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1. | NTRODUCC ON

Los productores nacionales de paltas, fundanental nente
por razones de orden econdémico y con el objeto de nejorar
sus expectativas conerciales, aprovechando |a coyuntura
de que el nercado nundial, se encuentra parcialnmente
desabastecido entre | os neses de Septienbre y Dicienbre
de cada afio, estan realizando exportaci ones cada dia en

mayor numero, de |as variedades Fuerte y Hass.

Estas exportaciones requieren de un alnmacenaje y un
transporte refrigerado, de manera de juntar un vol unmen
conercial y trasladarlo al nmercado consum dor. Los
deterioros y dafios produci dos por estos periodos de frio
a que son sonetidos los frutos, son tal vez inposibles de
elimnar en su totalidad, pero si, susceptibles de ser

di sm nui dos en gran nedi da.

Estos dafios a que nos estanos refiriendo, son
fundanent al nent e deshi drataci 6n, pérdida de la firneza o
abl andam ento y pérdidas de las <caracteristicas
sensoriales, los que en definitiva, determ nan una

di sm nuci 6n del val or conercial de |os frutos.



Gran cantidad de técnicas son usadas para conservar la
calidad en |a post—osecha de frutas, vegetales y otros
productos perecibles. Estas técnicas presunen proveer

t enperaturas, hunedad y conposici 6n atnosférica Opti nmas.

Hay una nueva técnica que provee condiciones Optinas,

pero no a todo el recinto de almcenaje o a |la unidad a

embarcar, sino sé6lo al producto mismo. Tales
condici ones son desarroll adas, creandole una
m croatmbsfera a |los frutos, l|a que puede ser

transportada facilmente con ellos en forma individual.

La hipo6tesis planteada intenta probar que, aislando |os
frutos de palta con peliculas de baja perneabilidad, cono
son el pléastico y las ceras, |los deterioros y dafos
produci dos por el almacenaje refrigerado se podrian
disminuir a niveles mninos, asi conp el periodo de post
cosecha se prolongaria en almacenaje refrigerado, en

conpar aci 6n con paltas que no tengan estas pelicul as.

El siguiente estudio tiene por objetivos:

1. —Determinar el efecto de aplicaciones de cera y de un

film de polietileno de baja perneabilidad, sobre Ia



evolucion de la madurez de frutos de palta, cultivar

fuerte, cosechados en dos estados de nmadures.

2.- Evaluar el conportanm ento de estas peliculas de baja

permeabi | i dad sobre | a pérdi da de peso de | os frutos.

3.- Determnar el efecto de los tratam entos sobre la
carga de mcro organi snos y desérdenes fisiol 6gicos, al

est ado de nmdurez de consunp.

4. - Evaluar |os efectos del uso de cera y un film
pl &stico, sobre las caracteristicas sensoriales de la

fruta a madurez de consuno.



2. REVI SI ON BI BLI OGRAFI CA

2.1. Aspectos generales del palto en el pais.

El palto se encuentra en Chile desde nedi ados del siglo
pasado. ROSEMBERB, S. (1984), sefiala que se difundié en
numerosas "quintas" de Quillota y que de alli, salieron
los ejenmplares que originaron otros nucleos de
pl ant aci ones. Post eri ornente, | os ej enpl ar es con
caracteristicas ms sobresalientes se nultiplicaron por
injertacion y dieron origen a una serie de variedades que
aun se cultivan industrialmente, y que se conocen con el

nonbre de "Paltos Chil enos".

A partir, de 1930 el Mnisterio de Agricultura introdujo
desde California una interesante coleccion de cultivares
dest acandose, entre ellas: Fuerte, Naval, Queen, Puebl a,
Duke, Mexicola, y Ryan. Afios nas tarde, particulares
i ntrodujeron otros cultivares destacandose: Carlsb and,

Mayapan, Hass, Bacan y Ettinger.



2.2. Caracteristicas y clasificaci 6n Botani ca.

El palto es una especie nativa de México y Centro de Sud
Anérica. El nonbre botéanico mas aceptado es el de Persea
ameri cana, M. Exi sten tres razas botanicas,
denomi nadas segun su origen y son: Mexicana, Quatenialteca
y Antillana, existiendo ademas hibridos entre éstas. E
cultivar Fuerte de frutas de color verde, mAs conocidas
cono Californianas, proviene de un arbol nativo de
Atlixco, Mexico, el que se considera un antigua hibrido

natural de | as razas Mexicanas y CGuatenalteca.

Segun CHANDLER, H. (1962) el cultivar Fuerce es un
hibrido entre las razas Mexicana y Guatemalteca. El fruto
es piriforne, relativanmente grande, con un peso de 250—
400 gr. y piel relativamente lisa y delgada; su color es
verde mate, con puntos blancos griséaceos; la pulpa de
textura nmantecosa es de excel ente sabor, debido en parte
a su el evada contenido de grasa, del orden del 18% cuando

est & nmadur a.

2.3. Estadisticas y Exportaci ones.

El Catalogo Fruticola de CORFO (1984), indica que la



superficie plantada con paltos es de 6.225 Ha. Hasta
1984, la variedad Fuerte ocupaba el 22,8 % de |la
superficie, can 1418 has, entregando el 30,3 % de la
producci 6n total de paltas producidas en el pais . La
Hass que ocupaba el 24,8 % de la superficie (1505 has)
entregd sb6lo el 14,6 % de |a produccion total. La Corfo
indica que estas dos variedades, serian las Unicas en

exportaci 6n, incidiendo en un 6 %de |a produccion total

La ASOCI ACl ON DE EXPORTADORES DE CHILE A. G Depto de
Conput aci 6n y Estadisticas (1987) informan para el
periodo Septienbre 1986 a Junio de 1987, 272.651 cajas
fueron esportadas con destino a U S. A, 753 a Europa y
14.748 a Latinoanérica. Dichos vol anmenes estan centrados
en su gran nayoria, entre |os nmeses de Julio a Cctubre de

cada afo.

POSEMBERG, G.; GARDI AZABAL, F. (1985). Sefal aban que | as

princi pal es vari edades que podrianps exportar, ahora que

hay una politica de divisas racionales, |legarian a |os
mer cados europeos justo cuando no se producen - en
general —en el hem sferio norte. Esas m smas vari edades,

que son |las nas conerciales, (fuerte y hass). Chile puede

envi arl as desde Septienbre (fuerte) hasta Marzo (hass).



2.4. Anatom a del fruto.

Los bot ani cos describen el fruto del Palto conb una baya

con una semlla. (CUM NG K.; SCHOEDER, C. A 1942).

En el fruto se pueden distinguir: exocarpio, mesocarpio y
endocar pi 0, gque en su conjunto constituyen el pericarpio

(BIALE, J.B.; YDUNB, R E. 1971).

El exocarpio consiste en una epiderms sinple, 1-3 capas
de célul as parenqui mati cas rodeada por una fina capa de
cera y una capa de esclerenquim o células pétreas
[imtando |la superficie interna de la piel. (CUWMNS, K
SCHOEDER, C. A. 1942).

BI ALE, J.B.; YOUNG, R. E. (1971) seialan que el
mesocarpi o esta constituido por un tejido parenqui matico
homogéneo, al canzando sus células un diametro de 60
m crones en un fruto maduro. El principal constituyente
de este tejido es el aceite, que se produce en células
especi ali zadas o idioblatos, que se distinguen por su

gran tanmafio y por sus paredes celulares |ignificadas.



En todo el pericarpio se encuentra tejido vascular, que
es asimétrico y ramficado (CUMM NG K.; SCHCEDER, C. A
1942). Estas fibras conductoras pueden tornarse de col or
oscuro en frutas sobrenaduras, inpropianente abl andadas o
que han sufrido dafia por hel adas, fendneno que se
atribuye a la decoloracion de los elenmentos traqueal es

(BIALE, J.B.; YOUNB, R E. 1971).

2.5. Caracteristicas y conposicion quinca del fruto.

La Palta, al igual que la leche, es un alinenta casi
perfecto, siendo la Unica fruta conocida que contiene
todos los elenmentos alinenticlos (hidratos de carbono,
proteinas y lipidos) y una anplia gama de vitaminas vy
m nerales (PIERCE, H 1959, citado por LUZA, J. 1981).

(cuadro 1).

El contenido de aceite en las Paltas se ve afectado por
varlos factores, siendo |los principales: el cul tivar
( STAHL, L. 1933), las condiciones agroecol 6gi cas en que
se cultiva el arbol (FERSIN, A, 1975) y el estado de
desarrollo del fruto (CHURCH, C.B.; CHACE, A, 1922).



Cuadro 1. Andlisis quimco del fruto del Palto (contenido

por 100 g).

COMFONENTES Minimo (gl Maximo (g) Medios (g)
Humedad &d, 1 87,7 Ty
.Etereo e LS 26,4 13,49
Fibra Cruda 1,00 R 1,41
FProteinas 0,31 2,39 1,62
(Nx &, 25)
Hidrato de Carbono 2,74 12,33 3,79
Cenizas J,44 1,68 0,99

Fuente: A. FEP.SIN "El cultivo del Aguacate" (1975).

Cabe sefalar, que |os &cidos grasos constituyentes del
aceite, en su mayoria corresponden a |os denom nadas,

"esenci al es".

MAZLI AK, P., (1965) afirman que los acidos Palnmticos,
Palmtoleico, Oeico y Linoleico representan el 95% de
| os acidos grasos que conforman |os |ipidos, estando en

nmayor proporci én el acido ol ei co.

En cuanto a | os niveles de proteinas, éstos son bastante
altos si se |les canpara con otros frutos. Los
am noaci dos princi pal es son: Aspargina, Acido Aspartico,
Qutamna y acido Qutamco detectandose, adenas, Serina,
Treinina, Alanina, Valina y CGsteina (DIALE, J.B.; YOUNNG
R E., 1971). Respecto al contenido vitamnm nico, HAEUDUER



L., (1965) destaca |la presencia de vitami nas
|'i posol ubles, por |o general existentes en otros frutos,
siendo un fruto rico en vitamna Ay B, nediananmente rico

en vitamina Dy Fy pobre en vitam na C

O ros conpuestos organi cos que han sido identificados en
el fruto, son al coholes poco usuales conpo el Perseitol,

D-eritro-D-galacto-Ccitol, D nano—heptul osa, D-glicero-D—
Monooct ul osa, D-t al o—hept ul osa, D- gl i cer o—bgal apt o—
hept osa, D-glicero—tgalacto octulasa, D—eritro—+t—
Gal act omanul osa, adenmds de glucosa, fructosa y sucrosa

(BIALE, J.B.; YOIJNG RE, 1971, LEWS, C , 1978) .

Los el ementos descritos anteriornmente, no se presentan
en una proporci 6n definida, ya que segun BIALE, J.B.;
YOUNG R E. (1971), los niveles de | os conponentes pueden

variar segun la |ocalidad donde se cultivan.

2.6. Crecimento del fruto.

LEWS, C., (1973) determina que |la curva de crecimento
de la palta en el arbol es del tipo sinple signpidea y
que la division y la elongacion celular se efectua,

durante todo el periodo.



2.7. Ablandam ento del fruto de palto.

LEWS, C. (1978) define al ablandamento com |a
secuencia de canmbios en color, sabor y textura, |os
cuales Il evan al estado en que la fruta es aceptable para
ser consum da. Este procesa va aconpafiado de una serie de

canbi os.

DOLENDO, A.L.; LUHT, B.S.; PRATT, H. K (1966) trabajando
en paltas del cultivar M Arthur, observdé que e

abl andam ent o va aconpafiado por una rapida di sm nuci 6n de
| a protopectina, un incremento en |a pectina soluble en
agua junto con una alta y posterior caida en la tasa de

respiraci on.

BURG, S. (1964) citado por BIALE, J.B.; YDUNG R E.
(1971), denostrd6 en forma experinental, que el Mango y la
Palta no se ablandan en el arbol si se encuentran unidos
a una rama con hojas funcionales. EI postuld que |as
hojas del arbol sumnistran una hornona al fruto, que

i mpi de el abl andam ento.



2.8. indices de Madurez en |a palta.

CAMPBELL, C.; MALO, 3. (1978) define a una palta madura
conb aquélla que alcanza un estado de desarrollo tal, que
si se cosecha del &rbol, es capaz de ablandarse y tener

una pal at abi 1i dad acept abl e.

Es dificil determ nar cuando un fruto de palto estéa
maduro y listo para |la cosecha, debido a que no
mani fi esta canbi os en su apariencia externa (FERSIN, A
1975; LEE, S. 1981; LEWS, C.E. 1978; FANTASTICO B.,
1979; RWEHLE, B.D. 1974).

MARTI NEZ, O (1934) deternm nd que el contenido de aceite
con que deberia efectuarse |a cosecha de |os diferentes
cultivares, no debe ser nmenor a un 10 % del pesa fresco
del fruto en las cultivares Bacén, Zutano, Fuerte,
Edranol y Hass, y a un 13 % en Negra de la Cruz. Siendo
el rango Optino de cosecha de: 17 % a 18 % para Negra de |a
Quz, 13 %a 14 %en Bacon y Zutano, 17 % a 20 % para Fuerte,

15 %a 16 % en Edranol y de 13 % a 16 % para Hass.



El contenido de hunedad resulta ser el nmej or  esti nmador
del contenido de aceite en el fruto, correspondi endo el
nivel mnim de aceite con que deben cosecharse |os
frutos de cada cultivar a: 19 % de nmateria seca en Negra
de la Guz, 21 %en BacOn y Zutano, 22 %en Edranol, 18 %en
Fuerte, y 20 % en Hass (MARTINEZ, O. 1984)

2.9. Problemas de la palta en al macenaje refrigerado.

Las pérdidas y dafios de frio en alnacenaje refrigerado
segun VAKIS, N. (1982), no causan efectos detrinmental es
de calidad de frutos de palta ettinger, fuerte y hass,
dependi endo de |as tenperaturas a que sean sonetidos |os
frutos y la duraci 6n de al macenaje. Los dafios por frio se
observaron soél o después que |os frutos fueron expuestos a

20 grados centi grados.

VASQUEZ, J. (1975), sostuvo que |a natural eza del dafio de
| as alteraciones fisiol égicas es nmuy variable, a nenudo
se observan manchas o picaduras en |a cascara, canbios
de consistencia y coloraciones en la pulpa. Pero tal vez,
el dafio mas generalizado, es la falta de maduraci én
normal, la cual conlleva a un desarrolla anormal del

color de la cascara y pul pa, afectando el sabor y otras



caracterizaci 6n del fruto.

VAN LELYVELD, L.; BOWNER, J. (1984), afirmban que Ia
decol oraci 6n del nesocarpo, es un desorden fisioldgico
gue se puede presentar en varios grados de intensidad

desde un color gris claro en la parte distal del fruto
hasta una col oraci 6n negruzca de todo el tejido. En todos
| os grados de intensidad no aparece necesarianente un

obscureci mento del tejido vascul ar.

BERGER, H.; AUDA, C.; GONZALEZ, E. (1982), decian que la
resistencia a la presion tiene una evoluci6n que esté
i nfl uenciada, tanto por |a nmadurez de cosecha, conp |a

tenperatura de al macenaj e.

SWARTS, D.H (19B6) en un docunento titulado "Habl enos e

m sno | enguaj e" describe |os problemas de post—eosecha de
paltas en almacenaje refrigerado, agrupandolos, primero
en internas y externos y luego en Patol 6gicos,

Fi si ol 6gi cos, o Mecéni cos.



Dano externo por hongos Collectotrichum
Dothiorella

Fatol édgicos Thyronectria
(2.3 k) Rhizopus
Botryadiplaodia
Fudricién basal peduncular Collectotrichum

Dothiorella
Fhomopsis

Dano por frio (almacenaje)

Dafo por helada {(en huerto)

Fisialdégicos Pardeamiento
{2.9.2) Decoloracién vascular Ennegrecimiento
Moteado de pulpa
Decaoloracidon mesocarplica Fardeamiento

Pulpa gris

Rasgunos

Mecanicao Roce

t2:7.3) Dano por rodillos (lenticelas)
Magulladuras {(golpes)

Figura 1. Froblemas de post—caosecha de paltas en
almacenaje retfrigerado, segun, SHARTS. (1984).

2.9.1. Probl emas patol 6gi cas.

2.9.1.1. Dafio externo por hongos.

Este conmi enza general mente, con una pequefia manchas café
aisladas en la piel. Esta aunenta en tamafio y numero,
hasta juntarse y formar grandes nmanchas envolventes
irregulares de color café. Estas no tienen un entorno
definido y no sobrepasan bajo el nivel de la piel. Sin

enmbarco, si se forma una depresi én gradual, hacia el



medio de |la mancha, en una infeccion bien desarroll ada.
En esta etapa, la infeccidn ha penetrado y es visible un
dafio interno (el que se debe distinguir del dafio por
frio). A nedida que el fruto nmadura estos sintomas se
desarrollan mas aun, hasta afectarlo por conpleto. Cono
norma general, el dafio por hongos no es visible en paltas

i nnadur as.

2.9.1.2. Pudricidn basal del pedancul o.

Esta es causada por hongos simlares, pero en este caso
penetran al fruto por |a base del pedlunculo. El prinmer
sintoma se visualiza conp un canbio del color de |la pul pa
en la insercion peduncular, el que va progresando a
través de ella y principal nente, por |os haces vascul ares
hacia |a zona basal del fruto. ElI desarrollo de |a
infeccion se puede visualizar externanente en Ila
i nserci 6n del pedunculo. Los sintomas externos se
expanden tanbi én hacia |la zona basal, hasta que todo el

fruto es eventual nente afectado.



2.9.2. Desordenes fisiol 6gicos.

2.9.2.1. Dano por frio.

Este desorden inplica -especificanente- dafio causado por
tenperaturas de al nacenaje que fueron nuy bajas y no
tiene relacién con problemas resultantes de asfixia o
senescenci a. Tenperaturas nmuy bajas causan nmanchas
obscuras de entorno claranente irregular en la piel, las
gue aparecen a |os pocos dias de producido el dafo. Con
el tienpo, este obscurecimento Ilega a ser café o en un
tono negro. La mancha es claranente definida y presenta
una depresion de sus bordes en la piel. El sintoma se
presenta s6lo en la piel no afectando |a pul pa, factor
gue se usa a nenudo, para diferenciar este desorden de
probl ema de dafio por hongos. La severidad de este
desorden es directanente proporcional a la baja de la
tenperatura y el periodo de tienpo a que la fruta fue

sujeta a ésta.

2.9.2. 2. Dafio por hel ada.

Este desorden tiene su origen en |as bajas tenperaturas,
a las cuales los frutos estuvieron expuestos, previo a la
cosecha en el huerto. Al gunas veces, s6lo se evidencia

después de cosechado y enbal ado. Externanente, el fruto



muestra un arrugamento y la pérdida del brillo en un
| ado. Internamente, aparecen grietas en |a pulpa, |as que
predom nan en |la region del cuello. Estas estan
usual mente rodeadas en un color café; en un caso |eve,
s6l o se visualizan lineas de col or pardo. Este sintoma no
debe ser confundido con |a pérdida del color de | os haces

vascul ares o una avanzada podredunbre peduncul ar basal .

2.9.2.3. Ennegrecimento de haces vascul ares.

Las haces vascul ares son negros, solanmente cuando |a
fruta es cortada y abierta. La decol oraci 6n se desarrolla
entonces, superficialnmente; contrariamente a |o que
ocurre en el pardeam ento vascul ar, donde |os sintomas se
concentran en un alto grado en el cuello. Este desorden
es comunnente confundi do con el "noteado de |a pul pa" por

razones conprensi bl es.

2.9.2.4. Mteado de la pul pa (pul p spot).

A veces al cortar un fruto, se ven manchas redondas de
un color negro-grisaceo, pero -usualnente- solo se
desarrol |l an después que el fruto cortado, es expuesto al
aire. Las nmanchas son asociadas con el tejido vascul ar

cortado, aunque éste no estaba necesari amente decol orado



antes de ser cortado. La mancha de pulpa tiene una gran
dependencia de | a tenporada y conb norma general, solo se
evidencia al principio de la msma. Conb se nenciono
anteriornmente, se confunde con el ennegreci m ento

vascul ar.

El noteado de la pulpa y el ennegrecimento vascul ar

est &n rel aci onadas bi oqui m canmente en que |a decol oraci 6n
es causada por la msma reacci6n. La Unica diferencia es
gue, en el noteado de pulpa, la reaccion ocurre en el
nmesocarpi o, en canbio el ennegrecimento vascular,
sucede en el tejido vascular (hases), desde donde se
nmueve hacia afuera. Cuando el problema (en anbos casos)
es serio, |los sintonas se nmuestran idénticos y es nmuy
dificil diferenciarlos entre ellos. Al gunos investigadores
sugi eren que anbos estarian conbinados y la denom naci 6n
de "MOTEADO EXTENDI DO DE LA PULPA", los incluiria a
los dos. QOros piensan, que ceben nmanejarse separados
para asi ¢aconpdarse con las causas (tienpo y clim) vy

repartir diferencias.

2.9.2.5. Par deam ent o vascul ar

Este desorden, que es asociado con un nmal control de

tenperatura (muy alto o nuy bajo), no debe ser confundi do



con la pudricién basal del peduncul o, dafo por helada, o
ennegreci mento vascular. Especificanente, el desorden se
describe conmp una decoloracién parda de |os haces
vascul ares, la cual generalnmente com enza, en |la zona
basal del fruto desde la semlla. Los sintomas se
apreci an innedi atanente de cortado y abierto el fruto,

pero después se hacen més pronunci ados.

2.9.2.6. Pardeam ento interno.

Este problema es causado por la nuerte del tejido conpo
resultado de factores tales conp asfixia o senescencia, Yy
el sintoma es una reacci 6n de pardeam ento especifica. En
este caso, la nuerte del tejido puede ser un proceso
rapido, que so6lo afectaria a la pulpa. Este desorden,
tanbi én se extenderia desde |la zona basal del fruto. E
tejido nuerto pierde su habilidad de nadurar, presenta
mal olor y se torna elastico. Este desorden, es frecuente
encontrado so6lo en frutos que han sido guardados por un
periodo consi der abl e de tienpo, en al macenaj e

refrigerado. No confundirlo con "pul pa gris".



2.9.2.7. Pulpa gri s.

Una eventual decoloracion gris, que -—dsual nmente— se
extiende por la pulpa, desde |la zona basal del fruto
cercana a la semlla, es el sintoma de este desorden, el
que generalnente, estd asociado con senescencia o0
envej ecimento. Se diferencia del pardeam ento interno

en que la reaccion de pardeam ento, no necesariamente
sucede en el lugar donde se presentan |os sintomas. El
color gris es visible tan pronto como el fruto es

cortado, pudiendo gradual nente obscurecer después.

2.9.3. Deterioros necani cos.

Dafilos necani cos causados por rasguiios, roce, dafio por
rodillos a magul | aduras aunentan |a infeccién por hongos.
Resul tando, wuna aceleracion de l|a madurez con el
consi gui ente acortam ento de |la vida de post-cosecha del
fruto. La pobre apariencia causada por el dafio mecéanico
es enpeorada con |las bajas tenperaturas del al macenaje

refrigerado.



2.10. Tratam entos de post cosecha de |la palta.

El enfriam ento es probablenente Ia técnica mas antigua y
mas anplianmente usada para prolongar la vida de 1os

product os pereci bl es.

Al macenaje en atnosfera controlada es otra técnica,

aunque mas noderna y sofisticada, utilizada par a
prol ongar | a vida de post—osecha de ciertos productos en
forma mas eficiente que l|a sola frigorizacién. Las

concentraci ones de Co, vy O son cont r ol adas

artificialmente a la optim especifica, segun el tipo de

Fruta o vegetal.

Las técnicas anteriornente descritas son caras, ya que
requi eren de grandes gastos en instalacién y mantenci 6n
al mcenaje y facilidad de transporte, ademds de |la gran
cantidad de energia requerida principalnente para la
refrigeraci én de |os productos, cono tanbién para |la
producci 6n de |a atndsfera control ada. (BEN- YEHQSHUA, S.
1985)

DURAND et al. (1984), sostenia que el encerado

artificial forma un fil muniforme sobre |a capa de cera



natural, a veces inconpleta, al que causa una dismnucién de
|l as pérdidas de humedad, un leve 'y paulatino

incrementa del CO, , una pasible dism nucioén del O

interno durante el preclimacterio de fruta almacenada

reduciria la sintesis de C, H, durante el climacterio.

COLLIN, N. (1984), evidencidé la accion positiva del CO
en |a conservaci 6n de paltas, en atnosfera nodificada,
notando una minimzacion de |os ataques fungosos, una
di sm nuci 6n de |l as pérdidas de pesa, y |la mantenci én de
la firmeza y el color de la Fruta. Las caracteristicas
or ganol épticas no se afectaron. La técnica usada fue:

golpes de CO, al 204 por 48 horas cada, 2, 3 o 4

semanas, hunedad del 90—95 % tenperatura de 12° C
mant eni da en atnbsfera normal ventil ada.

SLABEERT, J. ; VEL DVAN, J. (1987), senal aban que
paltas fuerte fueron tratadas con concentraci ones
de CO, de 10 % 15% \Y 20% por 2, 3 y 4
dias cada uno. Este tratamento se ||l evd a cabo al
comenzo de los 28 dias de al nacenaje, con una
tenperatura de 5,5 a 6,5° C Las expectativas de
vida aunentaron significativanente, aunque ésta diferencia, es de
menor inportancia conercial. La incidencia de decoloracion de la

piel y pulpa gris solo



nuestran diferencias significativas entre |los diferentes

experinmentos. La concentracion de CO al final del

periodo de alnmacenaje, tendi6 sienpre a ser la msm
(25%9. EI O tendi6 en canbio a dismnuir, siendo |os
tratam entos con mayor concentracion de CO y nmayor
tienpo de exposicion a él, 1los que al final del periodo

term naron con nenor concentracion de O, (12 9.

2.11. Los plasticos en |la conservacién y enbalaje de
product os hortofruticol as.

ROBLEDO, F.; MARTIN, L. (1981), en la wutilizacion de
filmes plasticos cono material de enbalaje flexible,
el egida en funcidén de |a conservaci 6n del producto

envasado, decian que |a propiedad mAs inportante a

considerar es |la perneabilidad al vapor al agua y a
gases, tal es comb el Gy el CO. Conbp nmmterial es
pl asti cos se suel en enpl ear: copolineros de PVC —

policlaruro de vinilideno, tereftalato de polietilenglicol,
polietileno irradiado o no, polipropileno, poliestireno,

etc.

El rol de los filmes de plastico, conpo auxiliares del
frio, consiste en nejorar la lucha contra |a desecaci 6n y

centra di versos fenénenos de oxi daci 6n de | os product os,



lo que se logra gracias a |las propiedades particul ares de
perneabilidad, a |os gases y vapores (Cuadro 2). Existen
muchos filnmes que presentan una gran resistencia al paso
del vapor de agua y, por tanto, se formara una atnosfera
hineda al rededor de | os productos; de este nodo se reduce
consi derabl emente el peligro de deshidratacion o

desecaci on.

Al frenar |as pérdidas de agua, |os enbalajes no sdlo
i npi den | as pérdi das de peso, sino que tanbi én conservan
| as propi edades organol épticas de | os productos; es bien
conoci do, por ejenplo, que la desecaci6n favorece el

ennegrecimento de frutas y verduras.

Cuadro 2. Fermeabilidad al vapor de agua, oxigena vy gas
carbénico de diferentes films pléasticos.

MATERIALES FPERMEABILIDAD A

Filmes O,025mm vapar (1) aoxigena(2) carbdénico (2}
FE baja densidad 18 3900 - 13.000 7.000 77.000
FE alta densidad o>—10 D20 = 3,700 3. 200 — 10.000
Folipraopileno 4—1 1.2300 — &4£.400 T« 700 — 21.000
FYDC (pol:i:ester) 1= & g - 15 20 == D
FYLC 1,9= & 3 26 52 - 150
FVC 25 i = 2500 A~ D000

(1) gr /m2/24hr, a 3BoC y 90 % H.R.

(2) cc /m2/24hr/latm, a 25aC yv G Z H.R.

Fuente: ROBLEDO, F.3; HMARTIN, L. {(1981) "Aplic
plasticos en la agricultura".
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En el interior de un enbalaje Fisioldgico (dicese de
aquel que ofrece propi edades de permneabilidad adecuada al
oxi geno, gas <carbonico y a los productos volatiles
oxi dabl es desprendido por l|os frutos) de plastico vy
gracias a la actividad respiratoria del producto por un
lado y a |a perneabilidad selectiva del pléstico frente a
| os diversos gases por otro, se logra un contenido en
oxi geno de 3% aproxi radanmente y de gas carbdénico de 4-5%
diferentes al que existe en |la atnodsfera normal mente. Por
otro lado, en el interior del enbalaje existe un
conteni do de hunmedad tal que inpide o al menos ani nora,

| a pérdi da de peso por desecaci on.

Los enbal ajes fisioldgicos de polietileno consisten en
sinples bolsas de polietileno. Una vez: |lenas del
producto, se cierran cuidadosamente por medio ce
sol dadura térmica. La propia perneabilidad selectiva del
palietileno a los gases crea de por si y sin ninguna
i ntervenci 6n externa, una atnmdsfera en el interior de 2-3
7, de oxigeno y 4-5 % de anhidrido carbdénico. Por otro
| ado, el filme de polietileno es nuy perneable al etileno
y otros productos olorosos de la fruta, por lo cual se

i npi de su contacto con |a m snma.



Respecto de |la tenperatura de al nacenaje, |os enbal aj es
de polietileno presentan resultados excepcionales a

tenperaturas anbi ental es frescas, cuidando de no subir de

1012° C y nunca pasar de 14-15° C. Los enbal ajes
pl &sti cos no sol o constituyen un medi o de
conservaci 6n, sino tanbién, una confecci 6n nuy adapt ada
a la venta en supernercados y autoservicios. (ROBLEDOG

F.; MARTIN, L., 1981).

BEN- YEHOSHUA et  al. (1983), trabajando con enbal aje
sellado individual de polietileno de alta densidad,
determi n6 que se prolongaba |a vida de alnmacenaje de
pimenta y linbn. Se vio una nmarcada inhibicidén de la
pérdi da de peso, dismnucidn del déficit de presion de
vapor, un incremento en |la humedad relativa de |a
m croat mbsfera, conmo también un retardo de el
abl andam ento y de |a desintegraci 6n de nenbrana. Poner
frutos en una atnbsfera saturada de agua tiene el msnD

efecto del enbal aj e sell ado.

El color de tomates en enbal aje sellado tiene una ligera
aceleracion y mayor uniformi dad, debido a I|a
concentraci 6n del etileno (Q 5-2, 2 p.p.m). Absorbiendo el
etileno, se retrasa la madurez del tomate par una

senana a 20° C



BEN- YEHOSHUA, et al. (1983). Trabajando sobre citricos
encerados versus sellado plastico, encontrd que éste
ualtino era mas efectivo que las ceras para aunentar |a
vida de al macenaje. El filmreduce |la pérdida de agua en
10 veces, sin inhibir substancialnmente el intercanbio
gaseoso. La concentraci 6on de etileno intercelular

aumenta al igual que el CO, el cual actiua conp un
i nhi bi dor de | a acci 6n del etileno.

SHARKEY, et al. (1984), encontrd que |linones sellados en
pl &stico de alta densidad, tenian buen al macenaje por 9 a
10 neses a 10O C conparado con fruta envuelta en
polietileno de baj a densidad por 4 a 6 neses. La
at nosfera control ada (05 % CO, 2,5 % ), fue
particul armente beneficiosa para retardar el decaim ento,
sol amente cuando se us6 con renoci 6n de etileno, durando
los frutos en buen estado por 4-5 neses antes que

conenzaran | os probl enas.



3. MATERI ALES Y METODCS

La presente investigacion se realizd en |la Estacidn
Experinmental La Palma, de la Escuela de Agrononia de la
Uni versidad Catélica de Val paraiso, ubicada en Quillota,

V Regi 6n.

3.1. Cosecha.

Se utilizaron paltas cultivar Fuerte con dos estados de
madurez 15-18 % y 18-21 % de aceite provenientes de
huertos de la zona. Los frutos fueron cosechados con un
pedinculo de 5 cm el que posteriornmente, al realizar |as
tratam entos, fue rebajado a un centinetro para am norar
| a pérdida de hunmedad de este periodo. Todos |os cortes,
tanto de |a cosecha conp del rebaje del peduncul o fueron
con tijera de podar, para obtener una superficie de corte

lisay facil de proteger.

Para caracterizar la muestra, se mdidé a la cosecha
val ores de presion de pulpa, tamafio y porcentaje de
hunedad. De éste uUltinmo se obtuvo el porcentaje de

aceite, y el estado de madurez. (MARTINEZ , Q, 1981).



3.2. Montaje del experinento.

En térm nos generales, el experinento, consistidé en
mant ener paltas del cultivar fuerte, con dos estados de
madur ez, protegidas por un film de pléstico, y dos tipos
de cera diferente. A los frutas tratados se agreg0 un
testigo, siendo al macenados posteriornente en frigorifico
por periodos de 20, 30 y 40 dias, para |uego eval uar
pérdida de hunedad, ablandam ento, canmbios en |as
caracteristicas sensoriales y problenas en el alnacenaje

refrigerado.

3.3. Tratam entos.

Las paltas del tratamento uno (Tl), se envolvieron en
polietileno delgado de gran plasticidad y adhesividad
sobre si msnp, especial para proteger y guardar

al i mentos. (Al usa Pl as)

Para el tratamento dos (T2), el material se encerd por
inmersion con cera primafresh 31, la cual es una emul si 6n
de ceras natural es, especialnente fornul ada para obtener
un tamafio de particula muy fina y un excelente
ni vel am ent o, condi ciones indispensables para |lograr un

adecuado autobrillo al encerar.



Para el tratam ento tres (T3), se procedi 6 de igual form
gqgue en el tratamento anterior (T2), utilizando esta vez
cera Sta-Fresh 711 la cual esta compuesta principal mente
por aceites vegetales. Cabe mencionar que, ninguna de
estas ceras trae en principio agentes de tratam ento cono

fungicida o anti escal dado.

Para el tratamento testigo (T4), las paltas se dejaron
de igual forma como quedaron en la distribucion del

materi al .

La cantidad de paltas para cada estado de madurez fue de
96 uni dades, entendi éndose que una unidad equivale a una
palta. Luego de realizados |os tratam entos, cada palta
se pesd e individualizé con pequefias etiquetas
aut oadhesi vas, mar cadas seglin el tratamento y la

repeticion.

Con el material totalmente individualizado se agruparon
las cajas por periodos de frio, y se procedi 6 a ponerl as
enla camara Frigorifica. Este proceso se realiz6 para

| os dos estados de madurez indistintamente.



3.4. Alnmacenaje refrigerado

Se us6 la camara existente en |a Facultad de Agronomia vy,
otra de caracteristicas simlares existente en San Pedro,
a la cual fue canbiada la fruta donde term né su periodo
de al macenaje. El réginmen de frio fue de 5 grados cel sius
de tenperatura con 85 % de hunedad relativa. D chas
camaras fueron | avadas y desinfectadas con anterioridad a

Su uso.

3.5. Panel de degustaci on.

Se formd un panel integrado por 3 personas, quienes
fueron las msmas para todos |o0os paneles. Se
sel ecci onaron personas conocidas, responsables que
tuvi esen conocimento en |a degustaci 6n de paltas vy
fueran previanmente instruidas, de manera de evitar
errores en sus juicios por falta de conocimento en la

materi a.



6. Eval uaci ones.

3.0.1. Parangtricas.

- diferencias de peso, determ nadas por |a deshidrataci6n
producto del almacenaje refrigerado. Se obtuvieron a
partir del peso inicial, al cual se |le restaron | os pesos
gque tuvieron las paltas a la salida de cada periodo de

frio.

- variaciones de la resistencia de la pulpa a |la presion,
det er m nadas por el ablandam ento, y medidas con, un
presiondnetro manual. Este es s6lo capaz de nedir valores
entre 1 y 27 |Ibs de presion, por lo tanto |os valores
mayores a 27 | bs se tomaron conop 28 | bs para efectos de

analisis de resultados.

3.6.2. No paranetri cas; Apari enci a ext erna.
Textura, Color de Pul pa y Sabor.

Para su eval uaci 6n se |levaron |l as paltas a panel, el que
se reuni 6 en 6 oportuni dades (6 paneles) y en cada una de
ellas, evaluo los 4 tratam entos de un periodo de frio y

de un estado de madurez.



Fara cada caracteristica sensorial, el pane

P

ista debid

o

inclinarse por una de las siguientes evaluaciones;

Caracteristica Evaluacianes
sensorizi

APARIENCIA EXTERHA: 7 Exzelente, éptima, insuperable

COLOR DE FULFA: 4 Muy deseable, muy agradable
TEXTURA: o Deseable, agradable
SABOR: 4 FRegular, medio, mediano
= Indeseable, desagradable
2 Muy indeseable, muy desagradable
1 Pésimo, deficiente, peor.

3.7. Disefo estadistico.

El disefio utilizado con |as eval uaci ones parangetricas de
deshidrataciéon y presién de pulpa, fue un "D sefo
Conpl etamente Al eatorizado" a dos factores (madurez vy
cobertura), dispuestos en un arreglo factorial. En |as
pruebas de significancia de las nedias se utilizd |la
prueba de Tucksy, basada en I|a desviacion standard
conbi nada. El nivel de significancia fue del 5 ".. Este
di sefio se aplicd solo a los tratamientos a |los 40 dias de

al macenaj e refrigerado.

Las eval uaci ones no parangétricas del panel de eval uaci 6n sensori al
fueron analizadas estadisticanetes nediante el "Test de

Fri edman". Para | o0os casos en que que existieron



diferencias entre las tratam entos, de su efecto sobre la
vari able se aplicé el "Test de Conparaci ones Miltiples de
Fri edman". Este disefio se aplico a los tratam entos con
dos estados de madurez para |os 3 periodos de al macenaje

refrigerado, para un nivel de significancia del 5 %



4. PRESENTACI ON Y DI SCuUSI ON DE RESULTADOS

4.1 Efecto del uso de cera, film plastico y dos estados
de madurez sobre | a pérdida de hunedad del fruto de
Palto cv. Fuerte en al macenaj e refrigerado.

En las figs. 2 y 3, se observa un aumento de |a
deshi drat aci 6n, segun el tienpo de al nacenaje refrigerado
en anbos estados de madurez. Este aunento a |os 40 dias,
no es superior al 6 % en ninguno de |os casos, |o cual es
bajo y se debe al solo nérito de la refrigeracion. Esto
es debido a que la tenperatura y la presion de vapor son
directanente proporcionales, por |o tanto, wuna baja
tenperatura inplica una baja presio6n de vapor, explicando
asi, el bajo porcentaje de deshidrataci 6n al canzado por

| os tratam entos en el ensayo.

En relacion a |la pérdida de hunedad o deshi drataci 6n, se
observé una marcada pérdi da de hunedad respecto de |os
testi gos; pérdida de hunedad intermedia, respecto de |as
ceras y pérdida de hunmedad minima (cercana al 1 %

respecto de los tratam entos con cobertura pl astica.

El analisis estadistico realizado a | os resul t ados de

deshi drataci 6n, a | os 40 dias de al macenaj e refrigerado.



determindé que la diferencia mnima existente en la
deshi drat aci 6n respecto de |las estadas de nadurez no es
significativa, asi conmo detectd un conportamento
diferente de la cera primfresh respecto de |os denas

tratam entos, conp se aprecia en la figura 4.

Esta observaci 6n encuentra respuesta en que |os estados
de madurez no son tan diferentes entre si. MARTINEZ, O,
(1934), define conp rango Optino de cosecha para el cv.
fuerte entre 1720 % de aceite, siendo éste, un rango
bastante anplio donde los frutos no presentarian mayor
di ferencia en tamafio, |l o cual indica que la relacion
tamafio vol unen tanpoco es nuy diferente entre |os dos
estados de madurez. En el presente ensayo, se usaron 2
rangos 15-18 y 18-21 % de aceite, lo que explicaria la
escasa diferencia entre |os estados de madurez respecta
de la pérdida de humedad, |o que ademas estaria en
concordancia con |o dicho par MARTINEZ, O, (1984), en e

sentido da que no habria razdon para que se presenten
diferencias apreciables en el tamafio y la consiguiente

rel aci 6n superficie vol unen.



PORCGENTAJE DE DESHPRATACION

DS DE ALMACENAIE REFRIGERADO

FIGURA 2. Efecto de 4 tratamientos sobre la
deshidratacidén de paltas cv. fuerte con
madurez de 15-18 %L de aceite en almacenaje
refrigerado.

PORCENTAJE PE PESHIDRATACION

OlAS DE ALMACENAJE REFRIGERADO

FIGURA 3. Efecto de 4 tratamientos sobre la
deshidratacidn de paltas cv. fuerte con
madurez de 18-21 % de aceite en almacenaje
refrigerado.
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Los testigos y las ceras, presentan al gunas diferencias
entre ellos, pero lo cierto es que nantienen en un nivel
de mayor deshidrataci 6n respecto de |os tratam entos con

cobertura pl astica.

CUADRO =. Forcentaje de deshidratacidén media respecto
del neso fresco a las 40 dias de almacenaje
refrigerado.

Madurez Tratamienteo Medias

Madurez 1 testigao S9.334 a

Madurez 2 testigo 4,691 a b
Madurez 1 cera Sta—-Fresh 711 =0 W 4 b c
Madurez 2 cera Sta-Fresh 711 Z.674 c d
Madurez 2 cera Primafresh 21 3,444 £ o
Madurez 1 cera Frimaftresh 31 2,747 d
Madurez 2 cabertura plastica by 231 e
Madurez | cobertura plastica 1,052 =

as medias con igual letra son estadisticamente i1gunales

con un nivel de confianza agei 95 4L ., de acuerdo a la
orueba de Tuckevy, basados en la Desviac1dn Standard
cambinada.

El Film plastico forma una mcro atnosfera alrededor del
fruto, la cual seria capaz de dismnuir el déficit de
presi 6n de vapor al nininp y asenejarse sus resultados a
los de una atnbsfera saturada de agua, |o cual incide
not abl emente en una nmenor pérdida de agua por parte de

| os frutos.

Por su parte, el encerado artificial wusualnente forma un

film uniforne sobre la cera natural del fruto, no



quedando espacio entre estas caras, pero en ocasiones
este es inconpleto (DURAND, ET AL, 1984) por efecto de |la
aplicacion o la contracciéon de las ceras con el frio.
Esta afirmaci 6n nos permtiria explicar el por qué Ilas
tratam entos con ceras, perdieron mas peso que aquellas
con |la cobertura plastica. Ademas, el déficit de presién
de vapor de agua de los frutos no se disnm nuye con | as
ceras, las que tan solo actuan cono una nmejor barrera

contra | a salida de vapor de agua.

Un producto del netabolisnmp de los frutos, entre otros, es
el vapor de agua aunque en una cantidad muy baja por
consiguiente, al dismnuir el netabolisnp, nodificando |a
atnosfera e inpidiendo el intercanbio gaseoso, tanbién

am norarnos | a pérdida de hunedad.

Al  observar |los tratam entos, a los 40 dias de
al racenaje refrigerado, en los testigos, se visualiza una
separaci 6n entre el pedinculo y el fruto (pudricién basal del
peduncul o), y esta determ na aun una mayor
deshidrataci 6n. Esta msma circunstancia se observé en el
caso de las ceras, pero en una nenor nagnitud. Por el contrario,
en los tratamentos con cobertura plastica, este dafio es

mninmo, | o que se ha traduci do en una deshi drataci 6n mucho nenor.



4.2. Efecto del uso de ceras, film plastico y dos
estados de nmadurez sobre el abl andam ento de
fruto de Pal t o CV. Fuerte en al macenaj e

refrigerado.

En las figs. 5 y 6, se observa una dism nucioén de |os
val ores de presién de pulpa en el tienpo de al macenaje
refrigerado. Respecto de los testigos, se observa el
mayor promedi o de abl andam ento; es asi como, a |los 40
dias almcenaje refrigerado, alcanzan wuna presién de
pul pa cercana a |la considerada cono apta para el consuno
(2 1Ibs.). En las ceras, también se observa un
abl andam ento durante el tiempo de al macenaje
refrigerado, pero menor que el de los testigos. En el
caso de l|los tratam entos con cobertura plastica, se
observa un ablandamiento mnino y esto se prueba con el
hecho de que la presién de pul pa fue aun superior o igua
a 27 Lbs., en la madurez 1, a los 40 dias de al macenaje

refri gerado.

El analisis estadistico realizado a |os resultados de
presi 6n de pulpa, a los 40 dias de al macenaje
refrigerado, determ ndé que hay diferencia respecto de la
resistencia a la presién entre |os dos estados de
madurez (figura 7). Esta diferencia encuentra respuesta

en que un estado de madurez mas avanzado presenta nmenos



resistencia a l|la presion por su menor contenido de
protopectina y una mayor cantidad de pectina soluble.

(DOLENDO, A.L.; LUHT, B.S.; PRATT, H K. 1960)

Respecto de los tratam entos, sélo se detectdé diferencia
entre la cobertura plastica con la cera Primafresh 31 vy
el testigo, siendo la primera, |la de mayor presion a |os
40 dias de almacenaje refrigerado. Estos resultados de
abl andami ent o, i mplican que el efecto sobre el
incremento respiratorio caracteristico de |los frutos de

palto es diferente, segun sea I|a naturaleza de |os

tratam ent os. Los tratami entos tienen diferente
per meabilidad, |la cual estaria permtiendo, segun el
caso, un mayor o menor intercambio gaseoso, con el

consi gui ente mayor a menor ablandam ento.

Una conmbi naci6n alta en CO, y baja en O, es el

tratam ento normal en atmdésfera controlada, con el cual
se dism nuye la tasa respiratoria y se retrasa el peack

climactérico. (AMARONI, Y., 1987)
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CUADRO 4. Fresidn a lo= 43 dias de almacenaje
refrigerado.

Madurez Promedio de medilas

Madurez 1 {(15-18 % d= aceite) 17,464 a

madurez 2 (1B-21 % de aceite) 1Y, 27 b

Tratamiento Fromedio de M=dias

Cobertura Flastica 22,88 a

Cera Sta—-Fresh 711 is,84 a b

Cera Primatresh 31 12,566 < il =

Testigo S, 44 c

Los promedias con 1gual ietra san estadisticamente

iguales con un nivel de confianza del 25 4 , de acuerdo
a la prueba de Tuckey basados en la Desviacidn Standard
combinada.

Los tratam entos efectuados discurren en base al msnp
principia que la atndsfera controlada. Al cubrir |os
frutos con los diferentes films, éstos estarian

i npi di endo el ingreso de O, y |la salida de CO;, |0 cual

estaria produci endo una mcroatndsfera con CO, altoy O

bajo, niveles que dependerian |a perneabilidad de |as

coberturas. Bajo este principio |las tasas respiratorias
y, por consiguiente, el ablandam ento, variarian segun |a
pernmeabilidad de |las diferentes coberturas. Ademas, |a
uni form dad inconpleta de las peliculas de cera vy
conpleta, en el caso del plastico -las cuales pernitirian o
inmpedirian el intercanmbio gaseoso— estarian tanbién

i nfl uyendo sobre el abl andam ento del fruto.



La alta concentracion de GO, produciria un efecto
inhibitorio del etileno, produciéndose un retardo del

abl andam ento. Este postulado de atnbsfera control ada
nos estaria dando |la pauta de | o que sucederia respecto
de la madurez, al al macenar frutos con peliculas de baja

per meabi | i dad.

Cabe hacer notar tanbi én, que |a separaci 6n del peduncul o
(pudrici 6n basal del peduncul o) estaria influyendo sobre
el intercanbio gaseoso y, por consiguiente tanbi én, en

el abl andam ento del fruto.



4.3. FEfecto del uso de ceras. films plasticos y dos
estados de nmmdurez sobre Ios problemas de post —
cosecha del fruto de Falto cv. Fuerte en al nacenaje
refrigerado.

Los problemas encontrados a los 40 dias de al macenaje
refrigerado, se visualizan en el cuadro 5. Estos fueron
clasificados, segln |las descripciones entregadas por

3WARTS, D.H. (1986).

Cuadro 5. FProblemas de post-cosecha de Paltas cv. Fuerte
can 2 estados de madurez y 4 tratamientos a los
40 dias de almacenaje refrigerado.

Madurez i 15—-18 %L aceite i 19-21 %L aceite

Froblema (Fatcolégico FisioldgicoiPataoldgico Fisioldgico!
lNpo i DEH FEP DFF MEP | DEH FBF DFF e s §
B S S N R S R - S T S R S -

Tratamien:

Flastico | - i e = 1 = i X : X : T XX H
Frimafres: - v X = 1= v AX P XX H o AXX
Sta-Freshi - i X A= ¢ = XX v XX y = PXX :

7 XX T e i X XXX i XXX |

Testigo -

Incidencia, Xi{X severa, XX media., £ leve,— sin incidencia.
DEH darno externo por hongos, FBF pudricién basal del
pedinculo, DFF dafo por frio, MEF moteado e:xtendido de la
pulpa.

Cabe hacer notar, que casi ninguno de estos dafios, se
apreci ¢ en el momento msmo de sacar les frutas del
al macenaje refrigerado. Sin embargo, |la excepcio6n se dio
en el dafo por frio, el que se apreci 6 -aunque en forma

| eve- recién al sacar los frutos de frio.



4.3.1. Dafio externo por hongos.

La presencia de este dafio en todos los tratamentos de |a
madurez 2 y s6lo en el testigo de la madurez 1, tendria su
respuesta en el lugar de desarrollo de |la enfermedad, esto
es, en las Ilenticelas, las que serian mas susceptibles

de ser infectadas en un estado de madurez mas avanzada

Por su parte, la cobertura tambi én tiene incidencia sobre
el dafio por hongos en las lenticelas. En |la madurez 1,
| as coberturas artificiales impidieron, en cierto modo,
el desarrollo de esta enfermedad. En cambio, para |a
madurez mas avanzada, independiente de si existi6o o no,
cobertura artificial, se present6 la enfermedad, con
mayor intensidad respecto de |los frutos cubiertos con

cera

4.3.2. Pudricidn basal del pedidncul o.

Esta enfermedad estd presente en todos |os tratam entos
de los dos estados de madurez, excepto en |a cobertura
pl dstica de la madurez 1, pero con un grado de incidencia

mayor en |a madurez mas avanzada.



La penetracion de l|a enfernedad esta directanente
rel aci onada con | a deshidrataci 6n del peduncul o, el que
al reducir su dianetro —+0 que es consecuencia de la
pérdi da de hunedad- deja una abertura, |lugar que es
utilizado por |os agentes causal es de | a enfernedad, para

penetrar al fruto y producir el dafio.

La cobertura plastica en |a nmadurez nenor, fue el nejor
tratamento frente a esta enfernedad. Este tratam ento
fue el Unico que no presentO separaci 6n en ningun grado,
entre el pedunculo y el fruto. Por su parte, |la cobertura
pl astica, en el segundo estado de madurez, presentd una
separaci 6n casi inperceptible, pero suficiente para que se

est abl eci era | a enf er nedad.

4.3.3. Dafio por frio.

Este desorden fisiologico, s6lo se presentd en el segundo
estado de madurez, en la cera primfresh 31 y en el
testigo. Esto nos estaria indicando que, estos
tratam entos inprimrian cierto grado de susceptibilidad
al dafio por frio en un estado de nmdurez avanzado. Esta
afirmaci 6n debe tomarse tan solo comp referencia, sin
descartar |la posibilidad de error o efecto de |la posicion

de los frutos, respecto a |la unidad de refrigeraci én



4.3.4. Mateado extendido de [ a pul pa.

Este desorden fisiol 6gi co, que conprende el noteado de |la
pul pa y ennegrecimento de haces vascul ares, se presenté
s6lo en el estado de madurez mAs avanzado, |o que estaria
determ nado por el mayor contenido de elenmentos
necesari os para que se produzcan |as reacciones de
par deam ent o, propias de este desorden fisioldgico. Estos
el ementos serian, enzima polifenol oxidasa, sustratos

fendlicos y contenido de fenol. (VAN LELYVELD, L.;

BOWER, J. 1984).



4.4, Efecto del wuso de ceras. film plastico y dos
est ados de mmdurez sobre Tas caracteristicas
sensoriales del fruto de Palto cv. Fuerte en
al macenaj e refri gerado.

Los analisis estadisticos se realizaron a todos |o0s
peri odos de al macenaje (20, 30, 40 dias), con el fin de

obtener | a tendencia que se produce en el tienpo.

4.4.1. Apariencia externa.

En general, |la apariencia externa de |os frutos estuvo
muy ligada a las caracteristicas propias que le inprimo
cada uno de los tratamentos. La cera sta fresh fue el
Gnico tratam ento que indujo un canbio de coloraci 6n de
la piel, la que se torn6 de una tonalidad verde oscura,
de poco brillo, de aspecto artificial. Por su parte, la
cera primafresh le dio a los frutas un brillo "excesivo"

segun criterio de algunos jueces. En el caso particular
del plastico, éste no se retird con el fin de que |os
jueces |o evaluaran en las msmas condiciones que |as

ceras.

En la figura 9, se aprecia el juicio de |os panelistas,
el que, desde |uego, se presenta bastante diferente segun

el estado de madurez del fruto. Ya, en el priner periodo



de al macenaj e, se establ ecen diferencias, para term nar a

| os 40 dias, con preferencias nuy marcadas.

Respecto de aquellos frutos que fueron cubiertos con un
film pléastico, éstos tuvieron siempre una mayor
aceptaci on entre los jueces, y aunque en los prinmeros
periodos de al macenaje refrigerado no hay diferencia , en

el ultino periodo la diferencia es marcada.

Para |as ceras, la condicion de brillo fue determ nante
en la decisién de |los jueces en cuanto a |a apariencia
externa, es asi cono la cera Primafresh 31, que es la de
mayor brillo, tuvo una mayor aceptacion frente a la cera
Sta-Fresh 711, la que por su nmenor brillo dismnuy6 |as

pr ef erenci as.

Para el periodo de 40 dias de al nacenaje refrigerado, el
deterioro producido en la unidn fruto—peddnculo, |a
deshi drataci 6n manifiesta presentada por al gunos
tratam entos y |os dafios propios del al macenaj e
refrigerado, fueron determinantes en la eleccidon de |os
jueces, y es asi comp las paltas envueltas con el film
pl &stico fueron preferidas en | os dos estados de madurez

con una nuy alta aceptacion
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4.4.2. Color de pul pa.

En la figura 10, se aprecia a juicio de |os panelistas,
que el color de pulpa manifestd un conportam ento
diferente dependi endo del estado de madurez de que se
tratara. La pulpa, en el estado de madurez nenor, mantuvo
un col or aceptable en la mayoria de los tratam entos; en
canbi o, en la madurez nas alta se presentaron situaci ones
de rechazo debido -principalmrente— al ennegrecimento,
producto del almacenaje refrigerado, el que en todo

caso—se Vvi o agravado en |os tratam entos con ceras.

En el caso de los frutos que fueron cubiertos con un film
pl astico, se observé un conportamento nuy parejo,
i ndependi ente del estado de madurez y del periodo de
al mcenaje refrigerado, |lo que se presenta conp unha
ventaja frente a. los denés tratam entos, todos |os cual es

presentaron un conportamento bastante irregular

Respecto de |l as ceras, éstas presentan conportam entos
muy erraticos en cuanto al color de pul pa, pero | o que si
se vio claramente, es que los frutos de palta encerados
tienen una cierta susceptibilidad al dafio por frio,

product o del al macenaj e refrigerado.
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4.4.3 Textura.

La textura, conp caracteristica sensorial, es inposible
de nedir en forma puntual, ya que consiste en un conjunto
de propi edades necanicas cono: firmeza, elasticidad y
adhesi vi dad; geonétricas cono: tamafia de particulas vy

fibras; y quimcas cono: contenido de agua y aceite.

Los panelistas, al evaluar la textura de los frutos con
los diferentes tratam entos, nantuvieron presentes |as
propi edades o cual i dades antes nenci onadas, y es asi cono
det er mi naron que, segun el estado de nadurez, |la textura

de los frutos se conportd en forma diferente.

En la madurez 1, los frutos con el tratamento de
cobertura pl &sti ca, nostraron una acept aci 6n
significativamente mayor que todos |o0os demas

tratam entos, al nenos para |os dos ultinos periodos de
al macenaje refrigerado cono se ve en la figura 11. Los
tratam entos con cera y testigos, en canbio, se
mantuvi eron en un rango de indiferencia respecto de la

textura del fruto.



En la madurez 2, a diferencia de |la madurez 1, el juicio
de | os papelistas no dio diferencias inportantes y, en
general, los tratam entos se mantuvieron en un rango de

aceptaci 6n nmedia a indiferente. (figura 11)

Esta diferencia entre |os estados de nmdurez, tendria
explicacion en el contenido de hunedad de cada una de
ellas, ya que la nmadurez 1, con un contenido de aceite
menor y mayor de agua que |la nmadurez 2, tenderia a una
desintegraci 6n interior mayor causada por su contenido de
agua, la cual provocaria esta desintegracién bajo

al macenaj e refri gerado.
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4.4.4 Sabor.

El sabor, como caracteristica sensorial, esta compuesto por el
gusta y el olor, propiedades que los panelistas debieron tener

en cuenta para emitir sus juicios.

El sabor, al igual que la textura, se mostré diferente respecto de
los estados de madurez. Es asi, como para el estado de madurez 1,
el sabor tuvo menor aceptacion debido principalmente al mayor

contenido de agua y menor contenido de aceite.

Respecto de Ila madurez 1, el juicio de los panelistas -fue
determinante para aquellos frutos con cobertura plastica, los que
obtuvieron la mayor aceptacion en los distintos periodos de
almacenaje refrigerado. Para la cera primafresh la aceptacion
del sabor fue descendente, en cambio la de la cera sta-fresh fue
ascendente, para quedar finalmente en el Jdltimo periodo de
almacenaje en un rango de indiferencia respecto de los
demas tratamientos, inclusive por bajo el testigo, lo que
estaria indicando, que las ceras producirian un deterioro del
sabor a los frutos de palto con una madurez baja, en almacenaje

refrigerado, (figura 12).



En la nmadurez 2, el sabor va dismnuyendo en todos |os
tratam ent os, respecto del periodo de alnmacenaje
refrigerado, para dejar finalnmente al tratamento con
pl astico en un rango de aceptacion, a las ceras en un
rango de indiferencia y al testigo en un rango de

r echazo.

El resultado de anbos estados de madurez, refleja una
situacion de deterioro en el sabor de las paltas en
al macenaje refrigerado, el cual se ve significativanente

am norado con |la cobertura pl astica.
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5. CONCLUSI ONES

1. Las aplicaciones de cera y envoltura en film
pl astico, bajo las condiciones del estudio, tienen un
ef ect o de reducci 6n de | a pérdida de peso de |os frutos
de palto cv. fuerte, siendo el film plastico el mas

ef ecti vo.

2. Los estados de madurez no presentan diferencias
significativas en |la pérdida de peso de los frutas, a |os

40 dias de al macenaje refrigerado.

3. Las aplicaciones de cera y envoltura en film
pl &sti co, producen el efecto de ami norar el ablandani ento
de palta cv. fuerte, en almcenaje refrigerado, siendo |a
cera primafresh 31 y el film plastico |los tratam entos

mas ef ecti vos.

4. En general, para todos |los tratam entos cuando el
estada de madurez es avanzada, existe una mayor
incidencia de problemas de post-cosecha en frutos de

palto, con 40 dias de al macenaje refrigerado.



5. Solamente la cobertura con un film plastico en |os
frutos con un estado de nmamdurez bajo, inpidid el
desprendimento del peddnculo (pudricion basal del
peduncul o), adenas de que el fruto no presentd ningun
otro dafio (probl emas del al macenaje refrigerado), |os que

son frecuentes bajo estas condici ones de al nacenaj e.

6. Las cubiertas de cera por su parte, inprinmen un
cierto grado de rechazo o indiferencia a |os frutos,
segun el criterio de los jueces, frente a |as
caracteristicas sensoriales de apariencia externa,
textura, color de pulpa y sabor para |la madurez nas

avanzada (18-21 %de aceite).

7. La preferencia final, que tuvo sienpre la nas alta
aceptacion de los jueces, conjugando todas |as
caracteristicas sensoriales influenciadas por |os
tratamentos y que se mantuvieron en condiciones
aceptabl es, fue para aquellos frutos cubiertos por un
film pléastico. En consecuencia, todos |os denas
tratam entos quedaran en un segundo plano, sin que

hubi esen preferencias inportantes a su respecto.



8. La prolongaci6on de |a vida de post—osecha de |os
frutos de palta fuerte, se vio altanente favorecida al
utilizar un filmde polietileno de alta densidad para
envol verl os y al macenarl os por 40 dias, a una tenperatura

de 5° C



6. RESUMEN

En |la estaci6n experinental La Palma, de |la Facultad de
Agronomia de la Universidad Catélica de Val paraiso se
realizéo en el nmes de Septienbre de 1987, un ensayo que
consisti6 en determnar |os efectos del uso de cera
Primafresh 31, Sta-Fresh 711 vy film plastica
(Alusa plas), sobre el conportaniento de postcosecha en
al macenaje refrigerado de frutos de Palta cv. Fuerte

cosechado en dos estados de nmdurez.

El ensayo consistid en mantener |las paltas tratadas con
cera y plastico, ademas de un testigo por periodos de 20

30 y 40 dias en frigorifico a 5° C, para luego eval uar
pérdi da de humedad, abl andam ent o, canbi o en | as
caracteristicas sensoriales y problemas en al macenaje

refri gerado.

Los resultados obtenidos en el ensayo fueron | os
si guent es:
Las aplicaciones de cera y envoltura en fil m plastico,

nostraran un efecto de reducci 6n de |l a pérdida de peso

de los frutos de palto, siendo el fil m plastico el mas



ef ectivo, con un 1 % aproxi nadanent e.

Los estados de nmadures no presentaron diferencias
significativas en |la pérdida de peso de los frutos a | os
40 dias de alnmcenaje refrigerado. Esto se deberia
principalmente, a que no existio una gran diferencia

respecto de | os estados de nadurez.

Las aplicaciones de cera y envoltura en film plastica,
amnoraron el ablandamento de palta en alnacenaje
refrigerado, siendo la cera Primafresh y el film plastico
|l os tratam entos mas efectivos, 1o que se favorecid en

un estado de nadurez bajo (15 -18 %de aceite).

En general, para todos |os tratam entos cuando el estado
de madurez era avanzado, existi6 una mayor incidencia de
probl emas de post-cosecha en frutos de palto, con 40 dias

de al nacenaj e refrigerado.

Sol amente | a cobertura con un film plastico en los frutos
con un estado de nadurez bajo, inpidi6 el desprendi mento
del peddncul o (pudricion basal del peddncul o), adenas de
que el fruto no presentd ningun otro dafio (problemas del

al macenaj e refrigerado), |os que son frecuentes bajo



estas condi ci ones de al macenaj e.

Las cubiertas de cera por su parte, inprimeren un cierto
grado de rechazo o indiferencia a los frutos, segun el
criterio de los jueces, frente a las caracteristicas
sensori ales de apariencia externa, textura, color de

pul pa y sabor para |la mdurez mas avanzada (13-21 % de

aceite).

La preferencia final, que tuvo sienpre la ms alta
aceptaci 6n de |os jueces, conjugando todas |as
caracteristicas sensoriales influenciadas por | os

tratam entos y que se mantuvieron en condiciones
aceptables, fue para aquellos frutos cubiertos por un
film plastico. En consecuencia, todos |os demas
tratam entos quedaron en un segundo plano, sin que

hubi ese preferencias i nportantes a su respecto.

En conclusi én, la prolongaci 6n de |la vida de post-cosecha
de los frutos de palta fuerte, se vio altanmente
favorecida al utilizar un film de polietileno de alta
densi dad para envolverlos y al nacenarlos por 40 dias, a

una tenperatura de 5° C
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