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I. INTRODUCCION

Durante el proceso de produccién de especies frutales, para obtener
un producto final con calidad f&cilmente aceptable por el consumidor se
debe prestar atencién al manejo y tener cuidado en las etapas de

precosecha, cosecha y postcosecha.

En nuestro medio estas etapas son las que menos atencién reciben de
J
parte de los productores de fruta y nucho menos de las instituciones de
]
investigacién agricola y sobre las que practicamente no existe informacién

Y menos tecnologia generada.

Para el caso de la produccién de durazno, cuyo cultivo es el méas
] importante, entre los frutales de clima templado, especialmente en los
" Valles de.Coéhabamba, se estima aproximadamentc.un 25 a 30% de p#rdidas de
cosecha y postcosecha, que se deben a varios factores, entre los que se
_destaca: la falta de conocimientos de manejo, indices adecuados de madurez
para la cosecha, del grado de conservacién gque tienen los frutos
cosechados en diferentes estados de maduracién y en distintas condiciones

-le almacenamiento.

Una forma tradicional de identificar el estado de madurez del fruto

es por la fa;ilidad con que podia ser arrancado. i

Otra prueba complementaria consiste en una ligera presién hecha ccn

el pulgar cerca del pedinculo, en algunos frutos.

A estas dos pruebas, se une la observacién de cambio de color, es
*
de~ir del cambio del color base, en origen generalmente verde, el cual

l*ega al color caracteristico de maduracién de cada variedad.
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En la actualidad existen procedimientos maAs exactos que se originan
precisamente de los conceptos tradicionales del fruticultor, los mismos

que sirven para determinar el grado de madurez y el momento oportuno de

recoleccién del fruto.

El incremento que ha experimentado en los ultimos afios el consumo
de fruta de mesa ha orig: :do un alto grado de especializacidén en las
técnicas de manejo de espec-es frutales, asi como también el desarrollo
paralelo de métodos que busguen la conservacién de frutas por un tiempo
rmas prolongado.

Toda investigacién que este dirigida a encontrar soluciones a los
problemas que se presentan en las etapas referidas y a generar
conocimientos de modo que permitan a los fruticultores dedicados al
cultivo de durazno obtener fruta de buena calidad, que pueda ofrecer al
mercado envépocas donde la oferta disminuya, es necesaria y seri de mucha

utilidad para los productores.
El énsayo fue conducido bajo los siguientes objetivos:

.o Determinar los indices de madurez y la mejor condicién para
conservacién, de- modo que permitan al fruticultor la obtencién de
frutos de buena calidad comercial, permitiendo de esta manera mayores

ingresos econémicos. .

U Enconfrar un estado de madurez adecuado de caosecha para los frutos del

durazno de ‘las principales variedades cultivadas en nuestra regién.

- « ' Estudiar el comportamiento de los frutos del durazno cosechados a tres
estados de madurez bajo dos tipos de almacenamiento: 1) temperatura:

?
arbiente, y 2) clmaras frigorificas.
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° " Determinar- el potencial de almacenamiento de tres estados de madurez,

bajo dos condiciones de almacenamiento.

o Rgducir las pérdidas de cosecha y postcosecha para aumentar el

porcentaje de beneficio de la produccién.

.

lipbtesis -

. La determinacién de los indices de madurez no ayudan a disminuir las

pérdida en la cosecha y postcosecha.

S . '
] La practica de conservacién no ayuda a obtener producto de buena

calidaa después de realizada la cosecha.



Digitized by
Google



4
ITI. REVISION BIBLIOGRAFICA

-2.1. El1 duraznerxo

.

2.1.1. Clasificacién sistemitica

El duraznero (Prunus persica L.), pertenece al orden Rosales

familia Rosacea y sub-familia Prunoideas, género Prunus y especie Persicae
(Juscafresca, 1978).

hl

2.1.2, Origén v distribucién geogrifica

' Castéllo~(1991), sefiala el duraznero es originario de China, donde
‘se cultiva desde tiempos remotos, hace 2000 afios A.C. Gradualmente, el
durainerb se extendié desde China hacia otras latitudes. Actualmente es un
f;utal cultivado en diversos paises americanos, destacando Argentina,

Chile y México entre los diez primeros productores mundiales.

Las zonas de cultivo de durazno en Belivia estan en los “Qalles” o
entre‘montaﬁgs, a 1000 - 2800 metros de altura sobre el nivel del mar; o
sea las regiones con precipitacién durante el verano: Cochabamba,
. ChuquiSaca, La Paz, Tarija, Santa Cruz y Potosi. ‘

La historia del cultivo de durazno en Bolivia tiene ya 300 afios y
no es dificil comprobar que las variedades actuales se diferencian
. enqrmeﬁﬁnte de las primeras traidas de Espafia y otras provenientes de
EE.UU, Europa del Sur y Argentina, vy que la misma naturaleza se ha
encargado de hacer algunos cruces con las variedades existentes. De esta
forma se gha' obtenido las variedades que poseemos actualmente con
caracterisﬁ;cas muy diferentes a las primitivas por su adaptacién al
ambiente climatolégico local.
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El durazno ocupa un lugar impcrtante dentro de la produccién frutal
aunque todavia no ha alcanzado el nivel que se espera, los rendimientos
son ‘' reducidos 'y su produccién no satisface la creciente demanda de la

poblacién esto debido a la falta de modernizacién y ampliacién de ‘las

zonas de cultivo del durazno.
2.1.3. Descripcién botinica

El duraznero es un 4rbol de 3 - 5 m. de altura, su follaje es' de
copa oval y globosa, tiene una raiz tipica, profunda y muy ramificada, es
de tallo vertical y lefloso, ramas de tendencia vertical, unicamente
dominadas por la poda que son de dos tipos vegetativas y fructiferas; las
hojas’. son alternas, cortamente pecioladas, de borde aserrado, forma
lanceoladafay' de color vérde, las yemas son: unas vegetativas y oérés
fructiferas, las flores de coloracién roja, rosada y blanca (dependiendo
de la variedad) aparecen a fines de invierno (antes que las hojas), estan
compuestas de 5 sépalos, 5 pétalos, numerosos estambres y un solo pistilo

. con ovario unilocular y provisto de 2 6évulos.

El fruto es una drupa, gruesa, carnosa y suculenta, en su centro
se halla ‘un hueso voluminoso de forma aovada surcada, conteniendo en su
_interior la semilla o almendra. El1 duraznera es un Aarbol de répido’
desarrollo, ofrece sus primeros frutos a los 3 afos de injertado, la plena
produccién alcanza a los 6 a 7 afios. La duracién de la vida del Arbol es

generalmente de 15 a 20 aflos (Navia, 1978).

2.1.4. Contenido mutritivo del durazno

* Azucares Totales (%) 6 - 16
* Proteinas (N 6,25) 0,3 - 0,9
* Grasa (%) . 0,1
* Acidos (meqg/10q) 4 - 17
* Agua (%) 77 - 90
- Pectina (%) 0,6 -1

© - Cenizas (%) 0,3 - 0,6
- Fibra : (%) 0,3 - 1,4

. ’
* Composicidén de la parte comestible del fruto
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PARTES DEL DURAZNO CORTE TRANSVERSAL

MESOCARPIO

PERICARP!
ICARPIO T

d‘/

" SEMILLA
COTILEDON

- ENDOCARPI

&

2.1.5. Caracteristicas fonotipicas da las seis variedadss
2.1.5.1. Variedad Gumucio Reyes

El fruto es grande y llega a pesar entre 150 - 200 gr. La forma del
fruto es rodonda y la punta algo concava. El aspecto externo es rojizo

sobre fondo crema es muy aromatico y tiene buen sabor.

2.1.5.2. Variedad Saavedra

Los frutos de la variedad Saavedra alcanzan los 120 - 200 gr. El
fruto es redondo y la punta algo concava. Algunas veces se pigmenta de
color rojizo y su aspecto externo es bastante atractivo. El1 color del

mesocarpio es crema y tiene abundancia de jugo y glucosa.
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2.1.5.3. Variedad Apote

La fruta de esta variedad tiene un tamafio mediano de 100 - 120 gr.
~de peso. El mesocarpio tiene color crema claro. El fruto es redondo con la
punta algo concava.

2.1.5.4. Variedad Blancona

El tamario del fruto es relativamente pequefio 80 - 90 gr. Tiene el
mesocarpio blanco muy glucoso, poco acido y mmy aromatico la pulpa del .

fruto es blanda.
2.1.5.5. Variedad Espiritefio

El témaﬁo del fruto mediano aprorximadamente de 85 - 95 gr. Tiene el
mesocarpio naranja al iqgual que la parte externa la cual presente jaspes

rajizos.
2.2.5.6. Variedad Olga

Esta variedad es de gran tamafio con un peso aproximado de 150 a 190
ar. La pulpa es de color naranja oscura. El color de la parte externa del
fruto es naranja con manchas rojizas en un 50%. La forma del fruto es

redonda ligerammete concava.

Esta variedad fue incluida como una opcién para el productor de
durazno, mencionar que no es una variedad comercial pero que por sus
caracteristicas' externas del fruto se incluyo en el andlisis para

determinar'cuales son las cualidades quimicas y fisicas del fruto.
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2.2. Concepto de maduracién

Segun Westwood (1982) define maduracién a todos los procesos por
los que el fruto evoluciona hasta un estado a partir del cual podrd llegar

E a ser aceptable para el consumo.
Maduracién es el conjunto de los procesos fisicos, quimicos vy
biolégicos que determinan el- desarrollo del fruto, hasta que éste retna
~las condiciones apropiadas para ser recolectado, para ser consumido

fresco, conservado o transformado (Gay, 1991).

Para Soler (1983), 1la maduracién es la tercera etapa en la
formacién del fruto, una vez realizadas las de multiplicacién y elongacién
celular. Donde también se hace presente una serie de cambios fisicos 'y
quimicos que determinan que el fruto llegus a tener una especial textura y
consisfenci?, asi como un cierto contenido de sustancias quimicas que le
proporcionap los peculiares aromas, coloires y sabores, de fruto maduro,

apto para ser consumido.

Calderén (1986), seflala que el término maduracién, se utiliza
indiferentemente para designar el estado de un fruto apto para ser

recolectado y que cumpla las caracteristicas exigidas por el consumidor.

2.2.1. Factores que influyen en el proceso da maduracién

Segun - Herrero (1992) vy Granjes (1981) durante el proceso de
maduracién se debe tomar en cuenta los factores <climaticos 1luz,

tenperatura, precipitacién, humedad, etc.
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2.2.1.1. Iluminacién

SeQﬁn Herrero (1992), cuando el ambiente ofrece una gran radiacidn
solar, - 'influye dando una mayor calidad al fruto debido a una mayor

intensidad de coloracién.

Menciona . tambien que la iluminacién favorece a la sintesis de
rigmentos del tipo de antocianinos. Favorece la presencia elevada de
materia en el fruto aumenta el indice refractémtrico, reduce la presencia
de nitrégeno, por otra parte la iluminacién excesiva tiene cierta accién
, negati&a como' puede ser las quemaduras en el fruto debidas a. un

insuficiente dearrollo vegetativo.

De acuerdo a Granjes (1981), la luminosidad condiciona
principalmente la formacién de azucares, maduracién y coloracién de la

fruta.

Duradte la maduracién de los frutos es indispensable la presenéia
de 1luz en, gran cantidad para que tengan lugar algunas reacciones

fotoquimicas que determinen la formacié de colores secundarios.

2.2.1.2. Temparatura

Segun Herrero (1992), La temperatura influye de una .forma decisiva
durante -la floracién. Las temperaturas elevadas durante este periodo
constituyen un factor favorable para la recoleccién, debido a que un gran
numero de flores se fecundan y desarrollan al mismo tiempo. Por otra parte
la obtencién de un fruto con un buen calibre esta influenciado por 1la
divisién celular, durante las tres o cuatro semanas que siguen a la
flotacién ya que las temperaturas elevadas favorecen el engrandecimiento y
' multiplicacién - (en numero) de las celulas componentes del fruto. Si
durante este periodo las temperaturas son relativamente bajas, el fruto es

de un calibre bajo a consecuencia del poco crecimiento celular.
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‘Durante época de maduracién de los frutos suele ser conveniente la
presencia de temperaturas elevadas en la mayor parte de los frutales, ya
que ello, junto con una gran luminosidad, determina reacciones quinmicas
que son necesarias en este proceso, obteniendo frutos muy ricos en

a~ticares Yy de escasa acidez.
2.2.1.3. Precipitacién

Kramer (1986), las lluvias benefician la floracién si el tiempo es
cdlido. En cambio, si el tiempo es frio, humedo y lluvioso impiden la
fecundacién y disminuyen la capacidad de cierne. La floracién es muy breve

.y escasa la secrecién del estigma cuando el tiempo es calido y seco, a

consecuencia de lo cual el rendimiento fructifero puede ser mas pequefio.

Los largos periodos de lluvia activan el ataque de hongos en verano
la persistencia de las precipitaciones y la elevada humedad del aire
pueden causar grietas en la fruta durante su maduracién. En general las
lluvias moderadas favorecen mAs que las torrenciales a los arboles
frutales.'

i

2.2.1.4. Hume=dad

. La presencia de algunas enfermedades fisiolébgicas de los arkoles y
los frutos, a parte de las parasitarias, se deben a la presencia de altos
. grados de humedad del ambiente o a oscilacicnes sencibles a ella. Asi la
gomosié'de los &arboles de hueso es un claro sintoma de daflos o transtornos

producidos por exceso de huemdad.
2.2.1.5. El1 etileno en el proceso da maduracién

Esta fitohormona puede ser considerada como la principal para la
maduracién de los frutos, aunque dicho proceso puecde no ser controlado
s6lo por ella. El etileno promuiecve, sin duda, la maduracién del tejido

fisiolégicamente receptivo. La madunracién es gencralmente inhibida o
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ﬁetrasada.cuando el etileno se elimina del fruto por ventilacién o por
almacenamiento. El1 fruto que sigue unido a 1la planta, madura mas
lentamente que el separado de aquella. Se sabe actualmente que la
sisntesis de etileno ocurre mas rapido después de que el fruto se ha
separado del arbol. Los que permanecen unidos a la planta estdn bajo 1la
influencia de sus hojas, que, aparentemente, producen un inhibidor del
etileno (Westwood, 1982).

2.2.2. Fases durante la maduracién del fruto dal durazno

En el proceso de maduracién suelen distinguirse generalmente cuatro fases.

a) Corresponde a la fase Acida, 1los frutos respiran vy asimilén,

cargandose de A4cidos organicos, sustancias ténicas y almidén;. dura

mientras la corteza (piel) permanece varde.

b) Es la fase azucarada, que empieza cuando la corteza del fruto,
perdiendo la clorofila, toma un color distinto de verde; cesa la
asimdlacién. de carbono y continua activamente 1la respiracidh;. el
auﬁento en peso y volumen prosigue, pero poco: los &cidos desaparecen
lentamente y son sustituidos por los aztcares y, se desarrollan los
aroﬁas, de ‘los cuales unos son hidrocarburos y otros ’étergs:
desapaiece el almidén.

. | ‘
c) El tercer perfiodo es un estado entre el fruto maduro y el podrido. La

pectosa (gelatina de fruta)que se forma llena las lagunas de 1los

tejidos, envolviendo completamente las células.

d) I':"ina”lmente, la putrefaccién es debida a bacterias procedentes del

exterior, que penetran en el fruto por los puntos de discontinuidad

de la piel.
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Segﬁﬁ Soler (1983), la madurez de consumo es la segunda etapa de‘_

maduracién, -que comienza en el momento en que los frutos poseen ya

cualidades que los hacen comestibles.

_Westwood (1982), la madurez de consumo es la transfomacién del

fruto fisiologicamente maduro desde un estado de firmeza, textura, color,

sabor y aroma desfavorables a un estado mis favorable de consumo.

2.3.3. Fruto immaduro

EL fruto es inmaduro para la recoleccién cuando todavia no ha

adquitido las caracteristicas apropiadas de blandura, coloracién, textura,

‘capacidad de la pulpa del contenido de azucares y cuando no ha alcanzado

atun un determinado grado de hidrélisis del almidén.

2.4. Consideraciones para determinar la madurez comercial

~ Segin Johan (1983) La madurez comercial se determina tomando en
considera%ién los siguientes puntos:
i
L Las frutas deben cosecharse en el momento que tengan la mas deseada

madurez para el consumidor al momento de la venta.

e °  De acuerdo a la distancia entre el frutal y el mercado de consumo o
almacenaje, se cosecha desde un dia hasta varias semanas antes de

iniciar la venta.

. De acuerdo a los precios vigentes, se cosecha un poco prematuro o un
-pdco sobremaduro. La cosecha prematura es desventajosa por cosechar
menos kilos ya que algunos frutos crecen en el periodo poco antes de
cosechar alrededor de 2% por dia. Frutos inmaduros y sobre maduros

no se conservan bien.
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.l
° Para fines de almacenamiento y de conservacién, se cosecha en el
momento que la fruta ofrezca o6ptimas posibilidades de duracién de
conservacién. Para algunos frutos se acostumbra la toma de muestras
y un andlisis de las caracteristicas internas. Esto permite predecir

el mejor momento de recoleccién, la aptitud para conservacién y el

. modo y duracién de almacenamiento.
2.5. Concepto de indice de maduroz

Westwood (1982), el indice de madurez es el indicio o sefial para
ver el grado de madurez que ha alcanzado un fruto durante el proceso-de

maduracién.

Segin Gay (1991), 1los indices de madurez comprenden medios de

identificar el momento mAs propicio para efectuar la recoleccién.

. Morales (1984), define indice de madurez como la expresién de
varios .factores fisicos y quimicos que cambian en forma apreciable a
medida que la fruta va madurando, y que indica aproximadamente las
condicioﬁps en que esta debe cosecharse.

2.5.1. Indices pricticos quae determinan el grado de madurez

Segun Meyer (1980) respecto a las caracteristicas deseadas existen
los siguientes indices para determinar el momento mas adecuado para la
recoleccién: coloracién externa, consistencia de la pulpa, estado de

degradaciéon del almidén, relaciédn entre azlicar y acidez, aroma y sabor.

Segun Calderén (1986), en la actualidad existen procedimientos
cientificos para determinar la madurez y dictaminar sobre la conveniencia
de realizar la cosecha, que se basan precisamente en los conceptos

_tradicionales de observaciones del los fruticultores pero medidos por
aparatos o analisis, los que permite un dictamen mas serio, alejado de 1las

posibles errores particulares do apreciacion individual.
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-Los procedimientos para detectar la madurez pueden ser realizados
por prdgbas tales como: el penctrémetro, refractémetro, acidez titulable,

‘'pH, materia seca, carbohidratos, contenido de almidén, etc.

2.6. Climaterio

Castello (1991), define climaterj.ot al periodo durante el -cual
ciertos frutos inician una serie de cambios biquimices a ‘causa . de la
produccién autocatalitica del etileno. Esta determina el paso de la fase
- de -crecimiento a la fase de senectud del fruto, con el consecuente aumento

de la respiracién y suceciva maduracién.

2.6.1. Frutos climatericos

Para Castello (1991), 1los frutos climatericos (manzana) pera,
durazno, etc) son aquellos que permiten un control en la velocidad de
disminucién de la actividad respiratoria, lo que hace a este tipo. de

frutos aptos para su conservacién artificial.

Segun Westwood (1982), los frutos climatericos (manzana, pera,
durazno, etc.) presentan un periodo estable de cierta maduracién entre la

: :
madurez fisiologica vy el midximo de intensidad respiratoria (el climaterio)

i . . .
que marca el comienzo de la maduracién.

2.6.2. Frutos no climatericos

‘Segﬁﬁ Castello (1991), los frutos no climatericos (cerezas, uva Yy
cierpos agrios, etc) presentan un modelo de respiracién sustancialmente
diferehte. Estos frutos despues de la recoleccién su actividad
respiratoria disminuye rapidamente siendo dificil aminorar dicha velocidad

decreciente por medios artificiales con objeto de conservarlos.

Por otra parte Westwood (1982), define fruto no climaterico

(pequefios frutos cerezos aquellos que no npresentan un desfase
’ T I
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claramente apreciable entre los procesos de maduracion fisiologica y de
consumo. En éstos tiene lugar una secuencia de ambos procesos sin

distincién clara entre ellos.

Seéﬁn Calderén 1986, son frutas no climatericas aquellas gque
presentan'ﬁn ritmo de respiraciéon descendentrs desde el inicio hasta la
~senectud, no presentando el climaterio. Pertenecen a este grupo la

na;anja, el 1imbn, la lima, frutas citrivas en general, asi como la uva.
2.7. Recoleccién y manasjo del fruto cosechado

Para Meyer (1980), la recoleccién debe efectuarse en el mnﬁento
adecuado este suele determinarse mediante los indices de madurez(color de
la piel, dureza de la pulpa, contenido de almidén, color de la pulpa, dias
después de la plena floracién, indice refractométrico). Una recoleccién
con un estado de madurez inadecuado favorece el desarrollo de anomalias
que son perjudiciales para la conservacién y obtenciétn de un producto con

las caracteristicas deseadas.

La recoleccién de durazno en el valle alto para Seino (1971), esta
en funcién de las variedades, las precouces, comienzan a madurar desde
fines de Febrero hasta mediados de Marzo. Las variedades tardias inician
su maduracién desde fines de Marzo hasta mediados de Abril.

' .

Pafa realizar la recoleccién Seino (1971), menciona que los ffutOS'
de un mismo arbol maduran en distintos periodos asi, aquellos que se
encuentren en la parte superior maduran antes que los de la parte
inferior; razén por la cual se debe realizar la recoleccién en 2 - 3

~tapas distintas.

Segin Soler (1983) la recoleccién debe hacerse con micha
'precaucién, vya que de su buena ejecucidédn dependerédn todas las demas
condiciones que al reunirse hardn a la fruta apta para la conservacién, el

transporte y el mercado.
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La recoleccién del durazno debe hacerse cogiendo con toda la mano
.para efitar las magulladuras que se producen por presién de los dedos
cuando se cosecha. Dichas magulladuras originan desconposicién y ademds
son - susceptibles a infecciones que reducen la calidad comercial de los
frutos.

’

Segﬁh Rodrigo (1993) el durazno es una fruta muy delicada vy
perecible, siendo necesario un buen trato para evitar heridas,'golpes Yy
descomposicién. La fruta durante la recoleccién debe tomarse con la palma
de 1la vmano Y girarse para desprenderla de la ramilla sin provocar

rupturas.

El momento adecuado para la recoleccién depende en gran medida del
-‘destinao que se vaya a dar a la fruta. A los diversos estados de madurez
i corrésponden diferentes grados de calidad y de ©posibilidad de

conservacién.
2.7.1. Recoleccién teamprana

Segun Meyer (1980), una recoleccién temprana impide la maduracién
del producto durante su almacenamiento. Adem4s, demasiada verde es

propensa a alteraciones fisiolégicas y a una elevada transpiracién.

Por su parte Morales (1984), sefiala que la recoleccién temprana se
traduce en alta susceptibilidad a la deshidratacién y a la disminucién de
la calidad ¥ sabor.

[}

2.7.2. Recolaeccibn tardia

~ Al respecto -Meyer (1980), sefala que el fruto cosechado
tardiamente tiere un tiempo de conservacion menor. AdemAs es mis sensible

a la podredumbre y a los efectos adversos de nanipulacion.
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_ Morales (1984), indica que si la cosecha se realiza a un estadn de
madurez y évanzado, la fruta llega a la sobremaduracién rapidamente en
relacién al periodo necesario para su comercializacién y esto se traduce
en prublemas fungoscs.

2.8. Clasificacién del fruto

'La clasificacién consiste en diferenciar y agrupar los frutos de
acuerdo con sus caracteristicas de calidad y tamafio. Es asi que en los
frutos se mide los constituyentes quimicos como los azucares, so6lidos
solubles yiécidos por medio de ajaratos de laboratorio, el termino calidad
involucra también la determinacién del color de la piel y de la pulpa;
medicién de la textura y firmeza, finalmente la calidad se mide

drganoléptiéamente, usando el sentido del olfato y el gusto.

En cuanto al tamafio los frutos se seleccionan en extra, primera,
segunda y asi sucesivamente hasta quinta, esto se realiza para favorecer
la venta'y obtener mejores precios por los duraznos de mejor tamafio. Scon

"frutos extras los de 150 - 200 gr; primera los de 120 - 150 gr; ségunda
los de 90 - 110 gr; lod de tercera 75 - 90qgr.

El termino calidad involucra una serie de factores de gran

irportancia para la aceptacién y valorizacién del producto en el mercado.

Segtin Berlijn (1983), mediante la debida clasificacién de' los
\l

frutos se logra lo siguiente:
‘ ,

° . Se facilita la venta y se simplifica el mercado

- Se.facil;ta un manejo eficiente por la eliminacién del regateo
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. Los'mayoristas compran la calidad de la fruta que necesitan para su
clientela

° Se facilita la compra a larga distancia

° Se estimula a los agricultores a cuidar mejor sus productos ya que

el pégo se hace de acuerdo con la calidad

2.9. Conservacién

.Segﬂn Soler (1986), la.conservaciOn de los frutos naturales es una
necesidad especialmente para el productor y para el consumidor, que
permita una reqularizacién efectiva del mercado, obtenida al acomodar la
comercializacién de los frutos tempranos y semitempranos a los periodos de
excedencia. Los resultados son una mejor regularizacién de los ciclos
favorables a los productores y la posibilidad de aprovisionar al

consumidor durante un periodo de tiempo mas largo.

Segun Duran (1983), la conservacién de los duraznos, que va tomando
una importancia econémica extraordinaria en los ultimos tiempos ha
alcanzado un notable interés y una creciente importancia para una efectiva

comercializacién.

Las posibilidades de conservacién de los durdznos “son muy
limitadas, por las propias caracteristicas intrinsecas de esta especie; se

recurre a &lla no obstante, en dos casos concretos.

° En momentos de exceso de oferta, para esperar a la descongestién del
mercado..
) En las variedades de recoleccién tardia para poder ofrecerlas, sin

la menor competencia, en fechas alejadas de la época de maduracién.
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2.10. Matodos de conservacibdn

>‘Seg'L'1n'Soler (1986), existen numerosos métodos de conservacién que

pueden clasificarse en tres grupos:

a) “Los'métodos naturales que no exigen el uso del frio artificial:

’qonservacién en montones, silos, bodegas o0 en almacenes fruteros.

b) Los métodos en base a refrigeracién o modificacién de la

atmosfera: conservacién frigorifica, atmésfera controlada.
c) Congelacién répida.
2.11. Condiciones de campo que afectan la conservacién de la fruta.

Segun Dalmau (1981), los factores ecalégicos clima y suelo, al
otorgar a los frutos una caracteristica de madurez, coloracién y dureza

influyen de manera decisiva en su conservacioén,

Asf, los afias lluviosos ejercen una accién negativa para una larga
conservacién, predisponiendo a los frutos a alteraciones fisiolégicas y a

mayores mermas por podredumbres.

Los factores de tipo fisiolégico como la variedad, portainjerto, la
edad de la plantacién y el vigor de la misma, la producciébn total y el
‘;'.amaﬂo de los frutos, el grado de polinizacién, etc, son también: my
importanté's en la conservacién de frutos.

- El grado de madurez de los frutos en el momento de la recoleccién
es importante. Este grado de madurez influye de forma definitiva en la

capacidad de conservaciétn y en la calidad de la fruta al final de la

misma.



Digitized by
Google



21

Se considera finalmente los factores culturales. Dentro de estos,
los mAs importarites son el abonado y los tratamientos fitosanitarios y,. en

menor grado, la poda, los riegos, etc.

2.12. Refrigeracién

.

-Segﬁn Calderén (1986), el abatimiento de la temperatura como medio
de conservacién de frutas en estado fresco es un procedimiento usado desde

hace mucho tiempo .

Se basa en el principio de que cualquier reaccién quimica se

acelera al aumentar la temperatura o se hace mAs lenta al bajarla.

Las bajas temperaturas determinan por un lado la lenta respiracién
. de los tejidos vivos, y por otro la diffcil nultiplicacién y ataque de.

btacterias, hongos y otros microorganismos de putrefaccién.

Segﬁn Soler (1983), si, por medios artificiales, la temperatura
baja progresivamente, los fenémenos vitales se tornan mis lentos, después
- casi sé detienen sin que las cualidades del fruto se alteren, se trata de.
la zona de temperatura llamada 6ptima de conservacién. Por debajo de este
limite puede producirse alteraciones mids o menos graves, cuando la

temperatura baja de 0°C.

t
Entre los fenémenos vitales considerablemente detenidos por el frié
estédn: el desarrollo de parasitos y sapr6fitos, el crecimiento y la
rultiplicacién de 1las bacterias y los hongos, la fermentaciétn y la

vitalidad de los huevos de los insectos.

Sequn Dalmau (1981), el frio juega un papel importante en la
.conservacién de los frutos. Gracias a el tenemos durante todo el aflo
posibilidad de consumir frutos que solo se producen en una época del mismo
en unas condiciones que no difieren, practicamente en nada de los del

momento de su recoleccién. Sin embarge el frio nunca mejora la calidad de
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los frutos encomendados a una conservacién, por lo que es imprescindible

una oportuna seleccién de aquellos, antes de entrar en el frigorifico.

. ‘Segﬁn' Durdn (1983), en una frigoconservacién convencional, la
temperétura mis adecuada es la de 0 °C para la fruta recolectada con la
debida madurez (s?ré de 3 a 4 °C en frutas recolectadas con demasiada
antelacidn);' la humedad relativa debe fluctuar entre 90 - 95 %. Es
importanfg que la humedad relativa sea alta dada que el fruto del durazno
.es muy propenso a la deshidratacién siendo las perdidas de peso muy

considerables.

Hardemburg (1988), sefiala que el durazno sano y con un indice
adecuado de madurez se puede- almacenar por un periodo de 2 a 4 semanas
entre 0.5°C y 0.0°C, dependiendo de la variedad de fruta y de la época de

crecimiento.

2.13._EmpaqueA

Para la comercializacién es de nwucha impértancia presentar el

producto >en ‘una forma éspaciada y de aspecto agradable. Esa buena
‘presentacién se logra mediante una adecuada clasificacién y un apropiado
empaque que, a la vez, debe servir para que los frutos resistan bien al
transporte. |

‘

Segtn la calidad del producto, la exigencia del mercado, el periodo
entre cosecha y consumo, la distancia y tipo de transporte se seleccioan
él empaqu% mis adecuado. Asi las frutas de piel suave y de consistencia .
delicada se empacan en recipientes de poca profundidad y de material suave
(Berlijn 1§83).

2.14. Accidentes, consecuencias y enfermedades durante la conservacién

Segun Viennot (s/f), las alteracicnes de orden biolégico de los

frutos durante la conservacién, pueden dividirse en dos categorias.
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2.14.1. Podredumbre provocada por hongos espacificos

2.14.1.1. Moniliosis ( Sclerotinia spp )
\v :

La moniliosis, en los frutos invernales, presenta unos caracteres
parecidos a los desarrollados durante la vida del fruto en el Aarbol, es
decir, podredumbre bronceada cor aparicién de manchas en aureola. Cerca de
la madurég, la carne se momifica, ennegrece, la epidermis se endurece y no

presenta proliferacién del hongo.

2.14.1.2. Moteado

Las manchas del tipo moteado crecen en superficie durante la
conservacién. A veces, aparecen nuevas manchas cuando la contaminacifn
tiene lugar inmediatamente antes del almacenamiento. Estas manchas

facilitan el. ataque y el desarrollo de parésitos secundarios.

2.14.1.3. Chancros ( Pseudomonas sp )

Los estragos de los chancros de los Arboles en los frutos se
caracterizan por unas manchas redondeadas, mates, lo mAs frecuente en el

ombligo. En estas manchas aparecen unos bultos dorados salmén de la

consistencia de la clara de huevo.

2.14.1.4. Fusariosis (Fusariosis avenaceaum)

Esta enfermedad, se caracteriza por el desarrollo de un micelio
blanco algedonoso que da una podredumbre de color marrén en el centro del

fruto, 1la  infeccién tiene lugar cdurante la fecundacién y evoluciona muy

lentamente.
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2.14.2. Podredumbres debida a mohos secundarios

El desarrollo de estos organismos se produce después de plagas y
‘puede ser ﬁuy rdpido. Estas alteraciones secundarias pueden ser la
podredumbre émarga o moho rosa, los mohos azules o verdes (Penicillum
diversos) y otres varios tipos debidos a Cladosporium, Alternaria,

Oosporas.
2.14.3. Dashidratacién del fruto

Seigfm Durén (1983), los duraznos, sobre todo los recolectados con ‘
demasiada - antelacién (demasiado verde), son nmuy sensibles a la.
'déshid;ataéién, con la consiguiente perdida de peso vy, también, de
calidad. Solo a base de conservar a una humedad relativa alta aunque
irﬁplique un mayor peligro de hongos y con un estado adecuado de madurez de
los frutos, es posible reducir al minimo las perdidas de peso y de
calidad.
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ITI. MATERIALES Y METODOS

3.1. Ubicacién del ensayo

El presente trabajo se realizé durante el periodo agricola de cosacha
de durazno comprendido entre l1ns meses de Diciembre/95 a Mayo/96; en la
Estacidén Expérimcntal de "San Benito"”, dependiente del Instituto Boliviano
de Tecndlogia Agropecuaria (IBTA), que <e encuentra localizada en la
_provihcia Punata del Depﬂrﬁﬁmento de Cochabamba, a 36.5 km de la ciudad
sobré la carretera antigua a Santa Cruz. Geograficamente se encuentra a
17°30" de latitud sud y 66°06' de longitud oeste, tiene una altitud de
2730 msrin. '

3.2. Caracteristicas de la zona del ensayo
3.2.1. Clima

San -Benito presenta un clima templado seco en invierno y templado
hiumedo en verano. La temperatura mAxima promedio es de 29.5 °C; la minima

promedio es.-de 1.6 °C y una temperatura nedia de 16.6 °C (ver anexo 5).

La precipitacién anual durante el ano agricola 1995 fue de 350 mm
siendo los meses de Diciembre, Enero y Febrero los que presentaron las

precipitaciones mas elevadas (ver anexo 5).



Digitized by
Google



©3.3. Material y equipo

3.3.1. Insumos

3.3.1.1. Material Vegetal

_En el presente estudio se

siendo las siguientes: Gumucio

Espiritéﬁo,401ga.

. 3.3.2. Material y Equipo fisico

-+

Cajas de recoleccién
Camara Frigorifica
Penetrémetro
Potencidmetro
Refractémetro

Estufa a 105 °C

Balanza de precisién

Platillos de metal

Licuadora

Buretra

Soporte universal
Vaso de precipitado
Pipeta

Bolsas de polietileno

Cartulina

Rl
Marcadores

‘

Material de escritorio

utilizaron 6 variedades de durazno,

Reyes, / Saavedra, Blancona, Apote,
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- Registros
- Camara fotografica
- Rollo de pelicula

Solucionas
- Hidréxido de sodio 0.1 N

- Fenolftaleina

-3.4. Matodologia des campo

3.4.1. Marcado de las plantas

. El marcado de las plantas se realizo en el mes de enero y mediados
de febrero de 1996, procediendo a marcar con cintas las plantas mas

representativas para las seis variedades.

3.4.2. Cosecha

La cosecha se realizo por v:riedad de todas las frutas que llegabhan
~a la madurez respectiva de andlisis fueron cosechados tomando el fruto con
riucho cuidado con la mano, tratando de ecvitar magulladuras ¢ heridas en la

fruta para ser depositadas en una canasta.

]
La seleccién del fruto a cosechar, con su respectiva madurez de

analisis, se realizo de acuerdo al siguiente criterio.

Estado de madurez 1: Cuando el cambio del color caracteristico de

maduracién de la variedad alcance un 25%.

Estado de madurez 2: Cuando el canbio del color caracteristico de
naduracidén de la variedad alcance un 50%.
A
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Estado de madurez 3: Cuando el cambio del color caracteristico de

maduracién de ia variedad alcance un 75%.

3.4.3. Anilisis del fruto

La evaluacic‘?n de la madurez y calidad de la fruta se realizd en los

laboratorios de la Estacién Experimental de S;in Benito.
3.4.4. Almacenamiento

La fruta recolectada para cada estado de madurez y variedad se
almacené ;. en cajas de madera de 4 kilos de capacidad cada una, de las
cuales de destiné una al almacenamiento en ambiente y otra al

~almacenamiento en camara fria.

El almacenamiento se llevé a cabo en la Estacién Experimental San
Benito. .Para este fin se utilizd una cémara frigorifica en la que se

ajust6é la temperatura y humedad a utilizarse en la investigacién.

3.4.4.1. Caracteristicas de la céimara frigorifica

La cémara frigorifica tiene las siquientes dimensiones 2,54 m. de
ancho, 2,92 m. de altura y 4,84 m. de largo, con una capacidad de 5

toneladas. Las partes de la cAmara frigorifica se detallan a continuacién:

‘a) Grupo Frigorifico: Instalado en la parte exterior de la camara consta

de un compresor, condensador, vAlvula de escape y la bomba de liquido

con su respectiva valvula.

b) Bateria frigorifica: Se encuentra instalado dentro de la céamara

consta de un evaporador, valwviila de expansién, ventiladores y 1los

'disp‘ositivos de deshielo.
A
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El funcionamiento de la camara fue probada dias antes del
alamacenamiento de la fruta, con el propésito de verificar la temperatura
y humedad relativa de la c&mara y asi poder regular estd a las condiciones

‘deseadas para la investigacién.

Para que no exista mucha variacién en la humedad relativa se uso un
barril. de pléstico lleno de agua que se dej6 durante todo el tiempo que
duro el'almécenamiento; para controlar la:humedad relativa y temperatura
se .utilizo"tanto el ciclometro, el higrotermdgrafo y un termémetro de

 maxima y minima.
.La temperatura de la C&mara Friqorifica, desde el inicio hasta -el
final del trabajo de investigacién se mantuvo entre 0.0 v 4.5°C; con una

‘humedad relativa de 84 a 90%.

3.4.4.2. Caracteristicas del cuarto para el almacenamiento en ambiente

. El almacenamiento al amhiente se realizé en un cuarto con las
siguientes dimensiones: 2,43 m. de altura, 3 m. de ancho y 3 m. de ‘largo,

donde se registré la variacién de temperatura y humedad.

La teﬁperatura en el sistema de conservacién Ambiente fue de 8.4 a
19°C; con una humedad relativa de 64 a 70%.

3.4.5. Lecturas

Las lectura fueron realizadas tanto para la camara fria como para
el ambiente en los periodos de almacenamiento seleccionados para los tres

estados de madurez (ver anexo 2), cue son los siguientes:
Para temperatura ambiente: 0, 3, 6, 9 y 12 dias.

A
Para cémara frigorifica : 0, 5, 10, 20, 40 dias.
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3.5. Procedimiento estadistico

3.5.1. biseﬁo experimental

Se utilizo el Disefioc de bloques

30

al azar con arreglo factorial,

tomidndose como repeticiones el factor porcentaje de madurez (25, 50 y

75%), debido a la falta de disponibilidad de equipo y de material vegetal

para efectuar las repeticiones.

El FACTOR A, conformaron las variedades:

V1l = Gunuicio Reyes

v2
V3
V4
V5
V6

Blancona

Espiritefio

Apote

Saavedra

Olga

" El Factor B, constituyeron las fechas de almacenamiento en

sistema de conservacidén en la siguiente forma:

AMBIENTE :

al = 0 dias
a2 = 3 dias
a3 = 6 dias
a4 = 9 dias
a5 = 12 dias

CAMARA FRIGORIFICA

cl
c2
c3
c4
c5

Il

0 dias '
5 dias

10 dias
20 dias
40 dias

cada
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Modaelo lineal aditivo

El modelo lineal aditivo correspondiente al disefio utilizado fue el

s_iguiente:
Yyg = p + Py + 1y + ([3'::) 19 + &y
Donde:

Y;j = Cualquier observacién

'p. = Efecto del porcentaje de madurez

ﬂ; - = Efecto de la i-ésima variedad

’rj = Efecto del j-ésimo dia de almacenamiento

j-ésimo dia de

(Pt)y3y = Efecto de la i i-ésima variedad y la
almacenamiento )

gy = Error experimental

3.5.2. Variables de respuesta

Los parametros evaluados, son los que se detallan a continuacién.

3.5.2.1. Perdida des peso
]

de 15 frutos en gramos, con estos

_ Se reportdé el dato promedio
valores se establece el porcentaje de perdidas de peso luego de cada

periodo de almacenamiento.

La pérdida de agua es una de las causas mais importantes del

durante el almacenamiento. La mayoria de las

deterioro de las cosechas
parte de la cual se

frutas contienen ente 80 - 95% de aqgua por peso,
'pie.rde por evaporacién. Esta pérdida de agua de los tejidos vivos es lo

d
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que se conoce como transpiracién que debe ser reducida al minimo para

evitar la pérdida de peso.

La perdida de agua no sbélo trae como consecuencia una apreciable
disminucién del peso, si no también la formacién de productos poco
atractivos; de textura pobre y de inferior calidad. '

3.5.2.2. Resistencia de la pulpa a la presién

Para valorar la dureza se utilizo el penetrémetro, instrumento
formado por un cilindro (pistén), de dimensiones variables, directamente

ensamblado a un nmuelle con un cursor que recorre una escala graduada.

La resistencia opuesta por la pulpa del fruto a la introduccién de
la punta del penetrémetro se registraba sobre la escala graduada en

libras.
3.5.2.3. Indice refractamétrico (s6lidos solubles)

El indice de refracciétm de una sustancia dada, es la razén de la
velocidad de un rayo de luz a través de la sustancia. Por conveniencia

practica se refiere a la relacién aire - sustancia.

Para determinar los sélidos solubles que se expresa:.en grados Brix,
se utiliza el refractémetro.

La metodologia para determinar los solidos solubles consiste en lo
siguiehte, mediante la presién de un trozo de fruta se extraen unas gotas
de zumo; el trozo deberd ser procedente de la zona ecuatorial. Se apoya el
prisma del refractémetro en un lugar fijo para conseguir que el zumo se
dist;ibuya uniformemente. A través del ocular se realiza la lectura de los

sb6lidos solubles del fruto sobre una escala presente en el instrumento.
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El refractémetro utilizado es el portatil o de bolsillo el cual
posee un prisma de material tarslucido que permite la entrada de ‘luz
natural, y un cuerpo con un sistema de lentes para una visién clara de la
escala. Posee tambien un tornille para calibrar en cero (con agua
destilada), y otra para lograr una perfecta nitidez del campo y la escala,
la lectura es directa.

i\l

3.5.2.4. Acidoz titulable y pH

Los Acidos son aquellas substancias que Dbenefician a 1la
conservacién del fruto. Como no se puede analizar cada substancia que

entra a formar la A&cidez del jugo ésta se determina en conjunto como
‘4cidez total.

La acidez y el pH son los indices mis complejos de determinar yé
que sSe. requiere un minimo de instrumental de laboratorio y una
nmnipﬁlacién adecuada. La acidez v el pll tienen una correlacién inversa
mientras los 4cidos van disminuyendo durante la conservacién Yy
frigoconservaéién, el pH tiende a aumentar esto debido a los cambios

quimicos que ocurren en el fruto durante la maduracién.

La Aprueba se basa en la determinacién de la acidez por la
neutraiizacidn'del dcido con una base. Se saca la pulpa del fruto y se
licua bara obtener una cantidad da= zumo, se recoge en una pipeta o probeta
10 cc de este jugo y se coloca en un vaso de precipitado, se afiade 10 cc
de agua destilada Yy 2 a 3 gotas de fenolftaleina como indicador. A partir
de una b&retra graduada se valora con una solucién 0.1 N de Hidréxido de
- sodio (NaOH) hasta que la solucién vire a color rosa se mide los
nﬁlilifros de NaOH gastados y se multiplica por 0.67 factor que sirve para

expresar la acidez del durazno en &cido milico.

- Para medir la concentracién de ion hidrégeno se trocea y licua el
fruto, se extrae el zumo en un vaso de precipitado y se lee el valor

directamente en un potenciématro.
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El pH es el simbolo que expresa el logaritmo del numero reciproco

de la concentracién de iones hidrégeno en atomos gramos por litro.

3.5.2.5. Materia seca

El método mAs corriente para determinar la materia seca es el de
eliminacién de agua libre por medio de calor, seguida por la determinacion
del peso del residuo. La cantidad de muestra residual convertidaA a
porcentajé depués del secado, se considera como el porcentaje de materia

seca totai.

El material residual después de eliminar la humedad en una estufa a
105 °C por 19 horas constituird la materia seca que se reportara en

porcentajes.
3.5.2.6. Perdidas por dafos fisico y deshidratacién
T.os determinacién de los danos fisicos y deshidratacién del fruto

se realizarédn visualmente, contabilizando de los 4 kilos el porcentaje que

se encontr6é afectado y que perdié su apariencia fisica.
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IV. RESULTADOS ¥ DISCUSION

El almacenamiento se desarrollo en dos métodos de conservacion;
la primera donde las condiciones dr conc~rva fueron controladas (cémara
frigorifica) y otra donde las condiones de almacenamiento fueron las

naturales.

4.1. AnAlisis de varianza
J

Dentro las variables estudiadas, se tomaron en cuenta las
pfrdidas de. peso sufridas durante la conservacion, la firmeza de los
frutos, los sélidos solubles; el pH para determinar el grado de acidez
-con la que llegaron al final del estudio, la acidez total, la materia
seca'y las pérdidas por dafios fisicos; la mismas que se ir&n analizando
una a una para determinar las caracteristicas mas deseables de este

producto.

El analisis de varianza se realizé para cada una de las
variables aﬁterioxmente descritas y para el efecto y debido a las
caracteristicas del trabajo y la limitacién de los recursos que no
permitieron efectuar las rcpeticiones respectivas, es que el factor
“porcentaje de madurez” se lo incluye como la fuente de variacién de
repeticiones o como bloques para facilitar el anAdlisis y'la obtencién e

interpretacién de los resultados.

Por cuanto la variabilidad que se pueda o no encontrar una vez
procesados los mismos, permitira conducir a una respuesta de donde

podran obtenerse las conclusiones respectivas.

»

En los Cuadros 1 y 2 se muestra un resumen de los cuadrados
medios del andlisis de varianza de todos los factores y variables que

ce estudiaron tanto en Ambiente como en Camara Frigorifica.
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Cuadro 1. Cuadrados medios del andlisis ds varianza da 8 wvariables

estudiadas en la conservacién de duraznes al ambiente.

rv GL | Padpeso | Firmeza | Solsol. | pH | Ac MS | Perdidas por
s s dati
%) (b) | CRix) | total 4 (ag) °
: (%)
Madurez 2 1.577*  137.70%  i2.982%  0.443% {1.097* | 5.769* | 0.621
Variedades 5 2.087*  i50.84%  16.750*  i0.452% {0.598*  1.262 | 2.093*
Dins almac. 4 i25002* 11826* 0878 0.679* 1 0.462% | 18.371% |44.714%
Vor. x Almac. 20 | 09389* 0616 10325  0.036* i0.032% | 1.683 | 0.727*
1 : :
Error ‘ 58 | 02296 {0795 10606 0012 {0023 | 1683 | 0335
CV (%) _ 22.82 1292 1436 12.59 11038 {9.08 2630

* = significativo al nivel del 0.05 de probabilidad

El Cuadro 1, muestra diferencias significativas para la madurez
“en todas las variables estudiadas a excepcién de las pérdidas causadas
por dafios fisicos; lo que demuestra que las pérdidas no tienen relacién

directa con el porcentaje de madurez.

En cuanto al comportamiento de las variedades se refiere, las
Adi_ferencias - igualmente son bastantes claras, observaindose efectos
significativos en la mayoria de las variables estudiadas a excepciédn de
la mate;ia seca, donde se observa una similitud para ‘est.a variable,

demostrando que el contenido en las seis variedades es similar.

-Finalmente el efecto combinado para la interaccién muestra un
efecto significativo en las variables perdidas de peso, pH, acidez
total y perdidas ocasionados por dafos fisicos.

Este mismo efecto se puede observar en la variable firmeza,
donde ‘no se observa un efecto combinado sino mas bien independiente.

Ocurriendo lo propio con los sélidos solubles y la materia seca.
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Finalmente los coeficiente de variacién con una oscilacién entre
2.59 para la variable pH ccmo el valor mas bajo y de 26.30% para las
pérdidas por dafios fisicos como ¢l valor mas alto, muestran una

consistencia aceptable de acuerdo a lo que seriala Calzada (1970).

Otro aspegto que considera el mismo autor, es que cuando existen
diferencias tanto en los efectos principalés como en la interaccién, el
resultado mds importante se obtiecne directémente de 1la intefaccién Yy no
asi de los efectos simples; por lo que se seguira lo sefialado
anteriormente, es decir que se analiz~ran y discutirdn solo las
interacciones cuando se cumpla lo manifestado por Calzada (1970) . .

‘.1
En cambio cuando las diferencias se encuentran solamente entre

los efectos principales; se discutirdn solamente estos y no asi las

interacciones.

En el. Cuadro 2, se muestra el resumen de los cuadrados medios
del an&lisis de varianza de las diferentes variables que se evaluaron
en ld conservaciétn de frutos de durazno de las seis variedades
estudiadas; la misma que se llevd a cabo en una cémara frigorifica en

la Estacién Experimental San Benito del departamento de Cochabamba.
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Cuadro 2. Cuadrados madios del andlisis de varianza de 8 wvariables

estudiadas en la conservacién de duraznos en camara

frigorifica.
FV i GL | Perdpeso ;| Firmcza Sol.solub. pil Ac. total ' MS Perdidas por
(°%) @) | (Drix) (%%) dafio
. _ (8
Madurez 2 1991*  i43.25* 8351 1030% i137¢ 8.38% 0.334
Variedades 5 5.73%  140.19* 8.107* :031% (022 3.25 0.442*
Dias almac. |4 685.75%  i23.27* 84.245% 1.44*  [0.50% [159.08*  (264.665°
Vir. x Almac. |20 3.55% 1.56 0.512¢ %0.05* 0.05* 2.19 0.270
! z E
Error 58 1.39 1.66 0.298 20.02 0.02 1.48 0.173
CV(%) 18.23 16.79 3.09 371 9.24 7.62 11.96

* = significativo al 0.05 de probabilidad

Para el porcentaje de madurez se observa un efecto significativo
en todas las variables a excepcién de las pérdidas producidas por darios

fisicos, donde el comportamiento fue homogéneo.

" El- efecto entre variedades también muestra diferencias
significativas en siete de las ocho variables estudiadas a diferencia
‘de la materia seca. En cambio el efecto entre dias de: almacenamiento

registra un comportamiento heterogéneo.

Finalmente en la interaccién variedad x dias de almacenamiento,
existen diferencias significativas solo para las pérdidas de peso,
-s6lidos solubles, pH y acidez total; resultando las restantes variables

con un comportamiento similar.

4.
Qonde los coeficientes de variacion de 3.09% de los soélidos
solubles se muestra como el mis Lajo a difecrencia de 16.79% como el ItAs

alto de la variable firmeza.
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4.2. Pérdidas de paso

En el Anexo 1 y Fig. 1, se observa que la mayor pérdida de peso
se epcontré_cuando los frutos se almacenaron con 75% de madurez en

_ambos métodos (Ambiente y Camara frigcrifica).

8,01

7,047

6.04"

Pérdida de peso (%)

50
Madurez (4)

DAmbicnte 12C. Frigorigica

Fig. 1. Efecto del porcentaje da madurez sobre la peso de frutos

Para ‘los dos métodos de conservacién hay una diferencia
significativa de acuerdo a la prueba de t, las mayores pérdidas se
registraron en Cémara frigorifica debido al mayor periodo de

almacenamiento ( 40 dias).

'En"cambio la prueba de Duncan, demuestra que el mejor
tratamiento en el método de conservacidén cémara frigorifica, resulta
ser el almacenado con 50% de madurez; donde la pérdida fue de 5.7% a
diferencig de la mAs alta (7.3%) encontrada con 75% de madurez hasta

.los 40 dias de ser almacenados.
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El mismo comportamiento se pudo observar para el almacenado en
Ambiente, donde las pérdidas fucron menores pero que de los tres
tratamientos con las que se almacenaron los frutos, la menor se
encontrd con el de 50% de madurez, registrando una pérdida de 1.9%

hasta los.12 dias.

En el Cuadro 3, se muestran los’resﬁltados de la pérdida de peso
producidos durante los dias do almacenamiento a las que se sometieron

los frutos en los dos métodos de conservacién.

Cuadro 3. Perdida de paso acumulado (%) de seis variedades de durazno -

en doa métodos de almacenamiento.

DiasAlmac.] 0 | 3 | 6 | o | 12 0o [ 5 [10] 20 | 40

Varledad  [En amblente En camara frigorifica .

G.Reyes 00 33 64 95 110| 00 24 657 11,0 202

Saavedra 00 28 44 60 8,1 00 32 64 96 17,9
| Apote 00 34 65 96 125| 00 26 67 1092 193

Blancona 00 23 55 86 123 | 00 36 87 139 265

Esplritefio 00 23 53 82 115)| 00 33 7,7 120 222

Olga | 00 17 47 77 95 | 00 29 55 81 192

Niedla 00 26 54 83 10831| 00 30 69 108 209

Cabe destacar que las perdidas encontradas en el Ambiente en
relacién a los de Camara frigorifica, nmuestran diferencias
significativas de acuerdo a la prucba de t, siendo, superior estas

diferencias en el Ambiente que las de Camara frigorifica.

En la Fig. 2. se observa un incremento de la pérdida de peso en
forma ascendente, donde las variedades Apote y Gumucio Reyes presentan
lés mayores pérdidas a leos 3, 6, 9 y 12 dias respectivamente (Cuadro
"3); por su parte la variedad Blancona logra superar durante la ultima
fase a Gumucio Reyes (a los 12 Dias). Demostrando que la conservacién
de duraznos en Ambiente, y con las <os primeras variedades, picrden‘

rapidamente las caracteristicas organolépticas para su consumo a medida
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que transcurre el tiempo; que a la larga va en desmedro de la inversidén

efectuada para su conservacién como se observa en la Fig. 2.

14

AmMestio

-
N
i

-
O
A

Perdlda de paso (%)

Dias almacanomiento

O G.Rey. B Blanc. iGpirt. m Apote 3 Saav. BCXgaJ

g N

Fig. 2. Efecto de los dias de almacenamiento sobre la pérdida de peso

en 6 variedades de duraznos.

En forma general todas las variedades presentan una pérdida de
acuerdo al valor maximo permitido por Herrero y Guardia (1992), de 4.7%
correspondiente a la variedad Olga como el més bajo y de 6.5% como el

mayor de la variedad Apote a los 6 dias de almacenado.

‘Al respecto se destaca la variedad Saavedra como la de nmejor
conservacién de entre todas las estudiadas, habiendo llegado solamente
~ccn 6.0% de pérdida a los 9 dias de almacenaje; que para fines de su
comercializacién a mercardos locales o ragionales podria a 1la larga

reportar los mayores beneficios.
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. Herrero y Guardia (1992), destacan como un rango rAximo
permitido para la pérdida de peso de 6%; esto debido a que porcentajes
ﬁayores a este rango, van en detrimento de la calidad del fruto, por
cuanto las enfermedades empiezan a atacar y la misma fruta pierde su
consistencia y sus caracteristicas organolépticas; sino que el otro
factor que mas afecta es la pérdida econdmica que se produce por el

dario ocasionado en la fruta.

En el Cuadro 3 sé presentan las medias de los dias de
almacenamiento, donde a los 6, se observa una pérdida de 5.4%; por lo
que la recomendacién mas adecuada para la conservacién de duraznos en

el Aﬁbiente; y sustentados en el presente trabajo de investigacién, se
| encuentran a los 6 dias preferiblemente en las variedades Gumucio
Reyes, Blancona, Espiritefio, Apote y Olga; en cambio la variedad
Saavedra puede almacenarse hasta los 9 dias.

El periodo de conservacién de frutas en ambiente hasta los }2
dias debera ser descartado por cuanto las pérdidas sobrepasan el ;aﬁgo
permitidq,que es de 6%, de acuerdo a lo seﬂalado'por Herrero y Guardia

(1992) y Westwood (1982).

Por' su parte, los resultados obtenidos en Camara frigorifica
muestran en forma general pérdidas menores en relacién a los
encontrados en el Ambiente, tomando en cuenta un periodo casi igual de
comparacién entre los dos métodos de conservacién (9 dias ambiente y 10

~dias camara frigorifica), como se observa en el Cuadro 3 y la Figura 3.

En la figura 3 se observa claramente el comportamiento de las
pérdidas de peso registrados durante lns 40 dias que duré el trabajo de
investigacién. Donde el mayor tiempo de almacenaje optimo para las
variedades Gumucio Reyes, Apote, Saavedra y Olga, se encuentran entre
los 8 y 10 dias respectivamente; observandose a los 10 dias, pérdidas
de 6.7%_con las dos primeras variedades y de 6.4 y 6€.5% para las dos

ultimas. Mientras que este porcrntaje es miAs elevadc en las variedades
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Blancona y Espiritefio que llegaron a los 10 dias de almacenaje con 8.7

y 7.7% de pérdida de peso.

Por otro lado, las medias obtenidas para el indicador perdida de
peso muestran el valor mas optimo de -almacenamiento a los 10 dias
(6.9%); pdr lo que la recomendacién mias adecuada para la conservacién
de duraznos en cémara frigorifica se encueﬁtran comprendidos entre los
8 y 10 dias.

C. Mrigorifica

Pérdida de peso (%)

Dias almecanamianto

. InG.Pay. A Blanc. MEspirlt. 01 Apote & Saav. mOlgaJ

Fig. 3. Pérdida de peso hasta los 40 dias de almacenaje de 6

variedades de duvurazno.

"En la Fig. 3, se puede encontrar que la variedad Blancona
muestra las mayores pérdidas desde los 5 hasta los 40 dias. En cambio
la variedad Olga, es la que registra las pérdidas mas bajas desde los 5
hasta los 20 dias, llegando a los 40 dias con 19.2% de pérdida.
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'De los dos métodos de almacenamiento estudiados para 1la
conservacién de duraznos, el mis recomendado resulta ser el efectuado
-en Céamara Frigorifica, por cuanto las caracteristicas organolépticas,
como . la consistencia del fruto, se mantienen en buen estado
aproximadamente hasta los. 20 dias, a partir de los cuales empieza a
perder estas caracteristicas, aunque las pérdidas de peso sobrepasan el

‘rango de 6%, que es el limite permitido sdgﬁn afirman Herrero y Guarida
(1992).

Por su parte el método de almacenamiento en ambiente, mantiene
estas caracteristicas solamente hasta los 9 dias, a partir de los
cuales la degeneracién de la fruta empieza en forma brusca, perdiendo

tanto sus condiciones organolépticas y consistencia de la fruta misma.

Por lo que el resultado obtenido en Camara Frigorifica, resulta
ser el métoda mas adecuado para la conservacién de frutas,
principalmente duraznos, por llegar después de la cosecha y hasta los
20 dias en buenas condiciones organolépticas (color, olor,‘ sabor,
fifmeza, etc.) de la fruta.

J

Posteriormente se irAd analizando en forma conjunta la variables
anteriormente presentadas junto con los sélidos solubles y las pérdidas
causadas por daflos fisicos en los dos métodos de conservacioén

estudiados.

4.3. Firmeza

La firmeza es una de las variables que permite determinar 1la
calidad y consistencia del fruto para su conservacién y traslado a los

centros de consumo.

Tomando en cuenta la madunrcz con la gque fueron almacenados los

frutos de durazno, se puede cobservar en la Fig. 4, diferencias
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estadisticas en cada método de conservacién y en cada porcentaje de

madurez.

Tanto en Ambiente como en Cémara Frigorifica y con un porcentaje
de madurez del 50%, se ©presentaron las mejores respuestas al

almacenamiento.

Yirmera (@b)
N
4

! Mazdurerz (Y0)

ID Amblente HC, Frigoriﬂcﬂ

Fig. 4. Efecto da dos m&todos da conservacién y porcentaj.e de

madurez en la firmeza de frutos de duraznero.

En base a la figura anterior y el Anexo 1, se puede afirmar que
el porcentaje de madurez se encuentra inversamente relacionada con la
firmeza de los frutos; por lo tanto, cuando los frutos se almacenen con
un mayor grado de madurez para su conservacién, la firmeza disminuye
gradualmenﬁe; por lo que una madurez intermedia (50%) y corroborados
por Brito y Martinez (1995), son las mas convenientes para efectuar la

conservacién tanto en ambiente como en Camara frigorifica.
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s

Tomando en cuenta las variedades y los dias de almacenamiento
. para efectuar la conservacién, cabe destacar que no se encontraron
diferencias de acuerdo a la prueba de t, entre los dos métodos de
conservaciéon (Ambiente y Cémara Frigorifica), observandose respuestas
similares en ambos ambientes, como se puede apreciar en el Cuadro .4;
aunque numéricamente se puede observar una ligera superioridad en el
método de Cémara frigorifica, donde la disminuciér de la firmeza es mas

lenta, pero que estas diferencias no reportan una significancia.

Cuadro 4. Efecto de dos matodos da conservacién y dias de

almacenamiento sobre la firmeza de duraznos.

Dias.Almac.| 0 | 3| 6 | 9] 12 [media| 0 [ 5§ [ 10 [ 20 | 40 |Media
Variedad  |En amblente En camara frigorifica
G.Reyes 72 59 59 58 53 |60b |72 76 91 82 66 |7,7b
Saavedra |89 75 65 63 53 |6%8hH |89 81 80 77 58|77
Apoie 33 71 65 65 61 |6¢2h |83 901 76 66 42]|7,1bc
Blancona |70 55 46 43 38| 50c |70 66 60 57 46| 6,0c
Eeplritefio |70 70 64 59 45| 62b (70 73 73 69 52 |67hc
Olga 11,2114 10,8 100 86 |104a (112112 121 114 7.8 |107a’
rMoctia 8,3a 7,Ab 6,8bC 6,5¢ 5,64 83a83a 83a 7,7a57b

hl
} = Medias con le misma letra no difieren estadisticamente.

La mayor firmeza (10.4 1) y de acuerdo a la prueha de Duncan
(P<0.05), corresponde a la variedad Olga, la que fue estadisticamente
'superior a las restantes variedades dentro el grupo de conservacién en

Ambiente; mientras que con la menor firmeza y ocupando el grupo

estadistico mAs bajo, se encuentra la variedad Blancona, quien reporto
5.0 1b.

En ‘forma general y observando la Fig. 5, se puede apreciar que
erxiste un descenso de la firmeza a medida que transcurre el tiempo sin
excepciédn alguna; por lo que se puede deducicr que la firmeza declina en

"forma directamente proporcional con el tiempo.
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Enﬁla misma figura se puede observa que entre los 6 a 9 dias
. transcurridos desde el almacenamiento en ambiente, existe un
comportamiento estable en varicdades como la Saavedra, Apote,
presentandose en las restantes un ligera descenso durante éstas dos
fases; por lo que la mejor conservacién en cuanto a la firmeza se
refiere, se encuentran comprendidos entre los 6 y 9 dias
respectivamente, en todas las variedades (duadro 4 y Fig. 5), por lo
que basados’en estos resultados, tendrian Que tomarse en cuenta estos

periodos de almacenamiento para su conservacién y posteriormente

comercializacién.

Ambiente

Dias de almacenamiento

[ﬂ G.Rey @ Blanc B Bspirit £ Apoto O Seaved B Olga |

Fig. 5. Efecto de los dias de almacenamiento en 6 variedades de

duraznos.

Por otra parte, se puede observar un comportamiento similar de
los resultados: en la Camara [Frigorifica con los obtenidos en el
Ambiente; es decir que existe un descenso de la firmeza desde laos

primeros dias hasta la ultima fecha en que fueron evaluadas.
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Pero. se observa un ligero incremento durante los 10 dias después
d=1 inicio‘Qel almacenamiento en la Cémara frigorifica a diferencia del
encontrado en el almacenamiento en ambiente; para posteriormente volver
a descender en forma gradual hasta llegar a los 40 dias; por lo que en
este método (Cémara Frigorifica), es el periodo mds adecuado para
electuar -el almacenamiento sin deteriorar y sin perder sus
caracteristicas ordénolépticas, se encuentran hasta los 20 dias;
relaciohéndoée estos resultados con 1las pérdidas de peso del fruto,
donde también hasta estos dias mantiene las caracteristicas deseables
‘tanto de consistencia como las que se mencionaron anteriormente, como

se observa en el Cuadro 4 y la Fig. 6.

A los 20 dias muestran la mejor respuesta para la variable
firmeza las variedades Olga (11.4 1lb, Gumucio Reyes (8.2 1lb), Saavedra
.(7.7 lb) Y Espiriteﬁo (6.9 1b); a diferencia de las restantes, donde se
.observ6 un descenso mAs paulatino, lo que da a entender dque éstas
variedades presentan las mejores posibilidades para ser almacenadas
durante un mayor tiempo, el valor de la firmeza recomendado o adecuado

se encuentra en el mejor periodo de almacenamiento (20 dias).

Camara Frigorificva

L 131
. 12+

Firmezra (Ih)
N @

10

Dias de almacensmicnto

[D G.Rey B Blanc B [=pirit T Apote 0 Suzved O Olgn [
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Fié. 6. Influencia de los dias de almacenamiento en 6 variedades

de duraznos en Cémara Frigorifica.

Finalmente la variedad Olga con una media de 10.7 1lb, es la que
mejores caracteristicas presenta; aungue a los 40 dias el descenso
manifieéta una firmeza de 7.8 1lb, mayor que las restantes variedades
pero  que hasta los 20 dias; presenta ura mejor estabilidad e incluso
podria tomarse como un parametro los periodos comprendidas entre los 20
y 30 dias, ya que el desﬁenso ocasionado en relacién a las otras

variedades se produce en menor proportcidn.

Al respecto Morales (1984), seriala que el grado de firmeza con
el que deben casecharse los duraznos depende tanto de la variedad, del
4voluﬁen de produccién y de la distancia al mercado. Recomendandose la
combinacién de la resistencia a la presién con el color de la cavidad

pedicelar para cosechar los frutos.

Por otra parte, el mismo autor seriala que la calidad depende en
gran parte de la firmeza, la prueba de resistencia a la presidn
proporciona una de las informaciones mas valiosas de 1la madurez. No
obstanteﬁ se debe conjugar con otros indices de madurez pues de‘lO'

contrario se pueden cometer errores con seria repercusioén econémica.

Finalmente indica el autorn, que la firmeza de la fruta guarda

una estrecha relacién con la susceptibilidad al dafio mecénico.

4.4. S6lidos solubles (°Brix)

En el Cuadro 5, se muestran los resultados de las 6 variedades
estudiadas en dos nétodos de conseérvaciébn y 5 periodos de

almacenamiento de frutos de durazncs.

Tomando en cuenta el porcentaje de madurez, se chserva en la

Fig. 7 y Anexo 1, una respuesti mas favorable de aquellos frutos qua
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fueron almacenados con 50 Yy 75% de madurez en Camara Frigorifica y con
25 y 75% en Ambiente.

18,6
18,0
17,6
17,0

16,51

Sélidos solnbles (%)

16,0

" 15,61

15,0

Madurez (%%)

[0 Ambtente mC. Frigorifica

Fig. 7. Efecto de dos mdtodos des conservacibén y tres porcentajes

de madurez sobre log sbélidos solubles de los frutos.

Lo que demuestra que cuando los frutos se cosechan con 50 y 75%

de madurez, se presentan como los mejores estados para efectuar su

almacenamiento en Camara Frigorifica.
j .
En cambio en Ambiente, los mejores resultados se encuentran
cuando los frutos son cosechados con 75 y 25% de madurez, coincidiendo

con el Ultimo nivel en relacién al primer método.

Por- otra parte, se efectud una prﬁcbd de t, para detectar si

existen o no diferencias entre lcs dos metodas de conservaciéon de

frutos, - encontrandose que efectivamente estas diferencias son

manifiestas entre los dos métodos; cbscrvindose una mejor respuesta de
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la cantidad de azucares en el método de Camara Frigorifica, como se

‘muestra en el Cuadro 5 vy las Fig. 8 y 9, respectivamente.

. Cuadro 5. Efecto de dos médtodos de conservacién y 5 periodos de

almacenamiento sobre los sbélidos solubles (°Brix).
t

Dlas.Almac| 0 3' 6 9 12 |Medla 0 5 10 20 40 [Media
Varledad . |En amblento En camara frigerifica _ _
C.Royes 15,8 159 164 154 159 | 159 | 158 16,0 165 176 21,0|17.4c

Saavedra 154 162 161 16,1 16,2 |16,0ab| 154 17,5 18,8 18,8 21,4 |18,4a
Apote - | 155 168 162 16,1 16,0 {16,1ab| 155 157 17,1 185 217 17,7bc
Elancona 162 170 171 172 166 | 16,8a | 162 168 17,6 182 21,7 |18,1ab
. |Esplriteiio | 162 164 164 166 17,0 |16,5ab| 162 16,2 17,3 193 21,9 (18,2ab
Olga 148 150 143 151 150 | 14,9c | 148 154 158 167 19,2 | 16,4d
Iedia 15,6a 16,2a 16,1a 16,1a 16,1a 15,6e 16,3d 17,2c 18,2b 21,1c

La conservacién en Ambiente y tomando en cuenta solamente el
factor dias de almacenamiento, se puede observar en el Cuadro 5, que no
existe influencia de los dias de almacenamiento sobre la cantidad de
azucares existentés en los frutos; por lo tanto, .no existe un efecto_
directo en el método de conservacién en Ambiente; mientras que en la
Cémara Frigorifica, 1las diferencias son claras; observidndose wuna
relacién directamente proporcional entre los dias de almacenamiento y
Ja cantidad de azucares. Es decir que a medida que transcurre el
tiempo, la cantidad azucares también incrementa; esto posiblemente como

»

consecuencia de la pérdida de humedad de los frutos.
d

Los 'valores mis altos se encontraron durante los 10 y 40 dias

encontrdndose en forma general 17.2 y 21.1 °Brix de sélidos solubles;

mientras que los valores mis bajos se encontraron durante los primeros

- dias de conservaciédn (15.6 °Brix).

Por otro lado, las variedades que llegaron a los 12 dias de
almacenamiento con la mayor cantidad de azucares y que estadisticamente

de acuerdo a la prueba de Duncan mostraron superioridad, corresponden a
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Plancona, .Espiritefio, Apote y Saavedra con 16.8, 16.5, 16.1 y 16.0
°Brix de sélidos solubles, como se observa en el Cuadro 5 y la Fig. 8,

. respectivamente.

Amblente

- 17,61

16,5
16-
16,6

16

S&idos solubles ("Brix)

14,6-

14-¥

Dias de almacenamicnto

ln GRey @ Blanc B Erpirit B Apoto O Saawed Olga]

Fig. 8. Influencia de los dias de almacenamiento sobre los

sélidos solubles en 6 variedades da duraznos.

En la misma figura se puede observar que la variedad Olga (14.3
°Brix), muestra una disminucién a los 6 dias de almacenamiento,
mientras que en las restantes variedades se puede . apreciar un

incremento relativo de la concentracidn cde azucares.

d
El efecto encontrado en la Camara Frigorifica a diferencia del
{
Ambiente, es completamente diferente; d.unde los incrementos de los
s6lidos solubles son ascendentes desde el inicio de la conservacién

hasta los 40 dias en la que duré el trabajo.
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Slidos solubles ("Brix)

Dias Je almscenamiento

|l:1 G-Rey B Blunc B Iypérit ™ Apote © Saaved & Olga ]

Fig. 9. Influencia de 5 paricdos de almacenamiento sobre los

sbélidos solubles en 6 variedades de duraznos.

De lo anterior, se establece que el incremento de la cantidad de
sd6lidos solubles en la variedad Saavedra a los 10 y 20 dias de
almacénadb.los frutos, mantiene cierta estabilidad, alcanzando en ambos
casos ' 18.8 °Brix, que fue la Unica variedad que refleja esta
caracteristica; por lo que esta variedad se presentaria como la mejor
de todas las estudiadas al haber mantenido con un ligero incremento sus
.propiedadgs organolépticas (Cuadro S5 y Fig. 9).

-!

Por otro lado, los incrementos durante las primeras evaluaciones
son inferiores si se comparan con las uUltimas, es decir que se presenta“
una .relacién directa entre los dias de almacenamiento y 1la
concentracién de sdlidos solubles; encontridndose incrementos reducidos

durante los primeros dias de almacenamiento, para llegar al final de la

evaluacién con incrementos altos, como se puede observa en la Fig. 9;

de todas las variedades estudiadas, la que menor incrementé presentd
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fue la variedad Olga (19.2 °Brix), seguida de la variedad Gumucio Reyes

que 'llegé al final del ciclo con 21.0 °DBrix.

Aunque los resultados del presente trabajo de investigacién se
encuentran por encima de'lo recomendado por Herrero y Guardia (1992),
posiblemente las , lnayores difer2ncias se deben a 1la metodologia

utilizada para medir este parémetro.

A su vez, los mismos autores seflalan que es dificil llegér a
dichos rangos, por cuanto la concentracién de los sélidos solubles van
directamente relacionados con la variedad ¥ las practicas efectuadas
desde el inicio del ciclo de desarrollo de la planta, hasta que culmina
con la maduracién y cosecha del mismo; es decir todo lo concerniente a

. la pre cosecha.

»Aﬁnque se utiliza frecuentemente la relacién sélidos
" solubles/acidez; para el presente caso no es de mucha consideracién por
cuénto la relacién citada es ma&s apropiada para citricos y uvas y en
algunos casos para duraznos CcoOnserveros por detefﬁinar dicha relacién
el balance del sabor entre el dulzor y la acidez; incrementandose con
la maduracién; como se podrad relacionar iids adelante de acuerdo a lo

manifestado por Brito y Martinez (1995).

4.5. Acidez. tqtal

Los' datos del Anexo 1 y la Fig. 10, muestran un comportamiento
similar de los resultados obtenidos en relacién a los tres porcentajes‘

de madurez con la que fueron almacenados los frutos para su

conservacioén.

La figura siguiente muestra una relacién inversa entre el
porcentaje de madurez y la acidez total; donde a una mayor madurez de
los frutos cosechados para ser almaccnades, disminuye gradualmente la

acidez.
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_Asidez toted (% ac. malico)

Madurez (%)

|C|Amblenlc B C. Frigorifica

Fig. 10. Efecto del porcentaje de madurez Yy dos métodos de

conservacién sobre la acidez total.

En la Fig. 10, se observa una mejor respuesta de la acidez
- total, cuando los frutos son cosechados con un 50 y 75% de madurez

almacenados en el método de conservacién Cémara Frigorifica.

Mienfras que ffutos cosechados con 50% de madurez y conservados
'en..Ambiénte,, mantienen una respuasta favorable de la acidez total,
quedandd los restantes porcentajes descartados por encontrarse ya sea
. con valores muy altos como el primero (25%)o por el contrario con una
reducida acidéz total (75%).

: +

Brito"y Martinez (1992), mencionan que la acidez y el pH se
relacionén inversamente, es decir que a medida gue la acidez disminuye,
el pH incrementa, como se podrd apreciar posteriormente en los Anexos

1.
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Cuadro 6. Efecto dao dos métodos da conservacién da frutos y dias de
almacenamiento en 6 variedades de duraznos scbre la 4cidez

total (% de acido mAlico).

Dlas.Almac. | 0 3 6 9 12 [Medlk| 0 5 10 20 40 |Medla

Variedad En amblente En camara frigotrifica

G.Reyos | 1,5 1,3, 11 1,2 11[13c |15 15 17 16 14 1,6b’
Saavedra | 18 16 16 15 13|[16ab/ 1,8 18 16 13 13| 15D
Apote . 15 13 1,3 1,0 09|12c|15 14 15 13 10| 13c

Slancona__ | A6 15 16 13 13[15>|16 18 17 16 12 |16ab|
Espiriteio | 18 18 17 17 16|172a|18 17 19 17 15| 17a

Olga 49 18 15 14 13|16ab[19 16 15 14 13 |15b
Medla 1,7a_1,6ab 1,5bc 1,Acd 1,3d 1,7a 1,7a 1,7a 1,5b 1.3¢

! = Medias con la misma letra dentro no difieren estadisticamente.

Tomando en cuenta los resultados de la acidez obtenidos en el
métodos Qe conservacién en Ambiente de las 6 variedades de duraznos
estudiados,I se puede observar que la acidez presenta un descenso
naulatino a medida que transcurren los dias cuando los frutos son

almacenados en el Ambiente.

Aunque en la variedad Gumucio Reyes se observa un incremento de
-la acidez de los 6 a los 9 dias de almacenamiento al iqual que de las
. variedades Espiritefio y Saavedra durante estos nmismos periodos;
demostrando que el rango p “a una adecuada conservacién de frutos de
durazno.y con un contenido optimo de &cidos, se encontraria comprendido

antre est_;,os dos periodos (Cuadro 6 y Fig. 11).
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Amblente
]
-
- B
d .
3
b
]
‘g
.
]
)
0 3 6 9 12
Dizs de almacenamiento
[U GRey B Blanc B Ixparit @ Ap:te I Sanved B OlglJ
Fig. 11. Influencia de los dias de almacenamiento sobre la acidez

total en 6 variedadas de duraznos conservados en

ambientea.

Al respecto Herrero y Guardia (1992), seflalan que los A&cidas
desem@eﬁan un rol importante en la vida de los frutos, siendo un factor
de résistencia contra los hongos (cambian de medio favorable para el
deSatrollo del: patégena), y también contribuyen a desarrollar la
.calidad gustativa y nutricional de las frutas como el &cido ascédrbico y
el 4cido malico. La juventud del fruto estéa caracterizada por un

enriquecimiento progresivo de los &cidos.

- La maduracién en cambio, es una fase de empobrecimiento de los
4cidos. Es ésta transformacién la que es responsanble de la disminucién

del sabor 4tido a lo largo de la maduracién.

?
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Comparando con los datos de pH, se puede comprobar en relacién a
lo manifestado por Brito y Martinez (1995), que efectivamente se
observa una relacién inversa entre la acidez y el pH; este ultima

parédmetro se analizar4i posteriormente.

Analizando los resultados obtenidos en el métodos  de
conservacién en Camara Frigorifica, se’ detecta wuna situacién
particular, que se observa en la Fig. 12 vy ﬁara las variedades Gumudio
Peyes, Blancona, Espiriteflo y Apote, cierto incremento de la acidez de
los 5 a los 10 dias y no asi en las variedades Saavedra y Olga (Fig.

12).

Cdmara Frigorifica

Acdidez total (%5 ac. malico)

10

Dins de almacenamiento

|n GRey [ Blaac T Pspirit 82 Apute & Samved & Olgal

Fig.‘i2. Efecto de los dias de almacenamiento sobrae la acidez
~total en 6 variedades de duraznos.

De los 20 a los 40 dias, el descenso de la acidez se hace mas

notorio, llegando con el valor mias bajo la variedad Apote (1,0),

seguida de la variedad Blancona con 1.2 de acidez total.
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Aunque la media de la acidez total en relacidén a los dias de
almacenamiento se mantiene astable durante las tres primeras
evaluaciones (0, 5 y 10 dias), en los dos periodos finales (20-y 40
dias) se observa un descenso hasta llegar 1.3% de acidez (Cuadro 6 y
Fig. 12) '

Lo cual explica que el periodo éptima'se encontraria comprendida
como minimo a los 10 dias de haker almacénado el productd para . su
conseérvacién, y como un periodo mAzxima a los 20 dias, por cuanto el

valor deséiende de 1.7 $a 1.5% de la acidez total.

Herrero y Guardia (1992), serialan que de acuerdo al estado de
maduracién y al efectuarse un analisis, los Aacidos organicos preseﬁtan
. una composicién muy dispar, llegando a la cosecha con porcentajes
bajos. Pudiéndose generalizar asegurando que los 4&cidos alcanzan un

mAximo y luego disminuyen progresivamente hasta la recoleccién.

4.6. pH

De los tres porcentajes de madurez con los que fueron
almacenados los frutos, el que mayor grado de conservacién present6 con
un pH'de 4.0 corresponde al 25% de madurez, tal como se observa en la
Fig. 13 y Anexo 1, para el método de conservacién en ambiente; la misma
que estadisticamente fué superior a los dos restantes porcentajes de

madurez.

Mientras que con un pH de 4.3 correspondiente al 75% de madurez,
presenta un. menor grado de acidez, por lo que se tendria que descartar
frutos cosechados con este porcentaje, aunque numfricamente las

diferencias encontradas no son muy grandes.

En cambio, los resultados del método de conservaciédn en Cémara
Frigorifica, muestran una mayor heterogeneidad en relaciétn a los del

Pmbiente; por lao que el mayor grado de acidez (pH 4.1) corresponde a
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frutos almacenados con 25% de madurez, al igual que en el anterior

método de conservacién.

Aungque en ambos métodos tendria cque considerarse los frutos
,almacehados con 50% de madurez para su conservacién, por cuanto los-
resultados son aproximadamente similares; pero que en estos mismos
mwétodos tendrian que descartarse los frutos almacenados con 75% de

rradurez.

Madurez (%6)

LU Amblente BC, I‘Hgoriﬂt:lI

Fig. 13. Efecto del porcentaja de madurez bajo dos métodos de

cbnserﬁacién sobre el pH da los frutos.

_ Aunque en Camara Frigorifica y en Ambiente, la disminucién de la
acidez péra frutos almacenados con 75% de madurez, muestran los mismos
resultados, por lo que en definitiva, la medida mis adecuada seria no
descartar coémo ?a se manifestd anteriormente, sino que mis bien tendria
que verse l;.posibilidad de efectuar mayores estudios y asi determinar

o tomar las decisiones mAs pertinentes; ya que las diferencias minimas
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encontradas con los tres porcentajes de madurez, no seflalan tal

situacién (Anexo 1 y Fig. 13).

-Cuadro 7. Efecto de los dias de almacenamiento y dos métodos de

conservacién scbre el pH de los frutos.

)

Dias.Almac.| O 3 6 9 12 [Medial 0 & 10 20 A0 |Media
Variedad |En ambiente En camara frigorifica |
G.Reyecs 41 42 42 43 45 |43ab|41 41 40 44 49 43a
Saavedra A0 42 44 A5 47 | 442|140 41 42 44 48| 473a
Apote . | 3,8 41 42 44 45 (42bc|3,9 41 42 43 46 |42ap
Blancona ' | 40 39 39 44 45 |41bc|40 36 40 43 46 |[4/1bc
Esplriteiior | 3,7 38 39 39 413837 38 38 41 43| 39%
Olga 40 40 42 41 42 |41a|40 42 42 43 45 |423b
hedla 3,9d 40c 4,1c 4,3h 44a 3,5d 4,0cd 4,1c 4,3b 4.6a

Respecto a los frutos conservados en el Ambiente, se observa
igﬁalmente un incremento ascendente del pH a medida que transcurre el
tiempo de los frutos almacenados para su conservacién; a excepcién de

. la variedad Olga, en la que entre los 0 a 3 dias el pH (4,0) se
mantiene estable, como se observa en el Cuadro 7 y Fig. 14,
respec;ivamente; pésterioxmente a los 6 dias se presenta un incremento
hasta llegar a un pH de 4.2 y finalmente descender nuevamente a los 9

dias con pH de 4.1 (Cuadro 7).

Es decir que esta variedad es la que mantiene una estabilidad
buena durante_los 12 dias en la que duré la conservacién de los frutos,
como se observa en el Cuadro 7 y la Fig. 14; observindose en forma
general, un incremento del pH de 0.2 unidades; por lo tanto, esta
variedad se destaca como una de las mejores para ser conservada en el
Ambiente, tanto por reportar un incremento minimo, como por mantener

sus carécteiisticas durante los 12 dias de almacenado el producto.
4
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Amblente
+¢]
)
0 2 6 9 12
il : Dias de almacenamiento
' |3 GRoy B Blauc 53 Fpirit I Apote & Swsved B Olga |

Fig.  14. Efecto de los dias de almacenamiento sobre el pH en 6

variedadas de duraznos.

En cambio, las variedades Gumucio Reyes, Blancona y Apote llegan
con pH de 4.5, junto con la variedad Saavedra que alcanzé el valor mas
alto de 4.7, presenté&ndose estas cuatro variedades como la m&s pobres
para fines de conservacién en amhiente, ya que el incremento es mayor

en relacion a la obtenida con la variedad Olga.

' La prueba de t efectuada para detectar las diferencias entre un
método de conservacién y otro, demuestran que no existen, es decir que
la conservacién de frutos en los dos ambientes, no tienen influencia
sobre los cambios del pH; por lo que resulta similar el conservar los
‘frutos'en Ambiente o en Cémara Frigorifica; aunque en las restantes
variables aﬁalizadas, se observa que dehido a un periodo mas prolongado
‘en.la duracién de la conservacién de los frutos, resulta conveniente el

método de Camara Frigorifica. -

4
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En el segundo método de conservacién (CAmara frigorifica), las
mejores respuestas se encontraron con la variedad Espiritefio, quien
durante el transcurso del ciclo de almacenamiento, llegd con una acidez

(pH) de 4.3 (Fig. 15).

Camara Frigorifica

Dias de almacenamiento

[DcmymmMcHmmﬁEAmuﬂﬁmwuoms

Tig. 15. Efecto de los dias de almacenamiento en el método de
conservacién en cémara frigorifica sobre el pH en 6

variedades de frutos.

De igual forma la variedad Olga, le sigue en importancia al
encontrarse con valores ligeramente superiores qgue la primera variedad,

llegando a los 40 dias a una acidez de 4.5.

‘Por otro lado cabe destacar que a los 10 dias de almacenados los
frutos, . Apote, Saavedra y Olga se destacan como las de mejor
estabilidad al reportar valores similares 1.2 an los tres casos; aunque

lecs mismos muestran valores mas elevados cque las restantes variedades.
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Durante los 20 dias, las variedades Blancona, Apote y Olga, se
destacan con 4.3 de acidez, aunqua la variedad Espiritenio, llegdé con pH
de 4.1; por lo que el rango éptimo estaria comprendida entre 4.1 - 4.3

de pH para este método de conservacién (Céamara frigorifica).

Al respecto  Lazarte (1982), manifiesta que el pH 4&cido sube
debldo a que existe una transformacién del azucar contenida en las

frutas a alcohol.

El mismo autor menciona que durante la maduracién lenta que
ocurre en las camaras, el sabor se torna menos 4cido por el cambio ‘de
nH; éstas afirmaciones corroboran los resultados encontrados en las
, seils varledades egtudladas en el presente trabajo de investigacién.

Segun Herrero y Guardia (1992), existe una relacién inversa
entre el pH y la acidez total, es decir que a medida que aumenta él-pH,
se observa una disminucién de la acidez total, como consecuencia de
cambios que se producen de algunas substancias tales como los hidratos
de carbono, 4&cidos, taninos vy productos . orgén&cos volétiles; los
cambios ocurridos por los Acidos se caracterizan principalmente por un
. empobrecimiento notable de los Acidos organicos, la que causa una-
disminucién del sabor, principalmente debido a la disminucién del acido

‘malico, que es el acido predominante de los frutos.
4.7. Pérdidas por dafios fisicos

De los tres porcentajes de madurez estudiados, se observa que no
existen diferencias en las pérdidas por dafios fisicos, lo que indica

que el porcentaje de madurez, no tiens influencia sobre la pérdida de

peso.
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En el método de conservaciéon en Ambiente, numéricamente las
perdidas fluctuan entre valores de 2.1 y 2.4% correspondiente a 50 y

75% de madurez respectivamente, como se aobserva en el Anexo 1 la Fig.

16.

Pardidas dafics fsicos (36)

‘ Mudurez (%0)

[ﬂ Amblente £3C, Frigoriﬂcal

Fig. 16. Efecto da tres porcentajes de madurez y dos ambientes

sobre las pérdidas por danios fisicos.

De igqual forma en el mtodo de conservacién en Camara
Frigorifica, se <chserva un compertamiento similar entre los tres

niveles con los que fueron almacenad~s los frutos.

Se efectud al igual que para las variables anteriormente
descritas, una prueba de t, para ver si existen o no diferencias entre
los dos métodos, demostrando esta nruecia que efoctivamente son altas vy
siqnificatiVas, encontréndosn las mayores pardidas en el almacenacdo en

Camara Frigorifica.
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Estas diferencias podrfian atribuirse al tiempo de conservacién
mAs prolongado a la que fueron sometidos lcs los frutos en el método de
camara frigorifica, razon por la que las pérdidas se habrian

incrementado en forma significativa (Fig. 16).

En el Cuadro 8 se muestran los resultados de 1la pérdida,

ocasionadas por dafos fisicos en los dss matodos de conservaciodn.

Cuadro 8. Efecto de los dias da almacenamiento sobra las pérdidas por
A dafios fisicos y matodes da conservacibén en 6 variedades de

duraznos (%).

Dlag.Almac.| 0 3 6 0 12 0 5§ 10 20 40

Varledad En amblenta =n camara frigoriilca

5.Reyes 1,0 20 30 €6 116 10 20 38 71 171
Saavedra 1,0 2,0 38 75 118 10 20 35 75 175
Apoin 1,0 2,0 25 62 1172 1,0 20 35 73 173
Blancona ,| 1,0 20 40 75 129 10 20 47 87 188
Espiriteiio 1,0 2,0 30 6,3 110 10 20 35 75 175
Qlza 1,0 2,0 30 45 7,5 1n 20 30 60 161
flsdia 1 1,0c  20c 34 64b 11,03 | 1,0d 20d 3,7¢ 7,3b 17,4a

Durante los tres primeros periodos no se observan diferencias
estadisticas .(Ambiente), manteniendo los - mismos un  comportamiento
similar, aunque se observa un cierto incremento en las pérdidas por
‘danios fisicos a partir de los 9 dias de almacenamiento, los frutos
- muestran un mayor incrementd en las pérvdidas, reportando diferencias
significativas en relacién a los tres primeros periodos, mientras que a
los 12 dias, las pérdidas incremantan aun mas, por lo que la
recomendaciédn mas pertinente para efectuar el almacenamiento de los

frutos se encontraria entre los 9 y 10 dias preferiblemente; ya que a
un mayor tiempo, las pérdidas aumentan significativamente; demostrando
por otra parte que la peérdida se encuentra directamente relacionada con
el tlempé, es decir que a mayor ticmbo transcurnrido en almacenamiento
de les frutos, mayor es la pérdida, ceonoe so ohserva en el Cuadro 8 y la

Fig. 17.



Digitized by
Google



67

14,07
12,0
10,01
8,0
6,0

4,0

Pérdidas por dades fisicos (%0)

2,04

0.0. ‘]

Dias de zlmacenamiento

I[] GRey B Blyne B8 parit b Apute M Tiiod O Olga I

Fig.: 17. Perdidas da peso da 6 variadades da duraznos duranta el

. almacenamisnto en Ambkiente.

De entre todas las variecdades estudiadas, la que reportbb las
menores perdidas durante los cinco periodos en las que se procedid a la
evaluacién de los frutos, la variedad Olga fue la que demostr6 las
menores pérdidas, habiendo llegado a los 12 dias con solo 7.5% de
‘disminucién; frente a 12.9% registrado cen la variedad Blancona (Cuadro

38 y Fig. 17.

Los resultados encontrados v conmarando con las pérdidas de
peso, firmeza, sélidos solubles y acidez total, demuestran que el
periodo para efectuar la conservacioéon en el Awmbiente, son los 9 dias;
encontrandose estos resultados sustentados por lo expuesto por Herrero
vy Guardia, quienes manifiestan cue ol mejor periodo para almacenar

duraznos én el ambiente son entre los 8 v 9 dias respectivamente.
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Las respuestas son bastante claras como para afirmar tales
aspectos;,por tanto, y en el matodo de conservaciédn en ambiente, y para
mantener las caracteristicas mas adecuadas de los frutos como ser el
sabor, la consistencia y olor, como las caracteristicas organolépticas,
es como maximo hasta los 9 dias.

En;cambio, en cl método de Camara hquorifica al igual que el
en;ontradd para el Ambiente, las wvauiedades Gumucio Reyes, hpote y Olga
‘mantienen las perdidas mas bajas, por lo que en futuros programas y
para' una mejor conservaciéon de  frutaos, hahria e efectuar de
preferencia con estas variedades, sustentados siempre en los resultades

obtenidos.

_

Ciamara I'vigotifica

20,07
. 18,04
N=J
£ 16,04
3 14,0-
= 12,00
'0
q 100
[46]

S 80
£
5 6,0“
F 40
ot
Pe

2,0- '
0,0+

Dizs de alinzcenamiento

(IGLey 7 Blane Pyt B2 Apte T3 uard 1Ol
i - .

Fig. 18. Pérdidas de paso dnranta el almacenamiento da 6

variedadaes da duraznes on CSmara Trigorifica.

Pero en el método o conservacion  de  cimara frigorifica  a

diferencia del anteriornr, existe v wmayor Liewpo de  almacaonamiecnte,
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‘enéontréndose el adecuado a los 20 dias como un término y donde el
rmargen de 11 dias mé4s, en rrlacion al ambiente, que permiten dac
rrayores poéibilidades tanto para su comcrcializacién a mercados no solo
locales, sino. también de otras regiones del pais, por cuanto las
‘variedades que bson motivo de estudico, son bastante aceptadas Y

preferidas por los consumidornes.

Por tanto siempre y cuando <=a cuente con este mitodo de
conservacidén de frutos, interesa bastante tanto por el mayor marg<n que
s2 tiene para mantener en buen estado, como por cque mantiene en mejores

condiciones para el consumo de estos frutos.

Al 'respecto Morales (1994), sefiala que 1les frutos deben ser
almacenados para su conservacién bajc¢ ol método de frigoconservacion,
‘para que puedan ser trasladados a los centros de consumo con las
;nnores pérdidas y que permitan obtener al mismo tiempo los mayores

beneficios econbémicos.

4.8. Correlacibn

La correlacién lineal simple efectuacda entre la pérdida de peso
y las 6tras variables estudiadas, muestrza on algunos casos un efecto
positivo y alto y por el contrario an otros se observa correlaciones
también altas pero negati?as (Cuadro 9 v 10)

Py

Cradro 9. Correlacidén de siete variablas para el méitodo de conservacién
en Ambiente,

Variables 1 H 2 ! 3 H 4 9 6 7
Firmeza 4 (1) 1.00 : i
Scl. solubles  (2) i-0.79% i 1.00
pH (3) i{-0.40 { 0.19 : 1.00
Acidez total - (4) | 0.47 (-0.29 i-0.63%* i 1.00
Matera seca (5) i-0.33 { 0.02 { 0.39 i-0.37 i1.00
P. dafio fisico (6) i-0.49 0.19 | 0.59% i-0.39 {0.58* {1.00
|Perdida de peso (7) :-0.43 0.20 EMQng_fﬁfgla_MO‘39~_.0'32 i1.00 |
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En el Cuadro 9, se observa que existe una correlaci6tn alta y
negativa entre la firmeza y los sdlidos solubles (r=-0.79), lo cual
expresa . que -al disminuir la firmeza de los frutos a medida que
tranécurre ei tiempo, 1los sélidos solubles incrementan en forma
significati?a; esto debido principalmente como ccnsecuencia de la
pérdida de la consistencia en Jlos frutos, que al pasar el tiempo y a
medida que llegan hasta los 12 dias de almécenamiento en el Ambiente,
se observa una consistencia mis acuosa de lés frutos, razon bor la cual
la firmeza se ve disminuida; por el contrario los sé6lidos solubles,
debido a esta situacién se ven favorecidas Yy existe una mayor formacién

de los azucares.

Los valores de la correlacidn ontre la firmeza con las restantes
variables, muestra igualmente efecltos inversos pero bajos, como  se

observa enAcl Cuadro 12.

La acidez total con el pli (r=—0.68), demuestra que se produce el
mismo fendmeno que lo explicado en el auterior caso, observandose una
correlaéién inversa y significativa; el mnismo que es corroborado por
Herrero y Guardia (1992), quienes sostienen que durante el
almacenamiento de los frutos al incrementar el pH, la acidez por el
.contrario disminuye como consecucncia «de la transformaciédn de 1los
4cidos organicos como el 4cido milico principalmente, el mismo que
disminuye a medida que el tiempo Lranscurre hasta llegar a su valor

minimo.

En el Cuadro 10, los efectos son mas notorios y significativos,
principalmente entre los sé6lidos solubles ve las restantes variables,
A . .. . .
aunque con la acidez total el efecto ¢s también inverso. Sucediendo lo

contrario con el pH (r=-0.53).

Por otra parte, en el Cuadio 10 so observan efectos directos y
significativos de los so6lidos solutiles con las pérdidas ocasionadas por

dafios fisicas (r=0.988) y las pérdidas de  peso (r0.8%), conn
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consecuencia de que los daflos producidos durante el manipuleo de los
'frﬁtos, recién empiezan a manifestante durante un cierto tiempo y no
asi en el momento. En cambio las pérdidas de peso, son igualmente
directas con los s6lides solubles; por lo que a mayor formacion de
éstes compuestos, mayor es la pérdida de peso.

Ciadro 10. Correlacién de ocho variab:les para el nmitodo de conservacién

en CAmara Frigorifica.

Variables : 1 2 : 3 i 4 5 6 i1
Firmeza ' (1) 1.00 i 5 :
S»nl. solubles (2) -0.61%* 1.00 i
o ©(3) i-0.33 { 0.68%*} 1.00 |
Acidez total (4) 0.43 —O.S3*§-D.67*§ 1.00
Materia seca (5) -0.43 0.86*; 0.65*%—0.50* 1.00
P. dafio fisico (6) -0.46 0.88*5“0.71 5—0.50* 0.87* ;1.00
Perdida de peso (7) -0.42 0.85%*% 0.69%i-0.47 0.86* i0.90% i1.0

La correlacién entre la acidez +total y el pH (r=-0.67),
~dremuestra al igual ue en el anterior cass, que existe una relacién
Vinversa, donde - a medida que incremento el uno, se observa una

disminucién del otro.
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V. COHCLUSIONES

En base a los resultados obtenidosz en el presente trabajo de

investigacién, se llegaron a las siguiente conclusiones:

De los dos métodos de conservacion utilizados (RAmbiente y Camara
Frigorifica) para la conservacién de frutes, el efectuado en
Cémafa Frigorifica resulta ser el mas adecuado, por_  permitir
conservar los frutos por un mayor lapso de tiempo’conseﬁvando sus

caracteristicas organolépticas y de consistencia.

El periodo éptimo de conservaciédn de fruta en el Ambiente, se
encuentra a los 9 dias de haber sido almacenados estos; donde las
pérdidas de peso, la firmeza y el pil, se encuentran en los rangos

mis adecuados.

En el método de conservacién efectuado en Cémara Frigorifica, los

frutos mantienen sus caracteristicas oxganolépticas, coclor, olor

y sabor, hasta los 20 dias. v

Para los dos métodos de conservacién (ambiente y cémara
frigorifica), el estado de madursz de cosecha 50% fué el éptimo,

seguido por el de 75%.

La firmeza de los frutos en el métcdo de conservacidédn en Ambiente,
se mantiene en un rango aceptable hasta los 9 dias de efectuado el

almacenamiento.
Al
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La acidez total disminuye en forma significativa a medida que
‘transcurre el tiempo, principalmente el A&cido milico de todos los
dcidos organicos, encontrandose el valor optimo a los 9 dias en el

ambiente y a los 20 dias en Cémara Frigorifica.

El incremento del pH se efecttia en forma gradual, encontrandose a
los 9 dias la media adecuada para eléAmbiente (4.3) y a los 20

dias en Camara Frigorifica (4.3).

Las mejores variedades para ser conservadas en el ‘Ambiente por
repontar' perdidas peso de 8.1 y 9.5% fueron Saavedra Yy ‘Olga,'
ndenﬁpas que en Camara Frigorifica fueron Saavedra (17.9%), Olga
(19.2%) y Apote (19.3%).

En cuanto a la ‘Firmeza en el almacenamiento en ambiente; las
Vaiiedades Olga (8.6 1lb) y Apote (6.1 1lb), mostraron una mejor
respuesta; y en Cédmara TFrigorifica con las variedades Olga,

Gﬁmucio Reyes y Saavedra con 7.8, 6.6 y 5.8 1b.

. E1 pH y 1la acidez total muestran wuna relacidén inversamente
p;oporcioﬁal, encontrandose las variedades Espiritefio y Olga con
un pH de 4.1 'y 4.2 en Ambiente y con pH acido las mismas

variedades con valores de 4.3 y 4.5 en Camara Frigor{fica,

Se rechazan las dos hip6tesis planteadas, por cuanto es posiblé
disminuir las pérdidas de coseccha y postcosecha con un indice .de.
madurez adecuado. De igual forma las practicas de conservacioén
éyudan a mantener por un tiempo mAs prolongado el producto en
bueha calidad, manteniendo sus caracteristicas organolépticas

deseadas.
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Los resultados evaluados del anAlisis fisico y quimico de 1la

variedad Olya muestran caracteristicas de interes, para que esta

variedad sea una alternativa de explotacién y comercializacion por
el productor de durazno, el fruto da esta variedad presenta buen
calibre, el sabor es agradaeble, la capacidad de almacenamiento en

ambos sitemas de conservacién es  buena, la firmeza esta

.

" considerada entre las mejores de las cinco variedades estudiadas,

tiene buena presentacién al consumidor (color externo naranja con

jaspes rojizos y forma redonda algo concava en la punta).
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VI. RESUMEM

EL 6rabajo de investigacién tuvo como objetivos: encontrar un
estado de madurez de cosecha adecuado y la capacidad de conservaciodon de
las seis variedades de durazno; mediante el estudio del comportamiento
de los frutos a diferentes indices de madurez en dos tipos de
~almacenamiento (Ambiente y Cémara Frigorifica), mediante la cosecha de
frutos con tres estados diferentes <o madurez; para reducir las
pérdidas de cosecha vy postéosecha e incrementar de esa forma los

beneficios de la produccién.

Los resultados mostraron cque el mejor estado de madurez para
efectuar la conservacién de los frutos se encuentra cuando é€stos se

cosechan con 50 y 75% de madurez.

.~ Por otra parte, las respuestas mas satisfactorias de los indices
de cosecha para las variables estudiadas, muestran los siguiente

resultados: -

Las pérdidas de peso  permitidas  en ambos sistemas de
ccnservacién. se encuentran como promedio de 6% a los 6 dias para el
‘Arzbiente y a los 10 dias para la Céwmara Frigorifica; con un margen de
tiempo mﬁs?largo en el segundo caso. TFor- otra parte se puede sefialar
aque los dafios fisicos durante estos Iaisuos periodos no fueron de

consideracidén, encontréandose los mismos en un proporcidn minima.

Los rangos de firmeza &éptimos se encuentran hasta los 9 dias
-para el sistema de conservacién en Ambiente y hasta los 20 dias en
CAmara Frigorifica, de acuerdo a olsecrvaciones efectuadas durante el

desarrollo del trabajo.
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Anexo 1. Efecto de tres porcentajas de madurez en siete variables

estudiadas y dos sistemas do conservacibén da duraznos.

‘Msdurez  Firmeza (Ib)  Sol solubles Padida de pll Acidez {otal  Materiaseca  Perd x dafios
’ ot (02
(%) : (Brix) peso (%) (%% ac. o) fizsicos (%%)
mélico)

“Amb Cfhig Amb C.flig Amb CMrig Amb Chig Amb C.fiig Amb Cdrig Amb C.fig

25 . 79 -88 159 17,1 21 6,4 4,0 1,1 1,7 1,8 13,9 155 2,2 34
50 72 19 158 17,8 1,9 57 4,1 4,2 1,4 1.5 143 158 21 3.4

75 57 64 164 181 23 73 43 43 13 14 147 166 24 3,6
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Anexo 2. Fechas de lectura para los dos

sistemas d=2 conservacién

AMBIENfE .
Variedad Fecha de |Primera [Sequnda [lLercera Cuarta Quinta
Cosecha Lectura Lectura lLectura Lectura Lectura
0 Dias 3 Dias 6 Dias 9 Dias 12 Dias
G.Reyes 4-mar-96 4-mar-96| J-matl-u6|10-tar-96| 13-mar-96|l4-mar-96

Saavedra

15-mar-96

15-mar-96

18-tuar—-9¢

21-mar-96

2d-mar-9¢

27-mar-94

Apote

14-mar-96

14-mar-9¢

17-mar-9¢

20-ar-96

23-mar-9o

26-raar-9e

Blancona

S-mar-96

5-mar-96

8-marn-96

11-mar-96

1l4-mar-96

17-mar-9¢

Espiriteno

13-mar-96

13-mar-9%

16-mar-96

19-ear-96

22-10ar-9%6

25-mar-9¢

Clga

26-mar-96

26-nar-96

289-mar-96

1-abr-9e¢

4-abr-96é

7-abr-9¢

CAMARA FRIGORIFICA

1G.

VARIEDAD 0 Dias % Dias 10 Dias 20 Dias 40 Dias
Reyes 4-mar-96| 4-mar-96| 9-mar-96|1ld-mar-96| 24-mar-96/13-abr-9¢
Saavedra [15-mar-96{15-mar-9¢|20-man-26 25-mar-96 4-abr-96{24-abr-96
Apote ' 14-mar-96[{14-mar-96(19-mar-96|21-mar-96( 3-abr-96/26-mar-9¢
Rlancona 5-mar-96| 5-mar-96{10-mar-96/15-mar-96| 25-mar-96|14-abr-96
Espiritefio 13-mar-96| 13-mar-96| 13-mar-96| 23-mar-96| 2-abr-96|22-abr-96

Olyga

26-mar—-96

26-mar-9¢

Il-max -94s

10-abr-96

20-abr-96

10-may-96
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ANEXO 3. Temperaturas para cada lectura en los dos métodos de

Congervacién (ambiente y cémara frigorifica)

AABIENTE *
YVariedad Primera{Segunda Tercara Itacta Quinta
Lecturajllectura Lectura Lectura hectura
0 Dias |3 Dias 6 Dias 9 Dias 12 Dias
Gumucio. Reyes 12 10 21. 11 8,4
Saavedra 14 12 120 14 9
Apote 10 Lo TG 10 16
Blancona 9 11| ozl 16 16
Espiriterio 14 g, 14 14 11
Olga 16 10| 10 3 12
CMQARA FRIGORIFICA
 {VARIEDAD 0 Dias |5 Dias 10 Dias |20 Dias |10 Dias
Gunmucio Reyes 3,8 4,5 4,72 4,0 3,8
Saavedra , 5 3,72 3,6 3,¢ 4,0
Apote 4l 3,6 1,0 3,8 0
Blancona q P | 3,6 4,2
Espiritefio ‘ 4 2,2 3,8 3,8 3,8
Olga 0 3,0 1,0 4,5 4,0
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ANEXO 4.

Humadad relativa para cada lectura en los dos métodos

Olga

. de conservacidon (mbienlte v camara frigorifica)
AMBIENTE
Variedad Primerajiegunda Tercera cuarta Quinta
J.ecturajlectura Lectula T.ectura Lectura
) Dias |3 Dias G Dias J Dias 12 Dias
Gunmucio Reyes G 8 68 Ge 70
Saavedra 66 € T66 64 64
Apote 68 ol 68 70 68
3lancona 70 G4 70 He o
Espiriteno 66 Tol 66 ho 64
Olga 68 10 Y 68 68
- JCAMARA FRIGORIFICA
VARIEDAD 0 Dias |5 Dias L0 Dias 20 Dias 40 Dias
Gumucio Reyes 86 88 86 90 90
Saavedra 88 64 iR 84 90
Apote 36 a6 a0 g4 ge
Blanccna 88 1)) g8 83 8¢
Espiriterio a0 a8 84 90( gl
gé 8ol go| 86 84
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Anexo 5. Temperatura y precipitacién durante el periodo.
r 1295/96 de la Ectacidn Exverimental de San Benito
Temperatura e . S
Aito 1895
Meses Ene  Feb Marz Abr  May Juni  Jul  Agos Sept Octub Noviemb Diciemtr
Maximo| 35,5/31,0] 28,0 29,0 280| 28,0 28,0 28,0 28,4| 29,8 30,4 29,5
Minimo | 5,0 6,0 50 0,0/ 10 60 -50/ 20 10 19 3,1 5,2
Media | 18,6)/17,5|_16,6] 152] 14,4| 13,1] 16,5 156] 14,4] 16,4 17,1 17.4
\ito 1890 (Ileses Enero, Fehrero y Raizo)
Maximo| 28,6|27,8] 287 )
Minimo | 6,05| 54| 3.9 -
Media | 16,9/ 16,6/ 16,25
Precipliacion L
Meses/ |Ene  |Feb |Marz |Abr May‘JﬁEﬁ” Jul  |Agos [Sept [Octub|Noviemb [Diciemb
~ lafio :
1 1995|101,1|61,3] 492[ 154 0.0 00/ 0,0 oo 00| 00 00 1227
1996| ©0,9/249| 72,6 )
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ANEXO 6. Perdida de peso para las seis  varicdades
metodos de almacznemiento (gr.)

en dos

CSTADRD RE IDUREZ 25%

|Dias.Alnac.| 0 3 6 9 12 0 5 10

20 4D

Variedad |[En ambionte 2n cémarn frigoiifica

G.Reyes 1601,3 1550,1 14376 14594 14134 12434 13116 12678

Saavedra | 12931 12557 12321 12034 11822 1316,8 1270,7 1229,8

Spole 10345 9968 0572 9408 9118 11859 11574 11039

Blancona | 1228,7 1212,7 11793 11322 1105,2] 10645 10240 9349

Iispiritefio | 11131 10875 1043,5 10156 977,3] 1021,1 1086,9 10288

11616 €652
11231 9178
10000 777,6
8529 6727
0160 7834

Olga | 1027,1 18982 18442 18134 1780,6{ 1660,5 1615,7 15791 1353,3 1086,0
BSTALDE A d!};:: 37 50%

Nias.Ahnas.| 0 3 6 3 ._}___ 0 5 10 20 40

Yariadad |En ambiente En cémara fiigerifica

G.Reyes 1366,1 1357,6 13341 13171 12093,9( 13778 1320,2 13048

[|$aav-4ra | 14239 13939 13729 13452 132490 13247 1289,2 12504

Apote 1068,6 10246 10150 ¢©61,3 ©63,7) 11359 1106,7 10857

Blancona 1103,4 1080,7 1042,7 1011,3 978,1| 1125,1 1102,1 10525

Espiiteiio | 1088,7 10627 10289 ©370 980,7] 1025,1 1032,1 1024,0

1215,4 10759
1146,4 957,0
9759 7976
9326 7612
5079 7639

Olga 18103 1781,2 17243 17015 1€69,8/ 16425 16013 1557,9 1403,4 11852
- ‘ ESTADO OF MADUREZ 15%

DiasAlimac.] 0 3 ] ) w0 0 5 10 20 40
Variedad * |En ambiente En cimara frigorifica

 |G.Reyes 13975 13438 1291,6 12681 1235,1] 19144 18591 1739,2

Saavedia | 1201,1 11629 11438 11156 1093,6| 14017 12559 13103

_ |Apote 1127,3  1089,9 10251 10026  o71,4] 10477 10127 ©S71,0

Blancona | 11628 1136,1 10965 10454 €065 11311 10757 1C07,6

 [Esphiteito | 1060,2 10356 10129 0775 9239 10625 10124 9466

Olga - 14729 14442 15026 12362,7 1327,4] 16488 15927 15433

1484,6 12005
1187,0 937,0
8751 6958
8296 622,
2454 6777
1374,1 1096,1




Digitized by
Google



Digitized by
Google



Digitized by
Google



