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1. INTRODUCCION

El fruto del palto (Persea americana Mill) se comercializa

normalmente en fresco, tanto en mercados internos como en mercados
extranjeros. En Chile de las 8.150 ha existentes en 1988/1989, se ha
llegado a 10.760 ha en 1992/1993, 1o que significa que el 4rea
cultivada con paltos en el pais, crecié en un 32% en dicho periodo,

concentrandose el 52% del drea plantada en 1la V regién, el 27% en la
Regién Metropolitana, el 17% en la VI regién y el 3% en la 1V regién
(Anuario Del Campo 1993/1994, 1993) lo que ha trafido consigo un
aumento en la oferta de fruta. La gque no logra ser vendida en los
mercados internos y que, por problemas de calibre no es exportada,
puede ser comercializada en otras formas, siendo la industrializacién
una de ellas, hecho que ha ocurrido en 1los dltimos afos en mercados
nacionales. Esta situacién ha despertado gran interés por investigar

sobre técnicas de conservacién de la fruta comercializada.

El objetivo general de esta investigacién consistié en evaluar
técnicas de conservacién como envasado al vacio, atmésfera
modificada, almacenaje refrigerado de palta industrializada, para

aumentar la comercializacién de ella.

Como objetivos especfficos se pretendié evaluar el efecto de las
concentraciones de gases (100% CG , 100% K, 90% N + 10% Cq, 80% N,

+ 20% CQ ) y el almacenaje refrigerado sobre 1la conservacién y



calidad de pulpa y trozos de palta sellados al vacio y almacenados en
refrigeracién. Ademds evaluar el efecto de la forma de presentacién
del producto (pulpa y trozos de palta) sobre la conservacién y

calidad del producto.



2. REVISION BIBLIOGRAFICA
2, 1, Clasificacién Botanica:
El palto es un arbol de la clase de las dicotiledbéneas, subclase de
las Dialipétalas, orden de las ranales, familia de las Lauraceas,
género Persea y a la especie Persea americana Mill(FERSINI, 1975).
El palto se agrupa en tres razas o variedades botdnicas, segin su
zona de origen: Mexicana, Guatemalteca y Antillana, existiendo,
ademas, hibridos entre esas razas(GARDIAZABAL, ROSENBERG, 13990)
2. 2. Caracterfsticas del frutog:
2. 2. 1 Crecimiento:
La curva de crecimiento del fruto del palto es de tipo sigmoidea
simple, ya que durante toda la temporada hay un proceso de divisidn y
elongacién celular (GARDIAZABAL, ROSENBERG, 1991).
2. 2. 2 Composicién quimica:
La palta es la uOnica fruta conocida que posee todos los elementos

nutritivos: glucidos; prétidos; lipidos; vitaminas; sales minerales y

agua, siendo por lo tanto una importante y sana fuente de



alimentacién humana(FERSINI, 1975)}.

Los glicidos se encuentran bajo 1la forma de azicares solubles
(sacarosa y otros), en cantidades que varfan en frutos no maduros
entre 1,8% hasta 4,0% de su propio peso, y en frutos maduros entre

0,3% a 2,5%(FERSINI, 1975)

Los protidos estdn presentes en cantidades variables del 1% al
4,6%(FERSINI, 1975). Los amino-4cidos principales son: acido
aspartico, glutamina y 4cido glutaminico, también se han detectado:
serina, treonina, alanina, valina y cisteina(GARDIAZABAL, ROSENBERG,

1990).

Los lipidos gque se encuentran en el fruto del palto son: 4&cidos
grasos libres, triglicéridos, diglicéridos, monoglicéridos,
fosfolipidos(KIKUTA, 1968, citado por BIALE y YOUNG, 1971). Los
lipidos pueden variar entre el 5,0% y el 29-30% del peso del

fruto(FERSINI, 1975).

Los acidos grasos insaturados corresponden al 80 a 85% de los &cidos
libres del aceite de la palta. El consumo de estos 4cidos grasos
Iinsaturados por medio de las paltas, en las dietas, retardan o
previenen las enfermedades coronarias(PEARCE, 1959, citado por

GARDIAZABAL y ROSENBERG, 1990).



la palta es rica en las vitaminas: (A) caroteno; (B) tiamina,
rivoflavina, piridoxina, niacina, &cido pantoténico, 4&cido félico,
biotina; (C) 4acido ascérbico; (D) calciferol; (E) tocoferol(BIALE y

YOUNG, 1971).

La composicién de minerales en el fruto del palto corresponden a:
magnesio, hierro, fésforo, calcio, potasio, sodio, cobre, manganeso
(Laboratorio Shankman y Universidad de California, 1961, citado por

GARDIAZABAL, ROSENBERG, 1990).

FERSINI (1975) asegura que el agua esta contenida en proporciones gque

varfan entre el 60% y el 80% del peso del fruto.

2. 2. 3 Respiracién Celular y Fermentacién:

La respiracién y la fermentacién son procesos metabélicos realizados
en las células vivas (animales, plantas y microorganismos) para
aprovechar la energia contenida en los alimentos. La respiracién y la
fermentacién poseen una fase anaerbbica comin hasta el momento en que
se forma d4cido pirtdvico. Después, la respiracién celular exige la
presencia de oxigeno, mientras que la fermentacién alcohélica

continia en condiciones anaerébicas(BRAVERMAN, 1978).

La tasa respiratoria es considerada como un indicador de la vida

potencial de almacenamiento del fruto y de la velocidad de deterioro



de la calidad y valor nutricional. Una alta tasa respiratoria se

asocia a una corta vida de almacenaje(PANTASTICO et al., 1979).

Durante la respiracién celular, son usados como substratos
preferentemente los azicares, pudiendo utilizarse también el almidén
y la celulosa asi como los compuestos pécticos, las grasas y hasta

las protefnas(PANTASTICO et al., 1979).

La respiracién celular incrementa la formacién de etileno por medio
de los productos intermediarios del ciclo de krebs, tales como:
etanol, alanina, glicerol, glucosa, fumarato, piruvato e isocitrato,
pero no en forma directa(PANTASTICO, MATTOO, PHAN, 1979). PRATT y
GOESCHL (1969), citados por PANTASTICO, MATTOO, PHAN (1979) aseguran
que la metionina es el precursor directo de la sintesis del etileno.

ULRICH (1979) asegura que el oxifgeno es fundamental para la sintesis
de etileno y que esta hormona no es activa a temperaturas cercanas a

geoc,

El mecanismo de accién del etileno, a nivel molecular, puede estar
ligado al ion metdlico de ciertas enzimas o participar en algun
sistema especifico de transporte de electrones. A nivel celular, se
piensa que el etileno aumenta la permeabilidad de las membranas de la
célula, asf como también la de 1las membranas de las particulas
subcelulares, haciendo con esto mds accesible el substrato a las

enzimas correspondientes(PANTASTICO, MATTOO, PHAN, 1979}.



Después de ser cosechada 1la fruta de palto con madurez fisiolébgica,
continia absorbiendo 0, y eliminando CQ, en forma paulatina
(respiracién celular), alcanzando el peak climactérico después de,
aproximadamente, 10 dias. En este momento, la fruta alcanza su
madurez de consumo y después se deteriora muy de prisa, salvo que se
almacene en condiciones especiales a temperaturas bajas y en una

atmésfera de composicién controlada o modificada(BRAVERMAN, 1978).

2., 2. 4 Rancidez:

La rancidez es el nombre con el cual se designa la alteracién que
sufren los lipidos, debido a 1la oxidacién, a un almacenamiento
demasiado largo o a la accién microbiana( BRAVERMAN, 1980).

La oxidacién de los lfpidos, lleva consigo la formacién de compuestos
volatiles de olor desagradable, lo gque puede limitar el tiempo de

conservacién de los productos(CHEFTEL, 1976).

La vitamina E, ejerce una accién antioxidante natural y retarda la
oxidacién de lipidos y la formacién de compuestos voldtiles

indeseables( CHEFTEL, 1976).

2. 3. Descripcién de las variedades:

Hass es un cv. cuya fruta es de forma oval y asimétrica, su peso



medio estd comprendido entre 180 y 280 g; la pulpa es de una
excelente calidad; su epicarpo es rugoso y de color entre violaceo y
café; la maduracibén se alcanza con un porcentaje medio de aceite de

22 - 23%(CALABRESE, 1992).

Bacon es un cv. cuya fruta es de forma oval y de una buena calidad;
su piel es delgada, fina,lisa y de color verde; tiene un peso medio

entre 230 y 350 g(CALABRESE, 1992).

2. 4. Pardeamiento enzimdtico:

El pardeamiento enzimatico corresponde a la transformacién, de
compuestos fenélicos (incoloros), por efecto de una hidroxilacidn y
accién de las enzimas monofenolasa o cresolasa, a ortodifenoles
(incoloros), los cuales por una oxidacidén y accién de las enzimas
polifenolasa, polifenol oxidasa o de catecolasa son transformados a
ortoquinonas ( frecuentemente coloreadas), las que por accién no
enzimatica, se convierten en polfimeros coloreados tales como la

melanina (pardo o negro)(CHEFTEL, 1976).

Seguin CHEFTEL (1976), el grupo de 1los flavonoides corresponden a
compuestos fenélicos, Braverman (1978) asegura, por su parte, que
dentro de los fenoles se encuentran los pigmentos antocianidoles gque
son rojos, violetas y 1los leucoantocianidoles gque son incoloros.

Estos ultimos, en presencia de un medio dcido y calentamiento, sufren



una oxidacién con pérdida de agua y se transforman en antocianidol.

Las enzimas y los sustratos fenélicos estan localizados en
compartimientos celulares distintos, separados por varias membranas.

Al ocasionarse daflo o ruptura celular, se ponen en contacto enzimas y
sustratos, produciéndose las reacciones de pardeamiento

enzimatico(CHEFTEL, 1976).

E]l pH éptimo para pardeamiento enzimdtico, asi como para la actividad
de la enzima polifenol oxidasa se ubica entre 6 y 6,5, por lo cual el
descenso del pH en los productos hortofruticolas, por medio de baiios
o aplicaciones de acido citrico, retardan o impiden el pardeamiento

enzimatico(CHEFTEL, 1976).

CHEFTEL (1976) asegura que otras formas de retardar o impedir el
pardeamiento enzimatico resulta aplicando dacido ascérbico a 1los
productos, el cual es un compuesto reductor, gque transforma las
gquinonas en fenoles y sumergiendo las frutas peladas en agua con sal,
limiténdose con esto la entrada de oxigeno al tejido vegetal y la

absorcién por éste.

2. 5. Atmésfera controlada y atmésfera modificada:

La atmésfera controlada implica la adicién o sustraccién de gases gque

da como resultado una composicién atmosférica diferente a la del aire
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normal (78,08% N,, 20,95% @, 0,03% Cq), debiéndose, por un lado,
incrementar 1los niveles de CO,, N, y disminuir los de @, y por otro,
controlar las atmésferas durante todo el periodo de almacenaje(DO,

SALUNKHE, 1979).

La atmésfera modificada en las frutas, requiere de un incremento en

€0, 0 N y disminucién de Q, en ésta no se controla la atmésfera

durante el perfodo de almacenaje(DO, SALUNKHE, 197%9).

YOUNG et al (1962), citados por DO, SALUNKHE (197%) aseguran gque el

incremento en 1los niveles de CO, podria retrasar la formacién de
algin .amino-écido necesario para la formacién de alguna de las
enzimas reqgueridas en el metabolismo celular (respiracién celular) 6
podria retardar la descomposicién de algunos de 1los inhibidores de
las enzimas de la respiracién. BLACKMAN y PARIJA (1928) citados por
DO y SALUNKHE (1979) sugirieron gque la disminucién del 0, impediria
gque se llevara a cabo la etapa aerébica de la respiracién celular

correspondiente al ciclo de Krebs.

Cabe hacer notar, ademas, que Concentraciones elevadas de (0, pueden
destruir las células, facilitando asi el crecimiento de

hongos (ULRICH, 1979).

ULRICH(1979), asegura que es posible que el CO, inhiba 1la formacién

del etileno, ademas BURG y BURG (1965), citados por ULRICH (1979),
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asequran que el CO, compite con el etileno en la localizacién

especifica sobre el sitio receptor hormonal.

El C0, en presencia de humedad, produce acido carbénico, mientras gue
4l someterle presidn, se vuelve liquido, produciendo efervesencia al

ser consumido(OLAETA, 1994)*%*

La atmésfera modificada reduce 1la respiracién de los frutos como
consecuencia de los bajos contenidos de 0, y altos niveles de C0,,
Prolonga, ademés; entre un 40% - 60% més, el tiempo de conservacién
respecto a la atmésfera normal y presenta efecto fungicida, debido a
la elevada concentracién de CQ, . También la modificacién atmosférica
disminuye la sfntesis de etileno y reduce la solubilidad de las
pectinas, con 1lo cual mantiene 1la dureza de la fruta(HERRERO y

GUARDIA, 1992).

Con 1% de oxfgeno se puede detectar un sabor alcohélico en las
paltas, producto de la fermentacidén alcohdélica, por lo se recomienda

no emplear concentraciones inferiores al 2% de oxigeno(ULRICH, 1979).

* OLAETA, J. A. Ing. Agr. M.S. 1992. Universidad Catélica de

Valparaiso. Facultad de Agronomfa. Comunicacidén Personal.
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Cuando un producto es cambiado desde una atmésfera modificada,al
estado fresco, inicia una serie de modificaciones, por ejemplo, la
firmeza disminuye en forma marcada, aumenta el intercambio de gases y
puede iniciarse el desarrollo de color pardo en los tejidos. Todo
esto, en especial, cuando el producto ha tenido un largo perfodo de

almacenamiento(ULRICH, 1966).

El nitrégeno aplicado a los alimentos se describe como un gas inerte,
ya gue se comporta de manera totalmente neutral tanto quimicamente
como en el sabor y en el aroma de 1los productos. La funcién gque
cumple es la de llenar el espacio libre del envase para asf{ compensar

la presién externa(Brewo Chile ltda, 1990, citado por MOLFINO, 1991)}.

2. 6. Envasado al vacio:

Por medio del vacfo, puede resultar muy eficaz la eliminacién de
oxigeno de los tejidos del producto y de la atmésfera circundante a
los productos, con lo cual se disminuye la tasa respiratoria y 1la

accidén enzimatica de la polifenol oxidasa(CHeftel, 1976).

2. 7. Almacenaje refrigerado:

El almacenamiento refrigerado es aquel que se realiza con
temperaturas superiores al punto de congelacién del producto, lo cual

abarca una escala que va desde los 15,50C hasta -29C(POTTER, 1973).
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se trata de un método de conservacién de los alimentos, que ejerce
pocos cambios en el sabor, 1la textura y valor nutritivo de los

alimentos(Potter, 1973).

La reduccién de la temperatura permite disminuir la velocidad de
respiracién en la fruta fresca y 1los cambios fisiolbégicos que 1la
acompafan(Potter, 1973), ya que retarda las reacciones gquimicas y la
accién de las enzimas; ademds, retrasa o inhibe el crecimiento y la
actividad de 1los microorganismos que se encuentran en la fruta

fresca(FRAZIER, 1972).

Todos 1los alimentos vegetales contienen un ntmero variable de
bacterias, levaduras y mohos, los cuales, frente a condiciones
adecuadas de crecimiento, alteran a 1los alimentos. Cada
microorganismo tiene una temperatura éptima gque es a la que mejor
crece, una temperatura minima, 1la mas baja a la que se desérrolla Y
una temperatura maxima, la mas alta que permite su

crecimiento(FRAZIER, 1972).

2. 8. Andlisis microbioléqgico:

Dentro de los microorganismos de importancia en los alimentos se
encuentran las bacterias coliformes y en especial los coliformes
fecales y el genero Staphylococcus. En general 1los coliformes son

perjudiciales para los alimentos, ya que su presencia en ellos se
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considera como signo de contaminacién por desperdicios cloacales.

El grupo de bacterias coliformes pertenece a la clase Esquizomicetos,
familia  Enterobacteridceas, géneros Escherichia, Aerobacter,
Paracolobactrum. Los dos primeros géneros incluyen a las especies
Escherichia coli, Aerobacter aerogenes, respectivamente. La especie
Escherichia coli, considerada un coliforme fecal, es de origen
intestinal y Aerobacter aerogenes es de origen vegetal.(FRAZIER,

1972).

La familia Micrococaceas, de 1la clase £Esquizomicetos, incluye los
géneros Micrococcus y Staphylococcus. Este uwltimo comprende las
especies Staphylococcus  aureus, Staphylococcus epidermis y
Staphylococcus lactis. Muchas de las cepas de la especie S. aureus
son patégenas y algunas producen una enterotoxina que causa

intoxicaciones alimenticias(FRAZIER, 1972).
2. 9. Color:

El color es una combinacién de tres atributos: tono, claridad, croma.
El tono corresponde al color propiamente tal, la claridad es la
luminosidad que presentan los colores, pudiendo separarse en colores
claros ,colores oscuros. El croma consiste en la ’saturacién, es
decir, la intensidad del color o pureza, pudiendo separarse en

colores vivos, colores apagados(MINOLTA, 1993).
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Para determinar el color se puede utilizar el colorimetro,
instrumento que convierte todos los colores comprendidos dentro del
rango de percepcién humana en cédigos numéricos comunes(MINOLTA,
1993) y el sistema Hunter formado por tres componentes numéricos: L*,
a*, b*; en donde la claridad corresponde a L*, mientras que el tono
es determinado en forma conjunta por a* y b*, finalmente el croma,

C*, estd descrito por la ecuacién [a® + B }*(MINOLTA, 1993).
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3. MATERIAL Y METODO

3. 1. Obtencién de la materia prima:

Para la realizacién del ensayo, se utilizaron frutos de palto de los
cv. Hass y Bacon, recolectados durante la temporada 1994 en el huerto
de la Estacién Experimental de la Facultad de Agronomfa de la

Universidad Catélica de Valparaiso.

Los frutos de los cv. Bacon y Hass fueron cosechados con 13%-14% de

aceite los meses de julio y septiembre de 1994, respectivamente.

La fruta cosechada fue llevada al laboratorio de Post-Cosecha e
industrializacién de 1la Facultad de Agronomia de 1la Universidad
Catélica de Valparaiso, en donde se dejé a temperatura ambiente (120C
- 170C) esperando que la resistencia de la pulpa a la presién fuera
de 3-2 libras, 1la que se midié con un presionémetro de pulpa cuyo

vastago fue de 7/16".

3. 2. Descripcién de los tratamientos:

En el cuadro 1, se describen 1los tratamientos a los que fueron

sometidos las bolsas con pulpa y mitades de los cv. Bacon y Hass.
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CUADRO 1. Descripcién de los tratamientos a los gque fueron sometidos
las mitades y pulpa de los cv. Bacon y Hass.

Tratamiento 1: testigo
Tratamiento 2: 100% co,
Tratamiento 3: 100% N,
Tratamiento 4: 90% N, + 10% CQ

Tratamiento 5: 80% N, + 20% Cq .

3. 3. Linea de proceso:

Los cv. Bacon y Hass se procesaron cuando la fruta alcanzé una
presién de 3-2 libras. La fruta fresca fue sumergida en una solucién
de 10 ppm de hipoclorito de sodio, durante 5 minutos, para
posteriormente ser lavada con aqua destilada. Posteriormente, se
eliminé su piel en forma manual con un cuchillo de acero inoxidable y
se dividié longitudinalmente en dos mitades, las que se sumergieron
en una solucidén de agua destilada con 0,5% de &cido citrico y 0,5% de
dcido ascérbico, durante 5 minutos para el cv. Bacon y 0,4% de acido
citrico, 0,4% de acido ascérbico y 1,5% de sal, durante 5 minutos

para el cv. Hass.

Pasado los 5 minutos de inmersién de las mitades del cv. Bacon y
Hass en la solucién antioxidante, se llenaron 21 bolsas de pldstico

por tratamiento,(250 mm x 100 u) las que presentan una permeabilidad
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al vapor de agua de 0,71 g H, 0 / 24 Hrs x m* ; permeabilidad al oxigeno
de 33,6 a 40,5cc O / 24 Hrs x ® x bar y una permeabilidad al
dioxido de carbono de 62,2 a 75 ¢ C0, / 24 Hrs xm x bar (Filter

print, 1994), con 3 mitades de fruta por bolsa.

Posteriormente, a la fruta de los cv. Bacon y Hass que se le eliminé
la piel en forma manual, se dejé sumergida en agua destilada hasta
completar aproximadamente 6,3 kg por tratamiento. Luego, estos 6,3 kg
de fruta fueron molidos y se les aplicé una solucién antioxidante
de 0,15% de acido citrico, 0,15% de acido ascérbico y 1% de sal en el
cv. Bacon y 0,13% de 4&cido citrico, 0,13% de dcido ascérbico y 1% de

sal en el cv Hass.

Inmediatamente después se 1llenaron 21 bolsas de plastico por

tratamiento con 300 g de fruta por bolsa de los cv. Bacon y Hass.

Las bolsas con mitades y pulpa de los cv. Bacon y Hass fueron
envasadas con un 40% de vacio y se les inyecté un 40% de la mezcla de
gases de acuerdo a cada tratamiento. Luego, fueron almacenadas en una
cdmara de refrigeracién entre 09C y 10C, en la Facultad de Agronomia

de la Universidad Catélica de Valparaiso.

Para el sellado al vacfo de los cv Bacon y Hass se empleé una magquina
selladora al vacfo e inyectora de gases, "Webomatic.R", en tanto que
para el almacenaje refrigerado del cv. Bacon se empleé una cdmara

frigor{fica experimental de 8,25 n’ , que se mantuvo a una temperatura
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entre 00C - 19C y humedad de 99 %. Por su parte, en el caso del cv.
Hass se empleé una camara frigorifica "Friodar Ltda", de 45 m?® que
permanecié con una temperatura entre 00C - lec y una humedad de 94

$.

3. 4. Evaluacidn:

Se midieron parametros objetivos y pardmetros subjetivos. Dentro
de los primeros se encuentran: pH, acidez titulable, color, actividad

microbiolébgica.

En 1las mitades y en la pulpa del cv. Bacon, el pH fue medido con un
pH-metro digital portatil marca "Veto”. En el cv. Hass, se empled un

DH-metro modelo 12 y marca "Corning”.

La acidez titulable fue medida con NaOH 0,1N en acidez citrica.

tanto en mitades y pulpa de los cv. Bacon y Hass.

El color se midié con un colorimetro CR-200b. "Minolta", Tanto en

mitades y pulpa de los cv. Bacon y Hass.

La evaluacién de 1la actividad microbiolégica consistido en la
caracterizacién microbiolégica de una muestra de la bolsa del
tratamiento 100% N, en mitades y pulpa, de los cv. Bacon Yy Hass,

realizada por la facultad de recursos naturales, escuela de
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alimentos, de la Universidad Catélica de Valparaiso.

Dentro de los parametros subjetivos se encuentran: apariencia visual,
color, aroma, sabor, textura, los que fueron evaluados por medio de
un panel de deqgustacién sensorial,en las mitades y en la pulpa de los
cv. Bacon y Hass, formado por 10 personas, cada una de las cuales
probé los 5 tratamiento de cada experimento y rangeé cada parametro

subjetivo por orden de preferencia de 1 a 5.

3. 5. Calendario de actividades:

Durante el proceso de las mitades y de la pulpa de los cv. Bacon Yy
Hass, fueron medidos los parametros objetivos pH, acidez, color, los
cuales se siguieron evaluando una vez por semana, durante el perfodo

de almacenaje.

La actividad microbiolégica fue determinada al inicio y al término
del almacenaje para el cv. Bacon y en el caso del cv. Hass, sb6lo al

inicio del almacenaje.

las evaluaciones de los parametros subjetivos se realizaron una vez
por semana durante el periodo de almacenaje, tanto para las mitades

como para la pulpa de los cv. Bacon y Hass.
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3. 6. Diseiio estadistico:

El test estadistico que se empleé para el andlisis de las variables
subjetivas fue el test de Friedman, cuya principal caracteristica es
no ser paramétrico. El diseflo que se ocupé en el test es en blogue

completamente al azar. Yy posteriormente se realizaron comparaciones

miltiples.
Y, =u+T+8B +§, i=1,...,5
i=1,.... 10
donde:
Y, = Representa la preferencia en escala de 1 a 5 con gue fueron

evaluadas las variables en el i-ésimo tratamiento por el

j-ésimo panelista.

u = Representa a la media general.

T, = Representa el efecto del i-ésimo tratamiento en la preferencia
de los panelistas.

B, = Representa el efecto del j-ésimo panelista que evalué las

variables.

E, = error debido a la aleatorizacién.
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3. 6. 1 Planteamiento de hipotesis:

los tratamientos son igqualmente preferidos.

&%
n

Al menos uno de los tratamientos tiene una tendencia a ser

-
it

preferido sobre los otros.

Cada variedad de fruta correspondié a un experimento distinto y
dentro de las variedades se analizaron dos formas de presentacién en
mitades y en pulpa. Cada una de estas formas de presentacién tuvo
cinco tratamientos y cada tratamiento tuvo tres repeticiones. La
unidad experimental correspondié a 1la bolsa que contenfa las tres
mitades longitudinales de palta y la bolsa gque contenia a la pulpa de

palta.

Las variables cuantitativas tales como 1los parametros objetivos
fueron analizados a través de un analisis de varianza, para
posteriormente realizar un test de comparaciones miltiples con el fin
de poder determinar la posible existencia de variaciones

significativas entre las medias.

Yl,,l =U+Tt +0+TDA; +Eu i=1,....5
j=1,...42
k =1,...21

donde:
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Y,, = Representa los pardmetros objetivos (pH, acidez) de las bolsas

3

de acuerdo al i-ésimo tratamiento y al j-ésimo dia.

u = Representa a la media general.

T, = Representa el efecto del i-ésimo tratamiento.

D, = Representa el efecto del j-ésimo dia.

TD,, = representa el efecto conjunto del i-ésimo tratamiento y del

j-ésimo dia.

E, = error debido a la aleatorizacién.

3. 6. 2. Planteamiento de hipotesis:

H, = los tratamientos y el tiempo de almacenaje en conjunto, tienen
igual efecto en los parametros objetivos (pH, acidez)
H, = al menos uno de los tratamientos y tiempo de almacenaje en

conjunto, tiene efecto en los parametros objetivos (pH, acidez)
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4. PRESENTACION Y DISCUSION DE RESULTADOS

4. 1. Parametros objetivos:

4. 1. 1 pH y Acidez

En el Cuadro 2, se observan las variaciones del pH promedio, producto
del efecto conjunto entre la modificacién atmosférica y el periodo de

almacenaje refrigerado, en la pulpa del cv Bacon.

CUADRO 2. Variaciones del pH promedio, producto del efecto conjunto
entre las atmésferas modificadas y el almacenaje en 1la
pulpa del cv. Bacon.

Dias

1 7 14 21 28 35 42

Trat 1. 4,43 4,16 4,30 4,26 4,36 3,96 3,93
jk1lmn efghi hijkl ghijk  hijklm cdef cde

Trat 2. 4,36 4,13 4,36 4,40 4,43 4,03 3,90
hijklm defgh  hijklm  ijklmn Jklmn defg bcd

Trat 3. 4,53 4,13 4,36 4,26 4,26 4,00 3,66
1mn defgh  hijklim ghijk ghijk cdef ab

Trat 4. 4,56 4,20 4,63 4,30 4,30 3,90 3,46
mn fghij n hijk1 hijkl becd a

Trat 5. 4,43 3,96 4,33 4,46 4,53 4,13 3,76
Jjklmn cdef  hijklm kl1lmn 1mn defgh be

Promedios con letras iguales son estadisticamente iguales, con un

nivel de significancia de 0,05, segtn intervalos confidenciales.



En la fiqura 1, se observa la tendencia gque sigue el pH promedio,
durante la refrigeracién, en la pulpa del cv. Bacon, sometida

a diferentes atmésferas modificadas

25
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4,8

3,4 T T T T L
1 7 14 21 28 35 42

Dias

—— Tmtl ---- Tmt2 K Tmt3
—- Tmté4 ¢ TmtS

FIGURA 1. Variacién del pH durante el periodo de almacenaje en la

pulpa del cv. Bacon, sometida a diferentes modificaciones
atmosféricas.
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En el cuadro 2 y la figura 1, se observa que en general en los cinco
tratamientos, el pH de la pulpa del cv Bacon se mantuvo sin

diferencias significativas durante el almacenaje.

Los tratamientos con modificaciones atmosféricas, en general, no
manifestaron diferencias significativas con el testigo (sélo envasado
al vacio) durante el perfodo de almacenaje, lo que significa que el
pH de los tratamientos es estadfisticamente igual al pH del testigo,
por lo tanto, las atmésferas modificadas no tendrian efecto sobre el

pH de la pulpa del cv. Bacon, durante el almacenaje.

Por 1o general no se observé diferencia significativa entre el pH de
los tratamientos con atmésfera modificada, por 1o tanto las
atmésferas modificadas tendrfan el mismo efecto sobre el pH de la

pulpa del cv. Bacon, durante el almacenaje.

Hubo dias en que se observaron diferencias significativas, éstas se
podrian haber producido porque las mediciones semanales de pH se
realizaron en unidades experimentales (bolsas con la pulpa)
diferentes que podrian presentar comportamientos también diferentes

durante el almacenaje (OLAETA, 1994)*,

* OLAETA, J. A. Ing. Agr. M.S. 1992. Universidad Catélica de

Valparafso. Facultad de Agronomia. Comunicacién Personal
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En el Cuadro 3, se observan las variaciones de la acidez promedio,
producto del efecto conjunto entre la modificacién atmosférica y el

periodo de almacenaje refrigerado, en la pulpa del cv Bacon.

CUADRO 3. Variaciones de la acidez promedio, producto del efecto
conjunto entre las atmésferas modificadas y el almacenaje
en la pulpa del cv. Bacon.

Dias
1 7 14 21 28 35 42
Tart 1. 0,448 0,480 0,328 0,346 0,350 6,352 0,320
hijkl Jkl1 abc abcde  abcdef  abcdef abc

Trat 2. 0,469 0,394 0,482 0,430 0,497 0,462 0,426
ijkl cdefghi k1  ghijkl 1 ijkl fqhijkl

Trat 3. 0,416 0,356 0,373 0,386 0,394 0,364 0,352
efghijk abcdefg bcdefgh cdefgh cdefghi abcdefq abcdef

Trat 4. 0,416 0,378 0,293 0,422 0,405 0,377 0,416
efghijk bedefgh a efghijkl defghij bcdefgh efghijk

Trat 5. 0,448 0,320 0,330 0,346 0,334 0,330 0,308
hijkl abc abed abcde abed abed ab

Promedios con letras iquales son estadfisticamente iguales, con un

nivel de significancia de 0,05, segun intervalos confidenciales.
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En el cuadro 3, se observa que en general la acidez de la pulpa del
cv. Bacon, en los cinco tratamientos, se mantuvo sin diferencias
significativas durante 42 dias de almacenaje, lo gque concuerda con
los trabajos en conservacién de pulpa de palta realizados por

(AGUDELO, 1993) en los cv. Trinidad, Fuerte, Booth-8.

El tratamiento 2 (100% CO,) mostré diferencias significativas con el
testigo (sbélo envasado al vacio) durante el almacenaje, esto producto
de la alta concentracién de CQ, , que en presencia de la humedad de la
pulpa formarfan &cido carbénico, con lo cual aumentaria la acidez del
producto (OLAETA, 1994)*; por lo tanto el 100% de CO, tiene efecto en
la acidez de 1la pulpa del cv. Bacon durante el almacenaje. Los
tratamientos 3 (100% N,),4 (90% N, + 10% Cca) y 5 (80% N, + 20% cCq),
en general, no mostraron diferencias significativas con el testigo
durante el almacenaje, lo que pudo deberse a los bajos niveles de CO,
que presentaban estos tres tratamientos; por lo tanto, las atmésferas
modificadas no tendrfan efecto sobre la acidez de la pulpa del cv.

Bacon, durante el almacenaje.

El tratamiento 2 mostré una diferencia significativa con los
tratamientos 3, 4 ,5 durante el almacenaje, 1lo que podrfa deberse al
dcido carbénico que haria aumentar la acidez del producto (OLAETA,
1994)%,

* OLAETA, J. A. Ing. Agr. M.é. 1992. Universidad Catélica de

Valparafso. Facultad de Agronomfa. Comunicacién Personal
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En algunos dias fueron observadas diferencias significativas, lo que
pudo ocurrir debido a la unidad experimental (bolsas) que era
diferente éada semana, por lo cual pudieron presentar comportamientos
diferentes durante el almacenaje y lo cual eventualmente habria

influido en las mediciones de la acidez en esos dias puntuales.

(OLAETA, 1994)*.

* OLAETA, J. A. Ing. Agr. M.S. 1992. Universidad Catélica de

Valparaiso., Facultad de Agronomfa. Comunicacion Personal
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En el Cuadro 4, se observan las variaciones del pH promedio, producto
del efecto conjunto entre la modificacién atmosférica y el periodo de

almacenaje refrigerado, en las mitades del cv Bacon.

CUADRO 4. Variaciones del pH promedio, producto del efecto
conjunto entre las atmésferas modificadas y el almacenaje
en las mitades del cv. Bacon.

Dias
1 7 14 21 28 35 42

Trat 1. 5,70 5,70 5,83 5,33 5,46 4,73 4,43
hijk hijk Jjkl1 efghi efghijk abc a

Trat 2. 5,66 5,63 5,80 5,10 5,26 4,50 4,83
ghijkl fghijkl ijkl bcde defgh a abcd

Trat 3. 5,90 5,93 6,06 5,40 5,93 5,40 4,60
k1 k1 1 efghij k1 efghij a

Trat 4. 5,66 5,70 5,13 5,50 5,16 4,83 4,43
ghijkl hijkl bcde efghijk cdef abcd a

Trat 5. 5,66 5,56 5,86 5,20 5,13 4,56 4,66
ghiJjkl efghijk Jkl cdefg bcde a ab

Promedios con letras iguales son estadisticamente 1igqguales, con un

nivel de significancia de 0,05, segin intervalos confidenciales.

En la figqura 2, se observa la tendencia que sigue el pH promedio,
durante el almacenaje refrigerado, en mjitades del cv. Bacon,

sometidas a diferentes atmésferas modificadas.
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FIGURA 2.

— T™MT{ ----- TMT2 —%— TMT3
8- TMT4 ¢ TMT5

Variacién de la acidez durante el perfodo de almacenaje en
la pulpa del cv. Bacon, sometida a diferentes
modificaciones atmosféricas.
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En el cuadro 4 y la figura 2, se observa que en general en los cinco
tratamientos, el pH de las mitades del cv Bacon se mantuvo sin

diferencias significativas, durante el almacenaje.

En general, todos los tratamientos con modificaciones atmosféricas no
manifestaron diferencias significativas con el testigo (sélo envasado
al vacio) durante el perfodo de almacenaje, lo que significa que el
pH de los tratamientos es estadisticamente igual al pH del testigo,
por lo tanto las atmésferas modificadas no tendrfan efecto sobre el

pPH de las mitades del cv. Bacon, durante el almacenaje.

Por lo general, no se observaron diferencias significativas entre el
pH de los tratamientos con atmésfera modificada, por lo tanto las
atmésferas modificadas tendrfan el mismo efecto sobre el pH de las

mitades del cv. Bacon, durante el almacenaje.

Algunos dfas se observaron diferencias significativas, las que se
podrfan haber producido porgque las mediciones semanales de pH se
realizaron en unidades experimentales (bolsas con la pulpa)
diferentes que podrfan presentar comportamientos diferentes durante
el almacenaje y a la dificultad de difusién de los gases a los

tejidos internos de las mitades (OLAETA, 1994)*%*,

* OLAETA, J. A. 1Ing. Agr. M.S. 1992. Universidad Catdlica de

Valparaiso. Facultad de Agronomia. Comunicacién Personal
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En el Cuadro 5, se observan las variaciones de la acidez promedio,
producto del efecto conjunto entre la modificacibén atmosférica y el

periodo de almacenaje refrigerado, en las mitades del cv Bacon.

CUADRO 5. Variaciones de la acidez promedio, producto del efecto
conjunto entre las atmésferas modificadas y el almacenaje
en las mitades del cv. Bacon.

Dias
1 7 14 21 28 35 42
Tart 1. 0,089 0,087 0,090 0,139 0,143 0,158 0,288
abc abc abc abcdefgh bcecdefgh  defghi 1

Trat 2. 0,092 0,092 0,094 0,191 0,188 0,272 0,151
abcd abcd abcd ghi ghi k1 cdefghi

Trat 3. 0,092 0,100 0,074 0,115 0,086 0,128 0,120
abed abed a abcde abc abcdefg abcdef

Trat 4. 0,102 0,087 0,138 0,150 0,184 0,201 0,172
abcd abc abcdefgh  cdefgh fghi ij efghi

Trat 5. 0,095 0,098 0,081 0,193 0,196 0,218 0,180
abcd abed ab ghi hij jk  efghi

Promedios con letras iguales son estadisticamente iguales, con un

nivel de significancia de 0,05, segin intervalos confidenciales.

En la figura 3, se observa la tendencia que sigue la acidez
promedio, durante el almacenaje refrigerado, en mitades del cv.

Bacon, sometidas a diferentes atmésferas modificadas.
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— TMT1 - TMT2 —% TMT3
~5- TMT4 - TMT5

FIGURA 3. Variacién de la acidez durante el perfodo de almacenaje en
las mitades del cv. Bacon, sometida a diferentes
modificaciones atmosféricas.
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En el cuadro 5 y figura 3, se observa que, en general, la acidez de
las mitades del cv. Bacon, en los cinco tratamientos, se mantuvo sin

diferencias significativas, durante 42 dfas de almacenaje.

En general, los tratamientos con atmésferas modificadas no mostrarén
diferencias significativas con el testigo durante el almacenaje, lo
que pudo deberse a la dificultad en la difusidén de los gases hacia el
interior de los tejidos de las mitades, ya que éstas se encuentran
intactas. Por lo tanto, las atmésferas modificadas no tienen efecto

sobre la acidez de las mitades del cv. Bacon (OLAETA, 1994)*%*.

En general, no se observa una diferencia significativa entre la
acidez de los tratamientos con atmésfera modificada, lo que se podria
explicar por la resistencia que presentan los tejidos de las mitades
de la palta a 1la difusién de los gases, por lo cual no existen
variaciones en 1la acidez. Por 1lo tanto, las atmésferas modificadas
ejercen el mismo efecto sobre la acidez de las mitades del cv. Bacon.

(OLAETA, 1994)*.

* OLAETA, J. A. Ing. Agr. M.S. 1992. \Universidad Catélica de

Valparafso. Facultad de Agronomia. Comunicacién Personal
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En algunas ocasiones se observaron diferencias significativas, las
cuales pudieron haberse producido debido a que 1las mediciones
semanales de acidez se ;ea]izaron en unidades experimentales (bolsas
con lapulpa) diferentes que podrfan presentar comportamientos también
diferentes durante el almacenaje y a la dificultad de difusién de los
gases a los tejidos internos de las mitades, dado gue estas se
encuentranintactas, 1lo cual harfa variar las mediciones en esas

semanas (OLAETA, 1994)*%,

* OLAETA, J. A. Ing. Agr. M.S. 1992. Universidad Catélica de

Valparafso. Facultad de Agronomia. Comunicacién Personal
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En el Cuadro 6, se observan las variaciones del pH promedio, producto
del efecto conjunto entre la modificacién atmosférica y el periodo de

almacenaje refrigerado, en la pulpa del cv Hass.

CUADRO 6. Variaciones del pH promedio,producto del efecto conjunto
entre las atmésferas modificadas y el almacenaje en la
pulpa del cv. Hass.

Dias

1 7 14 21 28 35 42
Trat 1. 5,28 5,28 4,82 5,03 4,73 4,83 4,63
k k cdef ghij bcde cdef ab
Trat 2. 5,15 4,92 4,78 4,78 4,86 4,66 4,53
ijk fgh bcdef bcdef defg abc a
Trat 3. 5,25 5,04 4,75 4,70 4,76 4,76 4,73
k hij bcde abed bcdef bcdef bcde
Trat 4. 5,20 5,02 4,79 4,68 4,70 4,76 4,66
Jk ghi bcdef abc abcd bcdef abc
Trat 5. 5,25 4,88 4,79 4,71 4,83 4,80 4,73
k efgh bcdef bcd cdef bcdef bcde

Promedios con letras iquales son estadfsticamente igquales, con un

nivel de significancia de 0,05, segin intervalos confidenciales.

En la figura 4, se observa la tendencia que sique el pH promedio,
durante el almacenaje refrigerado, en la pulpa del cv. Hass sometida

a diferentes atmésferas modificadas.
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1 7 14 21 28 35 42
Dias

— TMT1 - TMT2 —%— TMT3
—5— TMT4 —¢ TMT5

FIGURA 4. Variacién del pH durante el perifodo de almacenaje en la
pulpa del cv. Hass, Sometida a diferentes modificaciones
atmosféricas.



40

En el cuadro 6 y figura 4,se observa que, en general, en los cinco
tratamientos, el pH de la pulpa del cv Hass se mantuvo sin

diferencias significativas, durante el almacenaje.

Los tratamientos con modificaciones atmosféricas, en general, no
manifestaron diferencias significativas con el testigo (sélo envasado
al vacifo) durante el perfodo de almacenaje, lo que significa que el
pH de los tratamientos es estadisticamente iqual al pH del testigo,
por lo tanto, las atmésferas modificadas no tendrian efecto sobre el

pH de la pulpa del cv. Hass, durante el almacenaje.

En general no se observé diferencia significativas entre el pH de los
tratamientos con atmésfera modificadas; por lo tanto, todas las
atmbosferas modificadas tendrian el mismo efecto sobre el pH de la

pulpa del cv. Hass, durante el almacenaje.

En ocasiones se observaron diferencias significativas, las gque
pudieron producirse, dado que las mediciones semanales de pH se
realizaron en unidades experimentales (bolsas c¢on la pulpa)
diferentes que podrfan presentar comportamientos diferentes durante
el almacenaje, 1lo que permitirfa que los valores de pH en esas

semanas mostraran diferencias significativas. (OLAETA, 1994)%.

* OLAETA, J. A. 1Ing. Agr. M.S. 1992. Universidad Catélica de

Valparafso. Facultad de Agronomia. Comunicacién Personal
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En el Cuadro 7, se observan las variaciones de la acidez promedio,
producto del efecto conjunto entre la modificacién atmosférica y el

periodo de almacenaje refrigerado, en la pulpa del cv Hass.

CUADRO 7. Variaciones de la acidez promedio, producto del efecto
conjunto entre las atmésferas modificadas y el almacenaje
en la pulpa del cv. Hass.

Dias

1 7 14 21 28 35 42

Trat 1. 0,231 0,251 0,373 0,339 0,469 0,490 0,474
a ab cdefg cd ijkl klm Jjk1

Trat 2. 0,248 0,375 0,459 0,505 0,458 0,554 0,480
ab cdefg 17kl Im ijkl1 m Jjk1

Trat 3. 0,233 0,264 0,350 0,391 0,424 0,424 0,345
a ab cde defgh fghij fghij cde

Trat 4. 0,237 0,254 0,409 0,434 0,448 0,445 0,370
a ab  efghi fghijk  hijkl  hijkl cdef

Trat 5. 0,251 0,313 0,480 0,422 0,437 0,456 0,356
ab bec jk1  fghij  ghijk ijkl  cde

Promedios con letras iguales son estadfsticamente iguales, con un

nivel de significancia de 0,05, segin intervalos confidenciales.

En la figqura 5, se observa la tendencia que sigue la acidez promedio,
durante el almacenaje refrigerado, en pulpa del cv. Hass, sometida a

diferentes atmésferas modificada.
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FIGURA 5. Variacién de la acidez durante el perfodo de almacenaje en
la pulpa del cv. Hass, sometida a diferentes modificacién
atmosféricas.
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En el cuadro 7 y figura 5, se observa que en general la acidez de la
pulpa del c¢v. Hass, en los cinco tratamientos, se mantuvo sin
diferencias significativas, durante 42 dfas de almacenaje, lo gque
concuerda con los trabajos en conservacién de pulpa de palta

realizados por (AGUDELO, 1993) en los cv. Trinidad, Fuerte, Booth-8,

El tratamiento 2, mostré diferencias significativas con el testigo
durante las primeras tres semanas del almacenaje, situacidén que se
explicarfa por el alto nivel de C0,, 1lo que aumentarfa la acidez del
producto al formar 4&cido carbbénico en presencia de la humedad del
producto (OLAETA,1994)*. Los tratamientos 3 (100% N, ),4 (90% N + 10%
Cco,) y5 (80t N, + 20% CO) en general no mostraron diferencias
significativas con el testigo durante el almacenaje. lo gue pudo
deberse a los bajos niveles de CO, gque presentaban estos tres

tratamientos.

El tratamiento 2 mostrd diferencia significativa con los tratamientos
3, 4 ,5 durante el almacenaje, lo gue podria deberse al a&cido
carbdnico gque haria aumentar la acidez del producto (OLAETA, 1994)*%*.
Por lo tanto, el 100% CO, tendrfa un efecto distinto a 1los

tratamientos 3, 4 y 5 sobre la acidez de la pulpa del cv. Hass.

* OLAETA, J. A. Ing. Agr. M.S. 1992. Universidad Catélica de

Valparafso. Facultad de Agronomfa. Comunicacién Personal
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En algunos casos se observaron diferencias significativas, lo que se
pudo haber debido a la unidad experimental (bolsas) que era diferente
cada semana, por lo cual podrian presentar comportamientos diferentes
durante el almacenaje, hecho que influirfa en las mediciones de la

acidez en esas semanas puntuales.(OLAETA, 1994)*.

* OLAETA, J. A. Ing. Agr. M.S. 1992, Universidad Catélica de

Valparaiso. Facultad de Agronomia. Comunicacién Personal
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En el cuadro 8, se observan las variaciones del pH promedio, producto
del efecto conjunto entre la modificacién atmosférica y el periodo de

almacenaje refrigerado, en las mitades del cv Hass.

CUADRO 8. Variaciones del pH promedio, producto del efecto conjunto
entre las atmésferas modificadas y el almacenaje en las
mitades del cv. Hass.

Dias

1 7 14 21 28 35 42
Trat 1. 6,08 6,13 6,10 5,63 5,96 5,46 5,63
ghi ij hij bcdef fghi abc  bcdef
Trat 2. 6,10 5,99 5,89 5,20 5,50 5,56 5,40
hij fghi defghi a abcd abcde ab
Trat 3. 6,11 6,15 6,48 5,90 5,83 5,96 5,73
hij ij J efghi cdefghi fghi bcdefgh
Trat 4. 6,16 6,12 6,10 6,03 5,70 5,90 5,93
ij hij hij ghi bcdefg efghi efghi
Trat 5. 6,08 6,01 6,12 5,80 5,80 5,63 5,63
ghi fghi hij cdefghi cdefghi bcdef  bedef

Promedios con letras iquales son estadisticamente iguales, con un
nivel de significancia de 0,05, sequin intervalos confidenciales.

En la figura 6, se observa la tendencia que sigue el pH promedio en
mitades del cv. Hass, durante el almacenaje refrigerado, sometidas a

diferentes atmésferas modificadas.
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FIGURA 6. Variacién del pH durante el periodo de almacenaje en las

mitades del cv. Hass, sometida a diferentes modificaciones
atmosféricas.
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En el cuadro 8 y 1la figura 6, se observa que, en general, en los
cinco tratamientos, el pH de las mitades del c¢v Hass se mantuvo sin

diferencias significativas, durante el almacenaje.

En general, todos los tratamientos con modificaciones atmosféricas no
manifestaron diferencias significativas con el testigo (sélo envasado
al vacio) durante el perfodo de almacenaje, lo que significa que el
pH de los tratamientos es estadfsticamente igqual al pH del testigo,
por lo tanto las atmésferas modificadas no tendrian efecto sobre el

pH de las mitades del cv. Hass, durante el almacenaje.

En general, no se observé diferencias significativas entre el pH de
los tratamientos con atmésfera modificada, por lo tanto las
atmésferas modificadas tendrian el mismo efecto sobre el pH de las

mitades del cv. Hass, durante el almacenaje.

En ciertos difas se observaron diferencias significativas, las que
pudieron producirse, debido a que las mediciones semanales de pH se
realizaron en unidades experimentales (bolsas con la pulpa)
diferentes que podrian presentar comportamientos diferentes durante
el almacenaje y a la dificultad de difusién de los gases a 1los

tejidos internos de las mitades, (OLAETA, 1994)%*.

* OLAETA, J. A. Ing. Agr. M.S. 1992. Universidad Catélica de

Valparalfso. Facultad de Agronomifa. Comunicacién Personal
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En el Cuadro 9, se observan las variaciones de la acidez promedio,
producto del efecto conjunto entre la modificacién atmosférica y el

periodo de almacenaje refrigerado, en las mitades del cv Hass.

CUADRO 9. Variaciones de la acidez promedio, productc del efecto
conjunto entre las atmésferas modificadas y el almacenaje
en las mitades del cv. Hass.

Dias

1 7 14 21 28 35 42

Tart 1. 0,154 0,151 0,198 0,112 0,184 0,187 0,209
abcde abcde cdefg ab becdef cdefg defg

Trat 2. 0,157 0,156 0,192 0,319 0,193 0,268 0,176
abcdef  abcdef cdef h cdef gh bcdef

Trat 3. 0,146 0,156 0,130 0,087 0,112 0,191 0,112
abcde  abcdef abc a ab cdef ab

Trat 4. 0,143 0,169 0,217 0,145 0,148 0,183 0,112
abcd bcdef efg abcde abcde bcdef ab

Trats. 0,150 0,154 0,129 0,150 0,167 0,229 0,156
abcde abcde abc abcde bcdef fg abcdef

Promedios con letras iguales son estadisticamente iguales, con un

nivel de significancia de 0,05, segun intervalos confidenciales.

En la figura 7, se observa la tendencia que sigue la acidez promedio,
durante el almacenaje refrigerado, en mitades del cv. Hass, sometidas

a diferentes atmésferas modificadas.



0,35

% acidez

0,05

FIGURA 7.

49

14 21 28 35 42
Dias

o
~

— TMT1 ----- TMT2 - TMT3
—8- TMT4 ¢ TMTS

Variacién de la acidez durante el perfodo de almacenaje en
las mitades del cv. Hass, sometida a diferentes
modificaciones atmosféricas.
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En el cuadro 9 y figura 7, se observa que, en general, la acidez de
las mitades del cv. Hass, en 1los cinco tratamientos, se mantuvo

sindiferencias significativas, durante 42 dias de almacenaje.

En general 1los tratamientos con atmésferas modificadas no mostraron
diferencias significativas con el testigo durante el almacenaje, lo
que pudo deberse a la dificultad en la difusién de los gases hacia el
interior de los tejidos de las mitades, ya que éstas se encuentran
intactas. Por lo tanto las atmbésferas modificadas no tienen efecto

sobre la acidez de las mitades del cv. Hass (OLAETA, 1994)*%.

En general, no se observa una diferencia significativa entre la
acidez de los tratamientos con atmésfera modificada, lo que se podria
explicar por la resistencia que prentan los tejidos de las mitades de
la palta a 1la difusién de los gases, debido a 1lo cual no existen
variaciones en la acidez. Por lo tanto las atmésferas modificadas
ejercen el mismo efecto sobre la acidez de las mitades del cv. Hass.

(OLAETA, 1994)%.

* OLAETA, J. A. Ing. Agr. M.S. 1992, Universidad Catdlica de

Valparafso. Facultad de Agronomifa. Comunicacién Personal
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En ciertas ocasiones se observaron diferencias significativas, que
pudieron producirse dado que las mediciones semanales de acidez se
realizaron en unidades experimentales (bolsas con la pulpa)
diferentes que podrian presentar comportamientos diferentes durante
el almacenaje y a 1la dificultad de difusién de los gases a los
tejidos internos de las mitades, dado gque éstas se encuentran

intactas, lo cual harfa variar las mediciones en esas semanas

(OLAETA, 1994)%.

* OLAETA, J. A. Ing. Agr. M.S. 1992. Universidad Catdlica de

Valparaiso. Facultad de Agronomia. Comunicacién Personal
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4. 1. 2 Color
4. 1. 2. 1 Pulpa cv. Bacon

El color de la pulpa medida en el cv. Bacon y sometida a las
diferentes modificaciones atmosféricas, se mantuvo en general
inalterable durante todo el almacenaje. Sin embargo los tratamientos
con 90% N, + 10% CO, y 80% N + 20% CO, mostraron coloraciones obscuras
propias del pardeamiento enzimdtico a partir de los 42 dfas de
almacenaje. Esta situacién puede atribuirse al largo periodo de
almacenaje que provoca el deterioro paulatino en la calidad de la
pulpa, dado gue este producto es un tejido vivoe. Por lo tanto, se
podrfa inferir que los tratamientos con atmésfera modificada no
tienen efecto en la mantencién del color de la pulpa del cv. Bacon,
ya que el testigo mantuvo inalterable el color y sélo la adicién de
antioxidantes tales como el acido clitrico, acido ascérbico ademds del
uso del vacfo (CHEFTEL, 1976) y de la refrigeracién (FRAZIER, 1972)
serfan necesarios para preservar el color durante el almacenaje del

producto (ANEXO 1).
4, 1. 2. 2 Pulpa cv. Hass
El color de la pulpa medido en el cv. Hass, se mantuvo inalterable

por 42 dfas en el testigo (s6lo envasade al vacfo) y en los

tratamientos con atmdésferas modificadas, por lo tanto se podria
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inferir gque los tratamientos con atmésferas modificadas no tienen un
efecto en la mantencién del color en la pulpa del cv. Hass, ya que el
testigo mantuvo  inalterable el color y s6lo la adicién de
antioxidantes tales como el dcido citrico, dcido ascérbico, ademds
del wuso del vacio (CHEFTEL, 1976) y de la refrigeracién (FRAZIER,
1972) serfan necesarios para preservar el color durante el almacenaje

del producto (ANEXO 2).
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4., 1. 2. 3 Mitades cv. Bacon

El color medido en la parte exterior e interior de las mitades del
cv. Bacon, se mantuvo en condiciones adecuadas de almacenaje al
menos 28 dias en el tratamiento con 100% N, y como méximo, mads de 42
dias en el tratamiento 90% N, + 10% CQ . Los tratamientos testigo,
100% Cco, y 80% N, + 20% (Q, mantuvieron su coloracién durante al
menos 35 dfas, 35 dias y 42 difas, respectivamente. A partir de esta
fecha, en el tratamiento testigo se observé pardeamiento enzimatico,
y en los tratamientos 100% c¢o,, 100% N, y 80% § + 20% CO,,
manifestaron coloraciones rojizas, las que pudieron haberse producido
por transformaciones de los pigmentos del grupo de los flavonoides
(BRAVERMAN, 1878) y a la transformacién del CO, en dcido carbénico
en presencia de la humedad del producto, acidificando con esto el
medio (OLAETA, 1994)*. Por 1lo tanto, se podrfa inferir que el
tratamiento 90% N, + 10% CO,. tiene un efecto en la mantencidn del

color de las mitades del cv. Bacon, durante el almacenaje (ANEXO 3).

* OLAETA, J. A. Ing. Agqr. M.S. 1992. Universidad Catélica de

Valparaiso. Facultad de Agronomfa. Comunicacién Personal
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4. 1. 2. 4. Mitades cv. fass

El color de las partes externas e internas de las mitades medido en
el cv. Hass, se mantuvo durante mids de 42 dias en el tratamiento
testigo (sélo envasado al vacfo); 1los tratamientos con 100% COQ, y
100% N, comenzaron a manifestar en su parte exterior coloraciones
obscuras propias de pardeamiento a los 35 dfas de almacenaje y a los
42 dfas manifestaron coloraciones anaranjada, en su parte interna. El
tratamiento de 90% N, +10% CQ, manifesté coloraciones obscuras por su
parte externa a los 7 dias, a los 35 dias, en su parte interna,
mostré coloraciones anaranjada. El tratamiento de 80% N, + 20% CqQ
manifesté en su parte externa coloraciones obscuras a los 14 dias y a
los 28 dias en su parte interna evidencié coloraciones naranja, las
gue pudieron haberse producido por transformaciones de los pigmentos
del grupo de los flavonoides (BRAVERMAN, 1978).y a la transformacién
del CO, en acido carbénico en presencia de la humedad del producto,
acidificando con esto el medio (OLAETA,1994)*. El pardeamiento de las
partes externas pudo haberse debido al ingreso de oxigeno en el
momento de la inyeccién de los gases. Por lo tanto, se podria inferir
que los tratamientos con atmésfera modificada no tienen efecto en la
mantencién del color de las mitades del cv. Hass, ya que el testigo

mantuvo inalterable el color y sélo la adicidén de antioxidantes tales

* OLAETA, J. A. Ing. Agr. M.S. 1992. Universidad Catélica de

Valparalso. Facultad de Agronomfa. Comunicacién Personal
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como el 4cido <citrico, &cido ascérbico ademds del uso del
vacio(CHEFTEL, 1976) y de la refrigeracién(FRAZIER, 1972) serian
necesarios para preservar el color durante el almacenaje del producto

durante el almacenaje (ANEXO 4).



57

4. 1. 3 Caracterizacién microbiolébgica:

En el cuadro 10, se observa la caracterizacién microbiolégica, de la
pulpa y mitades del cv. Bacon, sometidas a una atmésfera modificada

de 100% N,. al inicio y al término del almacenaje.

CUADRO 10. Caracterizacién microbioldgica, de la pulpa y mitades
del cv. Bacon, con 100% N, .al inicio y al término del

almacenaje
R.total} Coliformes| Coliformes} Staphilococcus| Mohos-Levaduras

Pulpa a 350c| totales Fecales Coagulasa(+) | a 249c
Dias UFC/g NMP/g NMP/g NMP/gq /9

1 10 <3 <3 <3 140

42 9900 1100 3 51000

Mitad

1 60 820 <3 210 <3

42 3100 3 <3 2800
UFC/g = unidades formadoras de colonias por gramo.

NMP/gq = numero mas probable por gramo.
En el Cuadro 11, se observa la caracterizacién microbiolégica de la
pulpa y de las mitades del c¢v. Hass, sometida a una atmésfera

modificada de 100% N, al inicio del almacenaje.
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CUADRO 11, Caracterizacidén microbiolégica, de la pulpa y de las
mitades del cv. Hass, con 100% N,. al inicio del

almacenaje.

R. total{Coliformes|Coliformes| Staphilococcus| Mohos-Levaduras
Pulpal a 350C| totales Fecales Coagulasa(+) a 24e¢C
Dia UFC/g NMP/g NMP/g NMP/gq /9
1 8100 >2400 <3 <3 60
Mitad
1 1660 460 <3 <3 80
UFPC/q = unidades formadoras de colonias por gramo.

NMP/g = numero mas probable por gramo.

Como se observa en los Cuadros 10 y 11, las muestras de pulpa y
mitades tanto de los cv. Bacon y Hass, no presentan riesgos para la
salud humana, dada la baja carga de coliformes totales , coliformes
fecales y Staphilococcus. La alta carga de los mohos y levaduras,
propios de la fruta, no tienen efecto en la salud humana; por lo
tanto, los productos pueden ser consumidos sin problemas (OLAETA,

1994)%

* OLAETA, J. A. Ing. Agr. M.S. 1992. Universidad Catélica de

Valparafso. Facultad de Agronomfa. Comunicacién Personal.
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4. 2. Parametros subjetivos:

4. 2. 1 pulpa cv. Bacon:

En el Cuadro 12, se observan los tratamientos que mejores efectos
tuvieron sobre la apariencia visual de la pulpa del cv. Bacon,

durante el perfodo de almacenaje (ANEXO 5).

CUADRO 12. Tratamientos que mejores efectos tuvieron sobre la
apariencia visual de la pulpa del cv. Bacon, durante
el almacenaje.

DIAS TRATAMIENTOS

7 1008 N, ,90% N, + 10% CQ
14 testigo , 100% co, , 100% § , 90% N + 10% Co, , 80% § + 20% CO,
21 testigo , 100% co, ,100% N, ,90% § + 10% CO,

28 90% N, + 10% CO, , 80% N + 20% CQ
35 testigo , 100% co, ,100% N, ,90% § + 10% CO, ,80% § + 20% CO,

En el Cuadro 13, se observan los tratamientos que mejores efectos
tuvieron sobre el color de la pulpa del cv. Bacon, durante el perfodo

de almacenaje (ANEXO 5).

CUADRO 13. Tratamientos que mejores efectos tuvieron sobre el color
de la pulpa del cv. Bacon, durante el almacenaje.

DIAS TRATAMIENTOS
7 1008 N, , 90% N, + 10% CQ , 80% N, + 20% CQ
14 1008 N, , 90% N, + 10% CQ
21 testigo , 100% CO, , 100% N, , 90% § + 10% CO,
28 1008 N, , 90% N, + 10% CQ , 80% N, + 20% Cq

35 testigo , 908 N, + 10% CQ , 80% § + 20% CO,
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Como se observa en los Cuadros 12 y 13, el tratamiento con 90% N, +
10% CO, ejerci6 un efecto sobre la mantencién de la apariencia visual
y color de 1la pulpa del cv. Bacon durante mé4s de 28 dias del
almacenaje refrigerado, lo que se podrfa deber a los altos niveles de
N y CG , los cuales son superiores a los niveles del aire normal, lo
gue provocaria que esta combinacién de gases retrasara la actividad

enzimatica (YOUNG et al, 1962, citados por DO Y SALUNNKHE, 1979). A

demds 1los bajos niveles de @ en el tratamiento, producto del
envasado al vacfo y de la concentracién original de gases, impiden la
accién de la enzima polifenol oxidasa (CHEFTEL, 1976), todo esto
acompainiado por las bajas temperaturas de la refrigeracién, lo que
disminuye la actividad enzimatica (FRAZIER, 1972}, permitiendo que la
coloracién normal del producto se mantuviera y dando de esta forma

una apariencia visual aceptable.

En el Cuadro 14, se observan los tratamientos que mejores efectos
tuvieron sobre el aroma de la pulpa del cv. Bacon, durante el perfodo

de almacenaje (ANEXO 5).

CUADRO 14. Tratamientos que mejores efectos tuvieron sobre el aroma
de la pulpa del cv. Bacon, durante el almacenaje.

DIAS ‘ TRATAMIENTOS

7 testigo , 100% Co, , 100% § , 90% § + 10% CQG , 80% N + 20% CO,
14 testigo , 100% co, , 100% § , 90% § + 10% CQ , 80% N + 20% CO,
21 testigo , 100% co, , 100% § , 90% § + 103 Cg , 80% N + 20% CO,
28 100% N, 80% N,+ 20% CO,
35 testigo , 100% Co, , 1008 § , 90% N + 108 Cg , 80% N + 20% CO,
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Como se observa en el Cuadro 14, los tratamiento con 100% N, y 80% N
+ 20% CO, tuvieron un efecto sobre la mantencién del aroma natural de
la pulpa del cv. Bacon durante 35 dfas del almacenaje refrigerado, lo
gue se explicarfa por los altos niveles de N, en los tratamientos, ya
que este gas se comporta en forma neutral, es decir no reacciona con
el producto, por lo tanto, su aroma no es alterado (BREWO, 1990,

citado por MOLFIND, 198%1).

En el Cuadro 15, se observan los tratamientos que mejores efectos
tuvieron sobre el sabor de la pulpa del cv. Bacon, durante el perifodo

de almacenaje (ANEXO 5).

CUADRO 15. Tratamientos que mejores efectos tuvieron sobre el sabor
de la pulpa del cv. Bacon, durante el almacenaje.

DIAS TRATAMIENTOS

7 testigo , 100% Ca, , 100% § , 90% N + 10% CGQ , 80% N + 20% CoO,
14 testigo , 100% Cq, , 100% ¥ , 90% N + 10% CQ , 80% N + 20% CoO,
2] testigo , 90% N, + 10% CqQ
28 90% N + 10% Cq , 80% N + 20% CQ
35 testigo , 100% CO, , 100% N, , 90% N + 10% CO, , 80% N + 20% Co,

Como se observa en el Cuadro 15, el tratamiento con 90% N, + 10% CO,
ejercié un efecto sobre la mantencién del sabor natural de la pulpa
del cv. Bacon durante 35 dias del almacenaje refrigerado, lo gque se
podria explicar por los altos niveles de N, en los tratamientos, ya
que este gas se comporta en forma neutral, es decir no reacciona con
el producto por 1lo tanto, su sabor no es alterado (BREWO, 1990,

citado por MOLFINO, 1%991). El tratamiento con 100% C0,, al someterlo
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a presién se volvié 1lfquido , produciendo efervesencia al ser

consumida la pulpa del cv. Bacon (OLAETA, 1994)*.

En el Cuadro 16, se observan los tratamientos gque mejores efectos
tuvieron sobre la textura de la pulpa del cv. Bacon, durante el

perfodo de almacenaje (ANEXO 5).

CUADRO 16. Tratamientos que mejores efectos tuvieron sobre la
textura de la pulpa del cv. Bacon, durante el almacenaje.

DIAS TRATAMIENTOS

7 testigo , 100% co, , 100% N, , 90% N + 10% CO, , 80% N, + 20% CO,
14 testigo , 100% co, , 100% N, , 90% N + 10% cO, , 80% N, + 20% CO,

21 100% N, , 90% N, + 10% CQ
28 100% N, , 80% N, + 20% CQ
35 1008 co, , 1l00% K

Como se observa en el Cuadro 16, el tratamiento con 100% N, ejercié
un efecto sobre la mantencién de la textura de la pulpa del cv. Bacon
durante 35 dias del almacenaje refrigerado, lo que se podria explicar
por el alto nivel de N, en el tratamiento, ya que este gas se
comporta en forma neutral, es decir no reacciona con el producto, por
lo tanto, su textura no es alterada (BREWO, 1990,citado por MOLFINO,

1991).

* OLAETA, J. A. Ing. Agr. M.S. 1992. Universidad Catélica de

Valparafso. Facultad de Agronomfa. Comunicacién Personal.
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4. 2. 2 Mitades cv. Bacon:

En el Cuadro 17, se observan los tratamientos que mejores efectos
tuvieron sobre la apariencia visual de las mitades del cv. Bacon,

durante el perfodo de almacenaje (ANEXO 6).

CUADRO 17. Tratamientos que mejores efectos tuvieron sobre la
apariencia visual de las mitades del cv.Bacon, durante el

almacenaje.
DIAS TRATAMIENTOS
7 100% co, ’ 90% N, + 10% CqG , 80% N, + 20% CQ
14 testigo , 100% CO, , 100% N, ’ 80% N + 20% CO,
21 90% N, + 10% CcQ , 80% N + 20% CO,
28 testigo ’ 90% N, + 10% CQ
35 90% N, + 108 CcqQ , 80% N + 20% CO,

En el Cuadro 18, se observan los tratamientos gque mejores efectos
tuvieron sobre el color de las mitades del cv. Bacon, durante el

periodo de almacenaje (ANEXO 6).

CUADRO 18. Tratamientos que mejores efectos tuvieron sobre el color
de las mitades del cv. Bacon, durante el almacenaje.

DIAS TRATAMIENTOS
7 100% co, , 90% N, + 10% Cq
14 testigo', 100% CO,
21 90% N, + 10% CQ , 80% § + 20% CO,
28 testigo , 908 N + 10% CQ , 80% § + 20% CO,

35 90% N, + 10% CQ , 80% N + 20% CO,
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Como se observa en los Cuadros 17 y 18, el tratamiento con 90% N, +
10% CO, ejercié un efecto sobre la mantencién de la apariencia visual
y color de las mitades del cv. Bacon durante casi todo el almacenaje
refrigerado, lo que se podria deber a los altos niveles de N, y CO,
los cuales son superiores a los niveles del aire normal, lo que haria
que esta combinacién de gases retrasara la actividad enzimatica
(YOUNG et al, 1962, citados por DO Y SALUNNKHE, 1979). Ademds, los
bajos niveles de 0, en el tratamiento, producto del envasado al vacio
y de la concentracién original de gases, impiden la accién de la
enzima polifenol oxidasa (CHEFTEL, 1976), todo esto acompafado por
las bajas temperaturas de 1la refrigeracién, 1lo que disminuye la
actividad enzimatica (FRAZIER, 1972), permitiendo gque la coloracién
normal del producto se mantuviera y dando, de esté forma, una

apariencia visual aceptable.

En el Cuadro 19, se observan los tratamientos que mejores efectos
tuvieron sobre el aroma de las mitades del cv. Bacon, durante el

perfodo de almacenaje (ANEXO 6).

CUADRO 19. Tratamientos que mejores efectos tuvieron sobre el aroma
de las mitades del cv. Bacon, durante el almacenaje.

DIAS ' TRATAMIENTOS

7 testigo , 100% co, , 100% § , 90% X + 108 CG , 80% N + 20% CO,
14 testigo , 100% co, , 100% § , 90% N + 10% €O, , 80% N + 20% CO,
21 testigo , 100% co, , 1008 X , 90% N + 10% CO, , 80% N + 20% CO,
28 testigo , 90% N, + 108 Cg , 80% § + 20% CG
35 90% N, + 108 CO , 80% ¥ + 20% CG,
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En el Cuadro 20, se observan los tratamientos gque mejores efectos
tuvieron sobre el sabor de las mitades del cv. Bacon, durante el

perfodo de almacenaje (ANEXO 6).

CUADRO 20. Tratamientos que mejores efectos tuvieron sobre el sabor
de las mitades del cv. Bacon, durante el almacenaje.

DIAS TRATAMIENTOS

7 testigo , 100% Ccao, , 100% § , 90% N + 10% CcQ , 80% N + 20% CO,
14 testigo ’ 100% N,

21 0% N, + 10% Cq , 80% § + 20% CQ
28 testigo ’ 90% N, + 10% CQ
35 90% N, + 10% Co, , 80% N + 20% CO,

En el Cuadro 21, se observan los tratamientos que mejores efectos
tuvieron sobre la textura de las mitades del cv. Bacon, durante el

perfodo de almacenaje (ANEXO 6).

CUADRO 21. Tratamientos que mejores efectos tuvieron sobre el
textura de las mitades del cv. Bacon, durante el

almacenaje.
DIAS TRATAMIENTOS
7 testigo , 100% Cco, , 100% § , 90% ¥ + 10% Cq , 80% N + 20% Co,
14 testigo , 100% CQ, , 100% N , 90% ¥ + 10% Cg , 80% N + 20% CO,
21 testigo ’ 90% N, + 10% COo, , 80% § + 20% CO,
28 testigo ’ 90% N, + 10% CO, , 80% N + 20% CO,
35 90% N, + 10% COo, , 80% § + 20% CO,
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Como se observa en los Cuadros 19 y 21, los tratamientos con 90% N, +
10% CO, y 80% N, + 20% CQ ejercieron un efecto sobre la mantencidn
del aroma y la textura de la pulpa del cv. Bacon durante los 35 dias
del almacenaje refrigerado, en el cuadro 20 se observa gque el
tratamiento con 90% N, + 10% CO, ejercid un efecto sobre la mantencién
del sabor de la pulpa del cv. Bacon durante casi todo el almacenaje
refrigerado; estos efectos se podrfan explicar por el alto nivel de
N, de los tratamientos, ya que este gas se comporta en forma neutral;
es decir, no reacciona con el producto, por lo tanto, el aroma, sabor
y textura no se alteraron (BREWO, 1990,citado por MOLFINO, 1991).El
tratamiento con 100% CO, al someterlo a presién se volvié liguido,
dando sabores efervescentes en 1la pulpa del c¢v. Bacon (OLAETA,

1994)%,

* OLAETA, J. A. Ing. Agr. M.S. 1892. Universidad Catélica de

Valparafso. Facultad de Agronomfa. Comunicacién Personal.
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4. 2. 3 pulpa cv. Hass:

En el Cuadro 22, se observan los tratamientos que mejores efectos
tuvieron sobre la apariencia visual de la pulpa del cv. Hass,

durante el perfodo de almacenaje (ANEXO 7).

CUADRO 22. Tratamientos que mejores efectos tuvieron sobre la
apariencia visual de la pulpa del cv. Hass, durante el
almacenaje.

DIAS TRATAMIENTOS

7 testigo , 100% CcO, , 100% N, , 90% N + 10% CO, , 80% N + 20% CO,
14 testigo , 100% cO, , 100% N, , 30% N + 10% CO, , 80% N + 20% CO,
21 testigo P 100% N
28 testigo
35 testigo , 100% CO, , 100% N, , 90% N + 10% CO,

En el Cuadro 23, se observan los tratamientos que mejores efectos
tuvieron sobre el color de la pulpa del cv. Hass, durante el perfodo

de almacenaje (ANEXO 7).

CUADRO 23. Tratamientos que mejores efectos tuvieron sobre el color
de la pulpa del cv. Hass, durante el almacenaje.

DIAS TRATAMIENTOS

7 testigo , 100% CO, , 100% N, , 90% § + 10% CO, , 80% N + 20% CoO,
14 testigo , 100% CO, , 100% N, , 90% § + 10% CoO,
2] testigo P 100% N
28 testigo
35 testigo , 100% CO, , 100% N, , 90% § + 10% CO,
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En el Cuadro 24, se observan los tratamientos que mejores efectos
tuvieron sobre el aroma de la pulpa del cv. Hass, durante el perfodo

de almacenaje (ANEXO 7).

CUADRO 24. Tratamientos que mejores efectos tuvieron sobre el aroma
de la pulpa del cv. Hass, durante el almacenaje.

DIAS TRATAMIENTOS

7 testigo , 100% CO, , 1008 N, , 90% § + 10% Co, , 80% § + 20% CO,
14 testigo , 100% CO, , 100% N, , 90% § + 10% CO, , 80% § + 20% CO,
21 testigo , 100% co, , 100% N, , 90% § + 10% CO, , 80% § + 20% CO,
28 testigo , 100% CO, , 100% N, , 90% § + 10% CO, , 80% § + 20% CO,
35 1008 N, , 90% N, + 10% CQ

En el Cuadro 25, se observan los tratamientos que mejores efectos
tuvieron sobre el sabor de la pulpa del cv. Hass, durante el perfodo

de almacenaje (ANEXO 7).

CUADRO 25. Tratamientos que mejores efectos tuvieron sobre el sabor
de la pulpa del cv. Hass, durante el almacenaje.

DIAS TRATAMIENTOS

7 testigo , 100% CO, , 100% N, , 90% N + 10% CO, , 80% K + 20% CO,
14 testigo , 100% CO, , 100% N, , 90% § + 10% co, , 80% § + 20% CO,
21 testigo , 100% N, , 90% N, + 10% CQ , 80% N, + 20% CO,
28 testigo , 100% N, , 90% N, + 10% CQ , 80% N, + 20% CQ
35 testigo , 100% CO, , 100% N, , 90% § + 10% CO, , 80% § + 20% CO,

En el Cuadro 26, se observan los tratamientos que mejores efectos
tuvieron sobre 1la textura de 1la pulpa del cv. Hass, durante el

periodo de almacenaje (ANEXO 7).
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CUADRO 26. Tratamientos que mejores efectos tuvieron sobre la
textura de la pulpa del cv. Hass, durante el almacenaje.

DIAS TRATAMIENTOS

7 testigo , 100% CO, , 100% N, , 90% § + 10% co, , 80% N + 20% CO,
14 testigo , 100% CO, , 100% N, , 90% § + 10% Co, , 80% § + 20% CO,

21 testigo ’ 1008 X, , 90% N, + 10% CQ
28 testigo ’ 100% N, ,
35 1008 N, , 90% N, + 10% CqQ

Como se observa en los cuadros 22, 23, 24, 25, y 26 el envasado solo
al vacio (testigo) ejercié un efecto sobre la mantencién de la
apariencia visual, color, aroma, sabor y textura de la pulpa del cv.
Hass, durante 28 dias del almacenaje refrigerado, lo que se podria
explicar por la ausencia casi total de oxigeno en las bolsas,
producto del envasado al vacfo. La falta de oxfgeno impide que las
reacciones de pardeamiento enzimdtico se produzcan (CHEFTEL, 1976¢),
esto acompafiado del almacenaje refrigerado, gque disminuye la
actividad enzimatica (FRAZIER, 1972) permiten conservar el color del
producto y, por lo tanto, conservar aceptable su apariencia visual.
El olor del producto no se afecté, ya que la falta de oxigeno en las
bolsas no permitié que se realizara la oxidacidén de los 1Iipidos
(rancidez) y, y por ende, la formacién de aromas desagradables
(CHEFTEL, 1976). Dado que la eliminacién de ox{geno de las bolsas no
es total, no se realizaron fermentaciones alcohélicas; por lo tanto,
el sabor del producto no se alterdé (ULRICH, 1979). La textura del
producto se mantuvo dada 1la baja actividad metabélica que se podria

haber realizado con el escaso nivel de oxigeno presente en las
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bolsas; todo esto acompafiado de la refrigeracién que disminuye la
actividad enzimdtica (FRAZIER, 1972). La forma de presentacién en
pulpa, permite gque 1la extraccién del oxigeno de 1los tejidos del
producto, a través del envasado al vacfo, sea mas facil, dado la
libre exposicién de los tejidos al ambiente. El1 tratamiento con 100%
co, al someterlo a presién se volvié 1liquido, dando sabores

efervescentes en la pulpa del cv. Hass (OLAETA,1994)%*.

* OLAETA, J. A. Ing. Agr. M.S. 1992. Universidad Catélica de

Valparaiso. Facultad de Agronomia. Comunicacién Personal.
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4., 2. 4 Mitades cv. Hass:

En el Cuadro 27, se observan los tratamientos que mejores efectos
tuvieron sobre 1la apariencia visual de las mitades del cv. Hass,

durante el periodo de almacenaje (ANEXO 8).

CUADRO 27. Tratamientos que mejores efectos tuvieron sobre la
apariencia visual de las mitades del cv. Hass, durante el

almacenaje.
DIAS TRATAMIENTOS
7 testigo , 100% CcOo, , 100% N, , 90% § + 10% CO, , 80% N + 20% CO,
14 100% N, , 0% N, + 10% CqQ , 80% N, + 20% CQ
21 testigo , 100% CO, , 100% N, , 90% § + 10% Co, , 80% N + 20% CO,
28 testigo 1008 N, , 90% N, + 10% Cq
35 testigo 1008 N, , 90% N, + 10% CQ

En el Cuadro 28, se observan los tratamientos que mejores efectos
tuvieron sobre el color de las mitades del cv. Hass, durante el

perfodo de almacenaje (ANEXO 8).

CUADRO 28. Tratamientos que mejores efectos tuvieron sobre el color
de las mitades del cv. Hass, durante el almacenaje.

DIAS TRATAMIENTOS

7 testigo , 100% cO, , 100% N , 90% N + 10% CO, , 80% N + 20% CO,
14 testigo , 100% Cq , 100% N , 90% N + 10% Cq , 80% N + 20% CO,
21 testigo 100% N, , 90% N, + 10% CP

28 testigo 1008 N, , 90% N + 10% CQ

35 testigo , 100% CO, , 100% N
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En el Cuadro 29, se observan los tratamientos que mejores efectos
tuvieron sobre el aroma de las mitades del cv. Hass, durante el

perfodo de almacenaje (ANEXO 8).

CUADRO 29. Tratamientos gue mejores efectos tuvieron sobre el aroma
de las mitades del cv. Hass, durante el almacenaje.

DIAS TRATAMIENTOS

7 testigo , 100% co, , 100% § , 90% N + 10% Co, , 80% K + 20% CO,
14 testigo , 100% co, , 100% N, , 90% N + 10% CO, , 80% N + 20% CO,
21 testigo , 100% CO, , 100% N, , 90% § + 10% CO, , 80% § + 20% CO,
28 testigo , 1008 N, , 90% N + 10% CQ

35 testigo , 100% CO, , 100% N, , 90% § + 10% CO, , 80% N + 20% CO,

b T T I

En el Cuadro 30, se observan los tratamientos gue mejores efectos
tuvieron sobre el sabor de las mitades del cv. Hass, durante el

perfodo de almacenaje (ANEXO 8).

CUADRO 30. Tratamientos que mejores efectos tuvieron sobre el sabor
de las mitades del cv. Hass, durante el almacenaje.

DIAS TRATAMIENTOS

7 1008 N , 90% N, + 108 Cq , 80% N, + 20% CQ
14 testigo , 100% Co, , 100% N, , 30% N + 10% COo, , 80% N + 20% CO,
21 testigo , 100% CO, , 100% N, , 90% N + 10% CO, , 80% § + 20% CO,
28 testigo ’ 100% N,

35 1008 N, , 90% N + 10% CQ , 80% N, + 20% CQ

En el Cuadro 31, se observan los tratamientos que mejores efectos

tuvieron sobre la textura de las mitades del cv. Hass, durante el
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perfodo de almacenaje (ANEXO 8}.

CUADRO 31. Tratamientos que mejores efectos tuvieron sobre la
textura de las mitades del cv. Hass durante el
dlmacenaje.

DIAS TRATAMIENTOS

7 1008 N, , 90% N + 10% CO2
14 testigo , 100% co, , 1008 § , 90% N + 10% CQ , 80% K + 20% CO,
21 testigo , 100% co, , 100% § , 90% N + 10% CQ , 80% N + 20% CO,
28 testigo , 100% N, , 80% N, + 20% CQ
35 testigo , 100% CO, , 100% N, , 90% N + 10% CO,

Como se observa en los Cuadros 27, 28, 29, 30, y 31 el envasado solo
al vacfo (testigo) ejercié un efecto sobre la mantencién de la
apariencia visual, sabor y textura de la pulpa del cv. Hass, durante
casi todo el periodo del almacenaje refrigerado, en el color y aroma
ejercié efecto al mantenerlos por 1los 35 dfas del almacenaje
refrigerado, todo lo cual se podrfa explicar por la ausencia casi
total de oxfgeno en las bolsas, producto del envasado al vacfo. La
falta de oxfgeno no permite que se produzcan reacciones de
pardeamiento  enzimatico(CHEFTEL, 1976), esto  acompaiflado del
almacenaje refrigerado que disminuye la actividad enzimatica
(FRAZIER, 1?72), permiten mantener el color del producto y, por lo
tanto, mantener aceptable su apariencia visual. El olor del producto
no se vio afectado ya que la falta de oxigeno en las bolsas no
permitié que se realizara la oxidacién de los lipidos (rancidez) y

,por lo tanto, tampoco la formacién de aromas desagradables (CHEFTEL,
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1976). Dado que la eliminacidén de oxfgeno de las bolsas no es total,
no se realizaron fermentaciones alcohblicas, por 1lo tanto, no se
alterdé el sabor del producto(ULRICH, 1979). La textura del producto
se mantuvo, dado la baja actividad metabdélica que se podria haber
realizado con el escaso nivel de oxigeno presente en las bolsas, todo
esto acompaniado de la refrigeracién que disminuye la actividad
enzimdtica (FRAZIER, 1972).La forma de presentacién en mitades no
permite gque el envasado al vacio extraiga la totalidad del oxfgeno de
los tejidos del producto (OLAETA, 1994)* , lo que hace mucho mas
necesario el almacenaje refrigerado en esta forma de presentacién. El
tratamiento con 100% CO, al someterlo a presidén se volvié liquido,
produciendo efervesencia al consumir las mitades del cv. Hass

(OLAETA,1994)%.

* OLAETA, J. A. Ing. Agr. M.S. 1992. Universidad Catélica de

Valparaiso. Facultad de Agronomia. Comunicacibn Personal
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5. CONCLUSIONES

- Las técnicas de conservacién tales como envasade al vacio,
atmésfera modificada y almacenaje refrigerado, empleadas en conjunta,
permiten conservar la palta industrializada por un perfodo de tiempo

superior a los 25 dias.

- Existe efecto conjunto entre las atmésferas modificadas y el
almacenaje refrigerado sobre el pH y acidez de la pulpa y mitades de

los cv. Bacon y Hass.

~ Los tratamientos con 100% C0, , 100% N , S0% ¥ + 10% CO, y 80% ¥y +
20% CO, no ejercen efecto ni sobre el pH de la pulpa de los cv. Bacon
y Hass durante 35 y 42 dias del almacenaje refrigerado
respectivamente, ni tampoco sobre el pH de las mitades de los cv.
Bacon y Hass durante, 42 dfas del almacenaje refrigerado; otro tanto
ocurre con la acidez de las mitades del cv. Bacon y Hass, durante 35

dias del almacenaje refrigerado.

- El tratamiento con 100% (O, ejerce efecto sobre la acidez de la
pulpa del ‘cv. Bacon, a partir del dia 7 del almacenaje refrigerado y
sobre la acidez de la pulpa del cv. Hass, durante los primeros 21

dias del almacenaje refrigerado.

- Los tratamientos con 100% CQ, , 100% N , 90% §y + 10% CO, y 0% ¥ +
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20% CO, no ejercen efecto sobre la mantencién del color de la pulpa
de los cv. Bacon y Hass, durante 35 dfas del almacenaje refrigerado,
ni sobre el color de las mitades del cv. Hass, durante 42 dias del

almacenaje refrigerado.

-E1 producto industrializado presenté una buena estabilidad en el
desarrollo microbiano. obteniéndose un producto final en buenas
condiciones para el consumo humano a los 42 dias en atmésfera

modificada a 09C.

- En la pulpa del cv. Bacon, los tratamientos con 100% N, y 80% N, +
20% CO, ejercen efecto sobre la mantencién de la apariencia visual y
color, durante 35 dias de almacenaje refrigerado. El1 tratamiento con
100% N, ejerce efecto sobre la mantencién del olor y textura, durante
35 dfas de almacenaje y el tratamiento con 90% N + 10% CQ 1lo hace
sobre la mantencién del sabor, durante 35 difas de almacenaje

refrigerado.

- En las mitades del cv. Bacon, el tratamiento con 90% N + 10% (G
ejerce efecto sobre la mantencién de la apariencia visual, color,

olor, sabor, textura y color durante el almacenaje refrigerado.

- En la pulpa y mitades del cv. Hass el envasado solo al vacfo ejerce
un importante efecto sobre la mantencién de 1la apariencia visual,

color, olor, sabor y textura, durante los primeros 28 dias del
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almacenaje refrigerado.

- En el cv. Bacon la forma de presentacién en pulpa envasada solo al
vacfo tiene un buen efecto sobre la mantencién del color objetivo,
apariencia visual y sabor. La forma de presentacién en mitades
envasada solo al vacfo ejerce un buen efecto sobre la mantencién de
la textura. En cuanto al color y olor ambas formas de presentacidn

ejercen un buen efecto en la mantencién de ellos.

- En el cv. Hass 1las formas de presentacién en pulpa y en mitades,
ambas envasadas solo al vacfo, tienen un importante efecto en la
mantencién del color objetivo y color subjetivo. La pulpa envasada
solo al vacfo ejerce un buen efecto sobre la mantencién de la
apariencia visual, sabor y textura. Las mitades envasadas solo al

vacio ejercen un buen efecto sobre la mantencidn del olor.
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6. RESUMEN

Dado el aumento de la superficie plantada en Chile con paltos (Persea
americana Mill) en los Ultimos aflos, el incremento en las ofertas de
palta, la gran cantidad de fruta no comercializada a nivel nacional
ni Internacional, | se realizé este ensayo que consistié en la
elaboracién de pulpa y mitades de palta envasadas al vacfo con
modificacién atmosférica y almacenaje refrigerado. El presente ensayo
tuvo como objetivos:

- evaluar técnicas de conservacién como el envasado al vacio,
atmésfera modificada y almacenaje refrigerado de palta
industrializada.

- evaluar el efecto de 1las concentraciones de gases sobre la
conservacidén y calidad de pulpa y trozos de palta envasados al vacfo
Yy almacenados en refrigeracion.

- evaluar el efecto de la forma de presentacién del producto (pulpa y
trozos) sobre la conservacién y calidad del producto.

La materia prima fue recolectada de la estacién experimental de la
facultad de agronomifa de la universidad Catélica de Valparafso. Los
aditivos empleados fueron 4cido citrico, dcido ascérbico y sal, las
concentraciones de gases fueron 100% C0Q, , 100% 4§ , 930% § + 10% CG4, y
80% N, + 20% CO,, la temperatura de almacenaje usada fue de 00C - 1QC.

Se analizaron  parametros objetivos tales como el pH, acidez
titulable, color y actividad microbiolégica. Con la utilizacién de un
analisis de varianza y un test de comparaciones multiples. con 3
replicas por tratamiento. A su vez para los pardmetros subjetivos
tales como apariencia visual, color, olor, sabor y textura se empleé
el test estadistico de Friedman.

Las técnicas de conservacién permiten conservar los productos
industrializados por mas de 25 dfas.Los tratamientos con
modificaciones atmosféricas no ejercen efecto sobre: el pH de la
pulpa y mitades de los cv. Bacon y Hass, ni sobre la acidez de las
mitades del cv. Bacon y Hass, durante el almacenaje refrigerado.

E] tratamiento con 100% CO, ejerce efecto sobre la acidez de la pulpa
de los cv. Bacon y Hass durante el almacenaje refrigerado.

El1 producto industrializado presenté buenas condiciones para el
consumo  humano, desde el punto de vista microbiolbgico.Los
tratamientos con modificaciones atmosféricas no ejercen efecto sobre
la mantencién del color objetivo de la pulpa de los cv. Bacon y Hass
ni sobre el color de las mitades del cv. Hass durante el almacenaje
refrigerado. El tratamiento con 90% N, + 10% (0, ejerce un efecto
sobre la mantencidén del color de 1las mitades del cv. Bacon.En la
pulpa y en las mitades del cv. Bacon, el tratamiento con 90% N, + 10%
co, ejerce un efecto sobre la mantencién de los parametros
subjetivos. En la pulpa y en las mitades del cv. Hass, el envasado
solo al vacio ejerce un efecto sobre los pardmetros subjetivos.
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ANEXO 1.

Variacién del color durante el perfodo de almacenaje en pulpa del cv.
Bacon, sin atmésfera modificada.

Dias L* at b* c Color
Trat. 1 1 66,1 -13,3 32,5 35,1 (verde-amarillo) claro
7 68,9 -9,7 32,8 34,2 (amarillo-verde) claro
14 69,3 -10,1 34,2 36,3 (amarillo-verde) claro
21 71,6 -10,3 35,5 36,9 (amarillo-verde) claro
28 71,6 -10,0 35,5 36,8 (amarillo-verde) claro
35 71,0 -10,1 35,3 36,7 (amarillo-verde) claro
42 67,5 -9,4 36,3 37,4 (amarillo-verde) claro

Variacién del color durante el periodo de almacenaje en pulpa del cv.
Bacon, con 100% CO,.

Dias Lx ar b¥* c Color
Trat. 2 1 66,1 -13,3 32,5 35,1 (verde-amarillo) claro
7 69,6 -11,2 33,4 35,2 (verde-amarillo) claro
14 69,5 -11,0 33,9 35,6 (verde-amarillo) claro
21 69,3 -9,8 34,7 36,0 (verde-amarillo) claro
28 69,9 -10,7 36,6 38,1 (amarillo-verde) claro
35 68,5 -9,9 36,5 37,8 (amarillo-verde) claro
42 67,7 -9,0 35,5 36,6 (amarillo-verde) claro

Variacién del color durante el periodo de almacenaje en pulpa del cv.
Bacon, con 100% N,.

Dias Lx ar b* c Color
Trat. 3 1 66,1 -13,3 32,5 35,1 (verde-amarillo) claro
7 69,1 -11,6 34,2 36,1 (verde-amarillo) claro
14 69,6 -11,1 34,7 36,4 (verde-amarillo) claro
21 69,9 -11,1 35,2 36,9 (verde-amarillo) claro
28 69,6 -10,5 35,1 36,6 (verde-amarillo)} claro
35 69,5 -10,5 34,9 36,4 (verde-amarillo) claro

42 64,7 - 8,7 32,6 33,7 (verde-amarillo)apagado




Variaciones del color en la pulpa del cv. Bacon, sometida a los

tratamientos testigo, 100% CO, y 100% N,, respectivamente, a los 7(A),

21(B) y 42(C) dias de almacenaje refrigerado.



Variacién del color durante el perfodo de almacenaje en pulpa del cv.
Bacon, con

90% N, + 10% CO,.

Trat. 4

Dias

1

7
14
21
28
35
42

L* axr

66,1 -13,3
71,6 -11,8
69,5 -11,2
71,3 -10,4
69,8 -10,3
69,5 - 9,5
50,1 - 8,0

b*

32,5
34,8
34,3
35,7
36,8
35,8
26,5

c Color
35,1 (verde-amarillo) claro

36,7 (verde-amarillo) claro
36,1 (verde-amarillo) claro
37,1 (verde-amarillo) claro
38,2 (verde-amarillo) claro
37,0 (amarillo-verde) claro
27,7 (gris) apagado

Variacién del color durante el perfodo de almacenaje en pulpa del cv.
Bacon, con 80 % N, +20% CG, .

Trat. 5

Dias

1

7
14
21
28
35
42

L* at
66,1 -13,3
70,3 -10,8
69,8 -10,5
60,0 - 9,

59,0 -

9,1
59,1 -10,1

4,1
50,1 - 1,1

bx

32,5
35,3
34,7
34,7
28,1
28,1
23,6

c Color
35,1 (verde-amarillo) claro
36,9 (amarillo-verde) claro
36,2 (amarillo-verde) claro
51,0 (amarillo-verde) vivo
29,8(amarillo-verde) apagado

28,4(amarillo-verde) apagado
36,9 (gris) apagado




Variaciones del color en 1la pulpa del cv. Bacon, sometida a los

tratamientos 90% N, + 10% Cq y @80 % N +20% C(C0O,, respectivamente, a

los 7(A), 21(B) y 42(C) dias de almacenaje refrigerado.



ANEXO 2.

Variacién del color durante el perfodo de almacenaje en pulpa del cv.
Hass, sin atmésfera modificada.

Trat.l1 Dias

1

7
14
21
28
35
42

L* ar b* c Color

65,8 -13,9 38,8 41,2 (amarillo-verde) luminoso
60,5 -14,3 37,0 40,0 (amarillo-verde)saturado/vivo
61,6 -12,2 37,8 40,0 (amarillo-verde)saturado/vivo

59,6 -11,4 39,1 40,0 (amarillo-verde) apagado
60,4 -11,2 38,2 40,0 (amarillo-verde) apagado
59,6 - 9,8 35,0 36,0 (amarillo-verde) apagado
59,0 -10,7 36,6 38,1 (amarillo-verde) apagado

Variacién del color durante el perfodo de almacenaje en pulpa del cv.
Hass, con 100% CO,.

Trat. 2 Dlias

1

7
14
21
28
35
42

L* at b* c Color

65,8 -13,9 38,8 41,2 (amarillo-verde) luminoso
62,9 -14,4 37,5 40,0 (amarillo-verde) apagado
62,2 -12,1 38,6 40,0 (amarillo-verde) apagado
60,3 -11,6 36,6 38,4 (amarillo-verde) apagado
59,8 -12,0 37,1 39,0 (amarillo-verde) apagado
60,1 -10,1 36,7 38,1 (amarillo-gris) apagado
59,5 -10,0 34,2 36,0 (amarillo-gris) apagado

Variacién del color durante el perfodo de almacenaje en pulpa del cv.
Hass, con 100% N, .

Trat. 3 Dias

1

7
14
21
28
35
42

L* at b# c Color

65,8 -13,9 38,8 41,2 {amarillo-verde) luminoso
62,0 -14,7 37,4 40,0 (amarillo-verde) apagado
60,3 -12,5 37,7 39,7 (amarillo-verde) apagado
61,7 -11,9 37,9 37,9 {(amarillo-verde) apagado
61,5 -11,0 36,7 38,3 (amarillo-verde) apagado
59,2 -10,8 34,5 36,2 (amarillo-gris) apagado
59,2 -10,1 34,5 36,0 (amarillo-gris) apagado




Variaciones del color en la pulpa del cv. Hass, sometida a los

tratamientos testigoe, 100% C0, y 100% N,, respectivamente, a los 1(A),

21(B) y 42(C) dfas del almacenaje refrigerado.



Variacién del color durante el perfodo de almacenaje en pulpa del cv.
Hass, con 90% N, + 10% CO,.

Trat. 4 Dias

1

7
14
21
28
35
42

L*
65,8
64,6
59,3
62,2
62,7
60,4
60,4

ax
-13,9
-14,7
-12,3
-11,3
-11,2
-10,2
- 9,9

bh*
38,8
38,2
37,2
18,3
37,3
34,6
34,5

¢
41,2
41,0
39,1
40,0
39,0
36,1
35,9

Color

(amarillo-verde) luminoso
(amarillo-verdej}saturado/vivo
{(amarillo-verde) apagado
(amarillo-verde} apagado
(amarillo-verde) apagado
(amarillo-gris) apagado
{(amarillo-gris) apagado

Variacién del color durante
Hass, con 80 % N, +20% C0, .

el perfiodo de almacenaje en pulpa del cv.

Trat. 5 Dias

1

7
14
21
28
35
42

L*
65,8
65,6
62,1
62,3
62,1
57,3
60,2

ar b*
-13,9 38,8
-12,9 37,6
-11,6 37,9
-11,1 38,2
-10,3 37,0
- 9,1 33,8
- 9,9 34,7

c Color
41,2 (amarillo-verde) luminoso
39,8 (amarillo-verde) claro

40,0 (amarillo-verde) apagado
39,7 (amarillo-verde) apagado
38,4 (amarillo-verde) apagado
35, (amarillo-gris) apagado
361 (amarillo-gris) apagado




Variaciones del color en la pulpa del cv. Hass, sometida a los

tratamientos 90% N, + 10% CQ y 80 $ 4§ +20% (0, , respectivamente, a

los 7(A), 21(B) y 42(C) dias del almacenaje refrigerado.



Variacién del

de las mitades del cv.

color,

ANEXO 3.

durante el perfodo de almacenaje, del exterior
Bacon, sin atmésfera modificada.

Dias
Trat. 1 1
7
14
21
28
35
42

L*
53,7
60,0
46,7
58,3
56,7
41,4
48,3

ar
-19,1
12,2
- 7.9
-13,7
-11,7
- 5,2
- 9,4

b#
32,5
37,5
25,6
35,2
39,3
22,0
31,1

W™ N N N NN

W a Wwh W
NN O NSO
OO XA

~

Color
(verde) apagado
(verde-amarillo) apagado
(gris) apagado
(verde-amarillo) apagado
{verde-amarillo) apagado
(gris) apagado
(gris) apagado

Variacién del color durante el perfodo de almacenaje, del interior de
las mitades del cv. Bacon sin atmésfera modificada

Dfas L* ar b#* c Color
Trat. 1 1 74,4 -8,0 31,9 32,9 (amarillo-gris) claro
7 71,5 -6,0 35,1 35,6 (amarillo-gris) claro
14 57,7 -7,6 28,7 29,7 (gris) apagado
21 71,4 -5,4 36,9 37,3 (amarillo-gris) claro
28 68,1 -5,2 3,1 36,4 (amarillo-gris) claro
35 45,3 -5,2 19,1 19,7 (gris) apagado
42 66,6 - 5,1 34,0 34,4 {amarillo-gris) claro
Variacidén del color, durante el perfodo de almacenaje, del exterior
de las mitades del cv. Bacon, con 100% CO,.
Dias L* ar b#* c Color
Trat. 2 1 53,7 -19,1 32,5 37,6 (verde) apagado
7 61,7 -11,9 35,2 37,2 (verde-amarillo) apagado
14 57,3 -12,5 32,5 34,8 (verde) apagado
21 57,4 -14,0 35,5 38,0 (verde-amarillo) apagado
28 57,1 -13,2 35,4 37,8 (verde-amarillo) apagado
35 46,1 -1, 26,4 26,4 (gris) apagado
42 40,6 12,5 23,1 26,3 (gris-rojizo) apagado




Variacién del color durante el perfodo de almacenaje, del interior de
las mitades del cv. Bacon con 100% CO, .

Dias L* at b* c Color
Trat. 2 1 74,4 - 8,0 31,9 32,8 (amarillo-gris) claro
7 70,1 - 5,6 33,8 34,2 (amarillo-gris) claro
14 70,7 - 56 36,1 36,5 (amarillo-gris) claro
21 69,7 - 6,2 37,7 38,2 (amarillo) claro
28 61,6 - 5,0 36,6 37,0 (amarillo) claro
35 34,8 12,8 20,0 23,7 (gris-rojizo) apagado
42 46,4 12,8 25,6 28,6 (gris-rojizo) apagado

Variacién del color, durante el perfodo de almacenaje, del exterior
de las mitades del cv. Bacon, con 100% N, .

Dias L* ar b* c Color
Trat. 3 1 53,7 -19,1 32,5 37,6 (verde) apagado
7 58,5 -15,9 34,6 38,1 (verde) apagado
14 58,4 -13,5 35,2 37,7 (verde-amarillo) apagado
21 58,4 -15,0 39,3 42,0 (verde) saturado
28 32,6 2,6 13,5 13,7 {gris) oscuro
35 33,2 2,1 14,3 20,0 (gris}) oscuro
42 45,9 9,8 25,8 27,5 (gris-rojizo) apagado

Variacién del color durante el perfodo de almacenaje,del interior de
las mitades del cv. Bacon con 100% N,.

Dias L* a* b* c Color
Trat. 3 1 74,4 -8,0 31,9 32,9 (amarillo-gris) claro
7 73,3 -7,8 35,3 36,2 {amarillo-gris) claro
14 72,7 -6,2 33,9 34,4 (amarillo-gqris) claro
21 72,8 -5,9 37,9 38,3 (amarillo) claro
28 38,2 6,2 18,1 19,1 (gris) grisdceo
35 39,3 6,4 17,0 18,2 (gris) grisaceo
42 40,0 16,0 24,7 29,4 naranja apagado




Variaciones del color en las mitades del cv. Bacon, sometida a los

tratamientos testigo a los 1(A), 21(B) y 42(C),100% CO, y 100% N,,
respectivamente, a los 7(A),21(B) y 42(C) dias del almacenaje

refrigerado.



Variacién del color, durante el periodo de almacenaje, del exterior
de las mitades del cv. Bacon, con 90% N,.+10% CQ, .

Dias L* a b* c Color
Trat, 4 1 52,7 -19,1 32,5 37,6 (verde) apagado
7 62,4 -12,6 36,7 38,0 (verde) apagado
14 56,5 -14,2 35,7 38,4 (verde-amarillo) apagado
21 57,8 -13,7 36,0 38,5 (verde-amarillo) apagado
28 50,4 -13,9 30,0 33,1 (verde-gris) apagado
35 59,9 -10,8 37,1 38,6 (verde-amarillo) apagado
42 55,4 - -11,6 35,4 37,3 (verde-amarillo) apagado

Variacién del color durante el perfodo de almacenaje,del interior de
las mitades del cv. Bacon con 90% N,.+ 10% CO,.

Dias L* a* b* ¢ Color
Trat., 4 1 74,4 - 8,0 31,9 32,9 (amarillo-gris) claro
7 73,0 - 6,6 35,0 35,6 {amarillo-gris) claro
14 68,3 -6,1 35,9 36,4 (amarillo-gris) claro
21 70,0 -6,6 35,9 36,5 (amarillo-gris) claro
28 67,5 - 5,8 3,8 37,2 (amarillo-gris) claro
35 65,4 - 6,2 31,7 32,3 (amarillo-gris)} claro
42 67,5 -6,3 34,4 35,0 (amarillo-gris) claro

Variacién del color, durante el perfodo de almacenaje, del exterior
de las mitades del cv. Bacon, con 80% N,.+20% CO, .

Dias L* as b* c Color
Trat. 5 1 53,7 -19,1 22,5 37,6 {verde) apagado
7 51,5 -14,0 33,4 36,2 (verde-amarillo) apagado
14 61,9 -13,6 36,0 38,4 (verde-amarillo) apagado
21 55,0 -12,9 38,4 40,0 (verde-amarillo) apagado
28 54,5 -13,4 34,6 37,1 (verde-amarillo) apagado
35 53,2 -12,7 33,2 35,5 (verde-amarillo) apagado

42 52,4 13,0 23,0 26,4 (gris-rojizo) apagado




Variacién del color durante el periodo de almacenaje, del interior de
las mitades del cv. Bacon con 80% N,.+ 20% CO,.

Dias L* ar b#* c Color
Trat. 5 1 74,4 - 8,0 31,9 32,9 (amarillo-gris) claro
7 68,5 -6,1 38,5 39,0 (amarillo-gris) claro
14 72,7 -6,9 37,8 38,4 (amarillo-gris) claro
21 69,4 - 5,2 37,4 37,7 (amarillo-gris) claro
28 67,8 -6,5 36,4 37,0 (amarillo-gris)} claro
35 61,2 -6,0 32,4 30,9 (amarillo-gris) claro
42 66,3 12,0 25,9 28,5 (gris-naranja) claro




Variaciones del color en las mitades del cv. Bacon, sometida a los

tratamientos 90% N, + 10% CQ a los 7(A), 21(B) y 42(C) dias del
almacenaje refrigerado y del tratamiento 80 % N, +20% CO, a los 1(A),

21(B) y 42(C) dfas del almacenaje refrigerado, respectivamente.



ANEXO 4.

Variacién del color, durante el perfodo de almacenaje, del exterior
de las mitades del cv. Hass, sin atmésfera modifica.

Trat. 1 Dias L* axr b* c Color
1 54,8 -19,2 33,5 38,6 (verde) apagado
7 49,2 -16,2 32,4 36,2 (verde) apagado

14 51,2 -14,3 34,4 37,3 (verde-amarillo) apagado
21 43,9 -13,3 31,3 34,0 (verde-amarillo) apagado
28 46,9 -14,6 33,0 36,0 (verde-amarillo) apagado
35 46,4 -13,5 31,5 34,2 (verde-amarillo) apagado
42 45,5 -13,2 30,0 32,7 (verde-amarillo) apagado

Variacién del color durante el perfodo de almacenaje, del interior de
las mitades del cv. Hass sin atmésfera modificada

Trat. 1 Difas L* at b* c Color

1 75,4 - 8,9 43,4 44,3 {amarillo)luminoso

7 72,5 - 5,6 44,6 44,9 (amarillo)luminoso
14 65,5 -5,4 43,0 43,3 (amarillo)luminoso
21 65,0 - 5,2 41,5 41,8 (amarillo)luminoso
28 71,0 - 4,5 43,2 43,4 (amarillo)luminoso
35 69,7 -5,2 40,2 41,0 (amarillo)luminoso
42 69,0 - 4,4 44,9 45,1 {amarillo)luminoso

Variacién del color, durante el periodo de almacenaje, del exterior
de las mitades del cv. Hass, con 100% CQq, .

Trat., 2 Dias L* ar b* c Color

1 54,8 -19,2 33,5 38,6 (verde) apagado
7 53,4 -16,5 34,6 38,3 (verde) apagado
14 46,4 -13,0 35,0 38,0 (verde) apagado
21 45,5 -11,3 32,6 34,5 (verde) apagado
28 51,6 -13,8 33,9 36,0 (verde) apagado
35 45,1 -10,8 30,0 31,8 (verde-gris) apagado
42 43,1 -10,4 30,5 32,2 (verde-gris) apagado




Variacién del color durante el periodo de almacenaje, del interior de
las mitades del cv. Hass con 100% CO,.

Trat. 2 Dias

1

7
14
21
28
35
42

L* at b*
75,4 - 8,9 43,4
70,4 - 5,5 42,4
67,4 - 5,8 41,9
65,0 - 4,8 41,9
71,0 - 5,1 40,2
68,3 - 3,8 44,5
47,9 9,1 29,9

c
44,3
42,7
42,2
42,1
41,0
44,6
31,2

Color
(amarillo) luminoso
(amarillo) luminoso
(amarillo) luminoso
(amarillo) luminoso
famarillo) luminoso
(amarille) luminoso
(amarillo-naranja)apagado

Variacién del
de las mitades

color, durante el perfodo
del cv. Hass, con 100% N,.

de almacenaje, del exterior

Trat. 3 Dias

1

7
14
21
28
35
42

L* at b*
54,8 -19,2 33,5
57,3 -16,2 39,0
45,9 -14,1 30,1
51,4 ~-15,2 35,0
44,0 -14,7 26,9
44,4 -13,5 27,5
48,9 -11,7 31,8

c
38,6
42,2
33,2
38,0
30,6
30,6
33,8

Color
(verde) apagado
(verde) saturado/vivo
(verde-amarillo) apagado
(verde-amarillo) apagado
(verde~amarillo) apagado
(amarillo-gris) apagado
(amarillo-gris) apagado

Variacién del color
las mitades del cv.

durante el perfodo de
Hass con 100% N,.

almacenaje, del interior de

Trat. 3 Dias

1

7
14
21
28
35
42,

L* ar b*
75,4 - 8,9 43,4
76,0 - 7,7 40,8
59,4 -5,5 37,7
58,1 ~-7,9 38,1
66,7 - 5,6 38,8
65,9 - 3,9 42,1
47,1 12,7 30,5

Color
famarillo) luminoso
{amarillo)} luminoso
(amarillo) apagado
(amarillo) apagado
(amarillo) claro
(amarillo)luminoso
(amarillo-naranja) apagado




Variaciones del color en las mitades del cv. Hass, sometida a los

tratamientos testigo, 100% CO, y 100% N, respectivamente, a 1los

1(A),21(B) y 42(C) dias del almacenaje refrigerado.



Variacién del color, durante el periodo de almacenaje, del exterior

de las mitades del cv. Hass, con 90% N,.+10% CO, .

Trat. 4 Dfas L* ar b#* c Color
1 54,8 -19,2 33,5 38,6 (verde) apagado
7 50,5 -17,3 30,7 35,2 (amarillo-gris) apagado
14 46,7 -14,7 29,7 32,8 (amarillo-gris) apagado
21 42,8 -14,0 29,6 32,7 (amarillo-gris} apagado
28 41,9 -13,1 27,9 30,8 (amarillo-gris) apagado
35 48,3 -15,2 29,9 33,5 (amarillo-gris) apagado
42 3%,2 -5,6 19,7 20,4 (gris) grisaceo

Variacién del color
las mitades del cv.

durante el periodo de almacenaje, del interior de
Hass con 90% N, .+ 10% CQ .

Trat. 4 Dias L* ar b* c Color
1 75,4 - 8,9 43,4 44,3 (amarillo) luminoso
7 71,6 -5,8 41,1 41,4 (amarillo) luminoso
14 66,6 -7,3 40,2 40,8 (amarillo) luminoso
21 65,9 - 4,5 42,6 42,8 (amarillo) luminoso
28 65,3 - 4,5 36,5 36,7 (amarillo) claro
35 51,7 9,8 29,9 31,4 (amarillo-naranja) apagado
42 36,2 14,2 18,8 23,5 (gris-naranja) apagado
Variacién del color, durante el perfodo de almacenaje, del exterior
de las mitades del cv. Hass, con 80% N,.+20% CQ, .
Trat. 5 Dfas L% at b# c Color
1 54,8 -19,2 33,5 38,6 (verde) apagado
7 49,7 -16,6 32,7 36,6 (verde) apagado
14 47,1 -14,9 30,5 33,9 (amarillo-gris) apagado
21 44,2 -14,8 30,4 33,8 (amarillo-gris) apagado
28 42,0 -13,4 27,5 30,5 (amarillo-gris) apagado
35 44,7 -10,4 29,5 31,2 (amarillo-gris) apagado
42 42,9 -11,5 29,6 31,7 ‘(amarillo-gris) apagado




Variacién del color durante el perfodo de almacenaje,del interior de
las mitades del cv. Hass con 80% N, .+ 20% CQ .

Trat. 5 Dias L* at b# c Color

1 75,4 - 8,9 43,4 44,3 (amarillo) luminoso

7 66,2 -7,3 39,4 40,0 (amarillo) claro
14 67,4 - 3,9 38,7 38,8 (amarillo) claro
21 60,8 - 4,2 40,2 40,4 (amarillo) apagado
28 62,4 1,1 35,6 35,6 (amarillo-naranja) apagado
35 31,4 12,1 26,0 28,6 (gris-naranja) oscuro
42 45,9 11,1 24,5 26,9 (gris-naranja) apagado




Variaciones del color en las mitades del cv. Hass, sometida a 1los

tratamientos 90% N, + 10% CQ y 80 % N +20% CO,, respectivamente, a

los 1(A), 21(B) y 42(C) dias del almacenaje refrigerado.
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ANEXO 5.

Valor de F-observado, decisién tomada sobre la hipétesis nula para la
apariencia visual de la pulpa del cv. Bacon, durante el almacenaje

DIAS VALOR DE F-OBSERVADO DECISION

7 12,760 se rechaza H,
14 2,581 no se rechaza H,
21 2,688 se rechaza H,
28 13,528 se rechaza H,
35 2,199 no se rechaza H,

Comparaciones multiples para la apariencia visual de la pulpa del cv.
Bacon, durante los dfas de almacenaje.

DIA 7

TRATAMIENTOS RANGOS

testigo 46,5 a

100% co, 36,5 b

80% N, + 20% CO, 30,0 b
100% N, 20,0 c
90% N, + 10% Co, 17,0 c
DIA 21

80% N, + 20% (0O, 43,0 a

100% co 30,0 ab
90% N, + 10% Co, 27,0 b
testigo 26,0 b
100% N, 24,0 b
DIA 28

100% ca, 46,0 a
testigo 38,0 ab
100% N, 28,5 bc
90% N, + 10% Co, 21,0 cd
80% N, + 20% Co, 16,5 d

letras iguales corresponden a tratamientos estadisticamente iguales,
con un nivel de significancia de 0,05.



Valor de F-observado, decisién tomada sobre la hipétesis nula para el
color de la pulpa del cv. Bacon, durante el almacenaje

DIAS VALOR DE F-OBSERVADO DECISION

7 4,586 se rechaza H,
14 : 3,774 se rechaza H,
21 4,661 se rechaza H
28 9,454 se rechaza H,
35 4,043 se rechaza H,




Comparaciones multiples para el color de la pulpa del cv. Bacon,
durante los dfas de almacenaje.
DIA 7

TRATAMIENTOS RANGOS
testigo 43,0 a
100% Cq, 35,0 ab
80% N, + 20% Co, 28,5 bc
100% N, 22,0 c
30% N, + 10% CO, 21,5 c
DIA 14

testigo 41,0 a

80% N, + 20% CO, 35,0 a

100% cq, 30,5ab
90% N, + 10% CO, 24,0 bc
100% N, 19,5 c
DIA 21

80% N, + 20% CO, 45,5 a
100% cq, 29,5 ab
testigo 29,0 b
100% N, 23,0 b
90% N, + 10% CO, 23,0 b
DIA 28

100% co, 43,0 a
testigo 40,0 a

80% N, + 20% Co, 24,5 b
90% N, + 10% Co, 23,0 b
100% N, 19,5 b
DIA 35

100% caq, 40,0 a
100% N, 37,0 ab
90% N, + 10% CO, 25,0 bc
80% N, + 20% C0O, 25,0 bc
testigo 23,0 c
letras iguales corresponden a tratamientos estadisticamente

iguales,con un nivel de significancia de 0,05.



Valor de F-observado, decisidén tomada sobre la hipétesis nula para el
olor de la pulpa del cv. Bacon, durante el almacenaje.

DIAS VALOR DE F-0QBSERVADO DECISION

7 1,375 no se rechaza H,
14 1,901 no se rechaza H,
21 2,523 no se rechaza H,
28 3,101 se rechaza H,
35 0,579 no se rechaza H,

Comparaciones miltiples para el olor de 1la pulpa del cv. Bacon,
durante los dfas de almacenaje.

DIA 28

TRATAMIENTOS RANGOS
testigo 40,0 a
100% co, 33,0 a
90% N, + 10% CO, 30,0 a
100% N, 27,5 ab
80% N, + 20% CO, 19,5 b

letras iguales corresponden a tratamientos estadfsticamente iguales,
con un nivel de significancia de 0,05.

Valor de F-observado, decision tomada sobre la hipbétesis nula para el
sabor de la pulpa del cv. Bacon, durante el almacenaje.

DIAS VALOR DE F-OBSERVADO DECISION

7 1,714 no se rechaza H,
14 1,209 no se rechaza H,
21 2,718 se rechaza H,
28 , 3,553 se rechaza H,
35 0,199 no se rechaza H,




Comparaciones miltiples para el sabor de 1la pulpa del cv. Bacon,
durante los dfas de almacenaje.

DIA 21

TRATAMIENTOS RANGOS

100% N, 39,0 a
100% co, 34,5 a

80% N, + 20% CO, 31,5 ab
90% N, + 10% CO, 25,0 bc
testigo 20,0 c
DIA 28

testigo 37,0 a

100% cq, 37,0 a

100% N, 32,5 a

90% N, + 10% Co, 24,0 a b
80% N, + 20% Co, 19,5 b

letras iquales corresponden a tratamientos estadfsticamente iguales,
con un nivel de significancia de 0,05.

Valor de FP-observado, decisién tomada sobre la hipétesis nula para la
textura de la pulpa del cv. Bacon, durante el almacenaje.

DIAS VALOR DE F-0BSERVADO DECISION

7 0,482 no se rechaza H,
14 1,450 no se rechaza H,
21 4,140 se rechaza H,
28 3,037 se rechaza H,
35 2,688 se rechaza H,




Comparaciones miltiples para la textura de la pulpa del cv. Bacon,
durante los dfas de almacenaje.

DIa 21

TRATAMIENTOS RANGOS

100% Co, 41,5 a
testigo 33,0 a

80% N, + 20% CO, 33,0 a b
100% N, 23,5 brc
90% N, + 10% CoO, 19,5 c
DIA 28

testigo 39,5 a
100% Cq 34,5ab
90% N, + 10% (O, 31,0 a b
100% N, 26,0 berc
80% N, + 20% (o, 19,0 c
DIA 35

testigo 37,0 a

80% N, + 20% CO, 35,0 a

90% N, + 10% CO, 22,0 a
100% Cq, 25,0 a b
100% N, 21,0 b

letras iguales corresponden a tratamientos estadi{sticamente iguales,
con un nivel de significancia de 0,05.



ANEXO 6.

Valor de F-observado, decisién tomada sobre la hipétesis nula para la
apariencia visual de las mitades del cv. Bacon, durante el
almacenaje.

DIAS VALOR DE F-0BSERVADO DECISION

7 8,647 se rechaza H,
14 3,657 se rechaza H,
21 6,269 se rechaza H,
28 36,341 se rechaza H,
35 20,605 se rechaza H,




Comparaciones miltiples para la apariencia visual de las mitades del
cv. Bacon, durante los dias de almacenaje.

DIA 7
TRATAMIENTOS RANGOS
testigo 43,0 a
100% N, 40,0 a
100% co, 26,0 b
80% N, + 20% CO, 24,0 b
90% N, + 10% CO, 17,0 b
DIA 14
90% N, + 10% CO, 44,0 a
100% N, 30,0 b
80% N, + 20% CO, 29,5 b
100% ca, 23,5 b
testigo 23,0 b
DIA 21
100% N, 44,0 a
testigo 39,5 a
100% caq, 31,0 b
80% N, + 20% (O, 21,0 c
90% N, + 10% Co, 19,5 c
DIA 28

 100% N, 47,0 a
100% co, 43,0 a
80% N, + 20% CO, 23,5 b
testigo 21,5 brc
90% N, + 10% CO, 15,0 c
DIA 35
100% N, 44,0 a
100% co, 38,0 a
testigo 26,0 a
80% N, + 20% CO, 18,0 b
90% N, + 10% CO, 14,0 b

letras iguales corresponden a tratamientos estadisticamente iquales,
con un nivel de significancia de 0,05.



Valor de F-observado, decisién tomada sobre la hipétesis nula para el
color de las mitades del cv. Bacon, durante el almacenaje.

DIAS VALOR DE F-OBSERVADO DECISION

7 6,151 se rechaza H,
14 7,267 se rechaza H,
21 10,362 se rechaza H,
28 25,508 se rechaza H,
35 32,554 se rechaza H,




Comparaciones miltiples para el color de las mitades del cv.
durante los difas de almacenaje.

Bacon,

DIA 7

TRATAMIENTOS

100% N,
testigo
80% N, + 20%
100% caq,
90% N, + 10%

DIA 14

100% N,
30% N, + 10%
80% N, + 20%
100% Cq,
testigo

DIA 21

100% N,
100% Cq,
testigo
90% N, + 10%
80% N, + 20%

DIA 28

100% N,
100% cao,
testigo
80% N, + 20%
90% N, + 10%

DIA 35

100% N,
100% cq,
testigo ’
80% N, + 20%
90% N, + 10%

co,

co,

co,

o,

co,
co,

co,
co,

co,
co,

RANGOS

40,0
39,0
33,0
21,5
16,5

7
7

ey o

5
9
4
8
3

Qoo n

7
7
4

o oo

a
a

b
b

c
c

letras iguales corresponden a tratamientos estadisticamente iguales,

con un nivel de significancia de 0,05.



Valor de F-observado, decisién tomada sobre la hipdtesis nula para el
olor de las mitades del cv. Bacon, durante el almacenaje.

DIAS VALOR DE F-0BSERVADO
7 1,622

14 0,450

21 1,200

28 11,737

35 6,213

DECISION

no se
no se
no se
se
se

rechaza
rechaza
rechaza
rechaza
rechaza

T Mmooy

Comparaciones miltiples para el olor de las mitades del cv. Bacon,
durante los dias de almacenaje.

DIA 28

TRATAMIENTOS RANGOS

100% N, 46,0 a

100% co, 39,0 a

90% N, + 10% CO, 24,0 b

80% N, + 20% CO, 23,0 b

testigo 18,0 b

DIA 35

100% N, 39,5 a

testigo 35,0 a

100% cq, 34,5 a

90% N, + 10% CO, 22,0 b

80% N, + 20% CO, 20,0 b

letras igquales corresponden a tratamientos estadisticamente iguales,

con un nivel de significancia de 0,05.

Valor de F-observado, decisién tomada sobre la hipdétesis nula para el

sabor de las mitades del cv. Bacon, durante el almacenaje.

DIAS VALOR DE F-0BSERVADO
7 1,804

14 3,783

21 4,739

28 3,304

35 2,876

DECISION

no se
se
se
se
se

rechaza
rechaza
rechaza
rechaza
rechaza

T ™




Comparaciones miltiples para el
durante los dias de almacenaje.

sabor de las mitades del cv.

Bacon,

DIA 14

TRATAMIENTOS

100% Co,

90% N, + 10%
80% N, + 20%
100% N,
testigo

DIA 21

100% Cq,
100% N,
testigo
90% N, + 10%
80% N, + 20%

DIA 28

100% Cq,
100% N,
80% N, + 20%
90% N, + 10%
testigo

DIA 35

100% N,
100% Cq,
testigo
90% N, + 10%
80% N, + 20%

co,
co,

co,

co,

co,
co,

RANGOS

38,5
34,0
32,5
29,0
16,0

43,0
35,5
26,0
26,0
19,5

[ TR T)
oo
nn

39,5
37,0
27,0
26,5
20,0

28,0
25,5
19,5
19,0
13,0

[T TR TR T}

TR TR TR T}

(= i~

[ TI TR T}
oo

nn

b
b

letras iquales corresponden a tratamientos estadisticamente iguales,
con un nivel de significancia de 0,05.

Valor de F-observado, decisién tomada sobre la hipétesis nula para la

textura de las mitades del cv. Bacon, durante el almacenaje.

DIAS

7
14
21
28
35

0,847
0,671
4,719
7,660
3,587

VALOR DE F-OBSERVADO

DECISION

no se
no se
se
se
se

rechaza
rechaza
rechaza
rechaza
rechaza

B




Comparaciones multiples para la textura de las mitades del cv. Bacon,
durante los dfas de almacenaje.

DIA 21

TRATAMIENTOS RANGOS

100% co, 40,0 a
100% N, 38,0 a
testigo 30,0 ab
90% N, + 10% CO, 24,0 b
80% N, + 20% CO, 18,0 b
DIA 28

100% N, 42,5 a

100% cq 39,0 a
testigo 26,5 b
90% N, + 10% CO, 21,0 b
80% N, + 20% CO, 21,0 b
DIA 35

100% N, 27,0 a
100% Cqo, 33,5 ab
testigo 23,5 b
90% N, + 10% CO, 21,5 bc
80% N, + 20% CO, 19,5 c

letras iquales corresponden a tratamientos estadisticamente iguales,
con un nivel de significancia de 0,05.



ANEXO 7.

Valor de F-observado, decisién tomada sobre la hipétesis nula para la
apariencia visual de la pulpa del cv. Hass, durante el almacenaje.

DIAS VALOR DE F-OBSERVADO DECISION

7 1,022 no se rechaza H,
14 2,031 no se rechaza H,
21 22,034 se rechaza H,
28 11,785 se rechaza H,
35 3,186 se rechaza H,

Comparaciones multiples para la apariencia visual de la pulpa del cv.
Hass, durante los dfas de almacenaje.

DIA 21

TRATAMIENTOS RANGOS

100% co, 47,0 a

80% N, + 20% CO, 40,0 a

90% N, + 10% CO, 28,0 b
100% N, 19,0 c
testigo 16,0 c
DIA 28

80% N, + 20% (O, 44,5 a

90% N, + 10% (O, 35,5ab
100% N, 29,0 b
100% cq, 28,5 b
testigo 12,5 c
DIA 35

80% N, + 20% CO, 43,0 a
100% cq, 30,0 b
testigo 29,5 b
90% N, + 10% CO, 26,0 b
100% N, 21,5 b

letras iguales corresponden a tratamientos estadisticamente iguales,
con un nivel de significancia de 0,05.



Valor de F-observado, decisién tomada sobre la hipétesis nula para el
color de la pulpa del cv. Hass, durante el almacenaje.

DIAS VALOR DE F-OBSERVADO DECISION
7 1,796 no se rechaza H,
14 3,709 se rechaza H,
21 55,192 se rechaza H,
28 19,125 se rechaza H,
35 5,706 se rechaza H,
Comparaciones mdltiples para el color de 1la pulpa del cv. Hass,

durante los dfas de almacenaje.

DIA 14

TRATAMIENTOS

80% N, +
100% Co,
100% N,
90% N, +
testigo

DIA 21

100% cq,
80% N, +
90% N, +
testigo
100% N,

DIA 28

80% N, +
90% N, +
100% Caq,
100% N,
testigo

DIA 35

80% N, +
90% N, +
testigo
100% N,
100% Co,

20%

10%

20%
10%

20%
10%

20%
10%

co,

co,

co,
co,

co,
co,

co,
co,

RANGOS

43,0
31,0
30,0
26,0
20

47,0 a
29,0
27,0
25,0
22,0

N N

oot

ooy

letras igquales corresponden a
con un nivel de significancia de 0,05.

tratamientos estadi{sticamente iguales,



Valor de F-observado, decisién tomada sobre la hipétesis nula para el
olor de la pulpa del cv. Hass, durante el almacenaje.

DIAS VALOR DE F-OBSERVADO DECISION
7 0,442 no se rechaza H,
14 1,756 no se rechaza H,
21 2,826 no se rechaza H,
28 0,901 no se rechaza H,
35 3,550 se rechaza H,
Comparaciones miltiples para el olor de la pulpa del cv. Hass,

durante los dfas de almacenaje.

DIA 35
TRATAMIENTOS

80% N, + 20% CO,
testigo
100% cq,
100% N,
90% N, + 10% CO,

RANGOS

(N
N
n
[V VI TR 1)

b
b

letras iguales corresponden a tratamientos estadisticamente iguales,

con un nivel de significancia de 0,05.

Valor de F-observado, decisién tomada sobre la hipbtesis nula para el
sabor de la pulpa del cv. Hass, durante el almacenaje

DIAS VALOR DE F-OBSERVADO
7 1,393

14 2,826

21 3,044

28 7,325

35 0,868

DECISION

no
no

no

se
se
se
se
se

rechaza
rechaza
rechaza
rechaza
rechaza

S~ e




Comparaciones miltiples para el sabor de 1la pulpa del cv. Hass,
durante los dias de almacenaje.

DIA 21

TRATAMIENTOS RANGOS
100% Co, 43,0 a
100% N, 31,5 ab
testigo 27,5 b
80% N, + 20% CO, 25,0 b
90% N, + 10% CO, 23,0 b
DIA 28

100% co, 48,0 a
80% N, + 20% CO, 23,0 b
testigo 26,5 b
90% N, + 10% CO, 23,5 b
100% N, 23,0 b

letras iguales corresponden a tratamientos estadfsticamente iguales,
con un nivel de significancia de 0,05.

Valor de F-observado, decisién tomada sobre la hipétesis nula para la
textura de la pulpa del cv. Hass, durante el almacenaje.

DIAS VALOR DE F-OBSERVADO DECISION

7 1,566 no se rechaza H,
14 1,034 no se rechaza H,
21 9,797 se rechaza H,
28 5,620 se rechaza H,
35 7,729 se rechaza H,




Comparaciones miltiples para 1la textura de la pulpa del cv. Hbss,‘~
durante los dfas de almacenaje. ‘”

DIA 21

TRATAMIENTOS RANGOS

100% Co, 47,0 a

80% N, + 20% CO, 36,5 b
testigo 22,5 c
100% N, 22,5 c
90% N, + 10% CO, 21,5 c
DIA 28

80% N, + 20% CO, 39,0 a

100% co, 36,0 a

90% N, + 10% CO, 35,0 a b
100% N, 24,5 bec
testigo 15,5 c
DIA 35

80% N, + 20% CO, 38,5 a
testigo 37,0 a
100% co, 36,5 a
100% N, 21,0 b
90% N, + 10% CO, 17,0 b

letras iguales corresponden a tratamientos estadfsticamente iguales,
con un nivel de significancia de 0,05.



ANEXO 8.

Valor de F-observado, decisién tomada sobre la hipdtesis nula para la
apariencia visual de las mitades del cv. Hass, durante el almacenaje

DIAS VALOR DE F-0BSERVADO DECISION

7 1,791 no se rechaza H,
14 4,090 se rechaza H,
21 1,158 no se rechaza H,
28 9,158 se rechaza H,
35 13,727 se rechaza H,

Comparaciones miltiples para la apariencia visual de las mitades del
cv. Hass, durante los dfas de almacenaje.

DIA 14

TRATAMIENTOS RANGOS
testigo 38,0 a
100% co, 33,0 ab
90% N, + 10% CO, 25,0 bc
100% N, 20,0 c
80% N, + 20% Co, 19,0 c
DIA 28

100% Cq, 44,0 a

80% N, + 20% CO, 38,0 a b
90% N, + 10% CO, 28,0 bc
100% N, 22,0 c
testigo 17,0 c
DIA 35

100% Cq 46,0 a

80% N, + 20% CO, 37,0 a
testigo 24,0 b
100% N, 23,0 b
90% N, + 10% CO, 20,0 b

letras iguales corresponden a tratamientos estadisticamente iguales,
con un nivel de significancia de 0,05.



Valor de F-observado, decisién tomada sobre la hipétesis nula para el
color de las mitades del cv. Hass, durante el almacenaje

DIAS VALOR DE F-OBSERVADO DECISION

7 1,629 no se rechaza H,
14 1,614 no se rechaza H,
21 8,647 se rechaza H,
28 7,245 se rechaza H,
35 8,442 se rechaza H,

Comparaciones miltiples para el color de las mitades del cv. Hass,
durante los dfas de almacenaje.

DIA 21

TRATAMIENTOS RANGOS

100% co, 46,0 a

80% N, + 20% CO, 37,0 a
testigo 24,0 b
100% N, 23,0 b
90% N, + 10% CoO, 20,0 b
DIA 28

100% co, 42,0 a

80% N, + 20% CO, 40,0 a

90% N, + 10% CO, 27,0 b
testigo 22,0 b
100% N, 18,0 b
DIA 35

80% N, + 20% Co, 47,0 a

90% N, + 10% CO, 34,0 b
100% Cq, 27,0 bc
testigo 23,0 c
100% N, 19,0 c

letras igquales corresponden a tratamientos estad{sticamente iquales,
con un nivel de significancia de 0,05.



Valor de F-observado, decisidon tomada sobre la hipétesis nula para el
olor de las mitades del cv. Hass, durante el almacenaje

DIAS VALOR DE F-0BSERVADO DECISION

7 1,102 no se rechaza H,
14 0,733 no se rechaza H,
21 0,142 no se rechaza H,
28 4,097 se rechaza H,
35 0,202 no se rechaza H,

Comparaciones multiples para el olor de las mitades del cv. Hass,
durante los dias de almacenaje.

DIA 28

TRATAMIENTOS RANGOS

80% N, + 20% CO, 41,0 a
100% Co, 32,0 a
190% N, + 10% CO, 31,0 ab
100% N, 23,0 b
testigo 22,0 b

letras iguales corresponden a tratamientos estadisticamente iguales,
con un nivel de significancia de 0,05.

Valor de F-observado, decisién tomada sobre la hipétesis nula para el
sabor de las mitades del cv. Hass, durante el almacenaje

DIAS VALOR DE F-0OBSERVADO DECISION

7 3,784 se rechaza H,
14 0,246 no se rechaza H,
21 2,166 no se rechaza H,
28 6,114 se rechaza H,
35 3,429 se rechaza H,




Comparaciones miltiples para el sabor de las mitades del cv. Hass,
durante los dias de almacenaje.

DIA 7

TRATAMIENTOS RANGOS

100% co, 40,5 a
testigo 38,0 ab
80% N, + 20% Co, 25,5 brc
90% N, + 10% Co, 24 c
100% N, 22 c
DIA 28

80% N, + 20% CO, 39,5 a

100% co, 39,0 a

90% N, + 10% CO, 32,5ab
100% N, 21,0 bc
testigo 18,0 c
DIA 35

100% cq 40,0 a
testigo 37,0 a

80% N, + 20% CO, 28,5 ab
90% N, + 10% CO, 23,5 b
100% N, 21,0 b

letras iguales corresponden a tratamientos estadi{sticamente igquales,
con un nivel de significancia de 0,05.

Valor de F-observado, decisién tomada sobre la hipétesis nula, para
la textura de las mitades del cv. Hass, durante el almacenaje

DIAS VALOR DE F-OBSERVADO DECISION

7 2,688 se rechaza H,
14 1,390 no se rechaza H,
21 2,364 no se rechaza H,
28 4,010 se rechaza H,
35 - 4,279 se rechaza H,




Comparaciones miltiples para la textura de las mitades del cv. Hass,
durante los dias de almacenaje.

DIA 7

TRATAMIENTOS RANGOS

100% co, 39,0 a
testigo 36,0 a

80% N, + 20% CO, 30,0 ab
90% N, + 10% CO, 23,0 bc
100% N, 22 c
DIA 28

90% N, + 10% CO, 38,5 a

100% co, 35,5 a

80% N, + 20% Co, 33,5ab
100% N, 21,5 b
testigo 20,0 b
DIA 35

80% N, + 20% Co, 43,0 a
100% caq, 32,0 ab
testigo 29,0 b
80% N, + 10% CO, 26,0 b
100% N, 20,0 b

letras iquales corresponden a tratamientos estadisticamente iguales,
con un nivel de significancia de 0,05.



