura de maduracién.

La dintensidad de ¢olor aumenta desde cosecha en todos
los tratamientos acentlandose en T3 hasta rojo pUrpura casi

negro.

La resistencia de la pulpa a la presién con T2 se
mantiene hasta los 35 dfas, mientras la fruta se conserva en
frio; disminuye, sin embargo, en 3 1b a Jos 42 dfas. En el
T1, tratamiento que no consideréd hidroenfriado, se observa
un  mayor ablandamiento desde la primera evaluacién. £
tratamiente sometide a alza térmica se ablanda en forma
considerable desde Tos 28 dfas 1llegande a la g ttima

evaluacién con sé6io 2.1 1b.

Durante =e71 perfodo de comercializacién la firmeza se
mantiene entre 4,6 v 6,1 en T1 v 5,7 v 6.0 en T2. mientras

que en T3 Tlega a niveles tan bajos como 1.2 1lb. (Fig.v-4).

Los sélidos solubles no se wven afectados por los
tratamientos de temperatura mientras la fruta estd
atlmacenada en frfo, pero en el perfodo de comercializacisén

se ohserva un aumento de eilos en el T3. (Cuadro V-12).

E1 porcentaje de acidez titulable disminuye a travées del
tiempo vy éste es marcado con el +tratamientoe con alza
térmica. (Cuadro V-12).
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FIGURA V-4

FIRMEZA DE LA PULPA
cv. SIMKA

21 DIAS 28 DIAS

|

cos T T2 T3 cog T T2 T3
TRATAMIENTOS

35 DIAS 42 DIAS

i ! el 1 S W s
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CcOos

Blcos NNsr EHes




141

Otros parémetros de calidad

La fruta de este cultivar se vié seriamente afectada por
transparencia de la pulpa o que la hizo ser no comercial
desde los 21+CS en los tratamientos gque no contemplan alza
térmica, con T3 la fruta alcanzé los 35+C3 sin problema. (Cua-
dro V-13).

E1 porcentaje de pérdida de peso fue paulatino,
acentudndose en los perfodos de comercializacién simulada,
alcanzando 6,59 v 7,77 para T1 y T2, respectivamente, en Jla

Gitima evaluaciébn a los 42+CS,

Determinacién de distintas temperaturas de almacenamiento.
ENSAYOQ 6

Evolucién de la madurez en el almacenamiento v comerciali-

zacion simulada

Se coseché con 79,5% de color de cubrimiento: los
tratamientos T4 ¥ T7 5 se cubren totalmente durante los 21
dfas de & lmacenamiento, mientras que Ty sé6lo lo logra a los
21+CS.

ET cambic en la intensidad de color de cubrimiente
estuivo asociada a la temperatura de almacenamiento, a mavor

temperatura existié una maver evolucién del color.

Los valores de la resistencia de Tla pulpa a la presién
se vieron afectados por la temperatura de almacenamiento;

estos valores se diferencian claramente entre ellos mientras
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estan sometidos a las distintas temperaturas, pero terminade
el perfodo de comercializacién simulada a 18'C en Ta v T7.5

se observan valores muy similares (Cuadro v-14).

Los s61idos solubles se mantuvieron sin arandes
variaciones no sélo en los analisis efectuados g salida de
frio sino que también lTos realizados luego de
comercializacién simulada. No existe unma tendencia ¢ lara,
ni tampoco muestra alguna influencia entre 1a temperatura de
almacenamiento vy los valores de sélidos solubles. Ademss,
los valores registrados a salida de comercializacién
simulada no difieren de los valores a salida de frio (Cuadro
v-14}.

Existié una relacién entre l1a temperatura de
almacenamiento vy los valores de acidez registrados, siendo
la acidez menor a medida que aumentaba la temperatura de

almacenamiento (Cuadro V-14).

La tendencia a lo largo del tiempo muestra que a medida
que la fruta madura, la acidez disminuye, siendo m&s marcado
en los primeros andlisis y mas leve ¥ menos claro  en Jos

siguientes, donde se tiende a una estabilizacién.

Otros parametros de calidad

Con ninguna de las tres temperaturas de conservacion,
0°C, 4'C y 7,5'C, se logré llegar a los 214CS con fruta con
calidad comercial. En esa evaluacién se presenta ya un alto
porcentaje de frutos con transparencia de la pulpa (78,75;
30,00 y 23,75% respectivamente).
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£n evaluaciones posteriores, terminado e1 periode de
comerciailizacién, la fruta del tratamiente con 7.5°C

presenté el 50% de la fruta con partidura de la piel.

CONCLUSIONES CULTIVAR SIMKA

Limitante para la conservacién de la fruta de este
cultivar es la aparicién de transparencia de la pulpa; el
pardeamiento dnterno se presenta en forma postericr v

generalmente asociado al anterior,

E1 perfodo de conservacion estarfa comprendido entre 2
a 3 semanas si se conserva a 0'C y podrfa Jllegar a 4-5
semanas s se somete a un perfcdo de alza de temperatura
.durante su almacenamiento a 0'C. Limitacidén & este manejo

podrvia ser el ablandamiento de 1a pulpa que sufre la fruta.

Contrariamente a 1o esperado, no se logrdé una mayor
conservacién con temperaturas de 4 6 7,5°C, incluso con esta

Ultima se obhservd partidura de la piel.
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VI. CULTIVAR CASSELMAN

TEMPORADA 1989-90

Determinacién de madurez de cosecha para conservacién en
frifo (R.M. ¥y VI Reqgién). ENSAYO 2

Analisis de madurez de cosecha

Considerando las tres madureces (M1, M2 v M3)
cosechadas en cada zona y analizando los resultados de los
Tndices de madurez obtenidos a cosecha. se puede afirmar que

las madureces seleccionadas son diferente entre s1.

E1 color no alcanzé a cubrir la totalidad de los frutos,
en el caso de las madurez M1 de ambas regiones v en MZRM.
La madurez M2VI vy la M3 de ambas regiones fueron cosechadas
con un cubrimiento total, diferenciandose entre sf sélo en

la intensidad del co'lor de cubrimiento (Cuadro VI-1).

Cusdro VI-I.  Valorss promedios de los tndloes de maderez a la ooseoha on ol ev. Casselmann pars cada
estado ¢o madurer selecclonado an la RN y VI Region,

INBICIS BT MABURES

;;::::::' k14, :5§¥:n:' coLoR INTINE1DAD FIINLLA % SOLUBLES &t I;.
P IR 13 A1 uf

M ORN fa/eas3e 78 PeRUTRRurMR ose g wep ey g5,900,26 b 2,734,085
n RN 12/82/98 83 Rpurp FUPRURd 026 ¢ ern o b 16,2040.28 D 2.6770.85 b
[} RN 27782798 188 R.purp.ewy osc. neqro- §,7%4,.4% ¢ 17.48,38a  1.7¢79.83 b

n V1 85782798 €8 R.fuerte 2 ose. 8.2¢9, 46 46.2%.42 b §.95610.087a
||H V1l 26/81/98 488  R.rurp.cati nesro 6o4tBLA3 D 16.158,83 b 2.728.16 B
nl Vi 16/82/98 388 R.purpiruy ese pegro 5.878.31 o 17,88.882 1.4170.40 o

Los Erongdios en las columnas en cada Regicn cequidos de 12 Hisma letra no Qifie-:n
estadisticamente para rio,o5 segun la prueba de rangos multiples de Duncan,
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Los valores de’l fndice resistencia de la pulpa a la
presién v fueron significativamente diferentes para los tres
eatados de madurez. en s6lidos solubles se diferencié M3 en

ambas zonas (Cuadro VI-1).

Evolucién de la madurez en el aimacenamiento y comercia-

1izacién simuliada

Color. La fruta MIRM y M2RM logra un cubrimiente total
de los frutos a los 35 dias y 21+CS en MY y a los 21 dias y
14+CS en M2. La madurez M1VI no Jlogra el 100% de cotor de

cubrimiente en ninguna etapa de’l ensayo.

En cuanto a la intensidad del color, se puede afirmar
gue no existe una evolucién significativa en frio ni tampoco

en las distintas comercializaciones simuladas en el tiempo.

Resistencia de la pulpa a la presién. Se mantienen
durante el almacenamiento valores muy similares a los de

cosecha, y durante el perfiodo de comercializacion la fruta
se mantiene bastante firme en todas las evaluaciones. no
bajando de 3 b ni siquiera en la fruta mas madura (Cuadro

vI-2).

En ambas regiones, en cada almacenaje refrigerado y en
los distintos periodos de comercializacién simulada. se

mantienen diferecias entre los tres estados de madurez.
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Sélidos Solubles. E | porcentaje de solidos solubles no

sufre cambios importantes durante et almacenamiento

refrigerado v su posterior comercializacién (cuadro VI -2),.

Acidez Titulable. Para este Tndice todas Tas madureces

de ambas regiones registraron disminuciones en las distintas
salidas de frio. mostrande M3RM v M3VI las mencres bajas v
M1RM ta mavor baja (Cuadro VvI-2),

E71 efecto temperatura en 1a comercializacién simulada
hace disminuir, en todo los casos, el porcentaje de acidez
titulable. Esta disminucién va desde 0,009% a 0.3% de &cido

malico.

Otros parémetros de calidad. En esta variedad. se

presentaron problemas fisioloegicos cemo transparencia de Jla
pulpa, pardeamiento interno y coloracién roja adyvacente al

carozo (Cuadros VI-3 a VI-6).

Esta colioracién roja de la pulpa nunca cubrié mis alla
del 15% del total de la pulpa, presentandose siempre
circundando el carozo. 1{.a zona afectada nortenfa mal sabor
y el aspecto que toma la pulpa no la hace ser menos
apetecida o atractiva al consumidor. La irncidencia de este

problema nunca superd el 10% del total de la muestra.

Podemos afirmar que en ambas regiones este cultivar
presenta transparencia de la pulpa en su grado incipiente
durante todos los perfodos de comercializacién simulada, a
excepcidén de la fruta M1 yv M2 de 1a RM que no  presentd
transparencia en 14+CS v en 14+CS vy 21403 respectivamente.

Este problema se va haciendo mas comin y presentandose con
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maver intensidad a medida aue pasan los perfodos de

comerciatizacion simulacda.

E1 pardeamiento interno se mostrd normalmente asociado a
ta fruta que presentaba una intensidad aitta de
transparencia. manifestandose siempre con una intensidad
incipiente v una incidencia menor en la truta M3 de las dos

zonas (Cuadros VI-5 y VI-6).

Estade de madurez de cosecha apropiado para Casselmann

l.as c¢iruelas de las tres madureces de ambas regiones se
mantienen con una buena apariencia externa. hasta el Oltimo

perfode de comercializacidén simulada.

E1 100% de color de cubrimiento no se alcanzé en ningln
momento en la truta M1 de l1a VI y sélo en 21+CS se alcanza
un total color de cubrimiente en Ta M1 de la RM., Por este
motivo, ademés de que la truta era de poco gusto. &cida vy
aue al comparar que l1os porcentajes de problemas internos de
esta madurez con los de la fruta M2 eran mayores. se

dascarta esta madurez M1,

lLa transparencia de la pulpa Timité el tiempo de
almacenaje de la fruta a 28+CS en las madureces M1, M2. M3
de la V1 y M1 de la RM, va que en 35+CS e)l porcentaje de

frutos no comerciales superd el 10X (Cuadros VI-7 y VI-8),

Por lo antericrmente expueste, se recomienda en la
Regidén Metropolitana para un periodo no mavor de 35+CS  a

madurez ™M2. Como en la VI regién la fruta no alcanzé Jlos



Cuadre VI-7  Porcentaje de frutes no come
s+ 2l ey, Cagzelmany, an la Resqi

reiables por problemas {is
on fetrosolifana para iff,

inlogi
#2 ul

3

a8, pudri
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abremadures, en

Causa

Periodos de Comercializacio Simuilad

2
STy

(€3}

Ml

I

mMa

M3

1445 | 21405 28+C8) 35+Csf1a+cs | ateCST 2a+0s] 35+Cs]1aecs | atocs 28+C5] 35+08]
Ii H ks .
- Iransparensia de . .
1 pulpa CECAETE B Y B P - B B O B 3 T R A T S S
Pardeamiente interns 290008 88 2y A3 22 20 a2 2w a3 a8 agi
j-Pechidratacion viswal | 2.8 2.2 a2 22| 2.9 a2 a2 22l a0 a4 2.3 4.2
| Pudniciones a8 g7 2.2 {.2 %0 8.8 g0 2.3 8.9 D : c.2
! | | |
!
| Sobremadurez AR L2 22Y 88 22 22 a8 a2 28 a2 22l
H |
i ) i !
é T A [ ] 7 r o [ 3 Y {
! iotai No Comerciable 83 38 8.8 2.8 188 8.8 A3 25% 83 8.9 S 33 §
Cusdrs Y
* e ns R
: Pericdes de Comercizlizacio Simeiada (05) ]
; Aoy :
 Lalss M1 i M2 e ;
; 14405 | 20405} 28:08| 35+3]1a+C5 | 21403] 28+C8] 35+CSJ1a+TS | 214C3] 23+C3] 350G,
: f i |
[ Transparencia da I ) .. e
! la*Pu;3§ e Lo i AR N2 A2 A3 A8 tnd ] L3 L3 ni ine
| |
H = = - S k {
; Fardeamienio interno 2.2 4% A% g8 9.3 AR 28 22l 22 a3 a3 a0 5
| Deshidpatacion visual 8,8 .8 2.2 2.9 N B N 2.2 2.8 8.2 2,3 2,8 A2
i ' |
; i
¢ Pudrizionas qzoad a2 aafoed &2 a9 a2 o2 3 a8 2.3
| i
| Sohresadurez 2.2 28 a0 a2l oar AR 22 a0l a3 22 an 2.3
; ] ' 5
y i bl 1
I (1K [} ¥ i Ea) " . b
i Total Mo Comerciadie Bg 1.2 88 58 68 8.8 98 113 13 25 3.2 125 §
i J : i
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35+C%. se recomienda en esta reqién la madurezr M2 para un

perfodo no mavor a 28+CS.

Interrupcion de la cadena de frifo. ENSAYO 3
En  la fruta M1 la principal limiftante gue presentd 1a
fruta mantenida a 0°C permanentes en este cv. fueron los

desérdenes fisiolégicos. La transparencia de la pulipa se
presento desde Tlos 35+CS en el rango de dncipiente a
moderado y aumento en las evaluaciones siguentes como se
ohserva en el cuadro yI-9,

E1l pardeamiento de la pulpa se hace presente desde los
42+CS en el rango de incipiente a leve y luege aumentd en
forma considerable a los 60+CS, 47.6% de frutos afectados en

sy calidad comercial (Cuadro VI-9).

Al comparar la fruta sometida a aiza térmica con los
valores antes mencionados, se observa que la transparencia
de la pulpa sé6lo fue importante (18.9% de frutos afectados a
Jos 60+(C3).

Otros factores como pudricicnes. deshidratacién

senescencia no presentaron importancia.

En M2, la transparencia de la pulpa se presenté a .los
42+CS en la fruta almacenada a 0'C permanente en forma
importante (10,0%), y el pardeamiento interno a 1los 60+CS
con un porcentaje de 30% de fruta afectada., lo que haris
estimar la duracién comercial de la fruta en 35 dfas. Ahora

bien, la fruta almacenada con alza térmica no presentéd



Cuadre VI-9 Porcentaje de frutos no comergiables for problemas lisiologicos, deshidrata-
cion, pudricienss y senescencia para .

cv. Casselman.

rmadurez {

Periodos de Comercializacion Simulada (CS)

Causa
M1T2 I M1 T3
204CS  35¢C5 42405 6B4CS || 264CS  354CS  424C5 6B+CS

Transparencia de 0.0 5.8 6.3 22.% , .8 5.8 0.8 17.¢
1a pulpa

Pardeaniento p.e 8.8 2.6 33d 8.8 8.0 2.8 0.8
interno

Frutos asociados 8.9 8.8 1.3 12,5 2.8 8.0 8.8 $.3
Deshidratacion visual 2.9 2.9 2.0 2.8 8.8 "a.a 0.8 8.8
Pudriciones 8.0 9.9 8.8 1.3 8.8 1.3 8.9 8.9
Senescencia 8.9 8.8 8.8 8.8 8.8 8.8 8.8 p.8
Total Mo Conerciable 8.8 58 18.2 7.5 8.8 6.3 6.8 189

Cuadro VI-10 Porcenta

cv. Casselman,

39 de frutos no comerciables
cion, pudriciones y senescencia para

of problemas fisiologicos, deshidrata-

a madurez

causa Periodos de Comercializacion Simtlada {CS)
' M2 T2 I M2 T3
284C5  354C5 42405 68+CS ][ 284C5  354C5  424C5 68+CS

hansrmncu de 8.2 8.9 9.4 22.¢6 8.8 8.2 2.8 7.3
Pardeaniento 2.9 8.9 2.8 32,0 8.8 8.0 8.0 8.8
interno

Frutos asociados 8.8 1.3 8,8 1¢6.3 8.0 0.8 0.8 8.8
Deshidratacion visual 8.8 8.0 2.2 0.0 9.8 8.0 8.0 2.8
Pudriciones 8.0 2.9 8.0 2.8 0.8 8.0 2.8 5.8
Senescencia 8.0 2.0 p.8 8.8 9.0 8.0 8.8 2.5
fotal No Comerciable B.8 1.3 181 ¢8.9 8.8 68 8.8 158

155
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.problemas de desérdenes tistiléqgicos hasta los B0+CS, en que
se observd transparencia de la pulpa en 7.5% de los frutos.
Otre problema importante en este tratamiento fue el de
frutos afectados por pudriciones, los que lilegaron a 5%. 1o
que se deberfa a que e!l alza térmica favorece el desarroillo

de microorganismos.

Todo lo anterior harfa estimar que at utilizar el alza
termica las ciruelas de este cultivar, al igual que en M1
podria alcanzar wuna duracién en postcosecha de 42+CS.
1legando en buenas condiciones fisioldgicas. con una firmeza
de alrededor de 4,0 1b. (Fiq. yLJ).

Con este sistema de alza térmica es importante resaltar.
gue a pesar de los 22 dias a 7,5°C a que fue sometida esta
fruta, sutfrid pocos dafos por pudricicnes o deshidratacién

como podria esperarse por informaciones de otros autores.

Por lo tanto. segin los datos obtenidos en este ensavo.
el ¢v. Casselman podria alcanzar tanto en M1 como en M2 una
duracién de 42+CS si es almacenada con este sistema de alza
térmica. Si la fruta es almacenada a 0'C permanente su vida
de postcosecha llegarfa solo a 35+CS, producte de los
desérdenes fisiologicos que presento este cultivar como se

observa en los cuadros VI-9 y VI-10.

[ ”
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TEMPORADA 1990-91

Anadlisis de madurez d

cosecha

Los estados de madurez seleccionados son distintos entre
sT tanto en la Regién Metropolitana como en la VI Reaién

(Cuadro vyr.11).

CUAGRO VI-11

Ualores promedios de los indioes de madurez a la cosecha en ¢l ev, Casselman
para oada estado de madurez selecsionade en 1a R, Metropolitana ¢ UI Region.

_ INDICES BE MADURES
'3133:::' REGION ,:gg:c:: CoLox DI INTENSIDAD  FI A £.801UILES L
CUER, (43) BI toLon HE 1 Ac.TiRyLARLE
i R# 28-81-91 78 Rodo vive 9.740,44 2 13.0+40.12 b 2.88+0.82 »
#2 RH . 23-92-94 88 goJo fuerte 7.740,43 b 14,849,19 » 2.20¢9.04 b
00 oscure
RoJjo purpura osc.
n ‘Wi 24-01-91 82 EgJ: gi:gt. 10,%10.49 & 13.940.11 % 2.9010.02 »
u
h2 U1 04-22-94 94 Roio fuerte 8.840.12 b 14,948,102 2,%640.82 a
RoJo oscuro

Lo: sronfdtol n las columnas en oa?a Region seguidos de l{ nltna letra no difieren
estadisticanente para plo,es segun Ja pruebs de rangos muitiples de Duncan.

Interrupcién en la cadena de frifo. Regién Metropolitana

ENSAYO 5

Evolucion de la madurez en el almacenamiento y comerciali-

Zzacidén simulad

E1 .porcentaje de color de cubrimiento aumenta en +todos
los 'tratamientos durante el almacenamiento refrigerado vy
pesterior comercializacioén simulada alcanzando valores

cercanos al 100% en ia M2 v en T3aM1.
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Er ta fruta de M1 se aprecia una Hdntensificacidén del
color de cubrimiento mientras avanza el ° perfodo de
conservacién, haciéndose mas evidente cuando es expuesta a
18°C durante el perfodo de comercializacion. ET tratamiento
que contempia alza de temperatura (M1T1T3) es el que logra una

pigmentacion mas intensa.

En M2 l1a fruta que se almacena constantemente a 0°'C (M1
y T2) mantiene los coliores de cosecha variando solamente Ja
proporcién de ellos. mientras que ei 13 ademds de tener un
mayor porcentaje de los colores mas oscuros de cosecha logra

un color mas profundo en la Gltima evaluacion.,

La fruta sufre un paulatino ablandamiento mientras se
mantiene en frio, no apreciandose un efecto claro del manejo
de la temperatura. En los tres perfodes evaluados M2T3 es

el que presenta los valores m&s bajos llegando con 4.7 1b a

los 42 difas de almacenamiento. Burante el periodo de
comercializacién simulada la fruta pierde firmeza. pero
muestra wuna tendencia ha estabilizarse, asf se puede

apreciar que el tratamiento MZT3. madurez mas avanzada e
interrupcion de la cadena de fric, solo pierde 0.4 Ib  c¢con
respecto & la salida de frio (Fig. VI-2)}) vy en ningdn

tratamiente Ja firmeza baja de 4 1b.

Los s6l1idos solubles mantienen valores similares a los

de cosecha (Cuadros VI-12,13)en todas las evaluaciones.

La fruta de 1a M1 mantiene valores similares a los de
cosecha en acidez titulable, 1o que solo desminuven en el
GQltimo perfodo de comercializacién. mientras que en MZ se

presenta una c¢lara disminucién (Cuadro VI-13).
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CUADRD VI-12
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Resunen de los paranetros de nadurez para el cv. Casselman cosechado en dos estados de nadurez em la
Region Metropolitana, luego de 28, 35 y 42 dias de almacenanlento refrigerado,

Firseza de pulpa (1b) Solidos Solubles ficidez Yitulable (% ac.malico)
1 12 13 1 12 1 1 12 13
28 dias de almacenaniento refrigerado
*
Nt B4a 852 838 [14.0% 13.0% 14.4%a|2.07% 240 %  2.89 ‘ap
w2 2.8b 6.9 S.8c |14.7% 6.6% 15.2% | 1.95% 2043 1,99 Pap
35 dias de almacenasiento refrigerado
[}
)] 242 60cd 742 [13.9% 140% 141 % | 2.02% 2.00%a  1.97 4
e 6.5be  bulcd S5.5de|15.2% 147% 14.8% | 4.87%  1.91% 1900,
42 dias de almacenaniento refrigerado
M 2% 7.3% 259 | 14,0 % 148 % 145 % | 1,93 %  1.90 % 1.98 A
2 0% 5.7% 470 | 14.9% 14.9% 14.8% | 1.79%  1.83% 1.8 s

Los valores promedios seguidos de la migma letra no difieren nsta?isticanente (Duncan P 8,85,

Hayuscu

Hinuscu

* Letras minugculas distintas sena
tratamientos ¢ grados de madurez

a8 = Diferencias estadisticas
as = Diferencias estadisticas

entre las columnds (madurez
entre las filas (tratamiento)

lan diferenicas significativas (P 2.05) entre
cuando hubo interaceion.

oombinaciones de



conercializacion sirulada (CS).

CUADRO VI-13

Resunen de los parametros de nadurez para el cv. Casselnan cosechado en dos estados de madurez en la
Region Hetropolitana, luego de 28, 35 y 42 dias de almacenaniento refrigerado mas sus periodos de

162

Firneza de pulpa (1b) Solidos Solubles Rcidez Titulable (% ac.malico)
1 12 13 1 12 13 1 12 13
28 dias de frio + Comercializacion Simulada
» #*
s 762 25a 750 [ 136% 15.7% 137 % | 2.00ab  f.94be  1.97 be
M2 S.2¢ Sc S |15 % 15.3% 15.4% |L.99c 2.0 ab  2.85 s
3 dias de frio + Comercializacion Simulada
[ ]
) 588 64 5.3b | 143% 141% 14.3% | 2,03 % .91 % 2.5 4,
7 48¢ 531 S.2be | 14.9% 15.8% 14.8% | .95 % 1.7 %2 1.84 %
42 dias de frio + Comercializacion Simulada
| 5.7%  5.5% 5.2% | (3.9% 145% 138 % | £.69 % 1.65 %b  £.80 %y
e “9% St 40| 44.4% 14.5% 14.7% | 1593  1.59 %y 1.7¢ a

Los valores promedios sequidos de la misma letra no difieren
Hayusculas = Diferencias estadisticas entre
Hinugculas = Diferencias estadisticas entre

lag ¢ojumnas (madurez
lag filas {tratamiente)

# Letras minusculas distintas senalan diferenicas significativag (P
tratamientos y grados de madurez cuando hube interaccion,

osta?isticdmente {Duncan P 2,89,

8.85) entre combinacicnes de
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Otros parametros de calidad

Limitante en Tla conservacion de este cultivar es la
transparencia de la pulpa gque se manifiesta desde Jlas
primeras evaluaciones. pardeamiento internoc anareace

posteriormente y generalmente asociado con transparencia.

lLa fruta de M1 conservada permenentemente a 0°'C (T1 v
T2) tendria una duracion de airededor de Z28+CS, mientras qgue

Ta MZ2 no se conserva durante ese periodo.

Fn este cultivar es muy importante el tratamiento con
aumento de temperatura (T73), ya que se conserva en buenas
condiciones a 35+CS la fruta de M1 y 42+CS la de M2, no
produciéndose una mayor pérdida de peso en la fruta

(Cuadros VI-14 y VI-15).

Determinacién de madurez de cosecha para conservacién en

frio. VI Regién. ENSAYO 4

Evolucion de la madurez e 1 almacenamiento v comerciali-

zZacion simulada

E1l porcentaje de color de cubrimiento aumenté en M1
durante los perfodos de almacenamiento en frio Y

comercializacién simulada. sin embargo nunca llegd al 100X%.

En ta M2 el color de cubrimiento 1lead al 100% a los 28

dfas de almacenamiento mas comercializacién simulada.



Porcentaje de frutos no comerciables en la Hadurez HL del cv. Casselnan,

CUADRO VI-14

Region Hetropolitana.
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sonetide a 3 tratanientos.

Causa

M1 T1

M1 T2 -

M1 T3

28 28+(5 33 35#(S 42 424(S

28 20+4C85 35 35+4CS 42 4245

28 28+C5 35 35+4C5 42 42+CS

Transparencia de
la pulpa

Pardeanienta
interno

Pudriciones

Pulpa blanca

Frutos con mas de
un preblema

Total Xo Comerciable

@ 11.25 1.79 91.25 3.53 44,8

2 9 1,25 B 442§

B 11.251.79 2.58 3.59 82.25

9 8,73 16,05 72,58 7.42 28.75

1.25

2 9 B 12.5¢ @ ¢5.00

8 8.7 16,85 95.88 7.12 9.0

1.79 18.2 @ 7.58 172.82 5.80
g @ 8 8 8 4.2
g @ e 1.2 @& @

8 @ a 1.2 @8 15.8

1.,7918.8 8 18.p17.82 21,25

Porcentaje de fratos no comerciables en la Madurez M2 del cv, Casselman,

CUADRO VI-IS

Region Metropolitana,

sometido a 3 tratamientos.

Causa

M2 T1

M2 T2

M2 T3

28 284C5 35 25+L8 42 4243

29 204C8 35 354C5 42 42408

28 28+4C8 39 354C5 42

Transparencia de
la puipa

Pardeanienté
interno

Pudriciones
Pulpa blanca

Frutos con Was de
un problema

Total Ko Comerciable

2 50.80 @ 92.58 1.79 65.00

a @ 2 @ 6 172,30

8 83.75 1.79 87.50

9 58.75 20.32 81.75 13.92 €3,75

g @ ¢ 3% 8 .25
e 9 0 2.54 & @
o 0 9 8 8 29.00

8 56.75 28.32 67.58 13.92 95.64

9 2.8 @ ?72.58 @ @

8 188l 35875 8 8
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l..a intensidad de c¢color evo luciond cdurante el

‘almacenamiento hacia los tonoes purpuras.

l.a resistencia de la pulpa a Jla presién disminuve

paulatinamente durante el almacenamiento refrigerado,
manteniendo las diferencias entre Jlos dos estados de
madurez. Cabe hacer notar gque a pesar de la temperatura de

comercializacién. la firmeza de pulipa se mantiene entre 5,5
v 7.9 Tb. (Cuadro VI-16).

Los sé&lidos solubles wvarfan poco, con una ligera

tendencia a aumentar y se aprecia un leve descenso de la
acidez (Cuadro VI-16).

Otros parametros de calidad

Se presenta transparencia de la pulpa desde los
primeros perfiodos de comercializacién simulada, mientras que
el pardeamiento dinterno aparece después vy generalmente

asociado al problema anterior. (Cuadro VI-17).

l.a presencia de un alto porcentaje de fruta con
desérdenes desde los 28+CS en fruta M1 y desde 35+C3 en MZ

indica ta importancia de la madurez a cosecha.

Enm cuanto a pérdida de peso, o sufre en mayvor
consideracion & fruta de M1 en los periodos de

comercializacidn, llegando a 5,.49% a los 42+CS,
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Porcentaje de frutos
selwan, luego de

28, 35y 42

CUADRD VI-17

no comerciables en dos

respectivos periodos de comercializacion si
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estados de wadurezs del ov,

dias de almacenamiento refrigerado con sus

wulada. UI Regjon.

Causa

M1

M2

28 28+CS 35 35¢CS 42 424CS

28 284CS 35 354CS 42 424Cs

Transrarencia de ~
1a pulpa

Pardeaniento
interno

Pudriciones
Pulpa blanea

Fratos con nas de
un preblena

Total Mo Comerciable

8

96.25

96.25

@ 66,25 6.95 24.25

9.72 £.25

D 2.50° 9 6625

8 63.75 16.67 93.75

8 8.75 22.32 87.50 1.5¢ 63.00

8 9 8 8 4.9 2.5

2.30 1.56 13,75

8 8.%529.29.88 7.81 81,25




168

Determinacién dell

distintas temperaturas de

almacenamiento ENSAYO &

Evolucidn de madurez en almacenamiento y comercializacién

simulada

lLos frutos alcanzaron el 100% de color de cubrimiento
con mavor rapidez en el caso de los tratamientos a mavor
temperatura. En el Tg esto fue m&s lento, como era de

esperarse.,

El mismo patrén de comportamiento presentd Ta evolucién

de intensidad de color a través del tiempo.

El ablandamiento de la pulpa ests estrechamente
relacionado con la temperatura. asfi a los 49+CS se observa
7,0 5.9 v 2.5 para Tg. T4 vy T7.5. respectivamente (Cua-
dro VI-18).

l.os sélidos solubles en este cultivar se mantuvieron
sin  grandes variaciones. No existié influencia de 1la
temperatura de a’lmacenamiento en los valores de s61lidos

solublies (Cuadro VI-18).

La acidez titulable disminuye a través del tiempo

Otros parsmetros de calidad

La transparencia de la pulpa fue el descorden

fisiol6gico de mayor incidencia.
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t1 tratamiento Ty 5 practicamente no agusa el problema
y no tiene ninguna importancia a nive] comercial. a Tlos

49+CS s6lo presenta 1,25% de frutos afactados.

Existe en ageneral un aumentc en Ja intensidad v
porcentaje de la pulpa atectada por el desorden, a medida

que aumenta el tiempo de alimacenaje.

A los 28+CS Tleos tratemientos To v Tq registran 58,75 Y

18.75% de frutos no comerciales por este desorden

Pardeamiento dnternc séio se presentsé en T4 v T4,
siendo mayor sU presencia en forma asociada con

transparencia que en forma individual.

Tanto el problema asociado como individua] se puede
decir gque aparece en el Oltimo angdlisis, correspondiente a

los 49+CS, con valores gue van desde 12 h%sta 31%.

Practicamente el 100% de los frutos con pardeamiento

caen dentro de la categoria de frutos no comerciables.

.Las  pudriciones en este cultivar fueron muy escasas
salvo en el andlisis de 42+CS en ol Tg, donde se produjo un
12,5%, o que estd fuera de Jlo esperado, segun lo observado

en los distintos anglisis.

El T7!5 es el tratamiento mas apropiado, sin embarqo a
partir de Tles 42 dfas de almacenamiento refrigerado la fruta
toma un gusto bastante desagradable a sobremadurez: la pulpa
estd blanda, aunque la fruta externa e internamente esté

sana.,



171

- ONCLUSIONES CULTIVAR CASSELMAN

Se presentan diterencias entre zonas, con valores de
Tndices de madurez similares. la duracién puede diferir en
una semana a favor de la Regién Metropolitana. su

conservacion oscila entre 28+CS y 35+CS cosechada bajo 8 1b.

Conservéndola a temperatura de 7.5'C no presenta
problemas fisioléaicos {importantes hasta 49+CS. pero se
ablanda excesivamente.

Responde muy bien a alza de temperatura durante el

almacenamiento incrementando su vida util hasta 42+CS.



VII. CULTIVAR LARRY ANNE

TEMPORADA 1989-90

Determinacion de madurez de cosecha para conservacién

frio (R.M. vy VI Regqién) ENSAYO 2

Andlisis de la madurez a la cosecha

Los resultados obtenidos al anatizar Jos dTndices

172

en

de

madurez a la cosecha permiten asegurar que los tres estados

de madurez seleccionades para cada region (RM v VI) fueron

cdiferentes.

E71 porcentaje de color de cubrimiento varié sélo entre

M1 v M2 de un 75% & un 100%, M3 al iguail que M2 se cosechéd

con un 100X de color de cubrimiento v 13 mé&xima intensidad

de colior (negro) (Cuadro VII-1).

H

CUADRO VII-I

Valores promedio de los indices de madurez a la cosec .
para cada estado de madurez seieccionado en ta RY y Ul Region,

ha en el cv. Larry Anne

INDICES DE MADUREZ

ESTADO DE FECHA DE

MaDUREE RESION  “racrep, Egggf | ::::?gig:n r{fg§za s.sofé?a;:s ncaigr.
Hy RH 9/2/9@ 73 Rojo oscuro 11.440.33 a 15.949.19 b 2.0140.17 a
H2 RH 14/2/790 128 Negro 7.4#0.36 b 16.040.62 b 2.45+0.03 b
H3 RH 2?2/2/790 109 Hegro 3.340.37 ¢ 18.949.34 a 1.3949.42
Hi U1 12/2/96 80 R.purp, oscure 9.6:0.25 a 16.740.23 ¢ 3.2849.18 a
H2 _ Ul 1572790 100 Negro 7.6x8.49 b 13.4+8.17 b 2.8519.148
13 Vi 1/3/98 ieaé Negro 5.540.37 ¢ 19.140.34 a 1.51+D.14

Los gronedios en las columnas en cada Region seguidos de la misma letra no difieren
estadisticamente para ple,os segun la prueba de rangos multiples de Duncan,
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l.La resistencia de la pulpa a la presién se diferenciéd
estadisticamente en Jlos tres estados de madurez en ambas
regiocnes. Los sélidos solubles variaron entre 15.9 v 18.8%
en la Regién Metropolitana diferenciandose sélo M3 mientras
que en la VI regidén hubo diferencias significativas en 1los
tres estados de madurez: los sélidos solubles aumentaron con
la madurez. La acidez titulable en cambio fué disminuvendo
con la madurez y se diferenciaron siagnificativamente Tlos

tres estados de madurez en ambas regiones (cuadro VII~-1)

Evolucion de la madurez en el almacenamiento y comerci

lizacién simulada

Color. ET1 porcentaje de <coler de cubrimiento no
evoluciond durante el almacenamiento refrigerado en Jla
Regién Metropolitana, mientras que en l1a V] Regién se cubrid

totalmente desde los 42 dfias.

Durante el periodo de comercializacién simutada +odos

los frutos alcanzarcen un 100¥% de color de cubrimiento.

lLa intensidad de color de cubrimiento de 1z M1 aumentd
Tevemente durante el almacenamiento refrigerado, v se
acentué durante la comercializacién, llegando a rojo pdrpura
muy oscurg en la Regién Metropeolitana v a rojo pdrpura casi

negro en la VI Regién.

Resistencia de 1a pulpa a la presién. La firmeza de 1a

pulpa disminuyé en los tres estados de madurez al avanzar e
periodo de almacenamiento refrigerado en ambas regiones, con
Ja excepcién de M3 a los 28 dfas (Cuadro VII-2).
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En la Regién Metropolitana la fruta M1 y M2 presentd una
disminucién gradual de la firmeza de la pulpa hasta los 42
dfas, estas disminuciones fueron del orden de 2 1b.. ITuego
los wvalores de este parametro se mantuvieron en las

siquienes evaluaciones.

En 1a& VI Regién. en cambio. ™M1 v M2 no fueron
constantes ni graduales entre cosecha v los 60 dfas. siendo
estas disminuciones del orden de 2 v 1 1b. en M1 v M2

respectivamente (Cuadro VII-2),

La M3 en ambas regiones no sufrid darandes wvariaciones
en el almacenamiento refrigerado manteniéndose la firmeza

sin diferencias sianiticativas hasta los 42 dias.

Las tres madureces en la VI Regién se mantuvieron
significativamente diferentes. manteniendo las diferencias
establecidas a la cosecha en el almacenamiento refrigerado
{Cuadro VII-2).

Al someter la fruta a temperaturas de comercialtizacion
simulada se aprecidé un notorio ablandamiento de la pulpa en
tos dos primeros perfodos de comercializacién simulada para
luego en los restantes ser menos notorio este ablandamiento
¢ sea al aumentar el periodo de almacenamiente refrigerado
las disminuciones de la firmeza en el per{iodo de

comercializacién simulada fueron menores.

S6lidos Solubles. Estos se mantienen sin grandes

variaciones tanto en el almacenamiento refrigerade come en

los pericdos de comercializaciéon simutada Cuadro VII-2).
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Acidez Titulable. l.a M? y M2 de ambas regiones
tuvieron un comportamiento muy simi lar disminuvendo
fuertemente l|a acidez entre la cosecha vy la primera salida

de’l perfodo de aimacenamiento refrigerado (28 dfas) esta
disminucién fué del orden de 1.2 puntos. para Tuego

disminuir garadual vy lentamente hasta Jos 60 dfas.

En l1la M3 en cambioc las disminuciones no fueron tan
notorias v se mantuvoe con leves disminuciones entre cosecha
y la Gltimo perfodo de alimacenamiento refrigerade come se

observa en el Cuadro VILI-2,

Otros parametros de calidad. En este cultivar se

observé la idncidencia de desérdenes fisiologicos de

pardeamiento interno y transparencia de la pulpa.

En la Region Metropolitana. 1a M1, presentd
transparencia de la pulpa con un caracter idncipiente en
35+CS sin afectar la calidad comestiblie de la fruta: en la
M2 aparecid con un Earacter incipiente a moderado desde
28+CS pero tampoco afecté la calidad comestible de la fruta,
al igual que en M3, pero en 60+CS cobrdé un caracter moderado
en Tlas tres madureces por lo cual existié un 41.3, 6.3 vy
23.8% de frutas no comerciables por este desorden en los
estadoes M1, M2 v M3 respectivamente. como se observa en el

cuadro VII-3.

En la VI Regién en cambio el problema de +transparencia
de la pulpa se presenté s6lo en M1 y en forma dncipiente
desde 28+CS y manteniéndose de esta forma hasta 60+C3, pero
en este perfodo afectsd a mas del S0% de la pulipa, o que

hizo a mas del 40% de la fruta no comerciable por este
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" CUADRO VII-3

Poroentaje de frutos afectados por traﬂgparencia de la pulpa en el cv. Larry Anne en

la Regian Hetropolitana para Ni, Hd y

UL Periodos de conercializacion simlada (cs)
/ YoRcINTade M1 i YE [ M3
PE L8 BULEA |t T NCST 42005 ] BO4CS| 28+CS | 354C5| 42¢CS| 60+CS]] 284C5 | AT4CR I 424CSI 6B4CS
a 108 | 99,7 | 97.5 | 56,2 | 93.7 | 85.0 | 38,7 | 9.7 [ 97.5 | 108 | 33.7 | V6.2
1—-1 2.5 | 1.3 | 48.5 | 1.3 1.2
i-2 1.3 | 2.5 1.2 1.2
2—-1 2.7
2-2 # 8| L3 1.3 3.4 1.3
2-3 + 37.5 13| 7.3
-1 # 5,0
32 # 2.5
[T.N.c.[ ea| oo 8otda3] s.21 131 8.0] 6.2 8.8 291 131238

* fombinact

on de intensidad vy porcentaJe_no comerciable,
T1.N.C. ¢ % Total de frutos Ko Comerciables

@

l-i lncjpiente ~ menes del 23% %-é Moderade - menos del 23% 3-1 Severa - menes del 234
1-2 [ncipiente - entre 2? g 5@ -2 Hederada - entre 23 g S 3-2 Severao - entre I3 g il
1-3 Incipiente - sobre el 52 2-3 Hoderado - sobre el 0@ 3-3 Seyero - sohre el %%

CUADRQ VIL-&

farcentaje de frutes afectades por transparencia de la pulpa en el ¢v. Larry Anne en
12 Ul Region para fii, Mg 'y {13,
| cowe INACTON Periodos de comercializacion sinulada (cs)
IMTENSIDAD [
¥ Prloi'cl;::lr’au' M1l ][ M2 |[ M3
DE L& PULPA ol oTINNCS | 42¢C5] 60+C5] 284C5| 35+CS| 42¢4C5| 66+CS[ 284CS| 354CS| 424CSI 6B4CS
1% 93,7 | %6.2 | 100 47,5 || 189 ton 38.7 | 198 bl 199 a3}
1-1 1.2 3.8 3.9
1-2 1.7 1.3
1-3 = 44,9
2a—3 = 3.4
3_3 * 1.2
|T-N.C.| @81 201 0.0145.0] 0| 0.0 ) o0 do)f 0.0 22| 29|

#* Combinaci

on de intensidad y porcentade-no comerciable,
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desorden,. en la M2 se presentédé s6l1o en 42+4CS con urn 1.3% de

los trutos atfectados (cuadro VII-4).

E1l pardeamiento interno al igual que la transparencia de
la pulpa en la Regidn Metropolitana cobré [dimportancia en
60+CS haciendo al 38.7 y 21.2% de la fruta noc comerciable en
M1 vy M2 respectivamente, M3 tuvo ijaual porcentaje que M2,

como Jlo indica el cuadro VII-5,

En da VI Regidén en cambio este desorden no tiesne

importancia por si solo como se observa en el cuadro VII-6.

Tanto el estado de madurez como los perfodos de
almacenamiente refrigerado tuvieron una clara +infliuencia

sobre el pardeamiento interno v la transparencia de Jla

pulpa.

En ambas regiones en especial en la M2 v M3 aparecié el
problema de harineosidad de ta pulpa pero ésta neo afectsd

sariamente 1a calidad comercial de ta fruta.
Los parametftros sensoriales de la fruta de los tres

estados de madurez de la R.M. se mantuvieron dentro de los

rangos aceptables hasta 42+CS.

Estado de madurez a la cosecha apropiado para Larry

Anne. L.a M3 no es recomendable puesto que al cosechar se
obtuvo wvalores de resistencia de la pulpa a l1a presién muy
dispares (304 de frutos con mas de 7.0 1b. v un 25% de Jlos

frutos con menos de 3.0 1h.).
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fusdrs VIf-SEorcentaue de frutos afectadoes gor Eardeamientu interns en el cv. Larry Anne en la
egion letropolitana para L, M3 y B3,

ComplRacToN Periodos de comercializacion simulada (cs)
S Y TS —TE— —
arfcraba | 28¢CS| 354C5| 42+C3| 6@+CS|| 28+C5! 35+CS| 42¢CS| 6B+CS|[ 284C5) IT4CS| a29C5| 60+CS
@ 109 | 100 | 109 | 5.0 || 1@ | 96.2 | 93,7 | 7A.0 [ 36,2 | 180 | 100 | 74.8
1-1 2.5
1-2 3.9 | 6.3 1.3
1-3 % 5,3 2,9
1-4 % 3.7
2-3 % 7.5
2—4 8.7 7.3 12.3
3-3 » 5.0
3-4 % 30,8 © 1.2
| T.M.C.| pol 80 201 45 [ p2) 00| 230 [ a0 2.2 0.0 2.2

#* Combinacion de intensidad y porcentaJe—na comerciable,
T.N.C. ¢ % Total de frutoz No Comerciables

i 1 ncipientes - zona adyarcente al carozo 3-1  Modersdo - zona aduarenfn al carozo
-2 ncipiente - mencs del 23% 3-2 Hoderado - menog del 25%
1-3 Incipiente = entre &3 g b 3-3  Hoderade - entre dvy 58
1-4 Inclplente - sabre el 59% 3-4  Hoderade - sobre of 6%
2- é sve - zonz adgfcqntn al caroze 4-1  Severo - zona aduzcente al caroze
2- sye - menos gel ¢34 4-2  Seyera = meno: gel 234
é-3 eve = entre 23 g 384 4-3  Severo - entre &% é b7
3 4 py2 - sobre el 4-4  Seyero - sobre el OB
o . Porcentaje de fr"tﬂs afectados por pardeamiento interno en el cv, Larry Anne en 14
CUADRO VII-6 U1 Region para hi, 2 y f3.
CoMBINaCIoN Periodos de comercializacion simulada (cs)
INTENSIDAD -
 PORCENTAVE M1 Il M2 I M3
L ] P
Sritrnsi™ [78¢CS| 35+CS| 42+C5| 6B+CS|| 284C51 33+CS| 429CS| 6@+CS] 28+C5| 25+C5| 42+C51 6B+CS
5] 199 190 95,7 | 199 [ 109 {an 100 93,7 | 97,5 | 102 ‘ 109
1-1 1.3 1.2
1—-4 » 1.3 3.7
3—-2 » ' 1.3
a-a * 1.3 |

=

——
S
=
=

[ ]
=

[T-N.Cc.| pa| 891 (3| 22| 80| 8.8 0.01 5
#* Combinacion de intensidad y porcentadedno comerciable,




ciones 4 sobremad

CUADRO VII-7

Porcentaje de frutos no comerciables por desordenes fisielogices

180

urez en el ¢y, Larry Anne en ia Region Metropalitana para Hi, M2 y 3.

. deshidratacien uisggl. pudri-

Periodos de Comercializacio Simulada (CS)
- Causa M1 | Mz M3
28+C5| 35¢C5| 42+CS| 6@+Cs ][ 20+C| 35+s] 42+C5] 60+C5 [ 284C5] 35+CS| 424CS | 604CS
ransparencia de :

a pulpa 8.9 0.4 @49 4,31 1.3 1,3 2.8 4.1 2,0 2.8 1,3 2N8
Pardeamiente inferno 2.2 p.a a9 5,0 9.8 2.0 n.8  30,0| 0.9 2,2 3.9 1.2
Deshidratacion visual 2.0 8.9 8.9 2.9 N 2.9 0.9 1.1 9.9 0. 2.3 9
Pudriciones 9.0 9.9 &8 £3| 0.8 @8 1,3 .00 5.9 2.3 17 .3
Sohremadurez .8 8.0 @0 24| 98 1.3 9.4 2.8 12,3 139 13,7 2.3
Total No Comerciable g@ 8.8 9.8 se7,6[ 1.3 2.6 1.3 376|175 175 212 625
) CUADRG VII-8

A . Porcentaje de frutos ne comerciables por desordenﬁf ﬁisjo!ogicosﬁigeﬁgiSrﬁg?cion visuaj, pudri-

ciones v sobremadurez en el ¢v, Larry Anrne en la

€glon para

Periodos de Comercializacio Simulada (CS)

Causa ML L M3
' 28005 | 33¢C5] 42¢C5 | 60+C5)| 28+C5] 39+C5| 42+C5[ 66+Cs][ 28+c5| 354CS | 42405 6845
Jrgepasencta de B0 0.0 0@ 4| 0.8 @0 @08 298| 09 a9 ap
Pardeaniento interno 0.6 90 8.3 0.0 @@ 0.2 9.0 5.2 1.3 a4 2.2
Peshidratacion visual 8.2 2.0 8.8 9.0 1.3 0.0 2.0 2.9 3.9 7.8 he3
Pudriciones B0 0.0 ee 13 80 0.0 @2 82| 0.9 02 i3
Sobremadurez 20 0.0 8.0 0.0 [ g.0 1.3 6.8 0.0 159 152 150
Total Mo Comerciable g6 8.8 8.8 463 W 1.3 13 88 G5B 163 288 226
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La M1 y M2 presentaron un buen comportamiento v se
mantuvieron firmes hasta 42+C3., s8lo Ta M2 de la VI regién
tuveo un excelente comportamiento hasta 60+CS. Por otro lado.
el color aumenté hasta cubrirse completamente: no hubo
pudriciones u otros problemas que afectaran Tla caldidad

comercial de la fruta.

La M1 v M2 de la Regidén Metropclitana sélo se vieron
Timitada en 60+CS, por el desarrollc tanto de transparencia
de la pulpa come de pardeamiento dinterno, haciendo no
comerciable a mas del 10%¥ de 1a fruta, como se observa en
tos cuadros VII-7 v VII1-8.

En Ta VI regién sn cambio M1 se vié limitada en 60+CS
s6lo por transparencia de la pulpa, mientras que M2 no
presentd ninguna limitante hasta 60+C3 (cuadros VII-7 vy
viI-8).

Por o expuesto, se recomienda para este cultivar la
M1 yv M2 en Regién Metropolitana que tuvieron un perfodo de
42 dias de almacenamiento refrigerado en optimas
condiciones. En la VI Regién se recomienda MZ que tuvo 60

dfas de almacenamiento refrigerado en 6ptimas condicicnes.

Interrupcién en 1a cadena de frio. ENSAYO 3

En este cultivar se observd la incidencia de desdérdenes
fisioldgicos tales como transparencia de la pulpa y

pardeamiento interno.
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l.a tranmsparencia de la pulpa no se presenté en 1a fruta
de M1 sometida a alza termica. en tanto que Jla mantenida
permanentemente a 0°C presenté este desorden a los 60+CS con
un 53.8X% de frutos dafados en el rango de moderado a severo
afectando su calidad comercial. En M2. en tanto. este se
presenté en un bajo porcentaje (2.5%). en el rango de
incipiente a moderadeo a los 42+CS en la fruta almacenada
permanentemente a 0'C, v a los 60+CS en la mane jada con alza
térmica. esto dindicarfia que un alza de temperatura durante
el almacenamiento retrasarfia la manifestacion de este
desérden. (Cuadros VII-9 v VvII-10).

En M1 el pardeamiento internc no se presenté en Jla
fruta sometida a alza térmica. En tanto aque en Ja mantenida
a 0°'C permanente s6lo se presentd en un balo porcentaje
(6.3%), a los 60+CS. En M2 en tanto, este desérden se
presenté en forma importante en ambos tipos de almacenaje va
a los 42+CS (Cuadros VI1I-9 y VII-10).

En este cultivar, el estado de madurez seria
importante para el é&xito del manejo con alza de temperatura
en la disminucién de los desérdenes fisiolégicos, en M1 se
presenta una disminucion de éstos, por lo que el tratamiento
de alza teérmica permitirfa disminuir los desérdenes
fisioldégicos. En tanto que en M2 no se presentan diferencias

importantes.

Otros problemas que se presentaron en este cultivar

fueron pudriciones y senescencia.

Las pudriciones en M1 no fueron importantes. en tanto
que en MZ se presentaron durante todos tos perfodos de

almacena je en ambos sistemas, esto se deberfa a que Tla fruta



CUADRD VII-9

C!Oﬂ, pudriciones y senescencia para la madurez §

. Larry finne,

. Porcentaje de frutes no comerciables for problenas fisiologicos, deshidrata-

Periodos de Comercializacion Simulada (CS)

Causa
M1 T2 | M1 T3
28+4CS  354C5  424CS 6@4CS || 284CS  354C5 42405 6@4CS

TransTarencla de 8.8 8.2 9.8 53.8 8.8 p.0 8.8 8.8
la pulp

Pardeaniento 8.8 8.8 8.8 3.8 2.2 2.2 B.o 8.8
interno .

Frutos asociados 8.0 8.9 2.9 2.9 8.8 8.0 g.0 8.8
Deshidratacion visual 2.9 8.6 2.2 . 0.8 p.0 2.9 0.8 2.0
Pudriciones 8.0 2.0 2.0 8.8 8.9 8.0 8.9 1.3
Senescencia 8.0 2.8 2.8 8.8 { 8.0 5.0 1.3 8.8
Total No Comerciable 8.8 g.8 8.8 68.1 8.9 58 8.8 18.1

CUADRD VII-10

Porcenta e de frutos no comerciables for problenas fisiologicos, deshadrata—

ClDﬂ. riciones y senescencia para la madurez 2

: Larrg Anne,

Periodos de Comercializacion Simulada (CS)

Causa
M2 T2 I M2 T3
284C5  354C5 4245 6@4CS [ 284C5  35+C5  424C5 6B4CS

Transparencia de 8.9 2.9 2.5 3.8 2.8 8.8 9.8 2.9
1a pulpa

Pardeaniento p.0 2.8 16,3 0.8 8.0 1.3 23.8 0.8
interno

Frutos asociados 0.9 9,0 9.0 2.8 2.9 8.8 p.0 9.0
Deshidratacion visual 2.9 9,8 3.8 0.0 8.9 2.8 3.3 8.0
Pudriciones 1.3 1.3 1.3 2.9 1.3 $.3 2.5 8.8
Senescencia 2.0 B.0 1.3 p.0 7.3 8.8 23.8 3.8
Total No Comerciable 1.3 1.3 5.2 6.3 88 164 554 151

183



184

mas madura esta mas suceptible a l!a infeccién por organismos
fitopatdgenos. La pudriciéon fue mas importante en 1a fruta

sometida a alza térmica.

A su vez, la senescencia solo se presentd en la fruta
de M2 y mas marcado en ta fruta sometida a 27za térmica, lo
que harfa suponer que este cultivar no soportarfa, en dichas
condiciones, en buena forma un aumento de la temperatura

durante el almacenaje (Cuadros VII-9 v VII-10).

La fruta de'M1 almacenada permanentemente a 0'C alcanzé
una duracién en postcosecha de 42+CS. En tanto que M2
alecanzé a log 35+C8 (Cuadro VII-10).

La fruta sometida a alza térmica tiene una duracisén en
almacenaje de 42+CS para M1. La fruta de M2 solo alcanzé
con este sistema de allmacanaje los 28+CS. va «que luego
presentd una alta incidencia de pudriciones y senescencia Jlo

que la harfa muy poco atractiva.

Es dimportante haéer notar que aunque el sistema de alza
térmica disminuyé los desoérdenes fisjolégicos en M1 v  no
asi en M2, ‘los motivos de pérdida de calidad de 1a fruta en
un sistema v otro son muy diferentes. E£1 alza térmica
provocéd una scobre madurez . en cambio en los 0°'C permanentes

la fruta fue mas susceptible a la desorganizacién interna.
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TEMPORADA 1890-91

. Se
Regién,

en todos

cosechd

fruta en tres estados de madurez

an

CUADRD VII-11
. Uajores promedios de los indices de madurez a ia cosecha en ¢l cv, Larry Rnne

la Regién Metropolitana

bien

y en

186

Ja VI

diferenciados

fos pardmetros de madurez (Cuadro VII-11).

para cada estado de madurez seleccionado en Ja R, Metropolitana ¢ Ul Region.

INDICIS DT MADURED

ISTADO DI ) FECHA DI
wapurrz - RESION  rocrena cotox of INTINSIDAD rx? E?“ s.s?n?lnzs ht.T}TyLﬁILI
cupr, (4 DE COLOR T b3 P
ni RN 25;01-91 33 Rojo purpura 14.120.18 a 12.840.14 ¢ 2.16+0.82 a
MUY 0SCUTD
H2 RH 04-02-91 93 RoJo gur:.ose. $19.740.15 b 13.840,1? b 2.8710.82 b
A MUY OSTUrD
n3 " KM 18-02-%4 98 R.purg,nuv osc, 7,840,144 ¢ 15,640,141 a 1.87+0.82 ¢
& casi negro : :
Hi vl 24-01-94 835 RoJo purp.osc. 12.6#40.23 a 13,040,144 ¢ 2.2410.02 &
A MUYy OSCUTD
K2 vl AL-92-914 93 R.purp.oscure 10.4$0.29 b 14,240,486 b 2.12:¢0.03 b
N3 yI o 14-82-91 99 R.purpura casi 7.4¢9.49 ¢ 16.740.79 a2 1.94:8.83 ¢

negro

Los promedios en las columnas en cada Region sequidos de la misma letra no difieren
estadisticamente para ply.os Segun la prueba de rangos multiples de Duncan,
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Interrupcién de la cadena de frio. Regién Metropolitana
ENSAYO 5

Evolucién de la madurez en el almacenamiento v comerciali-

zacién simulada

La ftruta MIT1 v M1T2 Joara el 100% de color de
cubrimiento s6élo durante los perfodos de comercializacién
simulada., mientras que M1T73 desde la primera evaluacién de

salida de frio.

lLa intensidad de color de cubrimiento no sufre cambios
en la fruta M1, M2 vy M3 qgue permanece constantemente a 0¢C
(T1 v 72) durante el almacenamiento refrigerado. pero si se
observa una intensificacién del color durante los perfodos
de comercializacién simulada. La fruta que recibe wun
aumento de temperatura (T3) dntensifica marcadamente su

color,

La resistencia ‘de 1é pulpa a la presion disminuyé
durante el almacenamiento, este efecto fue mas pronunciado
en la fruta sometida a alza teérmica obteniéndose a los 49
dias wvalores de 2.3, 1.1 vy 1.2 en MIT3, M2T3 y M3T3
respectivamente. Durante el perfode de comercializacién
simulada l1a fruta sufre en general un mayvor ablandamiento,
pero los tratamientos va mencionados permanecen con wvalores

similares (Fig. VII-2).

Los s¢lidos solubles se mantienen en los mismos rangos
de la cosecha (Cuadros VII-12 vy VII-13),



T ) = b

€00 3T e

AR T —

Ficura viz-2.  FIRMEZA DE LA PULPA 188
cv. LARRY ANNE

35 DIAS
Ml M2 M3

|

e

Tz
C

=7

|

QB
0 b

w

=

-3

L8]

-

id Sl
Q

O

v

]

T

g

B

-y

(1]

QO N & o0 o

A NN

CO5 TI T2 T3

14g

M2 M3

g
W?

COS TI T2 T3

O & &6 o o™

N | 5
cO8

g
[

49 DIAS
Ml | M2 M3

3
2

] [ N F-9 [+ o
|

\ O\ NN
COS TI T2 T3 COS TI T2 T3 COS TI T2 T3

' L _—"] oYy — I



CUADRO VII-12
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Resuren de los pararetros de nadurez para el cu. Larry Anne cosechado en tres estados de madurez en la
Region Fetropolitana, luego de 35, 42 y 49 dias de alnacenaniento refrigerado.

Firneza- de pulpa (1b} Solidos Solubles Reidez Titulable (4 ac.malico)
11 12 13 7 12 13 T 12 13
3 dias de alracenaniento refrigerado
" *
i) 11.4a 12.6a 8.2b | 44.9% 12.3% 12.2 ap| 1.86a 1.85a 4.8 a
1 7.9 b 27b  6.0c | 13.3% 13.6 %a 13,5 %ab| 1.89a 1.76a 1.20 ¢
s 7.8 % 7.8b  2.3d | 44.8% 155 % 15.2 ®ab| 1.46 b 1.44b B.92 4
42 dias de almacenamiento refrigerado
»
il 8.9a  8.9a 6.8d | 12.4°% 12.4% 12,4 Ca | 1.69 %3 4.70 42 1.12 *p
e 8.02b 7.9ab 2.8e¢ | 43.7 % 13.9 % 13.3 Ba | 1.68 By 1.66 Ba .28 Bp
h¢ 6.7 ed  7.3bc 2.6e | 15.6% 16,4 % 5.6 fa | 1.37 Ca .37 €2 @.83 b
49 dias de almacenaniento refrigerado
* * *
M 8.9a 7.4b 2.3d |12.4d 12.4d 1224 | 1.423 B.85¢d 1.89
74 8.9 a 7.5b  f.1e |13.7¢ 13.8¢ - 13.3 ¢ 1.5 a2  {.41a @.92¢
m3 6.0 ¢ 6.2¢ 1.2e |156a 151b 15.8 a 1,47 b 4,18 b  0.69 &

Los valores promedios seguidos de la misma letra no difieren estadisticamente (Duncan P 8.85).

Letras mayusculas

Diferencias estadisticas entre las columnas (madurez)

Letras minusculas = Diferencias estadisticas entre las filas (tratamientos)

* Letras minusculas distintas senalan diferencias significativas ¢P = 2.85) entre combinaciones de
tratamientos y grades de madurez cuando hubo interaceien.




CUADRO VII-13
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Resuren de los paranetros de nadurez para el cv. Larry fnne cosechado en tres estados de madurez en la
Region Hetropolitana, luego de 35, 42 y 49 dias de almacenaniento refrigerado + comercializacion simu-

lada.
Firneza de pulpa (Ib) Solidos Solubles hcidez Titulable (2 ac.malico)
N 12 13 " 12 13 1 12 13
¥ dias de frio + comercializacion simulada
»
)] 6.3a  5.5b  3.2cd | 12.0% 42.4% 12,7 % | .41 % .41 %5 1,26 %
fi2 3.5 ¢ 3.8¢c¢ 2.7de|13.7% 13.8% 43.8%) 0.98% 1.00%x a.87 B
3 3.6 ¢ S.4cd 2.4 e |15.8% 15.2 % 15.5%.0 2.9 %% 0.86 a2 @.82 Cp
42 dias de frio + comercializacion simulada
* * #*
nt 6.5a  5.8a t.8ed|12.2d 1224 12.3d | 0.82¢d 2.99d 8.8 od
Rz 2.3 ¢ 24c¢ 2.3%e [13.8b 1421 13.2 ¢ 9.92b 1.8t a  9.83 ¢d
3 4.0 b 4.5b f.4de | 5.8a 155a 45.9a .86 bed 9.86 be  9.69 e
49 dias de frio + comercializacion simulada
#* »
Hi 672  527b 2.8e |11.8%b 12.0% 117 | 0.9 a @.68 cd  8.72 be
w 39¢  4@c  1.7f | 13.7%b 13.8% 43.0% | 0.953 8.91a  B.79 b
L] d2de  3.7ed 1.5f [15.4%aDb 15.7% 15.8% | @.72bc 8.78 b  B.60 d

Los valores promedios seguidos de la misma letra no difieren estadisticamente (Duncan P 2.05).

Letras mayuscula
Letras minuscula

* Letras minusculas distintas senalan diferencias si
tratamientos y grades de madurez cuando hubo inter

s = Diferencias estadisticas entre las columnas (madurez)
s = Diferencias estadisticas entre las filas (tratamientos)

gnificativas (P = 0.25) entre combinaciones de
agcion,
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CUADRQ VII-14

Porcentaje de frutos no comerciables en la Hadurez Ml del cv. Larry Anne sometido a 3 tratamientos.
Region Hetropolitana.

P ML T1 ML T2 ML T3
Causa
35 3545 42 42+CS 49 49+CS |35 A5408 42 424C5 49 49+CS |33 35405 42 42+4C5 49 49+(S
Transparencia de @ 46.3 4.6 60,2 37.% 2,570 57.5 9 27,5 45.4 S5.84| @ 4} 2.1 8 8 1.3
la pulpa
Pardeaniento 2 @ 2 ¢ 25 2 |@ @® 0 0 g B 2 0 2 e 9o B
interno

Problemas asociados 18 6.3 g 375 3.8 82.5(@ 2.3 & 58.8 2.5 95.9|8 @ 2 2 8 L3

Total Ho Comerciable |8 52.6 14.6 97.5 4.2 pe.8| 8 6.8 8 86;3 79188/e 8 21 8 8 2.6

CUADRD VIE-15

Porcentaje de frutos no comerciables en la Madurez M2 del cv. Larry Rnne sometido a 3 tratamientos.
Region #Metropolitana.

c M2 T1 M2 T2 M2 T3 |
ausa 35 3545 42 42405 49 498 35 45+C5 42 42+C5 49 49CS 35 9545 42 424(5 49 49+C5}
Transparencia de a2 2.5 3 46.3 0 4.8 18 2.9 8 42.% g 55.84 |9 1.3 4 1.3 B 13.8
la pulpa

Pardeaniento [} 2 8 [ 4} 9 |8 2 ] 8 8 2 ] a 2 ] 2 2
interno

[~}
o
o
[~
(-]

Prohlemas asociados 5.2 |8 8 8 1.3 @ 2.51 @ a 9 ] 9 2

Yotal Mo Conerciable (B 25 8 4.3 9 4598 25 8 48 8 625/6 13 @0 13 g 13.8

CUADRD VII-16

Parcentaje de frutos mo comepciables en 1a Madurez M3 del cv. Larry Anne sometido a 3 tratamientos.
Region Metropolitana.

- M3 T1 M3 T2 M3 T3

ans

usa TG 1 G 47 A1 |35 35405 42 A2eCS 49 499CS 13 35eCS 42 ANCS 49 4N
Transparencia de b 4.6 @ 50.0 2.4 6.3 |8 525 215.8 8 763 |8 388 24 it @ @
la pulpa

Pardeaniento a @ B0 8 g |98 @ a 9 8 @0 | 3 g 98 9
interno

Problemas asociados

[~
(-]
o=
L--J
[~
(-]
o=
L]
o=
o
=
(=]
[+-]
=
=

[~
(=)
(>
o

fota] No Comerciable |8 43.8 8 588 2.1 T76.3) B €25 2.1 538 8 7%.3)8 388 21 113 8 3.8
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CUADRO ¥I-17

Drurnnda dn dn vned!
rUrCenva je ae pcrdida de PES
1

£
de almacenamiento refrigerado ¢
tropolitana.

) bomm pmdad

Tran
i 408 tres estados de madurez del Larry fune, liggo de 35, 42 y 49 dias
on sus respectivos periodos de comercializacion simulada, Region Me-

Pias de almacenamiento refrigerado

B 42 19
1§ T2 13 1§ 12 13 1§ 12 13

* *
i 3.86 B2 3,48 %a 2.86 %a | 4.04 cd  4.43 bod 5.31 a | 4.35¢d 5.88 be 4.73 bed

H2 4.42 483 3,54 By 394 4B, 4.83 abt 4.35 bed 5.00 ab | 6.84 a2 4,98 o S5.38 b

03 3.30 %2 3,68 %2 3,50 fa [ 4,74 abe 4.39 bed 3.85d | 4.98 be 4.88 be  3.88 d

Dias de almacenamiento refrigerado ¢ comercializacion simulada

Kl 42 49
1 12 13 T 12 13 21 T2 13
»
Ml 4.45 2 5.20 %2 424 Pa | 5.8% %3 6.8 %3 6.95 %a | 5.49 d  6.43 bed 5.53 od
M2 6,39 %2 5.67 %a  5.68 3 | 6.58 %a  5.7% "a  6.42 "a | 8.6t a  6.3% bed 6.52 hed
3 4.66 3 5.28 fa 4,59 Fa | 6.44 %2 5.80%s 5,40 %a | 780 bc 7.45 b 6.02 bed

Los valores promedios seguidos de la misma iletra no difieren ectadisticamente (Puncan P 8.932,

Letras mayusculas = Diferencias estadisticas entre las ¢olumnas (madurez)
Letras minusculas = Diferencias estadisticac entre las §ilas (tratamientol.
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lLa acidez titulabie disminuve cdurante el almacenamiento
vy la comercializacién simulada a niveles tan ba_jos como 0.6Y%
(VII-12 v VII-13).,

Otros parametros de calidad

La transparencia de la pulpa es el desorden fisiolégico

limitante para la conservacién de este cultivar. el
pardeamiento finternc, si se presenta. es en general
asociado al anterior. El manejo de la fruta con alza

térmica durante el almacenamiento lo reduce, aumentando mas
o menos el perfodo de conservacién seaun la madurez de la
fruta (Cuadros VII-14, VII-15 y VII-16)., La limitacién para
el uso de esta técnica estribaria en el excesivo

ablandamiento de la pulpa.

Como se aprecia en el cuadro V1I-17. este cultivar es
proclive a perder peso, no afectando de manera especial a la

fruta sometida a a]za'térmica.

Determinacién de madurez de cosecha para conservacién en
frio. VI Regién. ENSAYO 4

Evolucién de la madurez en el a lmacenamiento Y

comercializacién simulada

La firmea<za disminuve durante el zimacesnamiento: a los
49 dfas desde la cosecha la fruta de M1 perdié 5.6 b, la de
M2 4.4 v M3 solamente 2 1b:; en el perfodo de

comercializacién simulada el ablandamiente se hace m&s
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CUADRO VII-19
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Cuadro Porcentaje de frutos no comerciabies en 3 estados de madurez del cv, Larry finne. Ul Region.
M1
Causa 2 M3

35 354(5 42 4245 49 494C5 |35 354CS 42 42+CS 49 49405 (35 35405 42 42+(5 43 49+(S
Transparencia d 9 4, 2, 5.0 47,9 . 28, 2 B 3
[panspar ncia de 6.3 1 13.8 | @ 2 9 22,5 .4 P30 3 i} 8 8 1.3
Pardeaniento 9 1.3 a B
Pardean [ a2 |0 @ ) B 2 8 B 2 :} B 9 B3
Problemas ascciados |9 22.5 B 13.8 2 .20 8 a 2 3 8 2 ] 3 2 ] }
Total No Comerciable (8 78,1 2.1 188479 9388 B 8 25 2.1 7388 8 e 38 8 3.8

CUADRO VII-20

Porcentaje de perdida de peso en los 3 estados de madurez del cv. Larry Rie
cosechado en la VI Region, luego de 35, 42 y 49 dias de alracemaniento re-
frigerado con sus respectivos periodos de camercializacion simulada,

L B 42 §F s 49 SF cs
3.96 “a 3.68 %a 4.41 "a
M1
5.52 “a 5.41 *a 5.37 Ba
3.51 4%y 4.55 “a 5.50 "a
M2 . . )
5.82 “b 5.71 *ab 6.47 *a
3.24 By 3.57 *p 5.25 %a
M3 & Ak
3.78 B 3.93 %y 5.51 #5a

Lor valorer sesuidos de 1a mizma ietra no difieren pstadisticaments entre £i
(Puncan 7 0.93).

Hagusceubas
Hinugeulas

diferencisc estadisticas
ditrerencias ectadisticas

er 115 columnaz
en las f1lasz,
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pronunciado pero comparativamente la fruta He M3 se mantiene

mas firme {(Cuadro VII[-18§).

lLos s6lidos solubtes sufren poca variacién vy la acidez

titulabie disminuye en torma marcada (Cuadro VII-18).

Otros parametros de calidad

l.La transparencia de la pulpa estd muy relacionada con
la madurez de cosecha, as{f afecta comercialmente a Ia M1
desde los 35+CS, a la MZ desde 42+CS llegando la fruta de M3
a los 49+CS (Cuadro VII-19).

Otro problema que se presenta en esta variedad es Ta
deshidratacion expresada como porcentaje de pérdida de peso,
lo "que facilmente puede llegar a un § % en los periodos de

comercializacion (Cuadro VII-20).

Determinacion del efecto de distintas temperaturas de
almacenamiento. ENSAYO 6

Evolucidén de los parimetros de madurez

En Tos tres tratamientos se observé que muy répido el
color de cubrimiento se hizo 100%, siendo obviamente mas

rapido en el tratamiento Ty 5 que en T4 y que en el To.

Existié un c¢laro efecto entre Ila temperatura de

almacenamiento v la velocidad en que aumenta la intensidad
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_de color. presentandose en el Ty 5 un coeficiente de aumento

mucho mas elevado gue el del Tg v el de 4.

En todos los analisis de resistencia de la pulipa a la
presidon realizados. se puede observar que el Tp siempre
presentd valores superiores al T4 vy éste valores mayores gue
Ty 5 (Cuadro VII-21).

En este cultivar el descenso de la firmeza fue notable
en todas las evaluaciones de comercializacién simulada en
relacién a sus respectivas salidas de frio, fenémeno que no

se observé en otros cultivares con tal magnitud.

Los analisis realizados a salida de rfo muestran un
decrecimiento gradual, sostenido y que tiende a na
estabilizacién en la resistencia de la pulpa a la presion,
especiaimente almacenando a 4'C y en las dos gitimas salidas
de frio. |

En relacién a los valores analizados en las salidas de
comercializacién simulada a los 35 dfas., se observa una
mayor firmeza en Tg v T4 en relacion al andlisis realizado a
los 28 dias, Juege se restablece la tendencia a la

disminucion cde l1a resistencia.

Cabe hacer notar que la réapida pérdida de resistencia
de la pulpa a la presion que sufrieron los frutos con el
regimen ‘de 7,5°C no permitieron comercializarse desde el

punto de vista de la firmeza con 28 dfas de guarda.

Con el régimen de 4°C el almacenaje puede prolongarse
hasta los 35 dfas vy con dificultad a los 42 difas si el
perfodo de comercializacion simulada fuera a una temperatura

menor a 18°C, o bien por menos dfas. Siempre desde el punto
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- de vista de la firmeza. el régimen de 0'C es el que

permitirta llegar sin problema a los 42 dfas.

En s61idos solubles. a pesar de Jlos resultados
obtenidos (Cuadro VII-Z21) no es posible obtener una
tendencia ni determinar dinfluencia de 1la temperatura a

almacenamiento en los s&lidos solubles.

En acidez titulable hubo diferencias significativas
entre Tp. T4 v T7,5, @ excepcién del analisis realizado a
los 42 dfas Tuego de la comercializacisén simulada., en que
los tres tratamientos no mostraron ser diferentes (Cuadro
Vii-21).

Otros parametros de calidad

La transparencia de la pulpa es el desorden fisiolégico
qgue mayor incidencia tuve en este cujtivar. E1 +tratamiento
donde mas se dio este desorden fue en el Ty, posteriormente

el T4 ¥ Tuego el T7 5.

En el Tg el problema no se manifiesta hasta la
evaluacidn realizada a los 35+C3S en que existe una
incidencia del 27,5X%. Este porcentaje aumenta hasta 1liegar
a 73.75% luego de la comercializacién simulada de la Gltima

salida.

Se repite lo de otros cultivares en relacién a qde en
las evaluaciones de salida de frie las incidencias son mucho
menocres que después del periodo de comercializacién

simulada.
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£n el T4 el problema comienza a aparecer en forma
importante a los 35+CS, luego existe un aumento gradual pero
menos violento gque en el caso del Tg no liegando a superar
el 21,25% en el Gltimo andlisis efectuado después de la

comercializacién simulada de los 49 dias.

En Ty 5 el problema no tiene ninguna importancia,
puesto que no sobrepasa el 2,54 de dncidencia que fue
marcada después de Ja comercializacién simulada de los 49
dias.

En los andlisis de salida de frio los valores de
incidencia son 1nfimos tanto en Tp como en Ty 5, 1o que
estarfa indicande que en este cultivar es esencial el
perfodo de comercializacién simulada para que este problema

se desarrolle en forma importante.

E1l pardeamiento interno en forma individual no +tiene
ninguna importancia en ninguno de los tres tratamientos.
Este desorden sélo se registré en forma asociada a
transparencia de la pulpa vy sélo en el Tg con una incidencia
significativa que alcanza al 20% de los frutos en el dltimo
andlisis de salida de comercializacién simulada de 49 dias,

tinfco andlisis donde el problema se registré.

En el T4 se dio sélo en el 2.5% en forma asociada vy

esto también solamente en el Ultimo ané&lisis efectuado.

E1T 100% de los casos caen dentro de la categorta de

frutos no comerciabies.

tos casos de harinosidad de la pulpa se dieron en los

To v T7.5.
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En Tg préacticamente sin ninguna trascendencia, puasto

que por o demés fueron de una intensidad ieave.

Sin embargo, cosa diferente ocurri6é en Ty 5 en el
andlisis de salida de frio de 42 dias, donde se registré el
20X de los frutos afectados. siendo la unica oportunidad en

este tratamiento donde se registraron casos.

Los casos de harinosidad fho siguen ninguna tendencia o

patrén de conducta.

E1 problema de partidura de la pietl se'registré sé6lo en
el Ty 5 v solamente en el Ultimo an&lisis com unra incidencia
del 35%, que afectan la presentacién y hacen que el fruto no

sea comerciable.

Estas partiduras son en todas direcciones c¢on una
profundidad que en ‘1a mayor parte de los casos compromete

todo el grosor de la epidermis.

En el T7_5.desdé-1os analisis realizados a los 42 dfas
de salida de frfo 1la pulpa del fruto toma un sabor
desagradable. sobremaduro, gue 1o hace no comerciable. Sin
embargo, la apariencia externa del fruto nada decfa sobre la

existencia de este problema.

Los casos de pudriciones sélo tuvieron importancia en

los tratamientos Tgq y Ty 5.

En Ty g5 el problema cobré importancia desde el primer
andlisis realizado a los 28 dfas, aunque es muy erratico en
su incidencia, - va que en salidas posteriores el problema

hasta desaparece.
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.CONCILLUSIONES CULTIVAR LARRY ANNE

Este cultivar es de larga duraciotn en postcosecha
(42+CS). Se ve limitada por transparencia de la pulpa,
ablandamiento excesive de la pulpa y deshidratacion (perdida

de peso).

La transparencia de la pulpa estd asociada a estados

mas inmaduros sobre 11 1b a la cosecha.

El tratamiento de alza térmica es beneficioso sélo en
ciertos estados de madurez. en otros puede incluso acortar

el perfodo de conservacion,

Conservada a temperatura alta, 7.5°'C, préacticamente no
tiene desdrdenes fisiolégicos, pero se ve limitada por el

ablandamiento de 1a pulpa.
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VIII. CULTIVAR ANGELENO

TEMPORADA 1989-90

Determinacion de madurez de cosecha para conservacién en
frio (RM y VI Regién). ENSAYO 2.

Al evaluar los resultados de los indices de madurez a
la cosecha se confirmé que los tres estados de madurez (M1,
M2, M3) seleccionados para cada regién (Regidén Metropolitana

v VI fueron diferentes.

Tanto la dntensidad como el porcentaje de c¢olor de
cubrimiente no presentaron wvariaciomnes entre las tres
madureces, las cuales fueron cosechadas con un 100% y Jla
maxima intensidad (color negro) comec se observa en el cuadro

VIIi=-1.

CUADRO VIII-1

Valores promedio de los indices de madurez a la cosecha en el cv, Angeleno
para cada estado de madurez seleccionado en la KM y U Region. -

INDICES DT MADUREZ

:ﬁ:gggrgt REGION '?822:35 COLOX DX INTENSIDAD 1 a S.SO0LUBLES AC, TIT

CUBR. ?Z) DE COLOX ?T§§ ’ %/? lzf )
ML ] 5/2/98 100 Hegro 10,2:0.22 a 14.949.22 ¢ 1.55+0.20 b
n2 RH 19/2/798 188 Megro 6.9:9,31 b 14,749,222 b 1.70+8.14 a
H3 i, | 9/3/90 108 Negro 3.370.26 ¢ 16.328.38 a 0.98+0.10 ¢
Hi Vi 12/2/89 108 Negro 8.849.31 a 14.98:8.33 b 2.981+D.12 a
H2 VI a1/2/908 i0a MNegro 6.419.22 b 17,440.34 2 1.8340.12 b
H3 VI 1273790 1960 Hegro 5.420.24 ¢ 17.142.48 a 0.8119.09 ¢

Los spomgdios en las columnas en cada Region seguidos de la misma letra no difieren
estadisticamente para po,es segun la prueba de rangos multipies de Duncan.
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ta resistencia de la pulpa a la presién se diferencid
significativamente en los tres estados de madurez en ambas
reqiones. Los s61idos solubles aumentaron con la madurez en
la Regién Metropoiitana entre las cuales hubo diferencias,
mientras que en la VI regién s6lo se diferencid
M1. En é] caso de la acidez titulable se diferenciaron
los tres estados de madurei en ambas regiones y. ésta fue
disminuvendo cen ta madurez en la VI region, en cambio en la
Regién Metropolitana la MZ obtuvo el valor mads alto (cuadro

vIiili-1).

Evolucién de la madurez en el almacenamiento y comerciali-

zacién simulada

Color. Este parametro no presentd cambios ya que se

cosechd con 100% de cubrimiento y de color negro.

Resistencia de la pulpa a la presién. La firmeza de 1la

pulpa disminuyd levemente, con un maximo de 1,0 1b entre
cosecha y los 60 dias en el almacenamiento refrigerado en

los tres estacdos de madurez, en amhas reqgiones.

A temperaturas de comercializacioén simulada, al dgual
que en el almacenamiento refrigerado la pulpa experimentd un
ablandamiento muy leve, el cual no 1llegdé en ninguna

situacién a niveles inferiores a las 4 1b (Cuadro VIII-2).
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5614idos Solubles. £n ambas regiones en el almacenamien-

to refrigerade se mantuvieron las diferencias significativas
en relacién a sélidos solubles entre los estados de madurez

establecidas a la cosecha.

Tanto en almacenamiente refrigerado como en los
perfodos de comercializacién simulada, si bién hubo
diferencias significativas entre los diferentes perfodos,
las wvarijacicnes de este pardmetro fueron minimas v no se
observé una tendencia clara al aumento o disminucién de los
s61idos solubles (Cuadro VIII-2).

Acidez Titulable. La acidez titulable durante el
almacenamiento refrigerado tuvo una disminucién del orden de
0.8 puntos entre la cosecha- y el primer perfodo de
almacenamiento refrigerado (28 dias). juego disminuyé
gradual y lentamente hasta los 60 dfas en M1 y M2 de ambas
regiones, en cambio la M3 en ambas regiones se mantuvo con
leves disminuciones entre la cosecha y el 0ltimo perfodo de

aimacenamiento refrigerado (60 dfas).

£1 efecto de la temperatura en comercializacién simula-
da fué similar en las tres madureces en ambas regiones. La
disminucién de la acidez en estos perfodos no fue muy
marcada siendo del orden de 0.1 puntos respecto a la
correspondiente perfodo de almacenamiento refrigerade (Cua-
dro VII1I-2).

Otros parametros de calidad. En este cultivar se

observé la incidencia de desérdenes fisiolégicos como trans-
parencia de . la pulpa y pardeamiento finterno, los cuales

afectaron solamente la zona advacente al carozo por lo cual
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" nunca afecté la calidad comercial de la fruta como se

observa en los cuadros VIII-3 a VIII-6.

Ademas se observd la presencia de harinosidad de 1a
pulpa en forma incipiente desde el primer periodo de evalua-
cién (28+CS8). Este desorden fisicléaico se mantuvo en
iguales condiciones hasta 60+CS, en los tres estados de
madurez de ambas regiones, lo cual no afecté la calidad
comestible de la fruta, puesto gque el panel entrenado la
calificéd de alta aceptabilidad (fig. VIII-1).

No se observd una clara dependencia entre el estado de
madurez de la fruta vy la fincidencia de desérdenes
fisiolégicos, como tampoco de los perfodos de almacenamiento

refrigerado.

Estado de madurez a la cosecha apropiado para Angele-

no. Las ciruelas de los tres estados de madurez en ambas
regicnes presentaron un buen comportamiento v se mantuvieron
firmes hasta P60+CS, no hubo pudriciones ni otros problemas
que afectaran la calidad comercial de la fruta. La aparien-
cia externa se mantuvo en excelentes condiciones hasta los
60 dias en almacenamiento refrigerado v 7 dfas adicionales a

temperaturas de comercializacion simulada (60+CS5).

Si bien la fruta de Jlos tres estados de madurez presen-
t6 harinosidad este problema no afecté la calidad comercial
de la fruta, pero en la M3 se observé una mayor dncidencia

de este desorden.
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CUADRD VIII-3

. Parcentaje de frutos afectados por transparencia de la pulpa en el cv. Angeleno en Ta
. Kegion Netropoittana para Ni, ﬂE y "3, §

COHBINACION Periodos de comercializacion simulada (cs)
v ForCENTAIE M1 T M2 i M3
PE LR ULYA I TEacS| 954CS] 42051 6@VCS]| 28+C51 35+CS| 42+CS| 69+CS[ 284CS| 354CS| 42+CS1 6BCS
@ foR | 189 | 100 | 95,0 | 189 | 170 | 100 | 190 | 488 | 108 | 190 | 77.
1-1 2.5
2-1 R

[T.N.C.| 004 0.2 oo 00 eey o0 &3] 9] ad( 20| 9.0 2.0 |
T.N.C. ! % Total de frutos No Comerciables -

1g neipiente = menos del 233 2-1 Moderado = menas del 23% 3-1 Severo - menos dpl 254
i- nciriente = entre i y 30% g- Hoderado ~ entre 23 g 3% 3-2 Severos - enire 2 g pl:
-3 Incipients = sobre e §az -3 Hoderado - sehre el 3 3-3 Severo - sobre ¢ i

CUADRO YIII-4

- . Porcentaje de fruins afecSadﬁs por trancparencia de la pulpa en el cv. Angeleno en la
Ul Region para Hi, N2 y A '

ConaIRACION ‘ Periodos de comercializacion sinulada (cs)
o S T G —
arrcrapa | 2B4CS{ 354CS| 42¢CS] 60+ 28¢CS[ 35+CS | 424CS] 6B4CS]| 284C5| 354CT| 424C5| 6@+CS
8 190 | 189 | 409 | 94,3 ][ £09 | 98,7 1 10R | 199 [ 140 | 108 | 63.7 | 100
1-1 k| 1,3 / ‘ 11.3
2-1 2.5 | |

T.N.C.| 0.8 2ol 201 &0 01 09 2¢1 eo] oo 2ot 20| 0.0
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CUADRO VIII-5

arcentaje de frutos afectados par pardeamiento interno en el cv. Angeleno en la
E-glon fletropolitana para fii, HS 53.

conalNaCToN Periodos de comercializacion sinulada (cs)
v aRCENTASE M1 i M2 i M3
e rreerna [ 280CS] 35+CS| 4A+CS] 6+CS] 28+CS | 354051 42+CS] 60+CS[ 28+CS| 3T4CSL 424C5| 6B+CS
a 109 | 100 | 100 | 7.3 | 190 | 109 | 100 | 400 | 72.5 | 7%.2 | 130 | 198
1-1 17.5 6.3 | 22.8
2-1 5.2 2.2

T.N.C.| 89 08| 907 0.0 00| af se| o] a0 pa| 0.8 90

T.N.C. ¢ % Total de frutos Mo {omerciables

)

i-i Incipiente - zona adyac egte al carozo % Noderads - zona adu:ﬂante al caroza
(e o pemns 08 G ] Edends T i iy S

1'3 neipiente - sobré 8 §a¢ g 3 foderado - sobre e? o

E-é ;39 - zgggsad;acsn*o al carnzo g % gguero - zggggagchan+o al caroze
- g =M o Yero = M

2-3 eve = entre 2% g 4-1 Severo - entre 23 g R]ord

2- eve ~ sohre el Bz 4-4 Severo - sobre el €M

CUADRO VIII-6

. Porgentaje de frutos afectades por pardeamiento interne en el ov, Angeleno en la
Ul egion para fif, N2 y f3,

ConpIRacION Periodos de comercializacion simlada (cs)
[HTENSLAT [
Y PORCEATAVE M1 |[ M2 ][ M3

P ftrbos’ [ 28481 350CS] 420CS) 68+CS] 280CS1 I5CS| A24CS1 6BHCS 28+CST 35S 424CS1 60VCS

G} 20.0 | 190 | 90.0 | 188 | 189 | 87.5 | 36.2 | 86.2 | 86,2 | 73.7 | B6.2 | 190
11 12.8 19,9 11,3 | 13.3 | 13,8 | 8.8 | 6.3  13.3
1-2 1.2
21 2.5 | 12.5
3-1 % 2.5 | 5.0
4-2 » 2.5

T.N.C.] 0.01 908/ 0,01 0.0) 094 001 081 @aaj 251 %51 2081 0.9
# Combinacion de intensidad y porcentade_no comerciable.
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Valores promed.i'os deterninades por el panel de eva-
luacién organolépbica a los 42+CS.
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Interrupcién de la cadena de fric. ENSAYO 3

La fruta de este cultivar se mantuvo firme a través del
tiempo, notandose diferencias entre los manejos de tempera-
tura en las tres Gltimas evaluaciones, pero siempre mante-
niéndose en rangos de firmeza altos (Fig. VIII-2); presentd
muy pocos problemas de desérdenes fisioldgicos en todos los
perfodos de almacenaje de la fruta., tanto en la fruta alma-
cenada constantemente a 0°'C como en la scometida a alza de

temperatura.

El pardeamiento interno y la transparencia de la pulpa
noe sobrepasaron la zona advacente al carozo, por 1o que no
constituveron una limitante en la calidad comercial de 1la
fruta (Cuadros VII1I-7 y VIII-8).

No se observd dependencia del estado de madurez ni del
alza de temperatura en la incidencia del pardeamiento inter-

no y de la transparencia de la pulpa.

Este cultivar ﬁ?esenté problemas de harinesidad de 1la
pulpa, la que se dio en mavor grado en la fruta sometida a
alza de temperatura sin llegar a afectar su calidad

comercial (Fig. VIII-3).

CONCLUSIONES CULTIVAR ANGELENO

Lta fruta de este cultivar tiene un comportamiento
extraordinario en postcosecha; se conserva durante 60+CS5 sin

mavor problemas en las condiciones sometidas.
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Porcenta e de frutos no comerciables
rxcxones y senescencia para a nadurez

gion,

cv. nqe eno.

CUADRO VIII-7

r problemas fi

Periodos de Comercializacion Simulada (CS)

Causa .
M1 T2 I M1 T3
2845 35+4CS  42¢CS 6@4CS || 28B4C5  354C5  424CS 6B+CS
[ .

Transparencia de 8.8 0.8 8.0 2.8 8.9 2.8 8.8 9,2
1a pulpa
Pardeaniento 8.0 8.8 B.B 8.8 8.8 8.8 8.8 2.0
interno
Frutos asociados 0.0 f.0 8.0 8.0 0.0 0.2 8.4 8.0
Deshidratacion visual 8.0 0.8 2.9 2.8 . 2.9 9.0 8.8 8.0
Pudriciones 2.8 2.0 8.8 p.B 0.9 2.8 B.9 1.3
Sensscencia 8.0 8.9 8.8 8.8 0.9 5.9 1.3 8.8
Total No Comerciable 8.8 8.8 88 8.8 8.8 58 1.3 8.

Porcentade de frutos no comerciables
riciones y senescentia para

clon,

CV. nnqeleno

CUADRO VIII-8

for problemas flSlOlOgiFOS, deshidrata-
a madurez 2 .

Periodos de Conercializacion Simulada (CS)

Causa .
M2 T2 I MZ T3
28+4C5  354CS  424CS 6@+CS | 284C5  354C5  424C5 604CS

Transyarencla de 9.8 8.0 2.8 8.8 8.0 p.86 ¢.8 0.0
Pardeaniento 8.0 8.8 2.0 8.8 2.8 2.9 2.0 8.9
interno

Frutos asociados 8.6 2.9 8.8 8.8 2.0 8.8 8.8 8.9
Deshidratacion visual | 0.6 8.8 0.8 9.0 8.0 0.8 0.6 9.0
Pudriciones £33 L3 3.8 3.8 1.3 8.8 1.3
Senescencia 8.0 8.0 N p.8 8.0 0.2 4.0
Total Mo Comerciable | 1.3 1.3 1.3 38 | 3.8 13 88 13
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slologlcos{ deshldrata—



VALORES DE LA ESCALA
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s:zé,.. PRANGO SENSORIAL ACEPTABLE
1 PRIMER ESTADO MADUREZ

APAR _COL  ARO  ACID

© o g Foe o,

FIGURA VIL&-S. Valores pfomedios determinados por el panel de evalua-
) ' cidn organoléptica en Ml a los 60+CS.
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Se puede cosechar en un amplio perfodo de tiempo.
alrededor de un mes, y en un rando de 5,0 a 10.5 1bs de

firmeza.

El Jugar de origen de la fruta. R.M. o ¥l Regién, no

condiciona la calidad.
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IX. CULTIVAR ROYSUM

TEMPORADA 1989-90

Determinacién de madurez de cosecha para conservacién en
fr1io {(R.M. vy VI Regqién). ENSAYOD 2

Anglisis de la madurez a la cosecha
Al evaluar los resultados de los {ndices de madurez a
la cosecha se confirmé que los tres estados de madurez (M1,

M2 y M3) en ambas regiones (RM y VI) fueron diferentes.

E? porcentaje de color de cubrimiento fué diferente
séilo en M1, .con un porcentaje de 75 y 65% en 1la RM vy VI
respectivamente, luege se cosecharon ambos estados de
madurez (M2 y M3) con un 100% de color de cubrimiento en
ambas regiones, diférenciéndose sélo en la +dntens+idad de

color de cubrimiento como se observa en el Cuadro IX-1.

CUADRO IX-1

Valores promedio de los indices de madurez a la cosecha em el cv. Foysum para
cada estado de madurez seleccionado en 1a RH y VI Region,

INDICES DE HADUREZ

‘i:SSSEEE REGION ’iﬁgicﬂi COLOR JE INTENSIDAD FIRHELA s.su%u§nzs 4C,T1T,
"Cust, () DI COLOR 33 P {u)
i RN 8/3/98 78 Rojo {uerte 7.4+8.26 a 14.548.16 ad 1.43+8.47 a
"H2 RH 2173798 188 Rojo fuerte 5,748,186 b 14.8t0.38 a 1.3049.12 a
H3 )| 11/4/99 109 Rojo oscuro 4,748.2?7 ¢ 14,289,177 b -1.10£0.98 b
. M4 U1 12/3/98 63 Rojo fuerte 6.6#0,13 a 14.3+8.32 b 1.2048.11 a
] Ul 2373748 108 Rojo fuerte 5.7+0.16 b 14.8+0.38 ab 9.93+0.13 b
1R vl 12/4/98 120 E.purp. oscuro 5.1%8.23 ¢ 13.3#8.27 2 8.8910.10 b

Los srongdios en las columnas en cada Region seguidos de la misma letra no difieren
estadisticamente para plo,es segun la prueba de rangos multiples de Duncan.
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La resistencia de la pulpa a la presion se
>diferencﬁ6 signiticativamente en los tres estados de madurez
en ambas reqgiones. Los sé&lidos solubles que fluctuaron en un
rarngo muy estrecho, aumentaron ligeramente con la madurez en
la VI regién, en l1a RM en cambio Tla M3 +tuvo wvalores
1igeramente mas bajos que M1 y M2. La acidez titulable
disminuyé con el estado de madurez mas avanzado, siendo
significativamente diferente M3 en la RM, mientras que en la
Yl regién M1 solamente se diferencié de las otras dos

cosechas (cuadro IX-1}.

I

Evolucién de la madurez en el almacenamiento y comerciali-

zacién simulada

Color. E=zte pardmetro se mantuveo sin alteracion, tanto
en porcentaje como intensidad, durante todo el perfodo

refrigerado y posterior comercializacién.

Resistencia de la pulpa a ta presién. En ambas regio-

nes 1los estados de madurez (M1, MZ y M3) mantuvieron las
diferencias significativas que tenfan respecto a este para-
metre a la cosecha. Es decir, mientras mas inmadura estaba
la fruta al momento de reccleccidn mas firme era su textura,
tendencia que se mantuvo posteriormente en alimacenamiento

refrigerado (Cuadro IX-2).

En ambas regiones las disminuciones de este pardmetro
en almacenamiento refrigerado fueron leves. En la VI Jas
tres madureces tuvieron disminuciones del orden de 0.5 1b.
entre cosecha y el Glttimo perfodo de aimacenamiento refrige-
rado (60 difas en M1 y M2, y 42 dfas en M3). En la RM en
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~cambio. estas disminuciones fueron del orden de 1.3 1b., en
M1 v M2 y de 0.9 th en M3 entre cosecha y el dltimo perfodo

de almacenamiento refrigerado (Cuadro I1x-2).

= efecto de Ta temperatura de comercializacion
simulada tuve un comportamiento poco notorio sobre el
ab landamiento de la pulpa, las disminuciones de la firmeza

de la pulpa nunca fueron mayores a 1.6 1b. (Cuadro IX-2).

S61idos Solubles. Los valores promedip de los sélidos

solubles no tuvieron variaciones marcadas tanto en el alma-
cenamiento refrigerado como en los de comercializacion simu-
lada, en las tres madureces estos variaron de 14.0 a 15.1%
en la RM y de 14.1 a 15.3% en la VI Regién (Cuadro IX-2).

Acidez titulable. Este parémetro a medida que avanzé

el perfodo de almacenamiento refrigeradec fue disminuyendo
levemente en las tres madureces de ambas regiones, siendo
estas disminuciones muy leves en la M2 v M3 de la VI Regién.

como se observa en el Cuadro IX-2).

l.a fruta de M1, M2 v M3, en ambas regiocnes se mantuvo
significativamente diferente a medida que avanzd el periodo
de almacenamiento refrigerado siendoc los valores m&s altos

los de M1 vy Tos de M3 los més. bajos (Cuadro IX-2),

£ efecteo de Ta temperatura en comercializacién
simulade proveocd una disminucién en la acidez titulabile
entre 0.06 y 0.3Z puntos siendo las menores disminuciones

las de M3 y las mayores de M2 y M1,
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Otros parametros de calidad. En este cultivar se

" observé la incidencia de desdérdenes fisiolégicos como
transparencia de la pulpa y pardeamiento interno (Cuadros
IX-3 a IX-6).

En la M1 de 1a Regién Metropolitana, se presenté trans-
parencia de la pulpa con caracter ineipiente a moderado
desde 28+CS a 42+CS para terminar en forma severa en 60+CS,
en el cual se presentd asociado a un pardeamiento interno de

carécter moderado (cuadro IX-3).

En  la M1 de la VI Regién se presentsd sélo econ carécter
incipiente desde 28+CS para luego en 35+CS tomar un caracter
incipiente a moderado y a partir de 42+CS tomar un cardcter
moderado a severo (cuadro Ix—4L

En la M2 de ambas regiones se presenté la transparencia
de Ta pulpa desde 2B+CS con un caréacter incipiente a
moderado pero con un pequefo porcentaje de frutos con
cardcter severo, para luego tomar en 42+CS un cardacter

moderado a severo (cuédros IX-3 y IX-4).

En  1a.M3 de la RM la transparencia de la pulpa fué de
caracter severo en todos los perfodos de comercializacién a
diferencia de M3 de la VI regién en que en 28+CS fué de
cardcter moderado para tomar un carédcter severo a partir de
35+C3 (cuadros IX-3 y IX-4).

Ambos , el estade de madurez y los perfiodos en
almacenamiento refrigerado tuvieron una gran incidencia en
la transparencia de la pulpa. En la Regién Metropolitana, el
efecto principal fué el estado de madurez, mientras que  en

la VI Region fué el perfodo de aImacenamiento reftrigerado.
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- CUADRD IX-3
. 1 tos afect i 1 1 ¢v. R
Be;;§2 ﬁgiropofriagi ;a;a ﬁ 05 sor ﬁgfnsparepcza de 1a pulpa en el cv. Poysum en la
1
conpinecion Perjodos de comercializacion simulada {cs)
TENSIDAYD o7 (T3
II?ORC!NTAJ! M1 ][ M2 ][ M3
DE Lh MILTA [rrne T Ioit8] 424081 68+CS|| 284CS] 95+CSI 424CS| 6@HCS| 284S I54CH| 424CST €BICS
e 66,1 | 56,3 | 22,0 | 12,9 | 529 | 40.2 | 4@.2 43,7 [ 3.7 |_@.0| 2.5
1-1 30.8 | 27,5 | 22.5 10,9 | 10,9 6.3 3.8 ] &3
1-2 .2 | §t.2 | 9.9 | 7.5 | 8.2 | 19.2 | %% 14,2
1-3 » 12,5 | %3 15.0 | 25.8 2.3
2—-1 2,5 | 22.5 | 6.2 .5 1.2
2-2 * 2.5 5.9 6.2 | 2.9 5.0
2-3 » 2.5 15.9 2.2 | 7.8 52,5
3—-1 * 2,5 22.5
3-2 « L8| 6.2
3—-3 # £5.9 2,7 | 6,3 8.7 | 39,8 | 35.2
[T.N.c.] 251 301500725 871 17,5 1 48,9 | 52.5 [ 4.2 1 9621 %63 |

% Combinacion de intensidad y porcnntade no comerciahble,
T.H.C. : % Total de frutos Ho {omerciabies
2-1 Hoderado - menos del 2%

l |nc1ps°nte - MEnas del 23?
i-2 [ncipiente - enire 29 g 34
i-3 Incipiente - sobre el 50%

| Region para Hi,

4

2-2 foderado = entre £3
2-3 ftioderado ~ sobre el

CUADRO IX-4
rccntAJﬂ ds- frutos afnctado< por transparensia de la pulpa en el ¢v, Roysum e la

y f

3

204

ax

3-1 Severs -
3-2 Severy -
Severe -

3-3

menns 4zl 2"
entre 23 '3. a0Y
sokre el 59%

coup AT TON Periodos de comercializacion sinulada (cs)
INTEHSIDAD )
Yo?’?i”:'ﬁi}'i M1 ][ M2 ][ M3
LA MULTA [TogvCs) 35¢C5| 42¢CS| 60+CS| 280CS1 354CS| 424CS| 6@4CS|l 234CS| 354CS) 424CS| €B4CS
a- 92,5 | 73.7 | 27,5 | 3.3 || 80.8 | 61.3 | 55.@ | 33.7 [ 62,5 | 44,3 | 16,2
1-1 39| 2t | 1.3 1.9 | 26.2 15.9 15,7
l-2 L7 | 2 6.3 | 2.9 | f.8) 22,9 [ 412 -
1-3 » 17 20.0 | 13.0 27,5 | 0.9
2a-1 2.5 2.5 | 18,9
2-2 20.8 19.9 3.4
2-3 « 1.3 | 2.5 6.2 | 7.5 | 2.7 | 12.5
3—1 6.3 38
3-2 19.9
3-3 # 28,7 1 96,2 8.7 6.2 | 23.7
[T_N.c.] epl t3 et2i¥2] .71 621485147 [[22.5 1 €25 [ $7.5 |

# Cambinacion de intensidad y porcentaJe-no comerciable.
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CUADRG IX-5

orcentaje de {rgtos afectados Sor ngdeaﬁigntu ipterns en el cv, Reysum en la
tgion Hetropolitana para i, M2y fid,

FOrELIACION Periodos de comercializacion sinulada (cs)
v ToRCEITACE M1 i M2 I M3
BE L6 LA [0 ina0s) 424051 68YCS| 28+CS| 354051 424CG1 60+CS{ 2B4CS) 354CSI A20CS] BRICS
a 198 | 9%.5 | 100 | 35.0 ) 97.5 | 499 | 189 | §7.5 [ 189 | 94.3 | 100
1-1 7.5 £.20
1-2 2.58
1-3 6,38
2-2 2.50 11.28
2—a x 2.3
-1 2.5
3-3 * 19.78
a-1 * I 12,5

[T.N.C.| adi 001 201650251 201 01237 €21 201 601 |

% Zonbinzcion de intensidad y porcentaje ne comergiakle,
# Forcentaje de frutos asociades a transparencia de la pulpa,

T.H.C. 1 % lotal de frutes Wo fomercizbles

@

1-1 nciriente - zona adyacepte al carezo 3-1 foderado - zsaa adwacente al caroze

1-2 ncipiente = mengs dgl 29% 3-2 Hoderado - menes del 234

1-1 ncipiente - entre &3 g plid 3-3  Hoderadoe - entre 23 y 38

1-4 nciplente - sobre el 3% 3-4  Hederado - sobre el 284

2—% ove - zona adyacente al carozo 4-1 Sewern - zona advacente 3l caroze

2-2 _ [eve ~ menos del 231 4-7  Severo - menos del 23

%-i gye = en%re"Z? §0§02 -— -— 2-3 gevero ;_gn%re 2? 2ﬁ§@z o
eve - sotre e 4 CUADRO 1X-6 everg — sohre el 2%

. Parcentaje de frotes afeciades por pardeamiento interno en el cv, Roysu 1
U] Keqion para M1, N2 y N3, par ? ¢ ysum e 5a

CoMBIHACION Periodos de comercializacion sinulada (cs)
';E:EFEEE;',‘, ML i Mz I M3
B8 PULIA TrTS) 39+C5] 420CS| 68+C5| 28+CS| 35+CS| 4240 | 6BICS] 284CS| 3IHCS| 424CS) €QHCH
g tpn | 9@ | 97.5 | ¢2,0[[ 190 | @9 | 190 | 38.7 ) 100 | 189 - 109
1-1 2.5
2-2 5.0
3-2¢* 2.3
3—-3 » 1,8
3—-4a . 40,08

[T.n.c.[ eol 02 0.2 tanpf 20| 801 891 11,3) 8.0 281 0.0]1

* gamhin cion de intensidad y porcentaje‘na comerciaf!e.
# Faorcentaje de frutes asociades a transparencia de la pulpa.
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Ademds se observé la presencia de harinosidad de Ja
pulpa en toda la fruta de ambas regiones la cual no afecté

1a calidad comestible.

En la Evaluacioén Sensorial efectuada a los 35+4CS  a
fruta de M1RM estuvo dentro de los rangos aceptables, M2
presenté harinosidad y M3 fue mal evaluada en apariencﬁa.
dulzor, aceptabilidad, jugosidad y harinosidad (Fig. IX-1).

Estado de madurez a la cosecha apropiado para Roysum.

Las ciruelas de las tres madureces en ambas regiones se
mantuvieron firmes. Por otra parte, el color de cubrimiento
ne evoluciond como tampoco la intensidad de éste; no  hubo
pudriciones, ni otros problemas que afectaran la apariencia

externa, se mantuvo en excelentes condicioenes hasta 42+CS.

En este cultivar el desorden fisiolbgico de
trangparencia de la pulpa 1imité el perfodo de almacenaje
haciendo mas del 10X de fruta no comerciable en Jla Regioén
Metropolitana desde: 42+C3 en M1, 35+CS en M2 v desde el
primer per{fodo de comercilizacién simulada en M3. En  cambio
en la VI regién se vié limitada desde: 42+CS tanto la M1
como la M2 y desde 28+CS en M3. (Cuadros IX-8 y IX-9).

Por 1o anteriormente expuesto se recomienda en el caso
de la RM para un perfodo de guarda de 28 dfas la M2 vy para
un perfodo de 35 dfas la M. En cambio en la VI regién se
recomienda la M2 que si bién se mantiene sin limitaciones
comerciales por 42 dfas al fgual que la M1, tiene una mejor
apariencia externa por presentar un 100%¥ de color de

cubrimienteo.



VALORES BE LA ESCALA

RANGO SENSORIAL ACERTARLE
— PRILER EXTADO WADYRARY
regns 2 BFAUNTY) ENTADY) LiaDumE?
- TERCER EATADO UADIMEZ
9 APAR CQL : AHO AC'D . DUL‘.. AST ﬂ PARD ACEF? MG HAR
a8 -
7 -
6 —|—
5 —i—
4 L
3 -
2
1

FIGURA IX-1.

ESTADO DE MADUREZ

Valores promedios determiandos por el panel de
evaluacidn organoléptica a los 35+CS.
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CUADRO IX-7
Fercentaje de frutos ne comerciables por desardenss figiologicos, dehidratacion visual, pudri-

ciones y sobremadurez en el cv. Roysum en 1a Region Metrepoiitana para A1, N2 y N3,

-

Periodos de Comercializacio Simulada (CS)

Causa _ ML I M2 i M3
28+C3] 33+C5| 42+Cs] 6aecs | 28405 | 35ecs| 42ecs] 6@acs]| 28+¢5[ 35+CS| 42+C3| 6B+

[geacpagencia de 25 5.0 15.0 72.54| 8.8 17.5 40,0 525 | 4.z 4.2 9.2
pardeaniento interno | 0.8 0.8 0.0 508l 25 6.2 0.8 23,7 69 a8 0.0
Deshidratacion visual 2.0 a.9 6.0 0.9 8.0 2.8 2.0 8.2 9.8 .0 8.9
Pudriciones g0 8.0 00 .0 @8 80 08 a) a0 a3 0P

Sobremadurez 2.0 @0 95 02f a0 0.9 g0 en| %92 82 2

Total o Corercicble | 2.5 5.8 (5.8 72.5[ 11,3 12.5 40.8 76,2 | 462 %.2 %.2

8 porcentaje_de frutes asociades entre si.

) CUADRG I1X-8

Porcentaje de frutos no comerciables por disordtnes_fisieluqicos deshidratacin visuzl, pudei-
clones y sobremadurez en el cv. Roysum en {a Ul Region para ni, h2 e il

_ Periodos de Comercializacio Simulada (C3)
Causa M1 Il M2 i M3
28:C5] 35+C3] 42+CS| 6@+C5)|_28+CS | 35+C5| 42+C5] 6@+CS)[ 28+¢5] 35+Cs | 42+C5| 6@+CS

§a3§f3§°"°ia de | aa 1 sL2 se.om| 37 62 425 4L7 |25 605 675
Pardeamiento iﬁterﬁo g.a o0 0.0 40.08| e 0@ @20 11,3 88 9.2 0.0
Deshidratacion visual 2.0 8¢ 900 0.0 0.2 0.0 08 82| 09 8.8 8.2
Pudriciones 2.0 {.3 @9 6.2 80 00 o0 80| 298 1.3 7

Sobremadurez 8.0 e.0 2.0 2.8 2.0 2.9 0.9 0.0 8.8 .9 2.9

Total Ho Comerciable | 8.8 2.6 b61.2 96.2 | 3.7 62 4.5 53,0 [225 688 7.2

8 porcentaje de frutos asociades entre si.
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Interrupcidtn de la cadena de frio. ENSAYQO 3

Practicamente en todas l!as evaluaciones este cultivar
presenté en M1 vy M2 fruta afectada por transparencia de 1la
pulpa, en tanto que el pardeamiento interno solo se presentéd
a los HO+CS.

La firmeza de la pulpa no se ve afectada por el manejo
de temperatura, manteniéndose sin Importar madurez sobre 4

b en los perfodos de comercializacién simulada (Fig. IX-2).

La transparencia de la pulpa se presentsd en fruta M1 &
28+CS en un bajo porcentaje, sin afectar su calidad comer-
cial. En las evaluaciones siguientes, este desérden se
presentd en un bajo porcentaje en la fruta almacenada con
alza térmica hasta los 42+CS. en tanto que en la fruta alma-
cenada a 0°'C permanente la transparencia se presentd en
forma importante afectando la calidad comercial de la fruta
a partir de los 35+CS y aumentande en las evaluaciocnes

siguientes, como se observa en el cuadro IX-9.

En  las ciruelas sometidas a alza térmica. a los 60+CS
se presentd un alto porcentaje de frutos afectados. tanto
por transparencia comoe por pardeamiento, que afectaron
totaImente su calidad comercial, 10 que harfa que la vida
tatil en esta madurez (M1), sea en a1macehaje con alza
térmica hasta Tlos 42+4CS y hasta los 28+CS en la fruta

sometida a 0°'C permanente.

Otre problema importante que afectd la calidad de la

fruta en M1 fue la presencia de pudriciones.



FIGURA IX-2

FIRMEZA DE LA PULPA

cv. ROY SUM
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CUADRD IX-9

Porcentage de frutos no comerciables for probiemas fisiologicos, deshidrata-
cion, riciones y senescencia para la madurez i
"L t¥. Roy sum,

Periodos de Comercializacion Simulada (CS)

Causa .
M1T2 [ M1 T3

284C5  35+4C5  424C5 6@4CS || 284C5 3545 42¢C5 6B4CS
Transparencia de 8.0 18.9 35.2 16,3 1.3 2.9 1.3 15.0
la ptlpa . }
Pardeaniento 8.9 8.0 8.8 13.8 8.9 2.8 9.8 19,8
interno
Frutos asociados 8.8 0.9 2.8 48.3 8.0 8.9 8.8 61.4
Deshidratacion visual 8.8 8.0 8.8 g.0 2.0 8.8 8.0 p.0

Pudriciones 2.8 1.3 1.3 5.5 2.0 2.8 5.8 6.9

Senescencia 8.9 8.9 9.0 8.0 f.8 0.8 9.9 0.9

Total Mo Comerciable | 8.8 2.2 3%.5 9.9 |13 25 63 924

CUADRD IX-10
Porcentaae de frutos no comerciables for problenas fisiologicos, deshidrata-

cion, riciones Y senescencia Fara la madurez 2
Togv, 09 SUuM,
Periodos de Comercializacion Simulada (CS)
Causa

M2 T2 I M2 T3
284C5  35¢C5  42+C5 6BHCS [ 284C5  354CS 42405 6B4CS

Iransrarencxa de 5.4 i5.9 23.9 13.8 7.6 0.9 5.4 7.3
Pardeaniento 8.8 2.8 2.0 13,8 g.@ 2.8 8.8 2.5
interno

Frutos asociados 0.8 9.8 8.9 32.5 2.8 p.9 p.8 68,8

Deshidratacion visual 8.8 8.2 8.8 8.8 0.8 8.8 8.9 8.8
Pudriciones 0.9 8.8 8.8 4.3 8.9 8.8 8.8 8.6

Senescencia 2.8 p. 8 8.8 2.9 0.8 p.8 0.8 8.8

Total No Comerciable | 5.4 158 23.9 614 76 188 151 974




VALOHES DE LA ESCALA

RANGO SENSORIAL ACEPTABLE
1 PRIMER ESTADO MADUREZ

ACID PARD ACEP JUG  HAR 5

FIGURA IX-3. Valores promedios determinados por €] panel de evalua-
" cién organoléptica a los 35+CS. en Hl.
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En M2 al digual que en M}. la transparencia se presenté
. en forma importante en la fruta almacenada a 0°C permanente
a partir de los 35+CS (Cuadro IX-lO), aumentande en las
eva luaciones siguientes, en tanto que la fruta sometida a
calza térmica mantiene porcentajes bajos de fruta afectada
comercialmente durante los 28+CS y los 35+CS, luego aumenta
perdiendo totalmente su calidad comercial. Por 1o tanto. Ja
fruta M2 puede ser almacenada a 0'C permanente hasta Jlos
28+C3, en tanto que Ja fruta sometida a alza térmica se
mantuvo con una calidad aceptab’le para su consume hasta Tlos
35+(CS.

£l pardeamiento internc se presente en M1 y M2 en forma
importante a los 60+CS en ambos sistemas de almacenaje en el
range de incipiente a moderado (cuadros IX-9 y IX-10), esto
se ajusta a que largos perfodos de almacenaje permitirfan un

mayor desarrollo de este desérden fisioclégico.

A los 35+CS la fruta M1, sin fimportar manejo de

temperatura, estuvo dentro de los rangos senseoriales
aceptables; M2 en la misma evaluacién desmerecié en
apariencia, |Jugosidad y harinosidad (Fig.IX-3) a los 42+CS:
en general la aceptabilidad fue baja v se detectéd

pardeamiento.



- TEMPORADA 1990

- 1991

Andl1sis de la madurez a cosecha

Tanto

cosechd

bien definidos en color, firmeza. sé61idos solubles Y

la

la Regién Metropolitana como

titulable (Cuadro IX411).

CUADRO IX-11

en la VI
fruta diferenciada en tres estados

231

se

de madurez

acidez

Ualores promedios de los indices de madurez a la cosecha en el cv, Roysum

para cada estado de madursz seleccionado en la R. Hetropolitana y Ul Region.

INDICES DI MADUREZ
!:::3:::: HE10N ,EE::c:: C0LOX DX INTENSIDAD  FIBHMEZA 5. SOLUSLES AC, TITULAILE
. cu, it BE COLOX HE Sy i

[} RH 19-92-94 1.3 Rojo vive 10,349,20 a 12,640,089 ¢ 2.8640.92 a
N2 RH 21-02-91 . 39 Rovivo-fuerte 8.748.19 b 13.4+0.82 b 1.81+2.85 b

3 RA 20-93-94 %4 R.vivo-oscure 6.620.19 ¢ 14.3:0.13 a  1,60:0.02 a
it Ul 18-92-91 2.4 RoJo vivo 10.340.16 a 13.0:0.87 ¢ 1.94+0,02 a

h2 ]| 25-082-91 37 K.vivo-fuerte 8.310.20 b 13.840.15 a  {.75#0.03 b

H3 Ui 13-03-91 88 Rovivo-fusrts 6,440,906 ¢ 13.528.44 b 1,4540,02 ¢

Los gronedios én las columnas en cada Region seguidos de !a migma letra no difieren

esta

isticamente para ple,es segun la prueba de rangos muitiples de Duncan.
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Interrupcién en la cadena de trio. Regién Metropolitana
ENSAYO 5

Evolucién de la madurez en el almacenamiento y comerciali-

zacién simulada.

En la  fruta de la M1 el porcentaje de color de
cubrimiento aumenta levemente bordeando el 10% en MI1T1 y
M1TZ2 y el 20% en M173. En la M2 Jos tratamientos M27T1 v
M2T2 oscilan entre 50 y 80% mientras que M2T3 entre 65 vy
80%. La fruta de M3 logra un cubrimiento del 100%.

E1 color se intensifica en la fruta de M] v se mantiene

muy similar a'l de cosecha en M2 y M3,

OQurante el almacenamiento refrigerado se produce en
general un mayor ablandamiento de la fruta de Mi con
respecto a los valores de cosecha. E1 tratamiento M3T7T3
presenta siempre la mavor firmeza. Tlegando a 4,7 1b a los
42 dfas. Durante el perfodo-de comercializaciér los valores
de la resistencia de la pulpa a la presidén se estabilizan no
bajando de 4,2 1b. (F?g. IX-4).

A través de todas las evaluaciones se mantienen Jos
valores de sélidos solubles presentados a la cosecha

mientras la acidez titulable baJa. (Cuadros IX-12 y IX-13).

Otros parémetros de calidad

E1 desdérden fisiolégico limitante para este cultivar es
la transparencia de la puipa, el pardeamiento dnterno

aparece como un problema asociado al anterior.
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CUADRD IX-12
Resunen de los pararetros de nadurez para el cv. Roysun cosechado en 3 estados de madurez en la Region
fetropolitana, y sometidos a 3 tratanientos de frio, luego de 28, 35 y 42 dias de alnacenaniento re-
frigerade.

Firneza de pulpa (Ib) Solidos Solubles ficidez Titulable (% ac.malico)
.M 12 13 1 12 13 1 12 13

28 dias de almacenaniento refrigerado

)] 8.4% 8.0% 7.4% | 12.8.% 13.3%% 13.4% | 1.99 % 1.84 %2 1.88 *a
e 2.4% 7,58  2.4% | 15,4 By 13,9 Ba  43.4 By | 4,81 %2 4.86 % {.79 %
3 5.9 6.1%% 5.7 | 14.2% 14.4% 14.4% | 1.55 Fa 1.51 Ba 1.45

35 dias de almacenaniento refrigerado

* *
)| 8.42 8.4a2 7.80b | 422e 42.6de 13.4 ¢ | 4.76 %ab 4.73 fa  1.67 b
e 2.4 b 2.4 b 740 | 43.4b  13.2be 42,8 ¢d | 1.59 %ab 1.72 Ba  1.64 Bp
3 5.8 ¢ 5.6 ¢ 4,94 | 143a 1453 14.4a 1.49 Sab 1.45 Ca 1,42 b

42 dias de almacenaniento refrigerado

» *
| 7.6a 7.9a  6.5c¢ |12.9¢d 13.4be 42.84d | 1.82% 1.78% .72 %a
/A 6.9bc 7.0 b 6.8 be | 13.3 bc 13.5b 12,7 d 1.62 22 1.87 B2 1.66 Ba
18 5.8 d 5.8 d 4.7¢ | 1452 422 14.2a 1.44 2 1,43 %2  1.38 Ca

Los valores promedios sequidos de la misma letra no difieren estadisticamente ¢Duncan P 8.29).
Letras minusculas difieren en las filas.
Letras mayusculas difieren en las columnas.

# Letras minusculas distintas senalan diferencias significativas ( P 8.83) entre combinaciones
de tratamientos y grados de madurez cuando hubo interaccion,
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CUADRO IX-13

Resunen de los paranetres de madurez para el cv. Roysun cosechado en J estados de madurez en la Region
fietropolitana, y sometides a 3 tratamientos de fric, luego de 28, 35 y 42 dias de almacenaniento
refrigerado + conercializacion simulada.

Firneza de pulpa (1) Solidos Solubles fcidez Titulable (x ac.malico)
15! 12 13 1 12 13 £ 12 13

2B dias de frio + Comercializacion Simulada

)] 2.0 %  6.7%  6.7% | 12.8% 12.9% 12.9% | 1.78% 1.695 %2  1.70 %ab
27/ 6.7 %2 6.9 % 6.9 %a | 13.1 Bz 13.3 B2 13.8%a.| 1,543 1.69 Ba 1.63 Bab
M3 5.0 Fa 4,9 Bz 4,43 14,5 % 14,4% 14,6 % | 1.38 D 1.43 ‘a2 1.39 ‘ab

35 dias de frio + Comercializacion Simulada

* »*
| 6.5a 6.2ab S.4a |13.1% 13.8%b 13.2% | £.70a  4.64 be 1.69 ab
LA 6.0 b 6.4 a 6.4 3 | 13.1 Bp 3.4 %ab 13,4 B | 1.53d 1.59ed 1.70 ab
13 4,7 4 4.84d 4.54 | 4.4 %b 14,5 %ab 4.7 %2 | (.32e 1.3 e  1.32 e

42 dias de frio + Comercializacion Simulada

* »*
n 7.28  68ab 5.7¢ |[12.7e 43.2cd 13.2¢d | 1,68 % 1,69 % 1,77 %2
w2 6.5 b 6.7 b 6,3 b | 13.5bc t3.6b 13.0de | 1.43 B¢ .57 Ep 1.59 Ba
M 4.2 d 4.3 d 444 |[14.5a 1452 14.5a 1.26 ‘¢ 1,24 %y 1,32 Ca

Log valores promedios seguidos de la misma letra no difieren estadisticamente (Duncan p ).89).
Letras minusculas difieren entre las filas.
Letras mayusculas difieren en las columnas.

% Letras minusculas distintas senalan diferencias significativas (P 8.85) entre combinaciones de
tratamientos y grades de madurez cuando hubo interaccion.



Porcentaje de fratos no co
Region Hetropolitana,

CUADRO- 1X-14

kerciables en 1a Madurez Hi del cv. Roysun snngtido a tres tratanientos.
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Cauga M1 T1 M1 T2 M1 T3

28 284CS 33 35405 42 4205 [28 28+4C5 35 354CS 42 42¢CS (20 28+CS 35 354C8 42 4ecS
Transparencia de 8 86,3 0 1pe 2 99 B 623 @ 98.8 o 972.5 | @ 17.4 13.2 28 4.6 52.5
la puipa
Pulpa 8 8 8 ] 2 8 [} 8 [} 8 2 ] 8 i ] (4] <} }
blan¢a
Frutos co ] 1.3 @ 8 )] . [} W3, .
I uﬁspmgl::: 7.5 9 8 4} ] 2.5, 0 1.3 @ %} 2 i}
Pudricion [} 1] 3] 8 1} 9 8 @ [} 8 ] 8 a 8 2 [} ] 2
Total No Comerciable (8 97.6 8 188 8 7518 675 0 9.8 8 188 (8 487 13.2 28 6.6 52.5

Porcentaje de frutos no comerciables

CUADRO 1Ix-15

Region Metropolitana,

¢h la Madurez M2 del ov. Roysum sometido a tres tratanientos.

Causa Ma Ti M2 T2 M2 T3
us
28 28405 35 35+C8 42 42+CS (28 28+(8 33 35+4CS 42 42+C8 (28 28403 35 354C8 42 42+¢8
Transparencia de 8 ?73.8 9 78,9 B 93.8|@ 3.5 @ 75.8 @ 9.3 8 ] B 16,3 B8 24.3
1a pulpa
Pulpa blanca 2 [} 2,6 B 2] /] [ . 2 (] 2} 2 2 8 [} 8 ') 2
Frutos con mas 8 4.3 9 1.3 40 S0 e o 13 e 8 o |a o @ 4.3 2.6 1.3
de un problema
Pudricion 0 9 9 ] 8 g |0 8 ] ] 9 ] @ ] 2 ] 0
Total Mo Comerciable |8 75.1 2.6 88.1 4.8 9.6 |8 37.5 1.3 %8 8 %38 8 B 176 2.6 2.4
CUADRD IX-16 .
Porcentaje de frutos no comeraiables en la Madurex M3 del cv. Roysum sometido a tres tratamientos.
Region Metropolitana.
M3 T1 M3 T2 M3 T3
Causa 20 264C8 35 35¢C8 42 42408 |20 204C8 35 354C8 42 431C3 (28 204C3 35 35+C3 42 4GS
Transparencia de 8 202 ® 72,5 {,3 99.9 (0 23,8 O %8 B 863 @ 8.8 @ 35.0 4.8 64,3
la purpa
Pulpa blanca 2.6 @ 1.3 o 2.6 & (2.6 1.3 @ ] 4,8 @ .3 @ 2 g 4.3 @
Frutos con nas a 8.8 0 3.8 2.6 3.8 0 3.8 4.3 3.8 6.6 10,06 | 0 1.3 8 2.y 9.2 @
de un prodlema
Pudriéion 2 13.¢ B [} 8 A 8 2 8 1.3 ¢ 2] 8 ] 9 .3 Ly 1.3
Total Ko Comerciable (2.6 38,4 1.3 76.3 6,5 93.8 (2.6 28.9 1.3 71.3 8.69%.3 (53 18.1 B 48.815.8 62.6
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La intensidad con que se presenta la- transparencia de la
pulpa estd dada por el estado de madurez v 21 manejo de

temperatura de la fruta.

La fruta cosechada mas 1inmadura v no sometida a
hidreoenfriado va a los 28+Cs presenta fruta no comercial en
un 86,3%, a la misma fecha de evaluacidén la fruta M2
presenta un 75,1% yv la M3 un 30,1%. Con respecto al manejo
de temperatura, la fruta sometida a alza térmica disminuve
desde 87,6 a 18,7% este problema (Cuadro IX-14).

En Jlos tres estados de madurez el alza férmﬁca durante
el almacenamiento aminora la aparicién de transparencia de
Ta pulpa (cuadros IX-14al6}E1 me jor tratamiento resultd ser ™M273
que a los 28+CS presentéd cero problema mientras que M1T3 vy
M3T3 presentaron 18.7 yv 10.1% respectivamente.

Se ohservé en l1a pulpa una coloracidén blanquecina. este
fue m&s notorio en M3 y podria ser una etapa previa a
harinosidad (Cuadro]ﬁ-leL

Determinacién de madurez de cosecha para conservacién en
frio. VI Regién. ENSAYO 4.

zacién simulada

Practicamente se mantienen las diferencias de resisten-
cia de la pulpa & la presién entre los tres estados de

madurez .
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Durante el almacenamiento refrigeradco, comparativamente,
se ablanda mas la fruta de M1, pierde 4,1 1b entre cosecha vy
el dfa 42 mientras que a igual fecha la fruta de M3 pierde

solamente 1,3 1lb.

La fruta sufre un ablandamiento al ser expuesta a tempe-
ratura de comercializacién, manteniéndose para cada madurez
valores muy similares en todos los perfodos de comercializa-
cién (Cuadro IX-17).

Loes s6lidos solubles précticamente no sufren vardacién

mientras Jla acidez titulable disminuye considerablemente
(Cuadro IX-17).

Otros parémetros de calidad

La transparencia de la pulpa fue 1limitante para Jla
conservaciéon de la fruta, a los 28+CS. en M1 se presentd con
76,3%, este valor disminuyé a 8,8% en M3, notdndose la clara
influencia que tiene el estado de madurez sobre la aparicioén

de este problema. (Cuadro IX-18).

Hasta los 35+CS, la fruta M1 sufre una mayvor pérdida de
peso 4,14% mientras que M2 y M3 pierden 2,82 y 2,94% respec-
tivamente. A Jos 42+CS el estado de madurez no Influyve

scbre este par&metro (Cuadro IX-19)y se equipara.
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Porcenta je de perdida de peso en los tres estados de madurez del cv. Roysun
cosechado en la VI Region, luego de 28, 35 y 42 dias de almacenaniento re-
frigerado con sus respectivos periodos de comercializacion simulada.

8SF (S 5P cs 42 SF cs
2.18 3.83 “a 2.88 “ap
M1 R
2.92 4.14 %3 3.98 9,
1.57 B 1.98 I 2.51 “a
M2
2.44 % 2.82 Bp 3.64 %3
1.52 3¢ 1.93 5 2.46 “a
M3
2.36 “b 2.94 tp 3.75 fa

95 valores ssgyidos de la miema letra no difieren estadisticamente entre 5i

‘uncan p B,

diferencias estadisticas en las coiumnas

yusculas _ isti e
diferenciac estadisticas en las filas,

qusculas =
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CONCLUSIONES CULTIVAR ROYSUM

La mejor conservacién de 4 a 5 semanas se obtuvo en
este cultivar cosechando con resistencia de la pulpa a la
presién relativamente baja, 5.5 a 7.5 1bs.; y a pesar de
ello, el descenso de este pardmetro durante el almacenamien-

to y posterior comercializacidén simulada fue minime.

E1l manejo que considerd alza térmica durante el
almacenamiento fue beneficioso en cuanto disminuys la
transparencia de la pulpa, que es el desorden fisiolégico

Timitante para este cultivar.
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X. CULTIVAR FRIAR

TEMPORADA 198990

Determinacion de madurez de cosecha para conservacién en
fric. VI Regién. ENSAYOQO 2.

Analisis de la madurez a cosecha,

Los tres estados de madurez se diferenciaron claramente
en ta resistencia de 1a pulpa a la presion. La M1 se
diferencié de MZ vy M3 en el porcentaje de coler de
cubrimiento, sélidos sclubles y acidez titulable. La fruta
de MZ y M3 se diferencidé ademas de 1a firmeza en la

intensidad del color (Cuadro X-1).

Cuadro X-1. Valores promedios de los indices de madurez a la cosecha en el ¢cv, Friar para
cada estade de madurez seleccionado en la U] Region.

IMDICES DE HADUREZ

TTane te . TECKA OF
KADURES COSECHA COLOR DE.  INTENSIDAD FIRHEZA  S. SOQLUBLES  4C. TI
: CUBR. i4) DE coLoR 344 i fp TiT

-

" Ul 18/81/98 98 [Reyo ofe'pur.ose. 13.8a 18.3 b 1,73 a
K2 Ul 18/61/90 190 R.purp.casi negre 9.4 13.2 s 1.43 b

n3 Vi 26/04/58 190 Negro 2.0 ¢ 13.5a 1,48 b

%ﬁﬁné'iﬂ“e_’é%,”f""‘ de lamisra letra no difieren estadisticamente entre 4§ -
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Evolucién de la madurez en almacenamiento vy comerciali-

zacién simulada

Los frutos de M1 se cubrieron totalmente v aumentaron

su intensidad de color hasta negro durante el almacenamiento.

ta firmeza disminuvyé a lo large del almacenamiento
refrigerado, alcanzando comparativamente LN mavoer
ab’landamiento la fruta de M1 v M2 con respecto a M3, asi a

Jos 35 dfas han perdido 3,6: 3,2 v 1,0 b respectivamente.

Durante los perfodos de comercializacidén simulada, Tos
valores de este parametro disminuven manteniéndose M1 entre
4.8 vy 6.3 1b. mientras M2 v M3 se mantienen en wvalores

seme jantes, entre 2.2 v 3.8 1b. (Cuadro X-2).

Los s6lidos soiubles permanecen con valores similares a

los de cosecha.

Otros parameiros de calidad

En este cultivar se presentan las alteraciones
fisiolégicas +transparencia de Jla pulpa ¥y pardeamiento

interno (CuadrosX-3 yX-4).

La transparencia de la pulpa éfecté comercialmente a la
MY y M2 a partir de 35+CS v a la M3 desde 14+CS (Cuadre X-
3). Mientras que &1 pardeamiento internoc afectd
comercialmente a la M2 a partir de 28+CS v a 1la M3 desde
21+CS (Cuadroc X-4).
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Cuadro X-3 Porcentaje de frutos afectad 9 por transparencia de la pulpa en el cv. Friar en la 246
Sexta Regien para My, N2 y M3,

coninacton Pericdos de comercializacion sirulada (cs)

e —r— T
arcrada | 144CS| 214CS| 284C5) 35+cs1[ 144CS| 214C5| 28+4C5 | 35ecs[ 144CS| 214C5| 28+4CS) 35+CS

@ 100 | 100 | 2.6 | 32,4 100 | 198 | 27.3 | 12.5 | 82,5 | 73.5 | 56.2 | 22.4

1-1 1.3 | 16.3 2.5 | 45| 37| 1.3 2.5 | 125
1-2 6.3 1.3 5.9
1-3 # 1.3 {.3
2-1 1.3 2.5 | £.5 |15
2-2 « 3.8 | 11.3 L3725 ) 37| 4.3 6.8 18.8
2-3 v 17.5 5.9 7.5 15.9
3-1 # 2.3 £.3
3-2 * £9.9
3-3 « 22,5 12.9 1 8.2 11.3 45,08 | 3.8

-’ -

| T-N.C.| .80 891 611503 081 0.81 7.6 1805 12.5{ 22.2 { 33.8 | 52.6 |
# Combinacion de intensidad y porcentaje no comerciable, -

T.N.C. % Total de frutos Ho (omerciables

nc;plen+t - menos del 25% S Hoderado - menos del Zg 3-1 Severo - menos ggl 2;
ncipiente = enire % g 1. Hoderado - entre 25 & g- evero = entre g &
neiriente - sobre el 59% Hoderade - sobre el 3% ~3 Severn = sohbre o] SQu

UL

Suadro X-4 Eorcentade ge Frutos agectados por pardeamiento interno en el ov, Friar en la Sexta
. eginn para Hi, H2 y 4

CORBINACION Pericdos de comercializacion simulada (cs)

o D — R —

6FECRADA_ | L44CS| 214CS| 28+CS( 35+CS] 144CS| 214CS1 28+CS) 354CS|| 14+CS| 21+CS| 284C5| 35+CS

100 | 67.2| 8@.7| 83.9 (100 | 198 | 32.3 ) 11.2 || 95,9 | §5.¢ | 75.5 | 45.7

1-1 | 5.9
1-2 33.3] 19.3| 10.4 |
1-3 #
2-1 3.4 | 21.3 18.7 | 20.0 | 42.5
2-2 11.3 | 62,5 15.9 | 8.8 | 1.5
3-1 # 3.7 | 43
3-2 » 1.3 §.2
3-3 » | 3| 5.0

| T.N.C.] 801 0.0/ 0.0 aej[aa! 60!141I889][08!262t225I128
# Combinacion de intensidad y porcentaae no comerciable,
T.N.C. & % Total de frutos No Comerciables

]

i- ncipiente - zona sfcegte al carozo - Eeoe - z0na agg csﬂte al carozag
- ncipiente - menos g - eve - menos g g

1- ncipiente = entre o St -3 [eve - entre g ot

1-4  [ncipiente - sobre el -4 Leve - sobre el i

g-g ﬂ gtraﬂo - zona adgfcsnte al carozo 2-5 geuero - z0na adchente al carozo
- oderado - menos 4 - evero - menos d

3-3  Hoderado - entre 25 y Séx 3-3 gevero - entre 2 ? 4 Sér

3-4  MNoderade - sobre el 5o -4 syerg - sobre ¢
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Estado de madurez a la cosecha apropiado para Friar.

La ™M1 presentd un buen comportamiento hasta 28+CS yv  a M2
hasta 21+CS.

E1 estado M3 no es recomendable yva que desde la primera

evaluacion a los 14+CS presentd graves problemas de

desérdenes fisioldagicos.

TEMPORADA 1990-91

Determinacién de madurez de cosecha para conservacién en
frioc ENSAYO 4

Analisis de madurez a cosecha

El an&lisis de los 1ndices de madurez a la cosecha
demostré que los dos estados de madurez seleccionados
presentaban diferencias de resistencia de la pulpa a Jla
presién y de color, no asi de sélidos solubles v acidez
{Cuadro X-5).

CUADRO X-5

Valores promedios de los indices de madurez a la cogech . i
cada estado de madurez seieccionads en V[ Regionec 2 en el cv. Friar pars

INDICES DE MADUREZ
‘55332:21 REGION ’iﬁggcﬂi COLOR DI !
INTERSIDAD ] [ f
o MR THER s g e
Mt ¥l 16/4/94 78 R.purp.muy ose, 11.8,0,29a 9.3,8.10-2 1.6,9,02-3
H2 vl 22/1/91 52 R.purp.casi negro 19.7,8.44'1 9,3,0.008-5 1.6,0.02,

Loz valores sequides de 11 mi ifi igti ;
{duncan D.Bg). L] nishd letrs no difieren estadisticamente entre 5i
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En la cosecha de la M1 el color de cubrimiento fue de
un 8%, mientras que la M2 se coseché con un 92%. Respecto
a Jla dntensidad de <color, en la M1 todos Jlos Frutos
presentaron un collor "rojo purpura muy oscuro", mientras que
en la M2 un 53% de los frutos presenté este color v el

restante, 47%, fue "rojo pdrpura casi negro”.

l.a resistencia a la presién presentada por ja M1 fue de

11.8 lbs. mientras que la M2 tuvo 10.7 1bs a la cosecha.

Los sélidos solubles v la acidez no variaron
significativamente entre ambas fechas de cosecha. Los
sélidos solubles para M1 y M2 fueron de 9.3, mientras que la

acidez fue de 1.59 para M1 y de 1.55 para M2.

Evolucién de 1a madurez en el almacenamiento y comercia-

lizacién simulada

A medida que transcurrié el almacenamiento refrigerado
se produjo un aumento en el porcentaje de color de
cubrimiento. A los 21 dfas a 0%C en ambas madureces este
valor llegé a una cifra cercana al 97% yv a los 28 dfas Tlegé
al 100%, luego de lo cual se mantuve en ese valor para ambas
madureces. En  los an&lisis posteriores al perfodo de
comercializacién se observé que a partir de los 21+CS  1la
fruta de ambas madureces presenté un 100% de color de

cubrimiento.

En la fruta M1 la intensidad evolucioné tanto en las
salidas de fr1o como en Tlos perfodos de comercializacién. A
tos 21 dias de almacenamiento a 02C se aprecié que un 6§0% de
los frutos presentaron coler "rojo plrpura casi negro”, el

cual no aparecié en el analisis de la cosecha.
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Posteriormente, a los 28 dfas de frfo un 18% de los frutos
" presentd color negro. 1o gque aumenta a los 35 dias & un 23%:
este demuestra una clara evolucién del color. En los
perfodes de comercializacion esta evoluciédn es aldn  mas

notoria.

En la fruta M2 la evolucién del coler es similar
tendiendo a desaparecer el color predominante en la cosecha
a medida que transcurrieron los periodos de alimacenaje. AsT
también tendieron a aparecer los colores mas oscuros en
mayor porcentaje, lliegando a alcanzar el c¢color nearo un 93%

de los frutos Tuego de 35+CS.

En resistencia de la pulpa a8 la presién, no existié
diferencias entre ambas madureces en todos los perfodos de
almacenamiento refrigerado. Sin embargo, se observé luego
de los perfodos de comercializacién un mayor ablandamiento
de la fruta Mz.

En la fruta M1 la resistencia de Tla pulpa a la presién
disminuyé entre la cosecha vy el primer andlisis a salida de
frio. pero luego de eso no hubo una vardiacién significativa
entre la primera v el resto de las salidas. Sin embargo, en
los anélisis posteriores al perfodo de comercializacion se
observé una gradual y significativa alza a medida que fue
mas largo el perfodo de frio. En la fruta M2 se presenté un

comportamientoe similar {(Cuadro X-6).

Este aumento de firmeza de la pulpa podria estar
influenciado por Jla deshidratacién que va experimentando 13
fruta, la que alcanza 5,35% y 4,98% de pérdida de peso a los
35+CS en M1 y M2, respectivamente (Cuadro X-6).
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En la fruta de ambos estados de madurez no se presentd
una wvariaciéon importante de sélidos solubles entre las
distintas fechas de salida de frio v perfiodo de

comercializacién.

A pesar de que en la cosecha., para ambas madureces, no
se aprecia una diferencia significativa del porcentaje de
acidez titulable. se observa una disminucién mas acentuada

de este Tndice en la fruta M2.

Otros parametros de calidad. E1 cv. Friar presenté

transparencia de la pulpa, no asi pardeamiento dinterno v
harincsidad. E1 dafio provocado por pudriciones no fue

importante (Cuadro X-7).

La transparencia de la pulpa se expresd con una c¢lara
diferencia entre ambas madureces. La M2 la presenté en
mayor grado, llegande a afectar a2l 80% de la fruta luego de
35+CS. En la M1, luego de 28+C3 aparece este desorden en un
28% de los frutos, cifra que se eleva considerablemente a
los 35+CS donde l1lega a un 56% de ellos. Cabe hacer notar
gque en Jlos analiisis a salida de frfo no se observd este

desorden.

Em la M2 va a los 21 dias+CS aparecidé un nivel de dafo
por transparencia de pulpa importante, el cual se elevéd
progresivamente a medida que aumentsd el periodo de almacena-
miento. En este caso aparecieron dafios por transparencia en

las salidas de frio a partir de los 28 dfas.

Pudriciones séto aparecieron, en un bajo porcentaje de

frutos (1,25%), a los 21 dias+CS para ambas madureces.
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CONCLUSIONES CULTIVAR FRIAR

La fruta de este cultivar tuve una durabilidad de

28+CS. Para lograrlo, la fruta debe ser cosechada firme.

alrededor de 13 lbs.

Una l1imitante para la conservacién es la transparencia

de Tla pulpa.

Cuadro X-7. Porcentaje de frutos no comerciables en el cv. Friar cosechado en la UI Region.
en dos estados de madupez.

M1 M2
Causa
21 214C5 28 284C5 35 354CS (24 24408 28 284CS 35 354C8
Iransparencia de @ 3.75 B 22.5 -0 56,25 @ 36.25 43.33 60.00 1.67 29,00
1a pulpa
Pudricion - 8 (.25 @ 4] 2 ] 8 1.25 @ ;] 2 ]

Total No Conerciable (8 5.88 8 27,5 8 56,25 8 37.56 13.33 60.08 1.67 £9.89




