ACEPTABILIDAD Y CALIDAD DE FRUTO DE PALTO (Persea
americana Mill) var. HASS RESPECTO DE SU CONCENTRACION
DE ACEITE Y CONTENIDO DE HUMEDAD EN DISTINTAS
LOCALIDADES DE CHILE

JUAN DOMINGO LOPEZ LLORENS

SANTIAGO - CHILE

1998



INDICE DE MATERIAS

RESUMEN PALABRAS
CLAVES SUMMARY
INTRODUCCION REVISION
BIBLIOGRAFICA
Antecedentes econdmicos
Caracteristicas de la variedad Hass
Madurez
Contenido de aceite y materia seca como indice de madurez
Composicion de acidos grasos
Momento de cosecha
Textura de la pulpa
Apariencia
Palatabilidad
Peso y diametro del fiuto
MATERIALES Y METODO
Contenido de Humedad
Contenido de aceite
Peso de la semilla
Pérdida de peso
Aceptabilidad
Calidad
Disefio y Analisis Estadistico
PRESENTACION Y DISCUSION DE RESULTADOS
Concentracion de aceite
Porcentaje de humedad
Porcentaje de aceite en funcién del contenido de humedad del fruto



Porcentaje de aceite en funcion del peso de la semilla

Calidad Organoléptica Aceptabilidad Apariencia

Aroma Textura

Peso del fruto, pérdida de peso, diametro polar y ecuatorial
CONCLUSIONES LITERATURA CITADA



RESUMEN

El objetivo del presente estudio fue analizar la aceptabilidad del consumidor en
palta Hass proveniente de distintas localidades y diferentes contenidos de aceite mediante
paneles de degustacion. El estudio se realizé en seis localidades del pais: La Serena,
Cabildo, La Cruz, Naltagua. Alto Jahuel y Peumo.

Las calificaciones de aceptabilidad se relacionaron con contenido de aceite y
humedad, encontrando que la palta alcanz6 un nivel aceptable con un porcentaje de aceite
aproximado de 12 % en las localidades de La Serena, Cabildo, Naltagua y 13 %
aproximadamente en las localidades de La Cruz, Alto Jahuel y Peumo.

Estos porcentajes de aceite se correlacionaron con el contenido de materia seca
encontrando valores entre 20 y 22 % dependiendo de la localidad. También se evaluaron en
forma sensorial parametros de calidad organoléptica como apariencia, aroma, astringencia,

sabor y textura.

Ademas se midié el contenido de aceite y humedad en funcion de la época de
muestreo, encontrandose altas correlaciones entre estas variables, asi como la relacion entre
porcentaje de aceite y peso de la semilla, obteniéndose la relacion de que a mayor tamarfio
de la semilla mayor es el contenido de aceite, excepto en Cabildo.

PALABRAS CLAVES
Aceptabilidad
Humedad

Aceite

Palta

Aguacate



SUMMARY

The purpose of the present study was to analyze the consumers acceptability of
Hass avocados from different localities and with various oil contents. The study was carried

out with tasting panels in La Serena, Cabildo, La Cruz, Naltagua, Alto Jahuel and Peumo.

The acceptability gradings were related to the oil and humidity contents. The results
demonstrated that avocados reached an acceptable level with approximate oil contents of
12% in La Serena, Cabildo and Naltagua, and 13% in La Cruz, Alto Jahuel and Peumo.

These oil percentages were correlated with the dry matter content, with values
between 20 and 22% being found, depending on the locality. Moreover, parameters of
organoleptical quality such as physical appearance, aroma, astringency, taste and texture

were evaluated sensorily.

In addition, the oil and humidity contents were measured in relation to the sampling
time. Correlations amontg these variables were high and so was the relationship between oil
percentage and seed weight, Except for avocados from Cabildo, it was concluded that the

bigger the seed, the higher the oil content.
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1. INTRODUCCION

Para el desarrollo comercial de la palta fresca, es necesario satisfacer plenamente la
necesidad de su consumo, por ello es muy importante llegar al mercado con un producto de
una calidad, aceptabilidad y homogeneidad satisfactoria. Desde este punto de vista es
necesario establecer cuales son los limites de los distintos pardmetros de cosecha que
impliquen que la fruta sea aceptada por el consumidor.

El contenido de aceite es muy utilizado para determinar el momento 6ptimo de
cosecha de paltas ya que éste es el que da sabor a la palta. Es asi como el nivel minimo de
aceite con el cual deben ser cosechadas varia en los distintos paises segun las condiciones
de cada lugar, con el fin de asegurar una calidad aceptable para el consumidor, asi en
California el minimo es 8%, en Israel es 9 %, en Australia 10 %. En Chile se utiliza como
indice de madurez que regula la cosecha de frutos de palto var. Hass, un porcentaje de
aceite minimo de un 8 % que es el estandar que se utiliza en los Estados Unidos.

La madurez de consumo se logra sélo cuando un nivel minimo de aceite ha sido
alcanzado; en este sentido, los productores de paltas necesitan saber en que momento su
fruta se encuentra en el momento 6ptimo de cosecha y asegurar que el consumidor reciba
un producto de una palatabilidad aceptable.

En base a lo anterior los objetivos del presente trabajo fueron:

Relacionar el contenido de aceite y de humedad con aceptabilidad y calidad
organoléptica durante su desarrollo en distintas zonas productoras de paltas.

Establecer curvas de desarrollo de contenido de aceite y contenido de humedad,
medidos en pulpa de palta madura.

Encontrar alguna relacion entre esta medida del contenido de aceite y otros
parametros como el peso de la semilla, pérdida de humedad, diametro ecuatorial y polar.



2. REVISION BIBLIOGRAFICA

Antecedentes econdmicos

La produccion de paltas en Chile ha ido creciendo en forma sostenida de 14.500
toneladas en 1974 a 60.000 toneladas en 1995. La evolucion de la produccion se puede

apreciar en el siguiente cuadro.

Cuadro 1. Evolucion de la produccion de paltas en Chile (Toneladas).

1974 | 1977 | 1981 | 1983 | 1986 | 1989 | 1990 | 1991 | 1992 | 1993 | 1994 | 1995

14.500 | 17.630 | 25.000 | 29.600 | 35.000 |'"§{<';_(joo1:37_580 39.000 | 48.000 | 42.000 | 55.000 | 60.000 |

i

Fuente: fODEPA citado por Razeto, 1996).

La variedad Hass es la variedad mas cultivada actualmente pasando de un 32,6 % en
los afios 82 - 87 a 65 % en los afios 94 - 95 correspondiente a las regiones V, VI y
Metropolitana (CIREN CORFO citado por Razeto, 1996).

El volumen exportado de paltas se ha incrementado en forma notable desde niveles
insignificantes en 1985 a 12.000 toneladas en 1995, siendo el principal destino Estados
Unidos. Los envios a este pais corresponden exclusivamente a la variedad Hass y se
efectlian en los periodos comprendidos entre los meses de septiembre y noviembre (Razeto,
1996).

Caracteristicas de la variedad Hass

La variedad Hass es considerada la mas importante de la raza Guatemalteca,
produce un fruto de tamafio pequefio a mediano, con un peso aproximado de 187 gramos,
su forma es piriforme, con el cuello no bien desarrollado, la cascara es gruesa, cariacea y

aspera, cuando madura toma una coloracion pardo oscuro, presenta una pulpa cremosa, de



color amarillento en la parte contigua a la semilla, sin fibras y de buen sabor (Vésquez,
1975).

Madurez

Se considera que una palta estd madura cuando alcanza sobre el arbol una etapa
particular de su desarrollo tal, que después que se cosecha puede madurar conservando la
textura y cualidades organolépticas agradables y aceptables para el consumidor (Gaillard,
1987).

La madurez de la fruta es un proceso que transforma fundamentalmente la fruta, de
caracter irreversible y que conduce irremediablemente a la senescencia y muerte de ella
(\Vakis, Gregorio y Papademetrion, 1985).

Biale (1975) describié la madurez de la fruta como los procesos resultantes en

cambios en color, sabor y textura que hacen a la fruta aceptable por el consumidor.

Las paltas cambian de apariencia a medida que se acercan a su madurez; la cascara
pierde su brillo, suavidad y se pone mas opaca. El color de la superficie aumenta en las
variedades que se vuelven negras al madurar, incluso pueden hacerlo en parte en el arbol.
La cubierta de la semilla sera usualmente delgada y café en lugar de ser carnosa y blanca
(Bergh, Kumamoto y Chen, 1989).

El proceso de ablandamiento de la palta con sabor aceptable ocurre sélo
cuando un cierto nivel de madurez ha sido logrado. Antes de que este estado de madurez
sea alcanzado, sélo un leve ablandamiento puede ocurrir debido predominantemente a la
deshidratacion como resultado de la pérdida de agua siendo pobre en sabor (Barmore,
1977).

Otra caracteristica del proceso de maduracion, es el incremento en la actividad de
las enzimas responsables de la degradacion de la pared celular y del ablandamiento de la
fruta (Nothnagel 1987, citado por Saavedra 1995).



Contenido de aceite y materia seca como indice de madurez

En la préactica, la referencia del contenido de aceite es muy utilizada para dos
importantes variedades comerciales "Fuerte™ y "Hass". Asi en California se aplica desde
1930 imponiendo a los productores no comercializar la fruta con un contenido de aceite
inferior a 8%. En Israel se recomienda no cosechar las variedades "Fuerte”, "Hass" y
"Ettinger" mientras el contenido de aceite no alcance 9%. En Australia el minimo requerido

para la variedad Hass es de 10%. En Sudafrica el estandar es de 8%.

En Queensland (Australia) se ha determinado que la calidad organoléptica de la
palta es mediocre cuando tiene un contenido de materia seca inferior o igual a 21% siendo

de buena calidad con un contenido de materia seca superior a 21% (Gaillard, 1987).

Morris y O'Brian (citados por Lee y Cooggins, 1982) sugieren estandares minimos

de un 21% de materia seca al relacionarlos con el contenido de aceite.

Tanto en California, como en Israel y en Espafia tiende a considerarse un porcentaje
minimo de 22% para las variedades tardias incluyendo la "Hass", correspondiendo un 21%
de materia seca para un contenido de 10% de aceite (Calabrese, 1992).

En la composicion de lipidos de palta almacenada después de cosecha se han
encontrado cambios significativos de acuerdo a la composicion de la atmdsfera que rodea a
la fruta. Se encontro que los porcentajes de acidos grasos poliinsaturados en la fruta fueron
mas altos en atmosfera mas oxigenada. Esto sugiere que algun lento volumen de reserva

lipidica aun tiene lugar durante la conservacion de post-cosecha (Mazliak, 1965).

Cajuste, Chavez y Saucedo (1995) encontraron que el contenido de aceite en la fruta
aumento con el incremento de la temperatura y con el incremento de la duracion del

almacenaje.



Devenport y Ellis (1959) han encontrado que los &cidos grasos saturados y los no

saturados tienden a aumentar.

Lee (1981) indica que existe una estrecha relacién entre el incremento en el
porcentaje de aceite y la disminucion en el porcentaje de agua durante la maduracién. Para
cualquier fecha durante la maduracion el porcentaje de aceite mas el porcentaje de agua es
necesariamente constante. Esto implica que la tasa de incremento en el porcentaje de aceite
es la misma que la tasa de disminucion en el porcentaje de agua durante el desarrollo de la
fruta. Por lo tanto el porcentaje de aceite puede ser calculado en forma facil sustrayendo el
porcentaje de agua de la constante. % Aceite = Constante - % Humedad.

Como lo sefiala Gaillard (1987) la particularidad de la palta es que a diferencia de la
mayoria de los otros frutos, no puede alcanzar la fase climatérica, durante todo el tiempo
que permanece en el arbol. Segun Ibar (1986, citado por Esteban, 1993) esta caracteristica
puede ser ventajosa, al pensar que se puede acomodar la cosecha a las necesidades del
mercado, pero también puede presentar problemas, tanto por una recoleccion temprana
como por una demasiado tardia. Lo primero pudiera implicar la presencia de una fruta con
bajo contenido de aceite, presencia de fibra o aspecto arrugado. Por otro lado, una cosecha
tardia, involucra una corta vida comercial, un excesivo contenido de aceite y germinacion

de la semilla.

Composicion de acidos grasos

El contenido de aceite estd marcado mayoritariamente por los acidos grasos oleico,
palmitico, linoleico y palmitoleico. Habria poca diferencia en el contenido de acidos grasos
entre el mesocarpio, el endocarpio y exocarpio (Gardiazabal, 1992). Estos cuatro &cidos
grasos representan el 95% del total de los &cidos grasos de la fruta (Mazliak, 1965).

Durante el desarrollo de la fruta se sintetiza principalmente acido oleico, seguidos
por el acido palmitico, palmitoleico, linoleico, en cambio el acido linolénico permanece
constante (Kikuta y Erickson, 1968).



Momento de cosecha

Con el fin de proteger al consumidor, se creé en 1925 la Ley N° 422 sobre
estandarizacion de paltas del estado de California. Se fijé en forma arbitraria que un fruto
estaba legalmente maduro cuando su contenido de aceite alcanza un 8 por ciento del peso
fresco (Lee, 1981).

Textura de la pulpa

En un producto alimenticio, lo que nos da una mejor informacion sobre la textura,
es la sensacién que se percibe en la boca a través del sentido del tacto al comer el alimento.
Entre las expresiones mas significativas estan la consistencia, tersura, jugosidad, fibrosidad,
harinosidad, dureza, blandura, elasticidad, pastosidad, gomosidad, granulosidad, viscosidad
adhesividad, fragilidad. (Araya, 1990).

En fruto maduro, la pulpa se ablandara en forma uniforme hasta adquirir una
consistencia blanda. En cambio en un fruto que sea cosechado antes de alcanzar un estado
avanzado de desarrollo, la pulpa alcanzara una consistencia dura y algo eléstica (Hardin,
1954).

Si una palta es cosechada muy temprano, se puede asistir a dos fenémenos, que el
fruto pueda alcanzar su fase climatérica después de un plazo demasiado largo, teniendo por
consecuencia una mediocre calidad gustativa o que el fruto no alcance nunca su fase

climatérica; se marchita y se convierte en indebida para su consumo (Gaillard, 1987).

Apariencia

En la apariencia interviene el sentido de la visién captando todos los atributos que se
relacionan con la apariencia la cual involucra aspecto, tamario, forma, defectos y color en el

cual esté incluido el brillo (Araya, 1990).



Palatabilidad

La evaluacion de la palatabilidad de un fruto es el mejor criterio para determinar la
madurez de consumo (Harding, 1954); (Harkness, 1954); (Hotton, 1964). Esta se determina
mediante paneles de degustacion, donde individuos previamente entrenados, ponen notas a
los frutos sobre su aceptacion o rechazo. Esta determinacién requiere de tiempo, ya que el
fruto debe ablandarse antes de la evaluacion sensorial, por lo que este método no se utiliza

en forma rutinaria (Campbell y Malo, 1978).

Saavedra (1995) sefiala un contenido de 11,15 % de aceite correspondiente a un
78,72 % de humedad como el momento 6ptimo de cosecha para obtener una buena
aceptacién del consumidor, Martinez (1984) sefiala niveles superiores a 10 % y Esteban
(1993) sugiere un 11% de aceite para tener un fruto de una palatabilidad aceptable.

Un estudio realizado en California por Ranney et al (1992) demostro que un nivel

minimo de aceptabilidad se lograria para un fruto que tiene un 21,6 % de peso seco.

Peso v didmetro del fruto

La fruta de mayor tamafio tiene, por lo general, mejor sabor que la fruta més
pequefia a principio de temporada, pero a medida que avanza ésta las diferencias en la

palatabilidad van minimizandose (Hatton, 1964).

Estos pardmetros facilmente medibles han sido utilizados en el estado de Florida
para crear estandares de cosecha que deben ser actualizados cada afio para cada variedad

tomando en cuenta la fecha de floracién y las condiciones climaticas (Gaillard, 1987).



3. MATERIALES Y METODO

El presente estudio se realizo en seis localidades representativas de la produccién de
paltas en Chile, de donde se obtuvieron las muestras de frutos de la variedad Hass, siendo

estas:

La Serena (IV Regidn)

Cabildo (V Region)

La Cruz (V Region)

Alto Jahuel (Region Metropolitana)
Naltagua (Region Metropolitana)
Peumo (VI Region)

Se marcaron cuatro arboles por huerto. EI manejo del arbol se mantuvo en forma
habitual.

Los muéstreos se iniciaron la primera semana de mayo de 1994, y se mantuvieron

en forma mensual finalizando la tercera semana de diciembre.

Cada muestreo consistio en recolectar un fruto por cada arbol, el cual una vez
maduro (a temperatura ambiente hasta lograr aproximadamente entre 1,5 y 2,0 libras de
firmeza) se dividio en dos, una mitad para el panel de degustacion (12 personas entrenadas
y 12 personas no entrenadas) y la otra mitad para determinar el contenido de aceite. En los
tres primeros meses se tomaron dos frutos debido al tamafio reducido de estos, para

continuar con un solo fruto por arbol en los muéstreos posteriores.

Los analisis se realizaron en la Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales de la
Universidad de Chile, en los laboratorios de Analisis de los Alimentos y Evaluacion

Sensorial del Departamento de Agroindustria y Tecnologia de los Alimentos.



Contenido de Humedad: La pulpa de la mitad de cada fruto (aproximadamente entre 45y

60 gramos) se coloco en una estufa hasta peso constante (aproximadamente 70 °C por 72
horas) (Horwitz, et al 1970). Las diferencias de peso entre las muestras iniciales y
deshidratadas se expresaron en porcentaje peso/peso, segun la siguiente formula.

(Peso de muestra humeda - Peso muestra seca) x 100
Porcentaje de humedad =  -------mmmmmmmm e
Peso muestra humeda

Contenido de aceite: Se realizé extraccion lipidica a una muestra pulverizada de 5 gramos

de pulpa deshidratada obtenida de la muestra en la cual se determiné el contenido de
humedad. EI método de extraccion utilizado fue Soxhlet, que es el método oficial de
determinacién de aceites vegetales del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos.
El método utiliza como solvente éter de petréleo (60 - 80 °C) durante 6 horas de
calentamiento a reflujo (Lee, 1981); (Swarts, 1976). El porcentaje de aceite se determino
con la siguiente formula:

EE * (100-% Humedad)
% Aceite PM.F. = ---mmmemmmmm o
gramos de muestra seca

% Aceite P.M.F. = Porcentaje de aceite de la pulpa en base peso de muestra fresca
EE. = Peso del aceite extraido de la muestra seca (mediante Soxhlet).
% Humedad = Porcentaje de humedad de la muestra (pulpa)

gramos de muestra seca = gramos de pulpa seca a la que se le extrae el aceite

Peso de la semilla: En cada fruto se determind el peso de su semilla

Pérdida de peso: Se determind por diferencia de peso entre el fruto recién cosechado y el

fruto maduro. Esta medicion fue de utilidad en la correccién del calculo de humedad y



aceite ya que lo que se midi6 en el fondo era la pérdida de agua desde cosecha a madurez
de consumo

Aceptabilidad: Se midié con un grupo de 12 personas entrenadas y 12 personas no

entrenadas, las cuales evaluaron la fruta en estado natural segun los parametros citados por
Watts (1989). La mitad de un fruto previamente identificado para cada una de las
localidades se cortd en seis franjas longitudinales de igual tamafio, ocupando sélo tres
trozos para el panel entrenado y tres para el panel no entrenado. En total fueron cuatro
frutos con lo cual se completd el nimero de 12 panelistas. EI panel evalu6 las muestras
segun la siguiente escala de calificaciones:

Aceptabilidad

Me gusta extremadamente
Me gusta mucho

Me gusta medianamente

Me gusta algo

Me es indiferente

Me disgusta algo

Me disgusta medianamente
Me disgusta mucho

Me disgusta extremadamente

PNWPMAOOIO)NO0 O

Calidad: Se midié con un grupo de jueces estables previamente entrenados, los cuales
evaluaron la fruta en estado natural en cuanto a su apariencia, aroma, astringencia, textura,

sabor y aceptabilidad segun los pardmetros citados por Watts (1989).

Apariencia Aroma

Excelente 9 Extremadamente aromatico 9
Muy Buena 8 Muy aromatico 8
Buena 7 Aromético 7
Mas que regular 6 Levemente alto 6
Regular 5 Moderado 5
Menos que regular 4 Levemente bajo 4
Deficiente 3 Bajo 3
Mala 2 Muy bajo 2
Muy mala 1 Sin aroma 1



Astringencia

Textura

Extremadamente astringente

Muy astringente
Astringente
Levemente alto
Moderado

Baja

Levemente baja
Muy baja

Sin astringencia

Sabor

Extremadamente alto
Muy alto

Alto

Levemente alto
Moderado

Bajo

Levemente bajo
Muy bajo

Insipido

PNWPRAOUITO)N OO

P NWPRAOOIO) N 00O

Disefio y Andlisis Estadistico

El disefio estadistico empleado fue un modelo completamente al azar. Se considero
como unidad experimental el fruto con cuatro repeticiones. Cada fruto provino de arboles

previamente marcados (cuatro arboles por huerto).
Una vez obtenidos los resultados se hizo para cada localidad un analisis de
correlacion entre las variables analizadas para posteriormente determinar la ecuacion de

regresion que mejor se ajustara a los datos.

Para cada curva a graficar se utilizo el modelo matematico que mejor represento los

datos.

Excelente

Muy buena

Buena

Mas que regular
Regular

Menos que regular
Deficiente

Mala

Muy mala

PNWPRAOUIO) N 0O



4, PRESENTACION Y DISCUSION DE RESULTADOS

Para analizar los resultados, a la muestra de palta madura se le agregé la pérdida de
humedad (Apéndice I, cuadros I.1., 1.2, 1.3.).

Concentracion de aceite

El contenido de aceite de cada fruto fue representado por un punto en el gréafico
(Figura 1). El porcentaje de aceite corresponde al eje Y, y los dias después de la primera
cosecha al eje X. La regresion de tipo lineal fue la que obtuvo la mejor representacion de
los datos. Las ecuaciones de regresion y los coeficientes de determinacion para cada una de
las seis localidades en estudio se pueden apreciar en el Cuadro 2.

Cuadro 2. Ecuaciones de regresion. Contenido de aceite (base peso fresco), en funcion de
dias desde el primer muestreo.

LOCALIDAD  ECUACION DE REGRESION  COEFICIENTE DE DETERMINACION
La Serena Aceite(%) = 0,06x +3,79 R’ = 0,84 R
Cabildo Aceite(%) = 0,07x +3,71 R? = 0,90

La Cruz Aceite(%) = 0,06x +3,66 R = 0,87

Naltagua Aceite(%) = 0,04x +4,78 R?= 0,75

Alto Jahuel Aceite(%) = 0,05x + 6,19 R?= 0,74

Peumo Aceite(%) = 0,07x +5,34 R = 0,87

Debido a que las curvas de acumulacién de aceite obtuvieron altos coeficientes de
determinacioén se pudo confeccionar el Cuadro 3 en donde se estima el contenido de aceite
en base a las ecuaciones obtenidas para las distintas épocas de muestreo.
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Figura 1. Porcentaje de aceite en funcién de dias desde el primer muestreo, en seis
localidades del pais.



Cuadro 3. Contenido de aceite (g/100g muestra humeda), segun lo observado en analisis de

laboratorio y segiin las ecuaciones de regresion obtenidas.

LA SERENA CABILDO LA CRUZ
Fecha Dias Observado  Ecuacion  Observado  Ecuacion  Observado  Ecuacion
11- may 1 4.6 3.9 42 3.8 5.8 3,7
14 —jun 28 55 55 52 5.7 3,7 5,3
05 —jul 57 5.2 72 7.3 7,7 6,1 7.1
03 - ago 85 8,5 89 9.7 9,7 9,2 8.8
31 -ago 112 8.6 10,5 13,6 11,6 10,9 10,4
28 -sep 141 12,1 12,3 12,7 13,6 13.5 12,1
26 —oct 170 124 14.0 14.8 15,6 14,5 13,9
22 - nov 196 13,8 15,6 18,9 17,4 17,9 15,4
21 -dic 226 173 17.4 19.4 195 18,9 17,2

NALTAGUA ALTO JAHUEL PEUMO
Fecha Dias Observado Ecuacion Observado Ecuacion Observado Ecuacion
11- may 1 47 48 90 6,2 5.8 54
14 —jun 28 6,3 59 6,1 7.6 6,1 73
05— jul 57 76 7,1 8,0 9,0 9.4 9,3
03 - ago 85 8,1 82 10,3 10, 11,7 11,3
31-ago 112 9,6 9,3 11,9 11,8 12,5 13,2
28 —sep 141 11,8 10,4 18,0 132 14,6 15,2
26 - oct 170 10,6 11,6 13,7 4., 16,1 17,2
22 - nov 196 148 12,6 18,5 16,0 19.7 19,1
21 - dic 226 14,6 138 18,1 17,5 19,4 21,2

En el Cuadro 3, se puede observar que para el primer muestreo (11 de mayo), tanto

en La Serena como en Cabildo la acumulacion de aceite comenzd con niveles muy

similares 3,9 % en La Serena y 3,8 % en Cabildo (segun las ecuaciones de regresion), sin

embargo, a través del tiempo la acumulacién fue mayor en Cabildo que en La Serena,

llegando a 19,5% en Cabildo y a 17,4 % en La Serena en el Gltimo muestreo (21 de

diciembre). El porcentaje de aceite en el caso de Cabildo encontrado por Ramila (1994)

para el 15 de octubre fue de 14,5 %, para la misma fecha segin este estudio fue de 14,7%



(Cuadro 2). Sin embargo, en muéstreos posteriores el incremento en el contenido de aceite
se diferencio llegando a 17,6 % el 23 de diciembre, mientras que en este estudio llego6 a
19,5% el dia 21 de diciembre.

La tasa de acumulacién de aceite en La Cruz representada por la pendiente de la
curva de regresion fue muy similar a la observada en La Serena, siendo en ambas
localidades el incremento en el porcentaje de aceite 0,06% por dia. Sin embargo, siempre el
porcentaje de aceite fue mas alto en La Serena que en La Cruz. En esta localidad el
porcentaje de aceite para la primera fecha de muestreo (11 de mayo) fue de 3,7%, siendo
para la ultima fecha de muestreo (21 de diciembre) 17,2% Para esta misma localidad en el
estudio efectuado por Ramila (1994) se observé que para el dia 15 de octubre el porcentaje
de aceite fue de 11,6%, en este estudio para esta misma fecha el porcentaje de aceite fue de
13,1%. El 23 de diciembre Ramila obtuvo 15,0 % de aceite, en este estudio el 21 de
diciembre se obtuvo un 17,2%. El porcentaje de aceite fue mas alto en este estudio durante
todo el periodo de andlisis.

Naltagua tuvo la menor tasa de acumulacion de aceite, siendo para la primera fecha
de muestreo 4,8 % y para la tltima de 13,8 % pero esto se puede deber a que existia un
problema de toxicidad por acumulacion de sales (Fichet, 1996). Ramila (1994) obtuvo para
el dia 15 de octubre 6,04 % de aceite, en este estudio para la misma fecha pero al afio
siguiente, se obtuvo 11,1 % y para el dia 23 de diciembre Ramila obtuvo un 12,6 % de
aceite en cambio en este estudio se obtuvo un 13,8 %.

En el caso de Alto Jahuel si bien es cierto comenzo con un alto nivel de aceite 6,2 %
en el primer muestreo (segun la ecuacidon obtenida), en el transcurso del tiempo el
incremento de aceite fue menor, lo que se vio reflejado en la pendiente de la curva. Para la
ultima fecha de muestreo se obtuvo un porcentaje de aceite de 17,5 %.



Peumo fue la localidad que partié con alto nivel de aceite y con un incremento
constante a través del tiempo llegando a ser la localidad que méas acumuld aceite,
alcanzando a 21,2 % el 21 de diciembre. La acumulacion fue de 0,07 % de aceite por dia al
igual que para Cabildo. Sin embargo, partié con un contenido mas alto para la misma fecha

de muestreo.

Porcentaje de humedad

El porcentaje de humedad expresado en g/100 g de muestra hiUmeda contenido en
cada palta a cosecha se representd graficamente por un punto, ubicando el contenido de
humedad en el eje Y como variable dependiente y los dias desde el primer muestreo en el
eje X como variable independiente. Como se puede observar en la Figura 2, al analizar la
pérdida de humedad se determind que el modelo que mejor represento los resultados fue el
modelo lineal obteniéndose para cada localidad las siguientes ecuaciones con sus
respectivos coeficientes de determinacion (Cuadro 4).

Cuadro 4. Ecuaciones de regresion. Porcentaje de humedad en funcién de dias desde el

primer muestreo.

LOCALIDAD ECUACION DE REGRESION COEFICIENTE DE DETERMINACION
LaSerena Humedad (%) = -0,07x + 88,36 ' o R?=0,70 -
Cabildo Humedad (%) = -0,07x + 88,55 R’ =0,89
La Cruz Humedad (%) = -0,07x + 88,86 R? =0,80
Naltagua Humedad (%) = -0,04x + 86,89 R’ =0,63
Alto Jahuel Humedad (%) = -0,05x + 88,07 R? = 0,61

Peumo Humedad (%) = -0,07x + 86,23 R* =0,80

A partir de las ecuaciones de regresion obtenidas se confeccion6 el Cuadro 5 que
compara los valores observados en andlisis de laboratorio y los obtenidos con estas

ecuaciones.
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Figura 2. Porcentaje de humedad en funcién de dias desde el primer muestreo, en

seis localidades del pais.




Cuadro.5. Contenido de humedad (g/100 g muestra humeda), segun lo observado en

analisis de laboratorio y segtn las ecuaciones de regresion obtenidas.

LA SERENA CABILDO "LACRUZ
Fecah Dias Observado Ecuacién Observado Ecuacion Observado Ecuacion
11- may I 89,09 88.3 88.73 88.5 85.73 87.8
14 —un 28 84,64 86.4 84.61 86,6 84,98 839
05 = jul 57 8831 84,4 85,84 84.6 86,69 83,9
03 - ago 83 8491 824 8323 82,6 82.64 819
31 —ago 112 85.28 80,5 78.60 80,7 81.39 80,0
28 —sep 141 80,93 78.5 78.83 78.7 78.58 78.0
26 - oct 170 80.55 76.5 77.87 76,7 78.39 76.0
22 - nov 196 79.50 74,6 73.24 74,8 7427 741
21 -dic 226 73.51 72,5 71.30 72,7 71.21 72,0
S T VST YNy BTV o AR - 7 v, s
Fecha Dias Observado Ecuacion Observado Ecuacion Observado Ecuacion
11- may 1 87.26 86,9 83.63 85,0 86,13 86,2
14 —jun 28 83,74 858 82,45 83,7 83.12 843
05 —jul 57 83,66 84.6 84,54 82,2 83.05 822
03 —ago 83 8434 83,5 82,12 80.8 79,19 80,3
31 -ago 112 83,52 82,4 80,51 79., 80,95 78.4
28 —sep 141 80,25 81.3 73,29 78,0 77.48 76,4
26 —oct 170 82,47 80,1 78,76 76,6 75,94 74,3
22 — nov 196 76,60 79,1 73.47 753 71,37 72,5
21 - dic 226 75.82 779 73,37 73,8 70,79 70,4

Con las curvas obtenidas en el Cuadro 4 se determind que el porcentaje de humedad
en La Serena fue para la primera fecha de muestreo (11 de mayo) de un 88,3%, siendo para
la Gltima fecha de muestreo (21 de diciembre) 72,5% (Cuadro 5).

El porcentaje de humedad de los frutos en Cabildo fue muy similar al porcentaje de
humedad encontrado en La Serena comenzando con un 88,5 % (11 de mayo) para finalizar
conun 72,7 % (21 de diciembre) (Cuadro 5).



Ramila (1994) encontr6 en esta localidad para el 15 de octubre un porcentaje de
humedad de 75,48 %. Por otra parte Saavedra (1995) determind un porcentaje de 78,75 %
de humedad el dia 18 de octubre, siendo éste el éptimo de cosecha (21,28 % de materia
seca). En este estudio para el dia 15 de octubre que corresponde a 158 dias después de la
primera fecha de cosecha se obtuvo segin la férmula un porcentaje de humedad de 77,44 %
(15 de octubre) y 77,23 % para el dia 18 de octubre.

En La Cruz el porcentaje de humedad obtuvo niveles mas bajos que en las dos
anteriores, 87,8 % al inicio y de 72,0 % al final. La ecuacién para La Cruz que se puede
apreciar en el Cuadro 4, se construyd con los datos observados y se obtuvo un modelo
lineal, lo mismo que para Ramila (1994) quien sefial6 que el dia 15 de octubre habia un
porcentaje de humedad de 77,35% siendo para este estudio un nivel similar que fue de
77,8%. El dia 16 de diciembre (Gltimos mueéstreos), Ramila (1994) sefiala un 73,11 % de
humedad en cambio para este estudio se obtuvo un 73,46 % de humedad (calculada, segun

la ecuacion de regresion indicada en el Cuadro 4).

El porcentaje de humedad en Naltagua comenzé con 86,9 % de humedad
finalizando con 77,9 % (Cuadro 5). Esta localidad difiri6 marcadamente de las otras debido
a que un sector del huerto presento problemas de exceso de sales que dificultaron desarrollo
y maduracion de la fruta y que no correspondio con los porcentajes encontrados por Ramila
para las mismas fechas de muestreo. El obtuvo para el 15 de octubre un 80,48 % de
humedad y para el 23 de diciembre un 74,79% de humedad, en este estudio se obtuvo para
las mismas fechas 80,57 % y 77,89 % de humedad respectivamente. Se puede suponer que
el arbol al verse sometido a un estrés produciria menor contenido de aceite que en

condiciones normales.

En Alto Jahuel hubo una disminucion del contenido de humedad de 0,05% por dia
la que fue después de Naltagua la més baja. Con la ecuacidn obtenida en esta localidad
presentada en el Cuadro 4 se deduce que para la primera fecha de muestreo (11 de mayo) el



porcentaje de humedad fue de 85,0 % y para la ultima fecha de muestreo (21 de diciembre)
de 73,8%.

En Peumo se obtuvo con la ecuacion también representada en el Cuadro 4. que para
la primera fecha de cosecha, el porcentaje de humedad fue de 86,2 % siendo para la ultima

fecha de muestreo de 70,4 %.



Porcentaje de aceite en funcion del contenido de humedad del fruto

Como se ha observado en otros estudios (Saavedra, 1995); (Esteban, 1993);
(Martinez de Urquidi, 1984) el contenido de aceite de paltas aumenta, mientras el contenido
de agua disminuye al avanzar en la fecha o a través del tiempo. La Figura 3 muestra que
existiria una muy buena relacion entre ambas variables durante la maduracion de la fruta en
las seis localidades estudiadas. Lo anterior coincide también con lo sefialado por Esteban
(1993) respecto que el contenido de aceite aumenta mientras que el contenido de humedad
disminuye estableciéndose una buena correlacion entre ambos parametros y que esta

relacion es de tipo lineal.

Las ecuaciones y los coeficientes de determinacion obtenidos del analisis de

regresion para cada una de las localidades, se resumen en el Cuadro 6.

Cuadro 6. Ecuaciones de regresion. Contenido de aceite (base peso fresco) en funcion del
contenido de humedad.

LOCALIDAD ECUACION DE REGRESION COEFICIENTE DE DETERMINACION
—— T T Ty T [ R -
Cabildo Aceite (%) = 86,56 — 0.93 Humedad (%) R? =0,94

La Cruz Aceite (%) = 93,12 — 1,02 Humedad (%) R? =0,91

Naltagua Aceite (%) = 82,04 — 0.88 Humedad (%) R* =0,89

Alto Jahuel Aceite (%) = 82,52 — 0.88 Humedad (%) R’ =0,87

Peumo Aceite (%) = 84,60 — 0.91 Humedad (%) R? =0,92

En La Serena la relacion dada por la pendiente de la curva nos indica que al
disminuir el porcentaje de humedad en 1% el aceite aumenta en 0,83% que fue la localidad

que tuvo la menor pendiente.
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evaluado en seis localidades.



La ecuacién obtenida en la localidad de La Serena obtuvo un coeficiente de
determinacion de 0,92. Luego se puede decir que existe un 92% de variabilidad que esta
explicada por el modelo y el 8 % se debe a variables aleatorias no controladas.

El modelo de regresion en la localidad de Cabildo (Cuadro 6). obtuvo un coeficiente
de determinacion de 0,94 . Asi el 94% de la variabilidad de los datos fue explicada por el
modelo. Ademés se puede decir con un 95 % de confianza que el modelo obtenido es

significativo.

Segun el estudio efectuado por Ramila (1994) para la misma variedad y en la misma
localidad pero para el afio anterior la ecuacion obtenida fue la siguiente: Aceite (%) = 52,80
- 0,51 Humedad(%), es decir, al disminuir el porcentaje de humedad en 1 %, el aceite
aumento a una tasa de 0,51%. Sin embargo esta diferencia se puede deber a que como dice
Latorre (1994) la estimacion de los porcentajes de aceite a partir de los porcentajes de
humedad, aun cuando existan buenos indices de correlacion, pueden presentar un grado
diferente de asociacion, a pesar de comparar trabajos realizados en la misma variedad y en

la misma zona geografica.

La ecuacion estimada para la variedad Hass en la localidad de La Cruz (Cuadro 6)
obtuvo un coeficiente de determinacion de 0,91; luego se puede decir que existe un 91% de
variabilidad que esta explicada por el modelo y el 9 % se debe a variables aleatorias no
controladas. En esta localidad la relacion dada por la pendiente de la curva nos indica que
al disminuir el porcentaje de humedad en 1% el aceite aument6 en 1,02 % que fue la
localidad que tuvo la mayor pendiente. Segun el estudio efectuado por Ramila (1994) para
la misma variedad y en la misma localidad pero para el afio anterior la ecuacion obtenida
fue la siguiente: Aceite (%) = 92,97 - 1,35 Humedad (%), es decir al disminuir el
porcentaje de humedad en 1 %, el aceite aumento6 a una tasa de 1,35%.



En Naltagua la ecuacion obtenida para la variedad Hass obtuvo un coeficiente de
determinacion de 0,89; luego se puede decir que existe un 89 % de variabilidad que esta
explicada por el modelo y el 11 % se debe a variables aleatorias no controladas. La
pendiente de la curva indica que al disminuir la humedad en 1% el aceite aumenta en
0,88%.

La ecuacion obtenida para la variedad Hass en Alto Jahuel obtuvo un coeficiente de
determinacion de 0,87; luego se puede decir que existe un 87 % de variabilidad que esta
explicada por el modelo y el 13 % se debe a variables aleatorias no controladas. La relacion
dada por la pendiente fue igual a la encontrada en Naltagua, es decir, al disminuir el

porcentaje de humedad en 1%, el aceite aumenta en 0,88%.

En Peumo la ecuacion obtenida para la variedad Hass obtuvo un coeficiente de
determinacion de 0,92; luego se puede decir que existe un 92% de variabilidad que esta
explicada por el modelo y el 8 % se debe a variables aleatorias no controladas. La
pendiente de la curva indica que al disminuir en 1% el contenido de humedad, el porcentaje
de aceite aumenta en 0,91%.

No obstante encontrar buenas correlaciones entre porcentaje de aceite y porcentaje
de humedad el porcentaje de aceite correspondiente a un porcentaje de humedad dado,
siempre fue mayor que en otros estudios realizados por los autores anteriormente citados:
esto podria deberse a que como lo sostienen investigaciones recientes (Cajuste et al, 1995)
el contenido de aceite posterior a cosecha podria aumentar.

Esta relacion entre el porcentaje de aceite y el porcentaje de humedad es importante
ya que como lo sostienen ademas otros autores conociendo el porcentaje de humedad de la
muestra de palta se puede estimar el contenido de aceite lo que facilita a los productores
saber con que contenido de aceite se estd cosechando. Para los productores determinar el
contenido de agua de la palta es mucho mas facil que determinar el contenido de aceite de



ellas puesto que para determinar el aceite se requiere de aparatos especificos; toman mayor
tiempo en obtener resultados y son de un mayor costo.

Swarts (1976) puso en evidencia que en las condiciones de Africa del Sur existiria
una correlacion entre el porcentaje de agua y el porcentaje de aceite y que esta correlacion
podria transformarse en una constante, siendo de 87,8 % para la variedad Hass que es la
suma entre el porcentaje de aceite y el porcentaje de humedad durante la maduracion de la
palta. Ramila (1994) encontro que en la localidad de Cabildo esta constante fue de 87,93 %
durante todo el periodo que durd su andlisis, el cual abarco desde el 15 de octubre hasta el 6
de enero. En Quillota obtuvo una constante de 88,17 %, no siendo observada una constante
en Naltagua.

En el presente estudio se ha encontrado para la localidad de La Serena una
constante de 92,74%, en Cabildo 91,99%; La Cruz 91,61%; Naltagua 91,75%; Alto Jahuel
91,73%; y Peumo 91,49% (Apéndice Il. cuadros Il.l., H.2.)). Este mayor valor de la
constante se podria deber a que como se menciono anteriormente se trabajé sobre la base de
paltas maduras y que a pesar de haber corregido la humedad por deshidratacion se observd
que los contenidos de aceite eran siempre mayores que en los otros estudios hechos por
autores anteriormente citados.

Swarts (1976) sefiala ademas que la tasa de incremento del aceite es igual a la tasa
de disminucion del agua durante el desarrollo de la fruta. Esto se obtuvo para cuatro de las
seis localidades en este estudio, siendo estas Cabildo, Naltagua, Alto Jahuel y Peumo
(cuadros 4y 6).

Esta "constante™ implicaria que el porcentaje de aceite puede ser calculado en forma
mas simple sustrayendo el porcentaje de agua desde la contante: % Aceite = Constante - %
Agua. La Figura 4. muestra curvas coincidentes entre el porcentaje de aceite calculado con
la constante y el porcentaje de aceite obtenido por analisis quimico. Se puede también
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comprobar que la materia seca sin aceite es constante en cualquier tiempo durante la
maduracién porque la fruta de palto esta compuesta de agua, aceite, y materia seca sin
aceite (Lee, 1981). Es decir que si nosotros sustraemos el porcentaje de aceite y el
porcentaje de agua nos deberia dar un porcentaje de materia seca constante a través del
tiempo.

Porcentaje de aceite en funcion del peso de la semilla

El peso promedio de cuatro semillas y el porcentaje de aceite para cada fecha de
muestreo (Apéndice |11 Cuadro I11. 1), se represent6 graficamente en la Figura 5. En el eje X
se ubicd el peso de la semilla y en el eje Y el porcentaje de aceite para cada localidad. Se
pudo establecer que existiria una relacion directa entre ambas variables, es decir, a mayor
peso de la semilla, mayor es el contenido de aceite de la palta. Este resultado es
concordante con Appleman (1941, citado por Biale y Young, 1971), quien encontro
incrementos en el tamarfio de la fruta y peso de la semilla a través del tiempo

Al analizar la relacion entre el peso de la semilla y el porcentaje de aceite se
observaron correlaciones significativas para las distintas localidades; s6lo en Cabildo no se
obtuvo un resultado concluyente, como se puede apreciar en la Figura 5. La curva que
mejor represento los datos fue de tipo lineal.
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Calidad Organoléptica

Aceptabilidad

. Con los datos observados (Apéndice IV. Cuadro IV.1), se
construyeron las

curvas de regresion que relacionan porcentaje de aceite con la escala de aceptabilidad que
mide caracteristicas de agrado o desagrado. Se dedujo que a medida que la palta aumentd el
contenido de aceite a través del tiempo, mayor fue el nivel de aceptacion de éstas. Para el
calculo del porcentaje de aceite mediante las ecuaciones de regresion entre porcentaje de
aceite y aceptabilidad se utilizo el promedio entre panel entrenado y no entrenado para
mayor representacion del andlisis de los datos. Se utiliz6 ademas la ecuacion que relaciona
el porcentaje de aceite con el contenido de humedad (Cuadro 6) para determinar el
contenido de materia seca para cada nivel de aceptabilidad.

Cuadro 7. Ecuaciones de regresion Concentracion de aceite en funcion las calificaciones de
aceptabilidad.

LOCALIDAD EC. DE REGRESION COEF. DE CORRELACION % ACEITE % MATERIA SECA

LaSerena  Aceite(%) = 5,98x - 23.69 - R= 083 12,20 20,7
Cabildo Aceite(%) = 5,85x — 23,12 R= 0,71 11,98 198
La Cruz Aceite(%) = 5,48x — 19,56 R= 0,76 13,32 21,7
Naltagua Aceite(%) = 5,92x — 23,56 R= 0,69 11,96 20,4
Alto Jahuel Aceite(%) = 4,85x - 16,30 R= 0,69 12,80 20,8
Peumo Aceite(%) = 3,82x - 10,08 R= 0,60 12,84 21,1

Como se puede apreciar en el caso de La Serena el coeficiente de correlacién entre
contenido de aceite y aceptabilidad fue de un 0,83. Al calcular con un valor de 6 que es el
equivalente a "Me gusta algo" de la escala de calificaciones se observé que la palta es
aceptada a partir de un contenido de aceite de 12,2 % (Cuadro 7). Con la ecuacion que
relaciona el porcentaje de aceite con el porcentaje de humedad (Cuadro 6) se obtuvo que
este contenido de aceite equivale a 79,3 % de humedad (20,7% de materia seca), se pudo
establecer que este porcentaje de materia seca se alcanzo a partir de 16 de septiembre para



las condiciones de este estudio. En el estado de California se determind un minimo nivel de
aceptabilidad para cosecha basado en la maduracion fisiol6gica expresado corno porcentaje
de materia seca, el que seria para la variedad Hass 21,6 % (Ranney et al, 1992). También se
ha determinado el momento de cosecha basado en el porcentaje de peso seco (Moorris y
O'brian citados por Lee y Coggins, 1982) encontraron una estrecha relacion entre el
contenido de aceite y el peso seco, sugiriendo un estandar de madurez minimo de un 21 %
de peso seco. Sin embargo Martinez (1984) sefiala que el porcentaje de materia seca
minimo con el cual se debe cosechar los frutos es de 26 %. Tanto en California como en
Israel y Espafia tiende a considerarse un porcentaje minimo del 22 % para los cultivares
tardios, incluyendo a Hass (Ibar, 1986 citado por Saavedra, 1995). Estudios realizados por
Coffey et al (citados por Saavedra, 1995) concluyen que los cambios en el porcentaje de

materia seca dan una pobre prediccion de la capacidad de maduracion del fruto.

Cuadro.8. Porcentaje de aceite minimo en cada una de las localidades para cada nivel de

calificacion de aceptabilidad.

"CALIFICACION LA SERENA CABILDO LACRUZ NALTAGUA ALTOJAHUEL PEUMO
Me disgusta algo MR - ot 03 24 01 3,10 52
Me es indiferente 6,2 6,1 7.8 6,0 7.9 9,0
Me gusta algo 12,2 12.0 13,3 12,0 12,8 12,8
Me gusta medianamente 18,2 17,8 18,8 18,9 17,7 16,7

243 23,8 22,5 20,5

Me gusta mucho 242 23,7

En el caso de Cabildo, el porcentaje de correlacion fue de 0,71 observandose que la
calificacion de "Me gusta algo” que es el minimo valor para aceptabilidad correspondid
segun la ecuacion a un 11,98 % de aceite lo que correspondié a un 19,8 % de materia seca

observandose que la cosecha optima fue el 6 de septiembre.

En el caso de La Cruz, Siguiendo el mismo procedimiento que para las anteriores

localidades el porcentaje minimo de aceite para un minimo de aceptacién del consumidor



fue de 13,32 % de aceite, por lo tanto, segun la ecuacion del Cuadro 6 a un 78,23 % de
humedad (21,77 % de materia seca), para este porcentaje se debi6 cosechar a partir de 9 de

octubre.

En Nal tagua se obtuvo un minimo de 11.96 % de aceite para ser aceptado con una
calificacion de 6 que corresponde a "Me gusta algo™, segun la ecuacién del Cuadro 6 a un
79,63% de humedad (20,36 % de materia seca), esto se cumplio a partir de 182 dias

despues de la primera cosecha lo cual correspondo al 8 de noviembre.

En Alto Jahuel el porcentaje de aceite con el cual la palta fue aceptada correspondio
a 12,80% (Cuadro 7). Al hacer uso de la ecuacion que relaciona el porcentaje de aceite con
el porcentaje de humedad, se obtuvo que con este porcentaje de aceite la fruta obtuvo un

79,23 % de humedad (20,77% de materia seca) que correspondié al dia 2 de noviembre.

En Peumo el porcentaje de aceite minimo para un minimo de aceptacidn
correspondio6 a 12,84 % de aceite, por lo tanto segun la ecuacion del Cuadro 6 a un 78,86 %

de humedad (21,14 % de materia seca)

Los resultados de la calificacion de la aceptabilidad nos indican que el porcentaje de
aceite minimo para ser aceptada son, en general, mas altos que los obtenidos por otros
autores quienes sefialan que la palta es aceptada a partir de un 10 % de aceite (Martinez,
1984) y un 11 % (Esteban, 1993). Lo que podria ocurrir es que en este ensayo el calculo del
porcentaje de aceite fue hecho sobre la base de palta madura, la cual segun Cajuste et al
(1995) seguiria acumulando aceite en post cosecha, en cambio en otros estudios la
aceptabilidad se midi6 en base al contenido de aceite de palta inmadura.



Apariencia

Analizando sensorialmente los resultados se puede observar en los datos del
Cuadro 8 que la calificacion de la apariencia de las paltas se mantuvo entre los valores 6y 7
en la localidad de La Serena lo que corresponde de acuerdo a la pauta de calificacion
utilizada a "Mas que regular” y "Buena" calidad respectivamente durante todo el periodo
de analisis. Lo mismo ocurri6 en las localidades de Cabildo y Naltagua variando entre 5y
7, es decir, entre "Regular” y "Buena”. Con bajo o con alto porcentaje de aceite la
apariencia obtuvo practicamente la misma calificacion en estas tres localidades. También se
observa que no existié correlacion entre apariencia y contenido de aceite, o que estas fueron
demasiado bajas para estas tres localidades.

En La Cruz, Alto Jahuel y Peumo se encontro una mejor correlacion entre contenido
de aceite y apariencia que en las localidades anteriormente descritas, determinandose que la
calificacion de las caracteristicas que involucran la apariencia de las paltas tiende a
aumentar al aumentar el contenido de aceite.

Sensorialmente se puede decir que la calificacion de la apariencia en La Cruz
obtuvo valores entre 5y 6, lo que corresponde a "Regular” y "Mas que regular", en Alto
Jahuel entre 5y 7 que corresponde de "Regular" a "Buena" y en Peumo una calificacién de
la apariencia de entre 6y 7, es decir, "Mas que regular” a "Buena".

Aroma

Sélo en la localidad de Cabildo el coeficiente de correlacion fue significativo siendo
este de -0,81 (Cuadro 8) En La Serena y en Peumo se obtuvo un coeficiente de correlacion
de -0,60 y -0,56 respectivamente. El signo negativo del valor de la correlacion indica que el
aroma de la palta tiende a disminuir al aumentar el porcentaje de aceite en esta localidad, es
decir, que mientras menor sea el contenido de aceite, el aroma sera mayor. Sensorialmente



la calificacion del aroma varié de "Bajo" a "Levemente bajo" en La Serena y de
"Moderado” a "Bajo" en Cabildo y Peumo. Alto Jahuel obtuvo una calificacion de
"Levemente bajo" durante todo el periodo.

Textura

La textura como se aprecia en el Cuadro 8 no obtuvo coeficientes de correlacion
significativos en ninguna localidad. Sin embargo sensorialmente se puede decir que esta
caracteristica vario desde "Mas que regular” a "Buena" esta tendencia ocurrid en todas las

localidades.

Los resultados de las correlaciones entre caracteristicas de calidad y el contenido de
humedad se presentan en el Apéndice V. Cuadro 1V.2. Se puede apreciar que ningun valor
de correlacion fue significativo como para concluir alguna relacién entre contenido de

humedad y calidad.

Las caracteristicas de apariencia, aroma, astringencia y sabor no obtuvieron

correlaciones significativas que pudieran establecer alguna relacion.



Cuadro 8. Correlacién entre caracteristicas de calidad y contenido de aceite en
seis localidades del pais.

La Serena
Fecha N° Dias Apariencia Aroma Astringencia Textura Sabor %Aceite Obs
11/May 1 6.83 375 292 6.50 492 4.64
14/Jun 28 B6.75 383 333 6.17 4.42 552
5/Jul 57 6.75 383 333 6.17 425 517
J/Ago 8BS 6.42 425 417 6.50 492 B.45
31/Ago 112 592 4.00 2.42 5.83 450 B.5T7
28/Sep 141 633 375 3.92 6.42 483 12.05
26/0ct 170 6.75 367 483 6.33 5.00 12.37
22/Nov 196 6.67 3.00 2.92 6.50 358 13.83
21/Dic 226 6.92 3.42 3.50 6.92 475 17.29
R 0.09 -0.60 0.27 0.59 -0.06 1.00
Cabildo
Fecha N° Dias Apariencia Aroma Astringencia Textura Sabor %Aceite Obs
11May 1 6.92 5.08 4.08 6.25 467 4.20
14/Jun 28 533 433 3.42 4.92 3.83 5.15
Sidul 57 533 433 342 492 383 71.26
3/Ago B85 7.33 425 4.25 6.42 467 969
31/Ago 112 542 392 492 5.33 483 1363
28/Sep 141 550 4.00 4.00 5.00 467 12.66
26/0ct 170 6.92 4.42 3.83 7.08 525 1485
22/Nov 196 517 333 258 6.58 4.42 18.93
21/Dic 226 6.08 3.83 3.00 6.25 5.25 19.35
R 017 -0.81 0.36 0.45 0.61 1.00
La Cruz
Fecha N°® Dias Apariencia Aroma Astringencia Textura Sabor *%Aceite Obs
11/May 1 533 417 325 5.83 417 578
14/Jun 28 475 4.42 3.42 425 3.00 368
Sidul 57 467 4.67 3.00 492 3.17 6.13
3iAgo BS 6.17 4.08 3.75 6.67 450 9.19
31/Ago 112 483 3.75 542 417 5.08 1095
28/Sep 141 492 492 392 5.50 417 13.51
26/0ct 170 6.17 425 417 6.50 4.67 1454
22/Nov 196 583 3.67 2.92 5.25 5.00 17.88
21/Dic 226 5.50 4.83 3.83 592 5.50 18.89
R 0.49 -0.02 017 0.35 0.83 1.00
Naltagua
Fecha N° Dias Apariencia Aroma Astringencia Textura Sabor %Aceite Obs
11/May 1 6.33 367 325 6.42 4.83 5.38
14/Jun 28 550 375 3.58 5.42 417 7.42
Sidul 57 550 3.75 358 5.42 417 B.46
3/Ago 85 6.42 392 392 6.42 450 9.08
31/Ago 112 575 3.67 342 5.67 4.50 1125
28/Sep 141 525 367 3.42 6.67 450 1358
26/0ct 170 7.08 408 4.42 658 475 1163
22Mav 196 6.25 325 37 6.33 433 16.90
21/Dic pr.] 550 4.83 1.92 592 4.42 17.27
R 013 0.26 0.51 023 0.15 1.00




Alto Jahuel

Fecha N° Dias Apariencia Aroma Astringencia Textura Sabor %Aceite Obs
11/May 1 467 3.92 4.00 6.33 442 8.96
14/Jun 28 467 3.92 347 5.58 375 6.13
S/Jul 57 4.67 392 325 5.50 383 7.96
3/Ago 85 6.83 4.08 425 6.33 475 10.29
31/Ago 112 4.83 3.92 4.42 5.25 433 11.89
28/Sep 141 5.67 4.08 392 6.25 4.58 17.97
26/0ct 170 7.00 3.92 4.45 5.83 4.58 13.66
22fNov 196 7.33 4.08 430 6.25 475 18.45
21/Dic 226 6.67 4.30 4.00 7.08 6.08 18.15
R 0.68 0.71 0.55 0.58 0.73 1.00
Peumo
Fecha N*® Dias Apariencla Aroma Astringencia Textura Sabor %eAceite Obs
11/May 1 6.17 3.83 4.00 6.08 4.08 5.84
14/Jun 28 5.00 5.00 375 3.08 558 6.14
5/Jul 57 6.58 458 4.00 6.67 5.00 9.38
3/Ago 85 6.67 4.08 3.50 6.08 458 11.75
31/Ago 112 6.9 4.08 4.50 B6.17 4.67 12.52
28/Sep 141 6.20 380 3.58 6.42 4.50 14.61
26/0ct 170 6.92 408 4.50 617 467 16.14
22/Nov 196 6.70 410 4.50 6.70 4.00 19.68
21/Dic 226 6.17 3.58 5.75 717 5.33 19.39
R 0.48 -0.56 0.63 0.63 0.17 1.00




Peso del fruto, perdida de peso, didametro polar y ecuatorial

Gaillard, (1987) sefiala que en el estado de Florida el peso del fruto es usado en
combinacion con la fecha de cosecha para determinar la madurez de la fruta. Un minimo
peso de la fruta es establecido para cada fecha de cosecha que varia de afio en afio
dependiendo de la época de floracion.

El coeficiente de correlacidn entre el porcentaje de aceite y el peso del fruto fue para
las distintas localidades del presente estudio el siguiente:

Cuadro 9. Ecuaciones de regresion. Contenido de aceite (base peso fresco) en funcion del

peso del fruto verde.

LOCALIDAD ECUACION DE REGRESION COEFICIENTE DE CORRELACION
Naltagua  Aceite (%) =5,67x +90,40 R=0,96 o
Alto Jahuel Aceite (%) =4,32x + 122,37 R=0,74

Peumo Aceite (%) =8,37x + 10532 R=094

Los coeficientes de correlacion fueron significativos sélo en tres localidades, las
cuales aparecen en el Cuadro 9. Para el resto de las localidades, es decir, La Serena,

Cabildo y La Cruz se obtuvieron los siguientes coeficientes: 0,19; 0,59 y 0,58
respectivamente.

Segun lo expresado por Harkness (1954) existe una estrecha relacion entre el peso
del fruto y su madurez; sin embargo, la gran variabilidad de peso de los frutos ain del
mismo arbol le resta a éste método confiabilidad que es lo que pudo pasar en las tres
primeras localidades

Con respecto al diametro ecuatorial y polar como aparece en el Apéndice IV.
Cuadro IV. 1. se obtuvieron significativos coeficientes de correlacion entre estos



Peumo lo que es corroborado por Hatton (1963); Valmayor (1967) (citados por Campbell y
Malo, 1978) en cuanto a que el diametro es utilizado en Florida como una alternativa al

peso del fruto.

Al construir el grafico de la Figura 5, se puede observar que los mayores pesos
promedios de fruta por localidad se obtuvieron en Peumo, Cabildo, La Serena, Alto Jahuel,
La Cruz, y Natagua respectivamente. Ademas se puede decir que mientras mas grande fue
el fruto menor fue la pérdida en porcentaje de su peso y mientras mas pequefio el fruto
mayor fue la pérdida de peso por deshidratacion. Luza (1981) sefiala que durante el proceso
de ablandamiento el fruto sufre una pérdida de peso, la cual ser4& de mayor o menor
intensidad dependiendo del grado de desarrollo de éste; tal es asi, que el porcentaje de peso
perdido disminuird a medida que se avance en la madurez del fruto (Campbell y Malo

1978); (Lee, 1981). Esta pérdida de peso es atribuida a un fenomeno de deshidratacion.

Con respecto a la pérdida porcentual de didmetro ecuatorial fue marcadamente
superior a la pérdida porcentual de diametro polar en las localidades de La Cruz y Naltagua,
casi igual en La Serena, siendo menor esta perdida porcentual de diametro ecuatorial en

relacion al didmetro polar en Peumo; Cabildo y Alto Jahuel.

Cabe hacer notar que no se encontraron relaciones concluyentes que pudieran ser
representadas en un grafico cuando se efectuaron los andlisis segun la tabla para perdidas

de peso y diametros por localidad ni como promedio entre localidades.
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5. CONCLUSIONES

Bajo las condiciones en que fue realizado este ensayo es posible concluir lo siguiente:

Los resultados mostraron una estrecha correlacion entre el incremento en el

contenido de aceite y la disminucion en el porcentaje de agua durante la maduracion.

En cualquier fecha de muestreo y en cualquier localidad, la suma del porcentaje de

aceite y el porcentaje de agua fue aproximadamente constante.

Se observo en todas las localidades estudiadas, a excepcion de Cabildo, una relacion
entre el porcentaje de aceite y el peso de la semilla que indicé que a mayor peso de la
semilla mayor fue el contenido de aceite.

Los resultados obtenidos por el panel de degustacién, mostraron que un nivel de
aceptacion minimo se obtuvo con aproximadamente 12 % de aceite para las localidades de
La Serena, Cabildo, Naltagua y 13 % de aceite aproximadamente en las localidades de La

Cruz, Alto Jahuel y Peumo.

En el caso de mediciones de calidad organoléptica no se obtuvieron resultados que

permitieran construir algin modelo de regresion.
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APENDICE Il
Cuadro II. 1. Porcentaje promedio de aceite y humedad, a través del tiempo con
sus respectivas constantes

La Serena
Fecha Ne° Dias % Aceite % Humedad Suma % Mat Seca
11-May 1 4.6 89.09 93.73 10.91
14-Jun 34 55 84.64 90.16 15.36
5-Jul 55 52 88.31 93.49 11.69
3-Ago 84 8.5 84.91 93.37 15.09
31-Ago 112 8.6 85.28 93.84 14.72
28-Sep 140 121 80.93 92.99 19.07
26-Oct 168 12.4 80.55 92.92 19.45
22-Nov 195 13.8 79.50 93.34 20.50
21-Dic 224 17.3 73.51 90.80 26.49
X=9274
Cabildo
Fecha Ne Dias % Aceite % Humedad Suma % Mat Seca
11-May 1 4.2 88.73 92.92 11.27
8-Jun 28 52 84.61 89.76 15.39
7-Jul 57 T3 85.84 93.09 14.16
4-Ago 85 9.7 83.23 92.91 16.77
1-Sep 112 13.6 78.60 92.23 21.40
29-Sep 141 12.7 78.83 91.49 2117
27-Oct 170 14.8 77.87 9272 22.13
22-Nov 196 18.9 73.24 92.17 26.76
22-Dic 226 19.4 71.30 90.65 28.70
X =9199
La Cruz
Fecha N° Dias % Aceite % Humedad Suma % Mat Seca
11-May 1 58 85.73 91.52 14.27
8-Jun 28 3.7 84.98 88.66 15.02
7-Jul 57 6.1 86.69 92.81 13.31
4-Ago 85 9.2 82.64 91.84 17.36
1-Sep 112 10.9 81.39 92.34 18.61
29-Sep 141 13.5 78.58 92.09 21.42
27-Oct 170 14.5 78.39 92.94 21.61
22-Nov 196 17.9 74.27 92.16 25.73
22-Dic 226 18.9 71.21 390.10 28.79

X=9161



APENDICE I
Cuadro 1. 2. Porcentaje promedio de aceite y humedad, a través del tiempo con
sus respectivas constantes

Naltagua
Fecha N° Dias % Aceite % Huemdad Suma % Mat Seca
13-May 1 4.7 87.26 91.93 12.74
10-Jun 28 6.3 83.74 90.05 16.26
8-Jul 56 76 83.66 91.29 16.34
5-Ago 84 8.1 84.34 92.39 15.66
2-Sep 112 96 83.52 93.12 16.48
30-Sep 140 11.8 80.25 92.10 19.75
28-Oct 168 10.6 82.47 93.11 17.53
24-Nov 193 14.8 76.60 91.37 23.40
23-Dic 224 14.6 75.82 90.42 24.18
X=9175
Alto Jahuel
Fecha N° Dias % Aceite % Humedad Suma % Mat Seca
12-May 1 9.0 83.63 92.59 16.37
9-Jun 28 6.1 82.45 88.58 17.55
8-Jul 58 8.0 84.54 92.49 15.46
5-Ago 86 10.3 82.12 92.41 17.88
2-Sep 114 11.9 80.51 92.40 19.49
30-Sep 142 18.0 73.29 91.25 26.71
28-Oct 170 13.7 78.76 92.42 21.24
23-Nov 196 18.5 73.47 91.92 26.53
23-Dic 226 18.1 73.37 91.52 26.63
X=9173
Peumo

Fecha N° Dias % Aceite % Humedad Suma % Mat Seca
13-May 1 58 86.13 91.97 13.87
10-Jun 28 6.1 83.12 89.25 16.88
9-Jul 57 9.4 83.05 92.42 16.95
6-Ago 85 11.7 79.19 90.94 20.81
4-Ene 113 12.5 80.95 93.47 19.05
1-Oct 141 146 77.48 92.09 22.52
29-Oct 168 16.1 75.94 92.08 24.06
24-Nov 193 19.7 71.37 91.05 28.63
23-Dic 224 19.4 70.79 90.18 29.21

X=91,49



APENDICE III
Cuadro lll. 1. Porcentaje de aceite, peso de fruto verde y peso de la semilla
en cada fecha de muestreo.

La Serena
Fecha N° Dias % Aceite Peso Verde Peso Semilla
11-May-94 1 4,64 177,28 16,25
14-Jun-94 34 5,52 184,27 14,16
5-Jul-94 55 517 160,81 14,78
3-Ago-94 84 8,45 205,61 16,09
31-Ago-94 112 8,57 189,50 18,12
28-Sep-94 140 12,05 187,23 21,12
26-0Oct-94 168 12,37 164,49 18,22
22-Nov-94 195 13,83 170,74 20,50
21-Dic-94 224 17,29 195,84 20,91
Cabildo
Fecha N° Dias % Aceite Peso Verde Peso Semilla
11-May-94 1 4,20 186,11 13,63
8-Jun-94 28 515 181,84 15,34
7-Jul-94 57 7,26 164,51 15,21
4-Ago-94 85 9,69 190,65 12,87
1-Sep-94 112 13,63 179,36 16,53
29-Sep-94 141 12,66 193,27 21,70
27-0ct-94 170 14,85 202,68 26,45
22-Nov-94 196 18,93 198,01 17,78
22-Dic-94 226 19,35 198,58 13,68
La Cruz
Fecha N Dias % Aceite Peso Verde Peso Semilla
11-May-94 1 578 142,59 11,87
8-Jun-94 28 3,68 147,36 10,51
7-Jul-94 57 6,13 137,04 10,96
4-Ago-94 85 9,19 172,77 17,85
1-Sep-94 112 10,95 176,11 16,05
29-Sep-94 141 13,51 180,11 18,54
27-Oct-94 170 14,54 183,57 22,34
22-Nov-94 196 17,88 177,33 20,13
22-Dic-94 226 18,89 152,26 20,96




Alto Jahuel

Fecha N° Dias % Aceite Peso Verde Peso Semilla
12-May-94 1 8,96 153,64 13,83
9-Jun-94 28 6,13 159,29 15,29
8-Jul-94 58 7,96 150,71 18,86
5-Ago-94 86 10,29 161,13 18,47
2-Sep-94 114 11,89 172,50 19,65
30-Sep-94 142 17,97 160,30 20,85
28-0Oct-94 170 13,66 196,71 26,39
23-Nov-94 196 18,45 224,62 34,61
23-Dic-94 226 18,15 212,09 28,23
Naltagua
Fecha N° Dias % Aceite Peso Verde Peso semilla
13-May-94 1 4,66 116,06 8,54
10-Jun-94 28 6,31 132,49 12,46
8-Jul-94 56 7,64 132,78 10,05
5-Ago-94 84 8,05 129,53 12,13
2-Sep-94 112 9,60 142,10 14,16
30-Sep-94 140 11,85 151,51 17,65
28-0ct-94 168 10,64 159,72 17,90
24-Nov-94 193 14,77 168,96 21,92
23-Dic-94 224 14,60 180,48 21,97
Peumo

Fecha N° Dias % Aceite Peso Verde P semilla
13-May-94 1 5,84 157,10 16,60
10-Jun-94 28 6,14 166,04 17,05
9-Jul-94 57 9,38 181,75 26,19
6-Ago-94 85 11,75 206,33 28,33
4-Ene-94 113 12,52 207,74 25,18
1-Oct-94 141 14,61 202,67 26,17
29-Oct-94 168 16,14 232,63 32,19
24-Nov-94 193 19,68 258,81 39,05

23-Dic-94 224 19,39 301,92 44 96




Cuadro IV.1. Correlacion entre calificaciones de aceptabilidad y contenido de aceite en
seis localidades del pais.

APENDICE IV

La Serena Cabildo
Fecha N° Dias % Aceite P. Entrenadc P. No Ent. Promedio % Aceite  P. Entrenadc P. No Ent. Promedio
11/May 1 46 5.25 4.83 5.04 4.20 5.58 517 5.38
14/Jun 28 55 5.00 4.90 495 5.15 5.08 5.67 538
SlJul 57 52 525 4.85 5.05 7.26 525 5.00 513
IAgo 85 85 5.95 6.21 6.08 969 6.67 6.25 6.46
31/Ago 112 B& 5.75 491 533 13.63 592 592 592
28/Sep 141 121 5.33 517 525 12.66 5.92 5.33 563
26/0ct 170 12.4 5.33 617 5.75 14.85 6.75 6.83 6.79
22/Nov 196 13.8 595 6.35 6.15 18.93 575 6.08 592
21/Dic 226 17.3 6.88 6.52 6.70 19.35 6.92 717 7.04
La Cruz Naltagua
Fecha N° Dias % Aceite P. Entrenadc P. No Ent. Promedio % Aceite  P. Entrenadc P. No Ent. Promedio
11/May 1 58 525 483 5.04 4.66 6.00 5.67 583
14/Jun 28 37 4.25 5.50 4.88 6.31 5.50 492 521
S/iJul 57 6.1 5.00 5.10 5.05 7.64 5.08 517 512
3Ago 85 92 6.41 6.08 6.25 B.05 6.66 5.50 6.08
31/Ago 112 109 5.00 5.08 5.04 9.60 5.66 5.50 5.58
28/Sep 141 135 5.00 5.50 525 11.85 5.80 6.42 6.11
26/0ct 170 145 5.50 6.00 575 10.64 6.00 642 6.21
22/Nov 196 17.9 5.80 6.50 6.15 14.77 B8.75 567 6.21
21/Dic 226 18.9 7.40 6.80 7.10 14.60 7.25 583 6.54
Alto Jahuel Peumo
Fecha N° Dias % Aceite P. Entrenadc P. No Ent. Promedio % Aceite  P. Entrenadc P. No Ent.  Promedio
11May 1 9.0 517 5.00 5.08 5.84 533 6.25 579
14/Jun 28 6.1 5.00 583 5.42 6.14 416 4.66 441
S/Jul 57 8.0 5.80 6.00 5.90 9.38 5.70 5.60 5.65
3/lAgo 85 10.3 6.25 6.25 6.25 11.75 7.92 6.67 7.30
31/Ago 112 19 5.08 558 5.33 12.52 5.00 6.33 5.67
28/Sep 141 18.0 5.40 825 5.83 14.61 5.60 6.33 597
26/0ct 170 13.7 6.58 5.25 5.92 16.14 6.25 592 6.09
22fNov 196 185 7.10 6.50 6.80 19.68 6.40 6.40 6.40
21/Dic 26 18.1 6.75 7.42 7.08 19.39 6.80 6.70 6.75




APENDICE IV

Cuadro IVv.2.. Correlacién entre caracteristicas de calidad y contenido de humedad en
seis localidades del pais.

La Serena

Fecha N® Dias Apariencia Aroma Astrigencia Textura Sabor % Humedad
11/May 1 6.83 375 292 6.50 4.92 83.09
14/Jun 28 675 3.83 3.33 6.17 4.42 8464
SiJul 57 6.75 383 333 6.17 425 88.31
3lago 85 6.42 425 417 6.50 492 84.91
31/Ago 112 592 4.00 242 583 450 85.28
28/Sep 141 633 375 392 6.42 4.83 80.93
26/Oct 170 675 3.67 483 6.33 5.00 80.55
22/Nov 196 6.67 3.00 292 6.50 3.58 79.50
21/Dic 226 6.92 3.42 3.50 6.92 4.75 73.51
R 0.20 0.59 -0.28 0.62 0.05 1.00

Cabildo
Fecha N° Dias Apariencia Aroma Astrigencia Textura Sabor % Humedad
11/May 1 6.92 5.08 4.08 6.25 467 88.73
14/Jun 28 533 433 3.42 492 3.83 8461
SfJul 57 533 433 3.42 492 383 85.84
3/Ago 85 733 425 425 6.42 467 8323
31/Ago 112 542 392 492 533 483 78.60
28/Sep 141 550 4.00 4.00 5.00 467 78.83
26/0ct 170 6.92 4.42 383 7.08 525 77.87
22fNov 196 517 3.33 258 6.58 442 73.24
21/Dic 226 6.08 3.83 3.00 6.25 525 71.30
R 0.25 0.83 0.41 -0.36 -0.56 1.00

La Cruz
Fecha N° Dias Apariencia Aroma Astrigencia Textura Sabor % Humedad
11/May 1 533 417 325 583 417 8573
14/dun 28 475 4.42 3.42 425 3.00 8498
Siul 57 4867 467 3.00 492 31T 86.69
3/Ago 85 617 4.08 375 6.67 450 82.64
31/Ago 112 483 3.75 5.42 417 5.08 81.39
28/Sep 141 492 492 392 5.50 447 78.58
26/0ct 170 6.17 4.25 417 6.50 467 78.39
22Mov 196 5.83 367 292 525 5.00 7427
21/Dic 226 550 4.83 3.83 5.92 5.50 71.21
R 043 0.05 013 0.28 0.79 1.00

Naltagua
Fecha N° Dias Apariencia Aroma Astrigencia Textura Sabor % Huemdad
11May 1 633 367 325 6.42 483 87.26
14/Jun 28 550 375 3.58 542 417 B3.74
Sldul 57 550 375 3.58 5.42 417 83.66
3/Ago 85 642 3.92 3.92 6.42 450 8434
31/Ago 112 575 3.67 3.42 567 4.50 83.52
28/Sep 141 525 367 3.42 6.67 450 80.25
26/0ct 170 7.08 4.08 4.42 6.58 475 8247
22/Nov 196 8.25 325 3.17 6.33 433 76.60
21/Dic 226 5.50 4.83 1.92 5.92 4.42 75.82

R 023 -0.30 0.59 -0.10 0.31 1.00




Alto Jahuel

Fecha N® Dias Apariencia Aroma Astrigencia Textura Sabor % Humedad
11/May 1 467 382 400 633 4.42 B363
14/Jun 28 4.67 392 37 558 3.75 82 45
Sidul 57 467 3.92 3.25 5.50 383 B4 54
3/Ago 85 6.83 4.08 425 633 475 8212
31/Ago 112 483 392 442 525 433 80 .51
28/Sep 141 567 4.08 3.92 625 4.58 73.29
26/Qct 170 7.00 392 4.45 583 458 7B.76
22/Nov 196 7.33 4.08 430 625 4.75 73.47
21/Dic 226 6.67 4.30 4.00 io8 6.08 73.37
R -0.63 -0.73 -0.39 .56 -0.68 1.00
Peumo
Fecha N? Dias Apariencia Arcma Astrigencia Textura Sabor % Humedad
11/May 1 6,17 383 4.00 508 4.08 86.13
14/Jun 28 5.00 5.00 3.75 3.08 558 8312
5/Jul 57 6.58 458 4.00 867 5.00 83.05
3iAgo 85 6.67 4.08 3.50 508 4.58 79.19
31/Ago 112 691 4.08 450 6.17 4.67 80.95
28/Sep 141 6.20 3.80 358 642 4.50 77.48
26/0ct 170 692 408 450 6.17 467 75.94
22/Nov 196 6.70 4.10 4.50 6.70 4.00 71.37
21/Dic 226 617 3.58 575 747 5.33 70.79

R 0.29 0.47 0.63 0.49 0.04 1.00




APENDICE V

Cuadro V.1. Coeficientes de correlacion entre los parametros analizados en las distintas localidaddes.

LA SERENA
N°Dias % Aceite % Humedad % Mat Seca Peso Verde PwSmih Acep Ent Acep NE _ Acep Prom D Polar Verde D Ecuat Verde
N® Dias 1.00 097 081 0.81 0.07 o 0.79 0.81 17 o
% Aceite 1.00 0.96 0.96 019 o.ag o075 0.80 0.84 016 0.22
% Humedad 1.00 -1.00 0724 079 072 217 0.80 0.07 QA7
% Mat Seca 1.00 024 0.79 072 o077 0.80 0.07 017
Peso Verde 1.00 0.15 0.50 0.22 0.37 0.01 0.45
Peso Semilla 1.00 059 0.54 0.60 -0.01 0.17
Acep Ent 100 0.73 0.91 0.01 0.03
Acep NE 1.00 095 051 0.36
Acep Prom 1.00 <031 0.23
D Polar Verde 1.00 £0.62
D Ecuat Verde 1.00
CABILDO
N*Dias % Aceite % Humedad % Mat Seca Peso Verde Pa.oSemuua Acep Ent Acep NE  Acep Prom D Polar Verde D Ecuat Verde
N® Dias 1.00 098 097 0.57 062 0.67 0.75 0.74 0.34 0.03
% Aceite 1.00 0.98 0.58 059 0 33 063 0.72 0.71 0.33 0.00
% Humedad 1.00 -1.00 059 0.30 £0.58 0.74 0.69 0.40 0.06
% Mat Seca 1.00 0.59 0.30 058 0.74 0.69 0.40 0.06
Peso Verde 1.00 0.54 070 0.73 0.74 0.32 0.28
Peso Semilla 1.0 on Q.20 o2 0.48 018
Acep Ent 1.00 0.85 0.96 012 0.56
Acep NE 1.00 0.96 013 0.33
Acep Prom 1.00 0.01 0.46
D Polar Verde 1.00 0.82
D Ecuat Verde 1.00
LA CRUZ
N* Dias %Mwe % Humedad uMatSms Peeo\ieme Puns«niia HEnt Acep NE__ Acep Prom D Potar Verde D Ecuat Verde
IN® Dias 1.00 -0.96 0.82 0.76 0.64 0.53
% Aceite 1.00 0497 G.S? 0.58 0.91 0.6? 0.78 0.76 0.69 0.59
% Humedad 1.00 -1.00 -0.48 .86 0.69 -0.85 .80 0.61 -0.49
% Mat Seca 1.00 048 0.86 063 0.85 0.80 0.61 0.49
Peso Verde 1.00 0.76 0.1 0.35 023 0.94 0.95
Peso Semilla 1.00 0.64 0.76 073 0.84 0.76
Acep Ent 1.00 077 0.96 0.34 0.11
Acep NE 1.00 0.92 0.41 0.30
Acep Prom 1.00 0.39 0.20
D Polar Verde 1.00 0.92
D Ecuat Verde 1.00
NALTAGUA
N°Dias % Aceite % Humedad % Mat Seca Peso Verde Peso Semilla HEM A_quN"E Acep Prom D Polar Verde D Ecuat Verde
N° Dias 1.00 097 -0.90 0.90 097 0.96 076 0.97 0.76
% Aceite 1.00 0.96 0.96 0.96 0.97 us: 0_49 [ 098 0.73
% Humedad 1.00 -1.00 0.94 0.94 062 032 -0.61 -0.85 076
% Mat Seca 1.00 0.94 0.94 0.62 032 061 0.85 0.76
Peso Verde 1.00 097 0.60 0.48 0.68 0.97 0.83
Peso Semilla 1.00 0.65 0.52 0.73 0.96 0.86
Acep Ent 1.00 0.30 087 0.64 0.46
Acep NE 1.00 074 0.51 0.27
Acep Prom 1.00 072 0.47
D Polar Verde 1.00 0.76
D Ecuat Verde 1.00
ALTO JAHUEL
N°Dilas % Aceite % Humedad % Mat Seca Peso Verde Peso Semilla A_eegErlt ENE Acep Prom D Polar Verde D Ecuat Verde
N° Dias 1.00 0.90 -0.92 0.87 0.87 0.91 0.81 0.84 0.92
% Aceite 1.00 -0.90 0.96 0.74 0.81 0.52 055 068 0.65 0.77
% Humedad 1.00 082 093 .90 072 D67 079 0.79 0.84
% Mat Seca 1.00 073 0.78 054 0.64 067 0.64 0.75
Peso Verde 1.00 095 082 0.50 078 0.83 0.88
Peso Semilla 1.00 087 054 0.62 0.83 0.96
Acep Ent 1.00 054 0.89 0.66 0.84
Acep NE 1.00 0.a7 0.48 .48
Acep Prom 1.00 0.66 076
D Polar Verde 1.00 083
D Ecuat Verde 1.00
PEUMO
N° Dias % Acefte % Humedad % Mat Seca Peso Verde Peso Semita  Acep Ent Acep NE_Acep Prom D Polar Verde D Ecuat Verde
N* Dias 1.00 099 097 087 095 093 048 0.52 053 095 0.95
% Aceite 1.00 0.97 0.97 0.94 094 0.54 0.59 0.80 0.94 0.83
% Humexdad 1.00 -1.00 095 0.94 054 0.49 0.56 -0.85 093
% Mat Seca 1.00 0.95 084 054 0.49 0.56 0.85 0.93
Peso Verde 1.00 D.%8 0.56 0.56 080 1.00 0.99
Peso Semilta 1.00 064 0.57 0.66 0.98 0.98
Acep Ent 1.00 0.72 0.58 0.56 0.55
Acep NE 1.00 0.88 058 0.61
Acep Prom 1.00 0.60 0.62
D Polar Verde 1.00 0.89
D Ecuat Verde

1.00




