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1. INTRODUCCION

El palto (Persea americana Mill), es una especie frutal que

ha presentado un importante aumento en su superficie
plantada en el pais en los ultimos afios, teniendo en las
ultimas temporadas un incremento del 32 % (ANUARIO DEL

CAMPO 1993/199%4).

Los niveles de consumo de palta han presentado también un
aumento en el pais, donde ésta solo se comercializa en

forma fresca.

Esto mismo ocurre en el extranjero, pero nuestra menor
calidad y lejania ha reducido las posibilidades de optar a
~estos mercados, lo gue ha provocado una sobre oferta de
producto, con 1la consiguiente reduccidén de precios
obtenidos durante los periodos donde se concentran las

mayores producciones.

Los bajos calibres de mucha de esta fruta, cultivares menos
comerciales y menos difundidos impide su exportaciédn y
venta en los mercados nacionales. Una alternativa para
ellos es la venta de fruta industrializada, situacidn que
ha ocurrido el los ultimos afios en el pals, como resultado

del auge de la comida rapida, obteniendo buenos resultados.
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La presente investigacién se fundamenta en la necesidad de
obtener tecnologias que permitan lograr productos de alta
calidad y excelentes condiciones organolepticas en relaciédn
a sabor, olor, color, textura y valor nutritivo, de forma
de asegurar al consumidor un producto o¢ptimo en forma

preparada.

El objetivo general de este ensayo fue, evaluar nuevas
técnicas de conservacidn y consumo para la palta (Persea
americana Mill), diferente a la comercializacién de fruta

fresca.

Los objetivos especificos son:

1) Evaluar el efecto de dos concentraciones de gases sobre
la conservacidétn y calidad de pulpa y trozos de palta
almacenadas en refrigeracidn, sobre parametros objetivos
como pH, acidez y color, y parametros subjetivos como

sabor, textura, color y aroma del producto.

2) Evaluar el efecto de la forma de presentaciodtn (pulpa o
trozos de palta) sobre la calidad y comportamiento del

producto.



2 . REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1. Caracteristicas del fruto

2.1.1. Composicioén nutricional

El fruto del palto es una baya monocarpelar qgue
contrariamente a otros frutos, tiene la caracteristica de
crecer sobre el A4rbol por divisidn celular hasta el momento

de la maduraciédn (RODRIGUEZ, 1988).

La composiciétn del fruto wvaria segun el cultivar y 1la
localidad donde se desarrolla. Los niveles de proteinas son
bastante altos, presentando un promedio de 2.1 %, mientras
que la mayoria de la fruta contiene menos de 1.0 %, siendo
influenciados estos valores por las regiones de la cual
procede la fruta. Los amincacidos principales son: Acido
Aspartico, Glutamina y Acido Glutéamico; también se han
detectado Serina, Treonina, Alanina, Valina y Cisteina

(GARDIAZABAL y ROSENBERG, 1S991).

Los glacidos no sufren grandes variaciones porcentuales
durante el crecimiento del fruto. Su contenido durante el

momento de 1la recoleccidtn varia mucho segin cultivares



(CALABRESE, 1992).

El mesocarpo presenta alcoholes y azucares, ademas,
glucosa, fructosa y sucrosa. La palta contiene un 4.5 % de
azucares lo que es muy bajo si se compara con otras frutas

(BIALE y YOUNG, 1971).

En cuanto a los lipidos, los cultivares mas pobre en aceite
son de la raza antillana, y los mas ricos los de la raza
mexicana (CALABRESE, 13992). Estos pueden variar entre el

5.0 % y el 29 - 30 % del peso del fruto (FERSINI, 1975).

La porcidn comestible de la fruta es rica en acidos oleico,
que es el acido graso dominante y que se acumula
preferentemente en las células formando triglicéridos.
Ademas, posee el acido linoleico (10-11 %), el palmitico
{casi 7 %) y trazas de los &cidos esterarico, miristico,
linolénico y arachidico (CALABRESE, 1992; BIALE y YOUNG,

1971).

Existen pocas diferencias en 1los contenidos de &cidos
grasos entre el mesocarpio y endocarpio y aun exocarpio,
pero los acidos grasos de la semilla son marcadamente

diferentes a los del pericarpio, siendo como es tipico en
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las semillas mas abundante el linoleico y linolénico. Las
semillas tienen pocas grasas, s6lo el 1.0 % del total del

peso fresco de la fruta (GARDIAZABAL y ROSENBERG, 1991).

Los acidos grasos insaturados corresponden al 80 a 85 % de
los A&cidos libres del aceite de la palta. El consumo de
estos &cidos grasos insaturados por medio de las paltas, en
las dietas, retardan o previenen las enfermedades
coronarias (PEARCE, 1859, citado por GARDIAZABAL y

ROSENBERG, 1991).

El fruto es una excelente fuente de vitamina A, B, D no asi
de vitamina C y E las que se encuentran en cantidades bajas

(CALABRESE, 1992).

Las cenizas son relativamente abundantes oscilando entre
0.8 - 1.5 % de 1la pulpa fresca. Los elementos mas
abundantes son potasio, sodio, fé6sforo y cloro { entre 14 -

15 cada uno de ellos ) (CALABRESE, 1992).

El agua estad contenida en proporciones que varian entre el
60 % y el 80 % del peso del fruto (FERSINI, 1975). Cuanto
mayor es el contenido de agua, menor es el contenido de

aceite en el mesocarpo (CALABRESE, 1992).



2.2. Descripciétn de cultivares

2.2.1. Hass

Cultivar hibrido entre la raza guatemalteca y mexicana. Su
fruto es oval y asimétrico, con epicarpo rugoso y de color
entre violaceo y café. Su peso medio estd comprendido entre
180 y 280 gramos; el grado de conservacioén y de resistencia
al transporte es oOptimo; la pulpa es de una excelente
calidad; la maduraciodn se alcanza con un porcentaje medio

de aceite del 22- 23 % (CALABRESE, 1992).

Segun VASQUEZ (1975) que este cultivar posea una cascara
mas gruesa gque otras variedades, se convierte en una
ventaja en lo que al manipuleo se refiere, asi como al
almacenamiento y transporte. La pulpa es cremosa de color
amarillento en la parte contiqua a la semilla. El tamaho de

la semilla es regular y bien ajustada a la pulpa.

2.2.2. Edranol

Cultivar de raza guatemalteca y de origen californiano. El
fruto es piriforme, pesa entre 250 y 350 gramos y tiene una

piel verde y ligeramente rugosa. El1 contenido de aceite en
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la maduracidén es bastante elevado, 20 - 24 % (CALABRESE,

1992).

2.2.3 Gwen

Cultivar nuevo, con tendencia a crecer en altitud, es
angosto y alto. La productividad parece ser mayor que la de
Hass, tanto que puede duplicarla. E1 fruto es de
caracteristicas similares a las de Hass pero unos 40 - 60
gramos mas grande, con una forma ligeramente mas oval y el
gusto a almendra de su pulpa estd mas acentuado gue en
Hass. E1 fruto se mantiene bien en el arbol y es muy

resistente al transporte (CALABRESE, 19392).

2.3. Respiraciédn celular

La respiracién celular de los tejidos vegetales es un
proceso metabdlico realizado para aprovechar 1la energia
contenida en los alimentos. La respiracioén Yy la
fermentaci6én poseen una fase anaerdbica comin hasta el
momento en qgque se forma acido piruvico. Después, 1la
respiracidédn celular exige la presencia - de oxigeno

(BRAVERMAN, 1978).
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La respiracién de los tejidos vegetales consiste en 1la
oxidacion de los hidratos de carbono; por tanto, origina
una pérdida de materia seca y también una disminucién del
sabor azucarado. La respiraciédn consume oxigeno y desprende
anhidrido carbénico, produce agua Yy mantiene la
transpiracidén de los tejidos, lo que pudiera provocar o
favorecer el desarrollo de microorganismos (CHEFTEL y

)

CHEFTEL, 1876}).

En la respiracidén se utiliza el oxigeno para liberar 1la
energia vital qué se encuentra almacenadas en las células.
La energia emitida es utilizada para 1la sintesis de
sustancias innatas en el proceso de la vida. El1 96 % de
esta energia producida por 1la respiracidétn se pierde en
forma de calor. Los glucidos y lipidos, en presencia de Oz
se van degradando hasta emitir CO, H=0 y ATP (energia)

(HERRERO y GUARDIA, 1892).

Durante la respiracidén celular, son usados como sustratos
preferentemente los azlcares, pudiendo utilizarse también
el almidén y la celulasa asi como los compuestos pécticos,
las grasas y hasta las proteinas (PANTASTICO, MATTOO, PHAN,

1979}).
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La respiracion de los frutos se ha considerado como un
indice de 1la actividad fisiolé6gica y vida potencial de
almacenaje. Todas las células vivas respiran, y la energia
producida por este proceso es necesario para el trabajo
celular como sintesis de sustancias, formacién y mantencioén
del protoplasma, membranas y paredes celulares (RYALL y

PENTZER, 1974).

El palto presenta una alta tasa de respiracion y producciédn
de etileno y exhibe un comportamiento climactérico.
Especiticamente su tasa de respiracién es de 20 a 40 mg de
CO0z/kg/hora a 592C y su produccidn enddgena de etileno,
alcanza entre 500 y 700 ppm en su fase de actividad maxima

(CALABRESE, 1892).

La respiracioén celular incrementa la formacion de etileno
por medio de 1los 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).

Después de ser cosechada 1la fruta de palto con madurez
fisiolbgica, continta absorbiendo 0z y eliminando COz en

forma paulatina ( respiracién celular ), alcanzando el pic



10

climactérico después de, aproximadamente, 10 dias. En este

momento, la fruta alcanza su madurez de consumo y después

se deteriora muy de prisa, salvo gque se almacene en

condiciones especiales a temperaturas bajas Yy en una
A\

atmésfera de composicion controlada o] modificada

(BRAVERMAN, 1978}).

Segun BERGER y GALLETI (i987), la palta, una vez cosechada,
sufre un rapido detericro causado por su alta tasa
respiratoria, hecho que la hace muy perecible. Este rapido
incremento en la respiracidn asociado con la maduraciédn en
frutos, cosechados, se conoce como alza climactérica, por
lo cual las paltas no son comestibles antes que

experimenten el climacterio.

2.4. Periodo climactérico

El durante periodo climactérico los frutos presentan un
aumento transitorio de 1la actividad zrespiratoria, Qque
coincide con las principales modificaciones de color,
textura y sabor caracteristicos de la maduracién. E1 pic
climactérico surge en la planta o bien durante 1la

maduracioén, después de cosecha (CHEFTEL y CHEFTEL, 1976).
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El pic climactérico condigiona 1la presenclia de oxigeno como
indispensable para gue se produzca maduracién. Los frutos
gue presentan el pic climactérico mas claro son los gque se

cosechan antes de la maduracién ( CHEFTEL y CHEFTEL, 1876).

2.5. Maduraciébn

Por presentar la palta un proceso continuo de divisidn
celular que se manifiesta hasta 1a cosecha, fue necesario
definir 1la maduracidén fisioldgica como agquel estado de
desarrollo del fruto en gque su contenido de aceite no

experimenta nuevos incrementos ( MARTINEZ, 1984).

Para determinar que un fruto estd comercialmente maduro, se
ha adoptado como referencia el porcentaje de aceite que

posee 1la pulpa en el momento de separarla del &rbol

(CALABRESE, 1852).

Desde el punto de vista metabélico, la fase de maduracidn
seria un periodo de diferenciacidn del tejido, acompahnado
de la sintesis especifica de ciertas enzimas, responsables

de los cambios de color, textura y sabor (CHEFTEL Yy

CHEFTEL, 1976).
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La ausencia de ablandamiento en los frutos de palta se
deberia a la existencia de inhibidores los cuales estarian
permanentemente en el fruto gue permanece en el a&rbol

(BERGER y GALLETI 1987).

Existe un patréon definido en el aparecimiento del
climactério en los frutos, cuya intensidad es diferente
para cada variedad, con ligeras variaciones dentro de
éstos, dependiendo de la época de corte y del estado de
madurez que presenten en ese momento. E1 tiempo de
maduracion de los frutos en cada variedad de palta
coincide con el aparecimiento del pic maximo de respiracioén

bajo las mismas condiciones (VASQUEZ, 1975).

2.6. Pardeamiento enzimdtico

Corresponde a la transformaciédn, enzimdtica en sus primeras
etapas, de compuestos fenélicos (incoloros) en polimeros
coloreados, frecuentemente pardos o negros (CHEFTEL vy

CHEFTEL, 1976).

Esta se observa en vegetales ricos en compuestas fenélicos,
lo cual plantea importantes problemas de coloraciédn con

algunas frutas y legumbres, en particular, cuando se
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alteran 1los tejidos o se danan por golpes durante los
procesos: pelado, corte, triturado, congelacioén 0

deshidratacién (CHEFTEL y CHEFTEL, 1976).

El pardeamiento de tipo enzimatico es uno de 1los
principales problemas que presenta el proceso de
industrializacidén de la palta, causado por enzimas del tipo
polifenoloxidasa, lo cual altera la apariencia del producto
e induce cambios en el aroma y en el sabor de la fruta

(POTTER, 1973).

El grupo de enzimas polifenoloxidasas se caracterizan por
presentar cobre como grupo prostético y comprende varias
fenolasas: tirosinasa, catecolasas, 1lacasa, ascorbinasa

(BRAVERMAN, 1978).

L.os pigmentos que se forman por pardeamiento enzimatico se
designan bajo el término general de melaninas. Su color
final es pardo o negro, pero existe una variedad de colores

intermedios: rosa, rojo, azulado (CHEFTEL y CHEFTEL, 1976).
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2.7. Refrigeracidn

La refrigeracidén utiliza el descenso de temperatura para
prolongar el periodo de conservaciédn de los alimentos.
Durante este ©proceso, las células de 1los vegetales
contindan con vida por un tiempo mids o menos largo y los

metabolismos celulares son simplemente detenidos (CHEFTEL

y CHEFTEL, 1976).

Al bajar la temperatura, se produce una detencidn del
proceso evolutivo del producto fruticola, interfiriendo
directamente en los procesos de maduracién. Se reduce 1la
respiracion, la velocidad de las reacciones responsables de
la maduracién y del desarrollo de la actividad microbiana

(HERRERO y GUARDIA, 1992).

Este proceso ejerce pocos efectos negativos en el sabor,
textura, valor nutritivo y los cambios globales que ocurren

en los alimentos (POTTER, 1973).

2.8. Atmdsfera modificada

La atmésfera modificada consiste en la alteracidén de 1la

atmésfera que rodea al fruto con respecto a la composicion
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natural del aire (78.08% N-o; 20,9%% 0O=z2; 0.03 % (C02).
Usualmente esto involucra la reduccion en las
concentraciones de oxigeno y el aumento en las de dioéxido
de carbono. Atmésfera modificada y controlada difieren soélo
en €l grado de control, donde la atmésfera controlada es

mas exacta (KADER,1992).

El empaque en atmésfera modificada es el almacenamiento de
productos alimenticios con una pelicula que funciona como
barrera para los gases. El producto queda en un entorno
gaseoso modificado, el cual écentﬁa el efecto de esta
tltima sobre la actividad de 1los tejidos, evitando
problemas fisioldégicos, pérdidas por podredumbre (hongos)
y reduciendo la velocidad de las reacciones enzimaticas.
Por su parte, la atmésfera modificada hace mas lentas las
reacciones bioquimicas reduciendo la tasas de actividad
respiratoria, retrasando la maduracién, el ablandamiento,
amarillamiento Y otros procesos de descomposicioén,
prolongando asi 1la wvida del producto en el expendio

(CHEFTEL y CHEFTEL, 1979; HERRERO y GUARDIA, 1992).

Segun HERRERO y GUARDA (1992), 1la atmésfera modificada
presenta cliertas ventajas:

- Prolonga el tiempo de conservacién de los alimentos
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entre 40 y 60 % , en relacion a la atmésfera natural.

- Reduce las perdidas de peso de los {frutos.

- Reduce las alteraciones y podredumbres tipicas del
frio, de la conservacion frigorifica a 02 C, ya que
permite elevar temperaturas.

- Presenta un efecto fungicida, debido a la elevada

concentracioéon de CO-=.

- Mayor resistencia del producto después de 1a
conservacién en cuanto al reinicio del metabolismo.

- Reduce el calor de respiracion del fruto o tejido
vegetal como consecuencia de la minima intensidad

respiratoria, debido al bajo contenido en oxligeno y la

elevada concentracién de anhidrido carbénico.

Para el caso de la palta la atmésfera modificada no aumenta
mucho la vida de esta, sin embargo, resulta en una baja
pérdida de calidad durante el transporte y la venta (KADER,

1992).

Una atmésfera alta en CO: y baja en Oz tiende a causar un
aumento en el contenido de acidos palmiticos y palmitoleico

y una disminucidon en el porcentaje de acido oleico (BIALE

y YOUNG, 1971).
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2.8.1. Efectos de 1la baja concentracidén de 0O

Una concentracién de Oz inferior al 21 % provoca 1la
disminucidén de 1la intensidad respiratoria y retrasa la
aparicion de 1la fase climactérica. Estos efectos se
producen como consecuencia de la dificultad de que el 0=
llegue a 1las diferentes células del fruto (HERRERO y

GUARDIA, 1992).

HERRERO Y GUARDIA (1992) indican que las baja

concentraciones de O» presentan una serie de efectos sobre

el metabolismo de los frutos.

- Reduccidn de la regresiédn de los acidos

~ Reduccidn de la regqresidén de la clorofila, manteniéndose
el color verde.

- Reduccion de la solubilidad de las pectinas, que
mantienen la dureza de la pulpa del fruto.

-~ Reducciédn de la produccion de etileno, gue influye en
la evolucidén de la maduracién.

- Aumento del consumo de glucidos por parte del fruto

2.8.2. Efecto del incremento de la concentraciédn de CO-=

El aumento de los niveles de CO:z reduce la intensidad
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respiratoria, ya que éste es un catabolito de 1la
respiracién y 1la acumulacién de los productos de 1la
reaccion tienden a frenar la velocidad de reaccién (HERRERO

y GUARDIA, 1992).

Los altos niveles de CO: presentan un efecto fungiestatico,
ya que elevadas concentraciones retrasan la germinacioéon de
esporas y el desarrollo del micelio (HERRERO y GUARDIA,

1992).

Los efectos del COz sobre el metabolismo del fruto, segun
HERRERO y GUARDIA (1992) son:

- Disminuciodon de la regresién de los acidos organicos

- Reduccidn de 1a actividad pectolitica.

- Reduccién de la sintesis de proteina

- Reduccién de la regresion de la clorofila.

- Mantenimiento de 1la dureza del fruto.

-~ Favorecimiento de la hidrélisis de la sacarosa.
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3. MATERIALES Y METODOS

3.1. Descripcién del ensavo:

El ensayo fue realizado en el laboratorio de investigaciodn
del drea de Industrializacién y Biotecnologia de
Postcosecha de la Facultad de Agronomia de la Universidad
Catélica de Valparaiso, ubicada en La Palma, provincia de

Quillota, V regibn.

Los ensayos fueron realizados en tres variedades, Hass,
Edranol y Gwen. Estos comenzaron con la variedad Hass desde
"los meses de noviembre hasta enero, 1luego la variedad
Edranol desde noviembre hasta enero y, por ultimo, la

variedad Gwen desde diciembre hasta enero.

3.2. Obtencién de la materia prima.

La materia prima se obtuvo de la Estacién Experimental
"La Palma" de la Facultad de Agronomia de la Universidad
Catsdlica de Valparaiso, de arboles de 18 ahos para el caso
de las variedades Hass y Edranol y arboles de 9 afios para

la variedad Gwen.
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Para ello se eligieron al azar cuatro arboles
representativos de cada variedad, que no presentasen

problemas nutricionales y fitosanitarios.

La cosecha de 1los frutos se realizd una vez dque se
alcanzaron 1los niveles de aceite adecuados para cada
variedad

- Hass 13 - 15 %

- Edranol 12 - 14 %

- Gwen 12 - 14 %

Los niveles de aceite para el cv Hass y Edranol fueron
establecidos por Martinez (1984), y los del cv Gwen por
Latorre (1990). Estos niveles de aceite le otorgan un sabor

agradable en la fruta.

La cosecha se realizé en forma manual, deJjando 1los
pedinculos. Los frutos cosechados no presentaban problemas
sanitarios y eran de calibre homogéneo, (200 A 250 gr). Se
almacenaron en el laboratorio a TQ ambiente, hasta que
alcanzaron la presiodén para ser procesadas seqgun cada forma

de presentaciédon.
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3.3. Tratamientos

Se realizaron cuatro tratamientos por variedad, con dos
formas de presentaciéon ( mitades y pulpa), y en cada uno de
ellos se utilizaron como agentes antioxidante, a&acido

citrico y &acido ascoérbico, ademas de NaCl para la pulpa.

El Cuadro 1 se describen los tratamientos a que fueron

sometidos los frutos independiente de la variedad para la

elaboracioén de pulpa y mitades.

Cuadro 1 Tratamientos cvs. Hass, Edranol y Gwen

Trat. 1 90 % N> + 10 % CO: + 40 % VACIO
Trat 2 80 % N + 20 % CO> + 40 % VACIO
Trat 3 40 % VACIO

Trat 4 TESTIGO

A la pulpa se le incorporé una solucidn de 0.15 % de acido

citrico + 0.15 % de a&cido ascoérbico + 1 % de NaclCl.

Las mitades en tanto fueron inmersas en una solucién de 0.5
% de &acido citrico + 0.5 % de &cido ascérbico durante 15 a

20 minutos.
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3.4. Andalisis fisicos v quimicos del producto

3.4.1. Resistencia a la presioén

La materia prima una vez cosechada se llevd al laboratorio
y se dejo en cajas cosecheras a temperatura ambiente,
hasta que presentd 1la resistencia de pulpa necesaria para
cada caso, 2 a 3 libras de presidén para procesar puré y 4
libras de presidén para procesar mitades. La presibén se
midié en la zona ecuatorial del fruto; con este fin se
extrajo dos trozos de piel en este sector y se midio 1la
presién que presentaban, para 1lo cual se utilizdé un
presionbtmetro de vastago 5/16" para medir la resistencia de

la pulpa.

3.4.2. Contenido de aceite

El contenido de aceite se determind de dos formas; una
indirecto a través del contenido de humedad que prgsentaban
las paltas y con ella, por medio de una férmula especifica
para cada variedad, el porcentaje de aceite presente en los
frutos. La segunda forma fue directa y se determiné por

medio de un equipo "Soxhlet".
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3.4.3. Color

La medicién del color se realizé con un colorimetro marca
"Minolta" modelo CR - 200, gque trabaja con el sistema

Hunter de notacién L™, a”, b*™ y con el sistema Y, X, Y.
En este ensayo el color se analizé con el sistemas L¥*, a¥%,
b*, para 1lo cual se midieron tres repeticiones por

tratamiento, en forma semanal por un lapso de 6 semanas.

3.4.4. Acidez y Ph

La acidez fue determinada mediante una titulacidén con NaOH
0,2 N. El pH se mididé con un pHmetro marca "Corning"
modelo 12, en forma directa sobre una solucidén homogénea de
20 gr. de pulpa y en 100 ml de agua destilada. Para las
mitades el pH se mididé del mismo modo, previo molido de

ésta.

Las mediciones se realizaron cada siete dias, durante 6
semanas y fueron llevadas a cabo en el laboratorio de suelo
de la Facultad de Agronomia de la Universidad Catélica de

Valparaiso.
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3.5. Elaboracién de pulpa y mitades

Se seleccionaron frutos que no presentaban ningun tipo de
dafio sea de tipo fisico, sea por enfermedades o plagas, que
tuviesen un calibre uniforme y que presentaran la presiodn
necesaria. La remocidén de la piel, extraccion de la semilla
y la molienda se realizaron en forma manual. Posterior a
ello, se agregaron los antioxidantes en las concentraciones

determinadas para cada caso.

3.6. Envasado

El envasado se realizo en forma manual, para ambas formas
de presentacidn, en bolsas de polietileno de 40 * 25 cm, en
las cuales se colocaron 250 gr de pulpa o dos mlitades de
palta. Luego se sellaron todos las bolsas en una maquina
marca "Bebomatic" que realiza inyeccidén de 1la mezcla
gaseosa deseada y, adema&s, produce vacibd. Las bolsas

O

fueron sellados con un 40 % de vacié y un 40 % de gas,

durante 25 y 30 segundos, respectivamente,

3.7. Almacenamiento

El almacenamiento se 1llevdé a caboc en una camara de
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refrigeracién, perteneciente a la Facultad de Agronomia,

con una temperatura de 09 +/-1QC durante 42 dias, para cada

variedad.

Cada bolsa fue individualizada segin la variedad,

tratamiento y periodo de almacenaje.

3.8 Toma de datos

Las mediciones se llevaron a cabo cada siete dias; en ellas
se evaluaron objetivamente pH, acidez, y coclor; ademas se
sometieron a pruebas a través de un panel de degustaciodn
formado por seis panelistas color, sabor, textura, olor y
apreciacioén personal. Los panelistas no siempre fueron los
mismos, pero en cada evaluacién se les explicéd la forma de

realizar las evaluaciones.

Los panelistas emitieron su juicio de acuerdo a la

siguiente planilla sensorial



26

EVALUACION SENSORIAL

VARIEDAD ... ... it
FECHA i i i i
CSLOR T1 T2 T3 T4
SQBOR T1 T2 T3 T4
TEXTURA T1 T2 T3 T4
OLOR T1 T2 T3 T4

APRECIACION PERSONAL
{Nota 1 a 7) *x%

T1 T2 T3 T4

* Los panelistas debian marcar su preferencia por cada
tratamiento con el numero uno, el mejor, hasta el numero
cuatro, el peor.

** J,0s panelistas debian evaluar su apreciaciétn personal
sobre la muestra de uno como nota minima, hasta siete, como

nota maxima.
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3.9. Diseho estadistico

3.9.1. Analisis estadistico de los parametros objetivos

Para realizar el analisis estadistico de los parametros
objetivos correspondiente a cada variedad y cada forma de
presentacioén, se utilizd un disefio completamente al azar.
Para evaluar el efecto de los diferentes tratamientos sobre

las variables de interés se utilizé el modelo

Yigw = U + Ty + Ds + TDuy + Eaisx
i=1,...... 4
i=1,..... 42
k = 1,...... n

donde:

Yisx = Representa los parametros objetivos ( pH, acidez)
de las bolsas de acuerdo al i-ésimo tratamiento y
j-ésimo dia.

u = Representa a la media general.

Ty = Representa el efecto del i1-ésimo tratamiento.

Ds = Representa el efecto del j-ésimo dia.

TD.3s = Representa el efecto conjunto del i-ésimo

tratamiento y del j-ésimo dia.
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Eisaxw = EBrror debido a la aleatorizacion.

3.9.1.1. Planteamiento de hipétesis

Ho = Los tratamientos y el tiempo de almacenaje en
conjunto, tienen igqual efecto en los parametros

objetivos (pH, acidez).

Hi = Al menos uno de los tratamientos y el tiempo de
almacenaje en conjunto, tienen efecto en los

parametros objetivos (pH, acidez).

3.9.2. Andalisis estadistico de los parametros subjetivos

Para el analisis de las variables subjetivas se realizo el
test de Friedman, cuya principal caracteristica es ser no
paramétrico. El1 disefio que se ocupd en el test es en bloque
completamente al azar y posteriormente se realizaron

comparaciones multiples

Yis = u + Ty + Bs + Evy
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donde:

Yis = Representa la preferencia en escala de 1 a 4 con
gue fueron evaluadas las variables en el i-ésimo
tratamiento por el j-ésimo panelista.

u = Representa a la media general.

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

By = Representa el efecto del j-ésimo panelista que
evalué las variables.

Eis = Error, debido a la aleatorizacion.

3.9.2.1. Planteamiento de hipoétesis
Ho = Los tratamientos son igualmente preferidos.
Ha = Al menos uno de los tratamientos tiene una

tendencia a ser preferido sobre los otros.

Como regla de decisidén sobre las hipdtesis anteriores, se

utiliza la siguiente regién de rechazo para Ho.

R.C. = (

Fo / F= > 6.61 )

Si no rechazd Ho, no existe evidencia muestral necesaria
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y suficiente para afirmar gque exista algin tipo de
preferencia por alguno de los tratamientos aplicados y en
tal caso, cualgquier tratamiento podria ser utilizado

indistintamente.
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4. PRESENTACION Y DISCUSION DE RESULTADOS

4.1. Analisis de pH vy acidez

4,1.1.1. Pulpa

En los cuadros 1, 2 y 3, se observan las variaciones de los
promedio de los pH de las muestras de los cvs Hass, Edranol
Yy Gwen, respectivamente, sometidas a modificaciédn de

atmésfera, durante el periodo de almacenaje refrigerado.

CUADRO 1. Variaciones del pH de las muestras de pulpa
sometidas a los diferentes tratamientos,
durante el periodo de almacenaje refrigerado
cv. Hass.

Dias

7 14 21 28 35 42
Trat. 1 4,82 4.77 4.70 4.71 4.77 4.85

a a a a a a
Trat. 2 4,80 4.82 4,81 4,84 4.65 4.96

ab bc b bc a c
Trat. 3 5.15 5.09 5.10 4.87 4,95 4.80

c C o) ab bc ab
Trat. 4 4.9¢6 5.15 5.09 5.03 4.66 4.56

bc d d cd a a

Promedios con letras iguales son estadisticamente
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idénticos, con un nivel de significancia de 0.05, segun el
Test de comparaciones Multiples de Tukey.

CUADRO 2. Variaciones del pH promedio de las muestras de
pulpa sometidas a los diferentes tratamientos,
durante el periodo de almacenaje refrigerado
cv. Edranol.

Dias

7 14 21 28 35 42
Trat. 1 4.69 4.72 4.71 4.68 4.71 4.70

a a a a a a
Trat. 2 4.89 4.89 4.87 4.83 4.82 4.80

a a a a a a
Trat. 3 4.94 4.94 4.95 4.56 4.57 4.55

b b b a a a
Trat. 4 4.86 4.85 4.84 4.58 4.58 4.58

b b b a a a
Promedios con letras iguales son estadisticamente

idénticos, con un nivel de significancia de 0.05, segiun el
Test de comparaciones Multiples de Tukey.
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CUADRO 3. Variaciones del pH promedio de las muestras de
pulpa sometidas a los diferentes tratamientos,
durante el periodo de almacenaje refrigerado cv

Gwen.
Dias

7 14 21 28 35 42
Trat. 1 5.20 5.25 5.30 5.61 5.26 5.30

a a a b a a
Trat. 2 5.13 5.47 5.20 5.46 5.43 4,86

b C b cC c a
Trat. 3 5.23 5.57 5.40 5.35 5.32 5.43

a d C bc b c
Trat. 4 5.26 5.26 5.30 5.32 5.33 5.34

a a a a a a

Promedios con letras iguales son estadisticamente
idénticos, con un nivel de significancia de 0.05, segun el
Test de comparaciones Multiples de Tukey.

En los cuadros 1, 2 y 3 se aprecia que, en las muestras de
pulpa de todas 1las variedades, el pH no presentd
diferencias significativas durante todo el periodo de
almacenaije, salvo ciertas excepciones, como en los
tratamientos 2, 3 y 4 del cv Hass, 3 y 4 del cv Edranol y
2 y 3 del cv  Gwen, donde existieron diferencias

significativas en algunas mediciones.

Los tratamientos, en general, no presentan diferencias
significativas, 1o que explicaria que el periodo de

almacenaje refrigerado en los distintos tratamientos no



tienen un

efecto significativo sobre el pH de la pulpa.

Las diferencias producidas puede deberse a problemas

metodologia en las mediciones en el laboratorio, o

cambio de camara de almacenaje sufrido por las muestras,

gue provocod la ruptura de la cadena de frio.

4.1.1.2. Mitades

En los cuadros 4,

promedio de los pH de las muestras de los cvs Hass,

y Gwen,

atmoésfera,

CUADRO 4.

respectivamente, sometidas a modificacion
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5y 6, se observan las variaciones de los

Edranol

de

durante el periodo de almacenaje refrigerado.

Variaciones del pH de las muestras de mitades
sometidas a los diferentes tratamientos,
durante el periodo de almacenaje refrigerado
cv. Hass.

Dias
7 14 21 28 35 42

Trat. 1
Trat. 2
Trat. 3
Trat. 4

5.80 5.88 5.84 6.09 5.85 5.95
a ab a c ab b

5.84 5.82 5.83 6.20 5.56 5.51

6.03 6.06 6.05 6.36 6.01 5.68

6.15 6.18 6.15 6.39 6.05 6.28
ab ab ab c a bc
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Promedios con letras iguales son estadisticamente iguales,
con un nivel de significancia de 0.05, segan el Test de
comparaciones Multiples de Tukey.

CUADRO 5. Variaciones del pH promedio de las muestras de
mitades sometidas a los diferentes tratamientos
durante el periodo de almacenaje refrigerado cv

Edranol.
Dias

7 14 21 28 35 42
Trat. 1 6.57 6.50 6.52 6.07 6.05 6.00

b b b a a a
Trat. 2 6.19 6.15 6.15 5.84 5.80 5.80

b b b a a a
Trat. 3 6.37 6.33 6.30 6.20 6.18 6.20

b b b a a a
Trat. 4 6.45 6.45 6.46 6.41 6.40 6.40

a a a a a a

Promedios con letras iguales son estadisticamente iguales,
con un nivel de significancia de 0.05, segin el Test de
comparaciones Multiples de Tukey.
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CUADRO 6. Variaciones del pH promedio de las muestras de
mitades sometidas a los diferentes tratamientos,
durante el periodo de almacenaje refrigerado cv

Gwen.
Dias

7 14 21 28 35 42
Trat. 1 6.09 6.89 6.15 6.53 6.52 6.50

a c a b b b
Trat. 2 6.82 6.64 6.37 6.58 6.55 6.45

d c a c bc ab
Trat. 3 6.68 6.84 6.52 6.50 6.48 6.50

b b a a a a
Trat. 4 7.08 6.80 6.58 6.70 6.60 6.58

d c a b ab a
Promedios con letras iguales son estadisticamente

idénticos, con un nivel de significancia de 0.05, segun el
Test de comparaciones Maltiples de Tukey.

En los cuadros 4, 5 y 6, se aprecia que, en las muestras de
pulpa de todas las variedades, el pH no presenté
diferencias significativas durante todo el periodo de
almacenaje, salvo ciertas excepciones, como en los
tratamientos 2 y 3 del c¢v Edranol en los dias 21 y 28. La
inexistencia de diferencias significativas muestra que el
periodo de almacenaje refrigerado en 1los distintos
tratamientos no tienen un efecto significativo sobre el pH

de la pulpa.



4.1.2 Acidez

4.1.2.1. Pulpa

En los Cuadros 7, 8 y 9,

acidez promedio de las muestras de los cvs Hass,

Gwen, sometida a modificacién de

periodo de almacenaje refrigerado.

atmésfera,
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se observan las variaciones de la

Edranol y

durante el

CUADRO 7. Variaciones de la acidez promedio de las
muestras de pulpa sometidas a los diferentes
tratamientos,durante el periodo de almacenaje

refrigerado cv Hass.

Dias

7 14 21 28 35 42
Trat. 1 0.42 0.27 0.38 0.49 .39 .46

b a ab b ab b
Trat. 2 0.39 0.37 0.40 0.46 .44 .45

a a a a a a
Trat. 3 0.26 0.34 0.28 0.35 33 28

a ab ab b ab ab
Trat. 4 0.31 0.35 0.33 0.30 .38 .32

a a a a a a
Promedios con letras iguales son estadisticamente

idénticos, con un nivel de significancia de 0.05, segun el

Test de comparaciones Mihltiples de Tukey.
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CUADRD 8. Varlaciones de la acidez promedio de las
muestras de pulpa sometidas a los diferentes
tratamientos, durante el periodo de almacenaje
retrigerado cv Edranol.

Dias
7 14 21 28 35 42
Trat. 1 0.32 0.32 0.34 0.35 06.35 0.35
a a a a a a
Trat. 2 0.31 0.32 0.34 0.36 0.36 0.36
a a b c c c
Trat. 3 0.35 0.33 0.38 0.34 0.39 0.39
abc a bc ab c c
Trat. 4 0.38 0.39 0.39 0.33 0.40 0.40
a a a a a a
Promedios con letras iguales son estadisticamente

idénticos, con un nivel de significancia de 0.05, segin el
Test de comparaciones Multiples de Tukey.

CUADRO 9. Variaciones de la acidez promedio de las
muestras de pulpa sometidas a los diferentes
tratamientos, durante el perfodo de almacenaje
refrigerado cv Gwen.

Dias

7 14 21 28 35 4?2
Trat. 1 0.35 0.35 0.34 0.34 0.35 0.35

a a a a a a
Trat. 2 0.37 0.30 0.33 0.35 0.35 0.32

a a a a a a
Trat. 3 0.30 0.29 0.30 0.35 0.32 0.33

a a a a a a
Trat. 4 0.30 0.30 0.33 0.38 0.39 0.40

b a b o) C c

Promedios con letras iguales son estadisticamente
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idénticos, con un nivel de significancia de 0.05, segiun el
Test de comparaciones Multiples de Tukey.

En los cuadros 7, 8 y 9, se aprecia, que en las muestras de
pulpa, la acidez no presentdé diferencias significativas
durante todo el periodo de almacenaje en todos los
cultivares, salvo ciertas excepciones, como en los
tratamiento 3 del cv Edranol en los dias 35 y 42 y en el
tratamiento 4 del cv Gwen en los dias 28, 35 y 42. La no
existencia de diferencias significativas muestra qgue el
periodo de almacenaje refrigerado en los distintos
tratamientos no tienen un efecto significativo sobre 1la

acidez de la pulpa.

4.1.2.2. Mitades

En los Cuadros 10, 11 y 12, se observan las variaciones de
la acidez promedio de las muestras de los cvs Hass, Edranol
y Gwen, sometida a modificacion de atmésfera, durante el

periodo de almacenaje refrigerado.
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CUADRO 10, Variaciones de la acidez promedio de las
muestras de mitades sometidas a los diferentes
tratamientos, durante el periodo de almacenaje
refrigerado cv Hass.

Dias

7 14 21 28 35 42
Trat. 1 0.12 0.12 0.11 0.14 0.12 0.12

a a a b a a
Trat. 2 0.06 0.07 0.09 0.12 0.14 0.15

a a ab bc c c
Trat. 3 0.10 0.11 0.12 0.08 0.12 0.15

ab ab ab a ab b
Trat. 4 0.12 0.19 0.13 0.07 0.08 0.05

bc d c a ab a
Promedios con letras iguales son estadisticamente

idénticos, con un nivel de significancia de 0.05, segtn el
Test de comparaciones Multiples de Tukey.

CUADRC 11. Variaciones de la acidez promedio de las
muestras de mitades sometidas a los diferentes
tratamientos, durante el periodo de almacenaje
refrigerado cv Edranol.

Dias

7 14 21 28 35 42
Trat. 1 0.12 0.12 0.14 0.14 0.1¢6 0.16

a a a a b b
Trat. 2 0.14 0.13 0.17 0.14 0.17 0.17

ab a b ab b b
Trat. 3 0.16 0.14 0.14 0.10 0.12 0.12

c bc bc a ab ab
Trat. 4

0.15 0.17 0.16 0.16 6.16 0.16
a a a a a a

Promedios

con letras iguales son estadisticamente
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idénticos, con un nivel de significancia de 0.05, segun el
Test de comparaciones Multiples de Tukey.

CUADRO 12. Variaciones de la acidez promedio de las
muestras de mitades sometidas a los diferentes
tratamientos, durante el periodo de almacenaje
refrigerado cv Gwen.

Dias
7 14 21 28 35 42
Trat. 1 0.17 0.09 0.10 0.10 0.11 0.10
b a a a a a
Trat. 2 0.11 0.16 0.16 0.16 0.15 0.14
a b b b ab ab
Trat. 3 0.10 0.17 0.11 0.14 0.12 6.13
a b a ab a ab
Trat. 4 0.06 0.08 0.09 0.10 0.11 0.10
a a a ab b b
Promedios con letras iguales son estadisticamente

idénticos, con un nivel de significancia de 0.05, segin el
Test de comparaciones Multiples de Tukey.

En los cuadros 10, 11 y 12, se aprecia, que en las muestras
de mitades, la acidez no presento diferencias
significativas durante todo el periodo de almacenaje en
todos los cultivares, salvo ciertas excepciones, como en
los tratamientos 2 y 4 del cv Hass, en el dia 28, en el
tratamiento 3 del cv Edranol en los dias 7 y 28. La no
existencia de diferencias significativas muestra gque el

periodo de almacenaje refrigerado en los distintos
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tratamientos no tienen un efecto significativo sobre la

acidez de la pulpa.

El comportamiento que presenté el producto era esperado, ya
gue el almacenaje refrigerado y con modificacién de
atmésfera, segun CHEFTEL y CHEFTEL (1976), reduce la
velocidad de reacciones enzimaticas Y bioquimicas,
disminuyendo la tasa 7respiratoria y otros procesos de
descomposicién. HERRERO y GUARDIA (1992) sehalan gque la
modificacién de atmésfera presenta una disminucién de 1la
regresidn de los acidos organicos, como ademas, un aumento
del tiempo de conservacidén de los alimentos. Por Gltimo,
segun KADER (1992), la modificacién de atmosfera resulta en

una baja peérdida de calidad del producto.

4.2. Analisis objetivo del colorx

4.2.1. Pulpa

El color en las muestras de pulpa de las tres variedades se
mantuvo sin mayores modificaciones durante todo el periodo
de almacenaje, presentando s6lo pequefias variaciones en
cuanto a tonalidad en algunos tratamientos ( ANEXO 2 ). En

la totalidad de los tratamientos, 1a poca variacidn del
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color se debe, fundamentalmente, a la buena homogenelzacidn
de la pulpa y 1los antioxidantes (acido citrico, acido
ascorbico y NaCl) lo que inhibe el pardeamiento enzimatico
(CHEFTEL y CHEFTEL, 1976). Cabe destacar gque el acido
ascoérbico tiene la ventaja de reducir el pH y presentar un
tfuerte poder reductor (SCHMIDT-HEBBEL, 1980); a su vez, el
dcido citrico reduce el pH y presenta un efecto
secuestrante de metales, como el cobre que acelera las
reacciones de oxidacioéon, formando quelatos, inhibiendo su

accién e impidiendo el pardeamiento (BRAVERMAN, 1978).

Las muestras de todos los cultivares evidenciaron
coloracion obscura propias de pardeamiento enzimatico en la
zona de unién entre la pulpa y la bolsa, debido a 1la
presencia de trazas de oxigeno en el interior de éstas, o
al intercambio a través de ésta con el medio. En el
cultivar Hass y Edranol, esta coloracion se presentd a
partir del dia 35 y en el cultivar Gwen, a partir del dia

28.

En algunas muestras de los cvs Hass, Edranol y Gwen, en los
cuatro tratamientos, a partir del dia 35, fue posible
apreciar la aparicion de agua libre en el interior de las

bolsas. Esta situacidén puede deberse al largo periodo de
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almacenaje, lo que posiblemente provocd un deterioro de la
calidad del producto o a las wvariaciones de temperatura
sufridas por las muestras, debido al cambio de camara de

refrigeracidédn, al que fueron sometidos.

4.2.2. Mitades

El color en las muestras de mitades de las tres variedades,
se mantuvo sin mayores modificaciones durante todo el
periodo de almacenaje, presentando coloraciones dgrisaceas

en la superficie de los frutos (ANEXO 3).

A partir del dia 21, las muestras del cv Hass, dia 14 en cv
Edranol y Gwen, presentaron 1la apariciéon de pigmentos
oscuros en toda la superficie de los frutos, los cuales
cubrian s6lo la parte externa de las mitades. Al hacer un
corte de éstas, el interior presentaba la coloraciédn propia
de los frutos. Esto se puede deber a que el tiempo gue
fueron inmersas las mitades en el antioxidante no fue el
suficiente para una buena penetracién del producto en
ellas, sumado a la presencia de oxigeno en el interior de
la bolsa. Segun CHEFTEL y CHEFTEL (1976), wuna buena
penetracion del antioxidante impediria la accidédn de 1las

enzimas responsables del pardeamiento.
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4.3. Analisis de los parametros subjetivos.

4,3.1 Cv Hass

4.3.1.1. PULPA

En el cuadro 13, se presentan los valores estadisticos (Fe<)
para la variable color en todas las semanas de almacenaje
refrigerado, con su correspondiente decisién.

CUADRO 13. Valores del estadistico obtenidos y decisiébn,

para color, durante el almacenaje refrigerado
en pulpa del cv Hass.

Dias de almacenaje Valor F. Decisiébn
7 3.52 No se rechaza Hg
14 1.48 No se rechaza Heo
21 1.36 No se rechaza Ho
28 10.55 Se rechaza Ho
35 8.55 Se rechaza Ho
42 8.78 Se rechaza Heo

En el cuadro 13, se observa que el Fe en los dias 7, 14 y
21 es menor que 6,61, es decir, no existe evidencia
muestral necesaria para afirmar, con un nivel de confianza
del 95 %, que ocurra algun tipo de preferencia por uno de
los tratamientos. No sucede lo mismo con los dias 28, 35 y
42, donde el F-. es mayor a 6,61, por lo cual, hay evidencila

muestral para afirmar, con un nivel de confianza del 95 %,
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gque se produce preferencia por uno de los tratamientos en
cuanto a color. En el dia 28 las preferencias fueron por el

tratamiento 3, y los dias 35 y 42, por el tratamiento 1.

En el cuadro 14, se presentan los valores estadisticos (Fa)
para la variable sabor en todas las semanas de almacenaje

refrigerado, con su correspondiente decisidn.

CUADRO 14. Valores del estadistico obtenidos y decisién,
para saboxr, durante el almacenaje refrigerado
en pulpa del cv Hass.

Dias de almacenaje Valor Fco Decisiédn
7 13.59 Se rechaza Ho
14 6.38 No se rechaza Ho
21 1.67 No se rechaza Ho
28 6.77 Se rechaza Ho
35 0.98 No se rechaza Ho
42 2.50 No se rechaza Ho

En el cuadro 14, se observa que el F. en los dias 14, 21,
35 ¥ 42 es menor que 6,61, es decir, no existe evidencia
muestral necesaria para afirmar, con un nivel de confianza
del 95 %, que ocurra algun tipo de preferencia por uno de
los tratamientos. No sucede lo mismo con los dias 7 y 28,
donde el F- es mayor a 6,61 por lo cual, hay evidencia
muestral para afirmar, con un nivel de confianza del 385 %,

que se produce preferencia por uno de los tratamientos en
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cuanto a sabor. En el dia 7, las preferencias fueron por el

tratamiento 4, y en el dia 28, por el tratamiento 3.

En el cuadro 15, se presentan los valores estadisticos (Fc)
para la variable textura en todas las semanas de almacenaje
refrigerado, con su correspondiente decision.

CUADRO 15. Valores del estadistico obtenidos y decisién,

para textura, durante el almacenaje refrigerado
en pulpa del cv Hass.

Dias de almacenaje Valor Fo Decisidn
7 8.64 Se rechaza Ho
14 1.40 No se rechaza Heo
21 0.29 No se rechaza Heo
28 3.00 Se rechaza Ho
35 2.50 No se rechaza Ho
42 3.05 No se rechaza Ho

En el cuadro 15, se observa gque el F. en los dias 14, 21,
35 y 42 es menor gue 6,61, es decir, no existe evidencia
muestral necesaria para afirmar, con un nivel de confianza
del 95 %, gue ocurra alguin tipo de preferencia por uno de
los tratamientos. No sucede lo mismo con los dias 7 y 28,
donde el F< es mayor a 6,61 por lo cual, hay evidencia
muestral para afirmar, con un nivel de confianza del 95 %,
que se produce preferencia por uno de los tratamientos en
cuanto a textura. En el dia 7, las preferencias fueron por

el tratamiento 1, y en el dia 28, por el tratamiento 3.
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En el cuadro 16, se presentan los valores estadisticos (Fz)
para la variable olor en todas las semanas de almacenaje

refrigerado, con su correspondiente decisién.

CUADRO 16. Valores del estadistico obtenidos y decisién,
para olor, durante el almacenaje refrigerado
en pulpa del cv Hass.

Dias de almacenaje Valor F. Decisiodn
7 3.73 No se rechaza Ho
14 4.86 No se rechaza Ho
21 0.92 No se rechaza Ho
28 0.77 No se rechaza Ho
35 2.06 No se rechaza Ho
42 1.38 No se rechaza Ho

En el cuadro 16, se observa que el F. en los dias 7, 14,
21, 28, 35 y 42 es menor que 6,61, es decir, no existe
evidencia muestral necesaria para afirmar, con un nivel de
confianza del 95 %, gque ocurra algqun tipo de preferencia

por uno de los tratamientos.

En el cuadro 17, se presentan los valores estadisticos (F<)
para la variable aceptacién general en todas las semanas de

almacenaje refrigerado, con su correspondiente decisién.
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CUADRO 17. Valores del estadistico obtenidos y decision,
para aceptacién general durante el almacenaje
refrigerado en pulpa del cv Hass.

Dias de almacenaje Valor Fc Decisiobn
7 6.87 Se rechaza Heo
14 3.514 No se rechaza Ho
21 5.63 No se rechaza Ho
28 5.77 No se rechaza Ho
35 3.65 No se rechaza Ho
42 1.38 No se rechaza Ho

En el cuadro 17, se observa gue el F. en los dias 14, 21,
28, 35 y 42 es menor que 6,61, es decir, no existe
evidencia muestral necesaria para afirmar, con un nivel de
confianza del 95 %, que ocurra algun tipo de preferencia
por uno de los tratamientos. No sucede lo mismo con el dia
7, donde el F- es mayor a 6,61 por lo cual, hay evidencia
muestral para afirmar, con un nivel de confianza del 95 %,
gue se produce preferencia por uno de ellos, en este caso,

por el tratamiento 4.

4.3.1.2. MITADES

En el cuadro 18, se presentan los valores estadisticos (F<)
para la variable color en todas las semanas de almacenaje

refrigerado, con su correspondiente decisién.
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CUADRO 18. Valores del estadistico obtenidos y decision,
para coloxr, durante el almacenaje refrigerado
en mitades del cv Hass.

Dias de almacenaje Valor Fo Decisiodn
7 0.84 No se rechaza Ho
14 0.78 No se rechaza Ho
21 7.50 Se rechaza Ho
28 6.25 No se rechaza Ho
35 17.69 Se rechaza Heo

En el cuadro 18, se observa que el Fe en los dias 7, 14 y
28 es menor gque 6,61, es decir, no existe evidencia
muestral necesaria para afirmar, con un nivel de confianza
del 95 %, gque ocurra algun tipo de preferencia por uno de
los tratamientos. No sucede lo mismo con los dias 21 y 35,
donde el F. es mayor a 6,61 por lo cual, hay evidencia
muestral para afirmar, con un nivel de confianza del 95 %,
gque se produce preferencia por uno de los tratamientos, en
cuanto a color. En el dia 21, las preferencias fueron para

el tratamiento 1, y en el dia 35, para el tratamiento 3.

En el cuadro 19, se presentan los valores estadisticos (F<)
para la variable sabor en todas las semanas de almacenaje

refrigerado, con su correspondiente decisiodn.
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CUADRO 19. Valores del estadistico obtenidos y decisiébn,
para sabor, durante el almacenaje refrigerado
en mitades del cv Hass.

Dias de almacenaije Valor F= Decisiodn
7 5.71 No se rechaza Ho
14 1.50 No se rechaza Ho
21 10.0¢0 Se rechaza Ho
28 0.36 No se rechaza Ho
35 7.83 Se rechaza Ho

En el cuadro 19, se observa gque el F- en los dias 7, 14 y
28 es menor gue 6,61, es decir, no existe evidencia
muestral necesaria para afirmar, con un nivel de confianza
del 95 %, que ocurra algun tipo de preferencia por uno de
los tratamientos. No sucede lo mismo con los difas 21 y 35,
donde el F. es mayor a 6,61 por lo cual, hay evidencia
muestral para afirmar, con un nivel de confianza del S5 %,
que se produce preferencia por uno de los tratamientos, en
cuanto a sabor. En el dia 21, las preferencias fueron para
el tratamiento 4, y en el dia 35, las preferencias fueron

para el tratamiento 3.

En el cuadro 20, se presentan los valores estadisticos (F<)
para la variable textura en todas las semanas de almacenaje

refrigerado, con su correspondiente decisién.
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CUADRO 20. Valores del estadistico obtenidos y decisién,
para textura, durante el almacenaje refrigerado
en mitades del cv Hass.

Dias de almacenaje Valor F. Decisiébn
7 1.00 No se rechaza Heo
14 1.34 No se rechaza Ho
21 3.59 No se rechaza Ho
28 2.87 No se rechaza Ho
35 0.05 No se rechaza Heo

En el cuadro 20, se observa que el F- de todos los dias es
menor dgue 6,61, es decir, no existe evidencia muestral
necesaria para afirmar, con un nivel de confianza del 95 %,
gue ocurra algan tipo de preferencia por uno de 1los

tratamientos, en cuanto a la textura.

En el cuadro 21, se presentan los valores estadisticos (F<)
para la variable olor en todas las semanas de almacenaje

refrigerado, con su correspondiente decisién.

CUADRO 21. Valores del estadistico obtenidos y decisidn,
para olor, durante el almacenaje refrigerado
en mitades del cv Hass.

Dias de almacenaje Valor Fco Decision
7 0.60 No se rechaza Ho
14 2.70 No se rechaza Ho
21 0.70 No se rechaza Ho
28 3.65 No se rechaza Ho
35 12.66 Se rechaza Ho

En el cuadro 21, se observa que el F- en los dias 7, 14, 21
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y 28 es menor gque 6,61, es decir, no existe evidencia
muestral necesaria para afirmar, con un nivel de confianza
del 95 %, que ocurra algtn tipo de preferencia por uno de
los tratamientos. No sucede lo mismo con el dia 35, donde
el F- es mayor a 6,61 por lo cual, hay evidencia muestral
para afirmar, con un nivel de confianza del 95 %, dgue se
produce preferencia por uno de los tratamientos, en este

caso por el tratamiento 3 y 4.

En el cuadro 22, se presentan los valores estadisticos (F.)
para la variable aceptacién general durante todas las
semanas de almacenaje refrigerado, con su correspondiente
decisién.

CUADRO 22. Valores del estadistico obtenidos y decisiébn,

para aceptacidn general, durante el
almacenaje refrigerado en mitades del cv

Hass.
Dias de almacenaje Valor Fo Decisién
7 5.60 No se rechaza Ho
14 1.45 No se rechaza Ho
21 3.67 No se rechaza Ho
28 6.34 No se rechaza Ho
35 2.54 No se rechaza Ho

En el cuadro 22, se observa que el F. de todos los dias es
menor gue 6,61, es decir, no existe evidencia muestral

necesaria para afirmar, con un nivel de confianza del 95 %,
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gue ocurra algun tipo de preferencia por uno de los

tratamientos.

4.3.2. Cv Edranol

4.3.2.1. PULPA

En el cuadro 23, se presentan los valores estadisticos (F<)
para la variable color en todas las semanas de almacenaje
refrigerado, con su correspondiente decisiodn.

CUADRO 23. Valores del estadistico obtenidos y decisioén,

para color, durante el almacenaje refrigerado
en pulpa del cv Edranol.

Dias de almacenaje Valor Fco Decisibn
7 0.85 No se rechaza Ho
14 1.09 No se rechaza Ho
21 1.36 No se rechaza Ho
28 0.56 No se rechaza Ho
35 2.91 No se rechaza Ho
42 8.78 Se rechaza Ho

En el cuadro 23, se observa que el F- en los dias 7, 14,
21, 28 y 35 es menor gque 6,61, es decir, no existe
evidencia muestral necesaria para afirmar, con un nivel de
confianza del 95 %, que ocurra algun tipo de preferencia
por uno de los tratamientos. No sucede lo mismo con el dia
42, donde el F- es mayor a 6,61 por lo cual, hay evidencia

muestral para afirmar, con un nivel de confianza del 95 %,
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que se produce preferencia por uno de ellos, en esate caso

por el tratamientos 4.

En el cuadro 24, se presentan los valores estadisticos (F<)
para la variable sabor en todas las semanas de almacenaje

refrigerado, con su correspondiente decisidn.

CUADRO 24. Valores del estadistico obtenidos y decision,
para sabor, durante el almacenaje refrigerado
en pulpa del cv Edranol.

Dias de almacenaje Valor F. Decisidén
7 1.59 No se rechaza Ho
14 2.14 No se rechaza Ho
21 0.06 No se rechaza Ho
28 4.18 No se rechaza Ho
35 1.79 No se rechaza Ho
42 2.55 No se rechaza Ho

En el cuadro 24, se observa que el F. de todos los dias es
menor gque 6,61, es decirxr, no existe evidencia muestral
necesaria para atfirmar, con un nivel de confianza del 95 %,
que ocurra algun tipo de preferencia por uno de los

tratamientos.

En el cuadro 25, se presentan los valores estadisticos (Fc)
para la variable textura en todas las semanas de almacenaje

refrigerado, con su correspondiente decisién.
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CUADRO 25. Valores del estadistico obtenidos y decision,
para textura, durante el almacenaje
refrigerado en pulpa del cv Edranol.

Dias de almacenaje Valor Fe Decisidn
7 1.59 No se rechaza Ho
14 0.95% No se rechaza Ho
21 0.76 No se rechaza Ho
28 0.24 No se rechaza Ho
35 25.00 Se rechaza Ho
42 0.13 No se rechaza Ho

En el cuadro 25, se observa que el F< en los dias 7, 14,
21, 28 y 42 es menor que 6,61, es decir, no existe
evidencia muestral necesaria para afirmar, con un nivel de
confianza del 95 %, que ocurra alguan tipo de preferencia
por uno de los tratamientos. No sucede lo mismo con el dia
35, donde el F. es mayor a 6,61 por lo cual, hay evidencia
muestral para afirmar, con un nivel de confianza del 85 %,
que se produce preferencia por uno de ellos, en este caso

por el tratamientos 4.

En el cuadro 26, se presentan los valores estadisticos (Fc)
para la variable olor en todas 1las semanas de almacenaje

refrigerado, con su correspondiente decisiodn.
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CUADRO 26. Valores del estadistico obtenidos y decisién,
para olor, durante el almacenaje refrigerado
en pulpa del cv Edranol.

Dias de almacenaije Valor Fc Decisidn
7 2.97 No se rechaza He
14 4.472 No se rechaza Heo
21 4.18 No se rechaza Ho
28 7.83 Se rechaza Ho
35 4.09 No se rechaza Ho
472 2.35 No se rechaza Ho

En el cuadro 26, se observa que el F- en los dias 7, 14,
21, 35 y 42 es menor que 6,61, es decir, no existe
evidencia muestral necesaria para afirmar, con un nivel de
contianza del 95 %, gue ocurra algun tipo de preferencia
por uno de los tratamientos. No sucede lo mismo con el dia
28, donde el F- es mayor a 6,61 por lo cual, hay evidencia
muestral para afirmar, con un nivel de confianza del 95 %,
que se produce preferencia por uno de ellos, en este caso

por el tratamientos 2.

En el cuadro 27, se presentan los valores estadisticos (Fz)
para la variable aceptacién general en todas las semanas de

almacenaje refrigerado, con su correspondiente decisién.
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CUADRO 27. Valores del estadistico obtenidos y decisiobn,
para aceptacién general, durante el
almacenaje refrigerado en pulpa del cv

Edranol.
Dias de almacenaje Valor Fe. Decisiébn

7 2.83 No se rechaza Ho
14 3.21 No se rechaza Ho
21 0.12 No se rechaza Ho
28 8.45 Se rechaza Ho
35 7.57 Se rechaza Ho
42 1.43 No se rechaza Ho

En el cuadro 27, se observa que el F< en los dias 7, 14, 21
y 42 es menor que 6,61, es decir, no existe evidencia
muestral necesaria para afirmar, con un nivel de confianza
del 95 %, que ocurra algun tipo de preferencia por uno de
los tratamientos. No sucede 1o mismo con el dia 28 y 35,
donde el F< es mayor a 6,61 por lo cual, hay evidencia
muestral para afirmar, con un nivel de confianza del 95 %,
gque se produce preferencia por uno de ellos. En el dia 28
las preferencias fueron para el tratamiento 2, y en el dia

35, por el 4.

4.3.1.2. MITADES

En el cuadro 28, se presentan los valores estadisticos (F.)
para la variable color en todas las semanas de almacenaje

refrigerado, con su correspondiente decisién.
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CUADRO 28. Valores del estadistico obtenidos y decisién,
para color, durante el almacenaje refrigerado
en mitades del cv Edranol

Dias de almacenaje Valor Fe Decisidn
7 7.33 Se rechaza Ho
14 1.89 No se rechaza Ho
21 1.29 No se rechaza Ho
28 5.65 No se rechaza Ho
35 7.69 Se rechaza Ho

En el cuadro 28, se observa gque el F-. en los dias 14, 21 y
28 es menor gque 6,61, es decir, no existe evidencia
muestral necesaria para afirmar, con un nivel de confianza
del 95 %, gue ocurra algun tipo de preferencia por uno de
los tratamientos. No sucede lo mismo con los dias 7 y 35,
donde el F. es mayor a 6,61 por 1lo cual, hay evidencia
muestral para afirmar, con un nivel de confianza del 95 %,
que se produce preferencia por uno de ellos. En el dia 7,
éstas fueron para el tratamiento 2, y en el dia 35, por el

3.

En el cuadro 29, se presentan los valores estadisticos (Fc)
para la variable sabor en todas las semanas de almacenaje

refrigerado, con su correspondiente decisiodn.
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CUADRO 29. Valores del estadistico obtenidos y decision,
para sabor, durante el almacenaje refrigerado
en mitades del cv Edranol.

Dias de almacenaje Valor Fa= Decisiobn
7 0.82 No se rechaza H,
14 1.98 No se rechaza He
21 1.8¢6 No se rechaza Ho
28 0.71 No se rechaza He
35 0.83 No se rechaza Ho

En el cuadro 29, se observa que el F. de todos los dias es
menor que 6,61, es decir, no existe evidencia muestral
necesaria para atirmar, con un nivel de confianza del 95 %,
que ocurra algun tipo de preferencia por uno de 1los

tratamientos.

En el cuadro 30, se presentan los valores estadisticos (F<)
para la variable textura en todas las semanas de almacenaje
refrigerado, con su correspondiente decisién.

CUADRO 30. Valores del estadistico obtenidos y decisién,

para textura, durante el almacenaje
refrigerado en mitades del cv Edranol.

Dias de almacenaje Valor Feo Decisién
7 1.00 No se rechaza Ho
14 0.73 No se rechaza Ho
21 1.10 No se rechaza Ho
28 1.29 No se rechaza Ho
35 0.85 No se rechaza Ho
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En el cuadro 30, se observa que el F. de todos los dias es
menor que 6,61, es decir, no existe evidencia muestral
necesaria para afirmar, con un nivel de confianza del 95 %,
gque ocurra algun tipo de preferencia por uno de 1los

tratamientos.

En el cuadro 31, se presentan los valores estadisticos (Fc<)
para la variable oclor en todas las semanas de almacenaje
refrigerado, con su correspondiente decisiobn.

CUADRO 31. Valores del estadistico obtenidos y decisioén,

para olor, durante el almacenaje refrigerado
en mitades del cv Edranol.

Dias de almacenaje Valor Fe Decisiédn
7 0.82 No se rechaza Ho
14 1.83 No se rechaza Heo
21 3.60 No se rechaza Ho
28 3.65 No se rechaza Ho
35 3.32 No se rechaza Ho

En el cuadro 31, se observa que el F- de todos los dias es
menor gque 6,61, es decir, no existe evidencia muestral
necesaria para afirmar, con un nivel de confianza del 95 %,
que ocurra algan tipo de preferencia por uno de 1los

tratamientos.

En el cuadro 32, se presentan los valores estadisticos (F.)

para la variable aceptacién general en todas las semanas de
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almacenaje refrigerado, con su correspondiente decision.

CUADRO 32. Valores del estadistico obtenidos y decisiédn,
para aceptacidn general, durante el almacenaje
refrigerado en mitades del cv Edranol.

Dias de almacenaje Valor Fo Decisidn
7 4,33 No se rechaza Heo
14 2.45 No se rechaza Ho
21 6.33 No se rechaza Ho
28 2.81 No se rechaza Ho
35 3.61 No se rechaza Ho

En el cuadro 32, se observa que el Fc de todos los dias es
menor dque 6,61, es decir, no existe evidencia muestral
necesaria para afirmar, con un nivel de confianza del 95 %,
que ocurra algun tipo de preferencia por uno de 1los

tratamientos.
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4.3.3. Cv Gwen

4.3.3.1. PULPA

En el cuadro 33, se presentan los valores estadisticos (Fe)
para la variable color en todas las semanas de almacenaje

reftrigerado, con su correspondiente decisiodn.

CUADRO 33. Valores del estadistico obtenidos y decisioén,
para color, durante el almacenaje refrigerado
en pulpa del cv Gwen.

Dias de almacenaje Valor F. Decisién
7 3.24 No se rechaza Ho
14 2.89 No se rechaza Ho
21 0.17 No se rechaza Ho
28 0.17 No se rechaza Ho
35 3.15 No se rechaza Ho

En el cuadro 33, se observa gue el F. de todos los dias es
menor dgue 6,61, es decir, no existe evidencia muestral
necesaria para afirmar, con un nivel de confianza del 95 %,
gue ocurra algun tipo de preferencia por uno de los

tratamientos.

En el cuadro 34, se presentan los valores estadisticos (F<)
para la variable sabor en todas las semanas de almacenaje

refrigerado, con su correspondiente decisién.
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CUADRO 34. Valores del estadistico obtenidos y decisién,
para sabor, durante el almacenaje refrigerado
en pulpa del cv Gwen.

Dias de almacenaje Valor Fo Decisiédn
7 3.49 No se rechaza Ho
14 0.19 No se rechaza Ho
21 0.32 No se rechaza Ho
28 0.06 No se rechaza Ho
35 1.89 No se rechaza Ho

En el cuadro 34, se observa que el F. de todos los dias es
menor gue 6,61, es decir, no existe evidencia muestral
necesaria para afirmar, con un nivel de confianza del 95 %,
dgue ocurra algan tipo de preferencia por wuno de 1los

tratamientos.

En el cuadro 35, se presentan los valores estadisticos (Fc<)
para la variable textura en todas las semanas de almacenaje
refrigerado, con su correspondiente decision.

CUADRO 35. Valores del estadistico obtenidos y decisiédn,

para textura, durante el almacenaje refrigerado
en pulpa del cv Gwen.

Dias de almacenaje Valor Fc Decisién
7 1.51 No se rechaza Ho
14 0.42 No se rechaza Ho
21 1.00 No se rechaza Ho
28 1.00 No se rechaza Ho
35 2.45 No se rechaza Ho

En el cuadro 35, se observa que el F. de todos los dias es



65
menor que 6,61, es decir, no existe evidencia muestral
necesaria para afirmar, con un nivel de confianza del 95 %,
gque ocurra algun tipo de preferencia por uno de los

tratamientos.

En el cuadro 36, se presentan los valores estadisticos (Fc)
para la variable olor en tedas las semanas de almacenaje

refrigerado, con su correspondiente decisiodn.

CUADRO 36. Valores del estadistico obtenidos y decisiobn,
para olor, durante el almacenaje refrigerado
en pulpa del cv Gwen.

Dias de almacenaie Valor Fo Decisién
7 0.16 No se rechaza Ho
14 0.63 No se rechaza Ho
21 0.08 No se rechaza Ho
28 0.04 No se rechaza Ho
35 4.09 No se rechaza Ho

En el cuadro 36, se observa que el F- de todos los dias es
menor que 6,61, es decir, no existe evidencia muestral
necesaria para afirmar, con un nivel de confianza del 95 %,
que ocurra algun tipo de preferencia por uno de 1los

tratamientos.

En el cuadro 37, se presentan los valores estadisticos (F<)

para la variable aceptacién general en todas las semanas de
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almacenaje refrigerado, con su correspondiente decision.

CUADRO 37. Valores del estadistico obtenidos y decisiédn,
para aceptacién general, durante el almacenaje
refrigerado en pulpa del cv Gwen.

Dias de almacenaje Valor Fe Decisién
7 2.45 No se rechaza Heo
14 3.32 No se rechaza Ho
21 0.23 No se rechaza Ho
28 2.05 No se rechaza Ho
35 3.32 No se rechaza He

En el cuadro 37, se observa que el F. de todos los dias es
menor gque 6,61, es decir, no existe evidencia muestral
necesaria para afirmar, con un nivel de confianza del 95 %,
gque ocurra alguin tipo de preferencia por uno de los

tratamientos.

4.3.3.2. MITADES

En el cuadro 38, se presentan los valores estadisticos (F.)
para la variable color en todas las semanas de almacenaje

refrigerado, con su correspondiente decisién.
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CUADRG 38. Valores del estadistico obtenidos y decisién,
para color, durante el almacenaje refrigerado
en mitades del cv Gwen.

Dias de almacenaije Valor Fe Decisiodn
7 8.55 Se rechaza Ho
14 6.35 No se rechaza Ho
21 1.29 No se rechaza Heo
28 2.65 No se rechaza Ho
35 7.69 Se rechaza Ho

En el cuadro 38, se observa que el F. en los dias 14, 21 y
28 es menor dque 6,61, es decir, no existe evidencia
muestral necesaria para afirmar, con un nivel de confianza
del 95 %, que ocurra algun tipo de preferencia por uno de
los tratamientos. No sucede lo mismo con los dias 7 y 35,
donde el F< es mayor a 6,61 por lo cual, hay evidencia
muestral para afirmar, con un nivel de contianza del 95 %,
que se produce preferencia por unoc de ellos. En ambos dias

fue para el tratamienta 1.

En el cuadro 39, se presentan los valores estadisticos (Fco)
para la variable sabor en todas las semanas de almacenaje

refrigerado, con su correspondiente decisidn.
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CUADRO 39. Valores del estadistico obtenidos y decisién,
para sabor, durante el almacenaje refrigerado
en mitades del cv Gwen.

Dias de almacenaje Valor F. Decisién
7 0.55 No se rechaza Ho
14 0.60 No se rechaza Heo
21 2.87 No se rechaza Ho
28 0.67 No se rechaza Heo
35 0.83 No se rechaza Ho

En el cuadro 39, se observa gue el F. de todos los dias es
menor que 6,61, es decir, no existe evidencia muestral
necesaria para afirmar, con un nivel de confianza del 95 %,
gue ocurra algun tipo de preferencia por uno de 1los

tratamientos.

En el cuadro 40, se presentan los valores estadisticos (F<)
para la variable textura en todas las semanas de almacenaje

refrigerado, con su correspondiente decision.

CUADRO 40. Valores del estadistico obtenidos y decisién,
para textura, durante el almacenaje refrigerado
en mitades del cv Gwen.

Dias de almacenaje Valor F. Decisiédn
7 3.28 No se rechaza Hg
14 1.00 No se rechaza Heo
21 2.45 No se rechaza Ho
28 1.45 No se rechaza Ho

35 0.66 No se rechaza Ho
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En el cuadro 40, se observa que el F. de todos los dias es
menor dque 6,61, es decir, no existe evidencia muestral
necesaria para afirmar, con un nivel de confianza del 95 %,
que ocurra algun tipo de preferencia por uno de 1los

tratamientos.

En el cuadro 41, se presentan los valores estadisticos (F<)
para la variable olor en todas las semanas de almacenaje

refrigerado, con su correspondiente decisioén.

CUADRO 41. Valores del estadistico obtenidos y decisién,
para olor, durante el almacenaje refrigerado
en mitades del cv Gwen.

Dias de almacenaje Valor F. Decisioén
7 1.30 No se rechaza Ho
14 0.17 No se rechaza Ho
21 2.67 No se rechaza Ho
28 3.87 No se rechaza Ho
35 3.42 No se rechaza Ho

En el cuadro 41, se observa que el Fc de todos los dias es
menor que 6,61, es decir, no existe evidencia muestral
necesaria para afirmar, con un nivel de confianza del 95 %,
gue ocurra algan tipo de preferencia por uno de 1los

tratamientos.

En el cuadro 42, se presentan los valores estadisticos (Fe)
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para la variable aceptacién general en todas las semanas de

almacenaje refrigerado, con su correspondiente decision.

CUADRO 42. Valores del estadistico obtenidos y decisién,
para aceptaciodn general, durante el almacenaije
refrigerado en mitades del cv Gwen.

Dias de almacenaje Valor Feo Decisiébn
7 3.43 No se rechaza Ho
14 2.87 No se rechaza Ho
21 2.47 No se rechaza Ho
28 1.45 No se rechaza Ho
35 1.32 No se rechaza Ho

En el cuadro 42, se observa que el F. de todos los dias es
menor dgque 6,61, es decir, no existe evidencia muestral
necesaria para afirmar, con un nivel de confianza del 95 %,
gue ocurra algun tipo de preferencia por uno de los

tratamientos.
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5. CONCLUSIONES

- En los cultivares Hass, Edranol y Gwen el periodo de
almacenaje no afecta los parametros objetivos como pH y
acidez. E1 vacio tampoco provoca cambios en ellos, no asi
las modificaciones de atmésfera que provocan una
disminucién del pH, tanto de pulpa como de mitades y un

aumento en la acidez de las mismas.

El color en las muestras de pulpa de todos los cultivares

se mantiene por mas de 42 dias sin sufrir mayores cambios.

En mitades, el color presenta cambios en los cultivares
Hass, Edranol y Gwen, siendo éste afectado por el tiempo de

almacenaje.

Las muestras de pulpa en los cultivares Hass, Edranol y
Gwen mantuvieron sus caracteristicas organolépticas por mas

de 42 dias, no presentandoc ningun problema en su calidad.

En muestras de mitades las caracteristicas organolépticas
presentan cambios durante su periodo de almacenaje. En el
cv Hass éstas presentan cambios a partir del dia 35, en el

cv Edranol del dia 28 y en el cv Gwen del dia 21.
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6. RESUMEN

El incremento en los niveles productivos de paltas en Chile
ha provocado una sobre oferta de ésta en los mercados. Esta
fruta, muchas veces de bajos calibres, no es posible de
exportar ni vender en el mercado nacional, 1lo cual ha
llevado a la busqueda de nuevas formas de comercializacién.
El presente ensayo es 1la continuacién de estudios vya
realizados y fue hecho como una forma de afinar técnicas de
industrializacidén que permitan conservar y comercializar el
producto en forma 6ptima.

Sus objetivos fueron:

- Evaluar nuevas técnicas de conservacidén y consumo
diferentes a fruta fresca.

- Evaluar el efecto de dos concentraciones de gases sobre
la conservacién y calidad del producto.

- Evaluar el efecto de la forma de presentaciéon (pulpa o
mitades) sobre la calidad y conservacion.

~ Medir la evolucién de los parametros objetivos y
subjetivos a través del periodo de conservacioén.

El ensayo se realizé en la Facultad de Agronomia de 1la
U.c.v.. Los cvs. utilizados fueron Hass, Edranol, Gwen.
Los tratamientos por cv. fueron 90% Nz + 10% COz + o=
va=i1o, s8aw m2 + 20 % CO: + 40 % Vacio, 40 % Vacio y
Testigo. Todos los tratamientos llevaban antioxidantes,
los cuales fueron Ac. citrico, Ac ascdédrbico y NaCl (sdélo
pulpa). Se evaluaron cada 7 dias por 6 semanas.

En todos los cultivares, tanto en pulpa como en mitades, el
tiempo de almacenaje no afect6 el pH ni la acidez, no asi
la modificacidén de atmésfera gque redujo el pH y aumentéd la
acidez de 1las muestras. E1 wvacio no presentdé mayores
cambios en los tratamientos.

El color de la pulpa en todos 1os cultivares se mantuvo sin
sufrir mayores cambios a través del tiempo. En mitades,
todos los cultivares y tratamientos denotaron la aparicién
de coloraciones oscuras propias del pardeamiento enzimatico
en la superficie de los frutos.

En cuanto a las caracteristicas organolépticas, éstas se
mantuvieron en el tiempo hasta el dia 42, en las muestras
de pulpa de todos los cultivares. En mitades, en el
cultivar Hass, éstas se mantuvieron hasta el dia 35; en
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Edranol hasta el dia 28 y por Gltimo, en Gwen, hasta el dia
21. Posterior a ello, se aprecid un deterioro paulatino de
estas caracteristicas.

En cuanto a la forma de ©presentacion, las pulpas
evidenciaron wuna mejor respuesta no mostrando mayores
problemas, no asi las mitades, que presentaron cambios de
color y pérdida de caracteristica organolépticas.
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ANEXO 2

Determinacion numérica del color de la pulpa cv Hass,

tratamiento 1

semana nQ L a b c color
1 57.0 -13.4 33.6 36.17 VR-AM. apagado
2 51.8 -10.0 35.7 37.07 VR-AM. apagado
3 62.3 -10.0 42.9 44.50 AM. claro
4 50.7 -10.8 33.6 35.29 AM. apagado
5 56.2 -11.9 35.9 37.82 AM. apagado
6 56.9 -11.6 34.5 36.39 AM. apagado

Determinacion numérica del color de la pulpa cv Hass,

tratamiento 2.

semana ng@ L a b c color
1 56.6 -14.2 37.0 39.63 VR-AM. apagado
2 52.4 - 9.6 34.9 36.19 VR-AM. apagado
3 56.8 -11.4 37.9 39.57 VR-AM. apagado
4 48.2 - 9.6 36.5 37.74 VR-AM. apagado
5 68.5 - 8.4 47.1 47.84 BAM. claro
6 60.4 - 9.3 40.9 41.%4 AM. claro

Determinacion numérica del color de la pulpa cv Hass,

tratamiento 3.

semana no@ L a b c color
1 54,2 -13.0 34.1 36.49 VR-AM. apagado
2 52.2 ~-10.3 35.3 36.77 VR-AM. apagado
3 50.6 - 9.6 34.6 35.90 VR-AM. apagado
4 59.9 - 9.5 38.3 39.46 VR-AM. apagado
5 56.2 -11.7 33.2 35.20 VR-AM. apagado
6 62.0 - 9.3 43.5 44.48 AM. claro




Determinacion numérica del color de la pulpa cv Hass,

tratamiento 4.

semana nQ L a b C color
1 56.6 -12.9 34.5 36.83 VR-AM. apagado
2 57.3 -~12.7 38.3 40.35 VR-AM. apagado
3 54.6 -11.1 37.4 39.01 VR-AM. apagado
4 52.3 -10.6 33.6 35.23 VR-AM. apagado
5 58.8 - 9.2 36.0 37.15 VR-AM. apagado
6 54.6 -12.3 34.9 37.00 VR-AM. apagado

Determinacién numérica del color de la pulpa cv

Edranol, tratamiento 1.

semana nt L a b C color
1 66.9 - 9.9 43.0 44.12 AM. claro
2 65.1 - 9.0 46.4 47.26 AM. claro
3 62.5 -10.1 43.3 44.4¢6 AM. claro
4 67.5 - 9.2 47.3 48.18 AM. claro
5 64.4 - 6.1 47.7 48.08 AM. claro
6 61.7 - 9.2 44.8 45.73 AM. claro

Determinacidn numérica del color de la pulpa cv

Edranol, tratamiento 2.

semana no L a b c color
1 67.7 - 9.7 50.3 51.22 AM. luminoso
2 67.3 -11.4 42.8 44.29 AM. claro
3 63.7 - 8.7 44.2 45.04 AM. claro
4 63.3 - 9.7 43.2 44.27 AM. claro
5 68.7 - 9.5 48.0 48.93 AM. claro
6 61.3 -10.1 46.8 47.87 AM. claro




Determinacién numérica del color de la pulpa cv

Edranol, tratamiento 3.

semana no L a b c color
1 65.1 -11.7 41.4 43.02 AM. claro
2 65.9 - 8.9 48.5 49.30 AM. claro
3 63.2 -10.1 42.0 43.19 AM. claro
4 69.8 - 8.5 48.4 49.14 AM. claro
5 67.6 -~ 8.3 48.1 48.81 AM. claro
6 61.7 - 7.7 40.9 41.61 AM. claro

Determinacién numérica del color de la pulpa cv

Edranol, tratamiento 4.

semana no@ L a b c color
1 70.1 -~ 9.0 55.9 656.61 AM. luminoso
2 72.0 - 8.9 54,1 54.82 AM. luminoso
3 68.5 -~ 9.1 42.3 43.26 AM. claro
4 63.2 -~-10.2 45.1 46.23 AM. claro
5 66.5 ~ 9.1 47.4 48.26 AM. claro
6 63.9 =~ 6.2 45.5 45,92 AM. claro

Determinacién numérica del color de la pulpa cv Gwen,

tratamiento 1.

semana nQ L a b c color
1 62.0 -11.6 40.4 42.03 VR~AM claro
2 59.6 -11.0 406.9 42.35 VR-AM claro
3 60.4 -12.0 38.6 40.42 VR-AM claro
4 58.7 -10.7 36.7 38.22 VR-~AM grisaceo
5 61.0 -10.3 37.8 39.17 VR-AM grisaceo
6 58.3 -10.4 35.7 37.18 VR-AM grisaceo




Determinacidén numérica del color de la pulpa cv Gwen,

tratamiento 2.

semana n@

OV N b W N

L

62.
62.
53.
52.
56.
55.

NWw 20NN
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-11.
-11.
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39.
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81
13
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13

color

VR -AM
VR -AM
VR -AM
VR-AM
VR - AM
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claro
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grisaceo
grisaceo
grisaceo

Determinacidén numérica del color de la pulpa cv Gwen,

tratamiento 3.
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color

VR ~AM
VR-AM
VR -AM
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claro
claro
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Determinacidn numérica del color de la pulpa cv Gwen,

tratamiento 4.
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ANEXO 3

Determinacién numérica del color de

Hass,

tratamiento 1.

las mitades cv

AT D WN

semana no@

64.
63.
63.
57.
63.
57.

L

Wk OWua N

[ea RN ep RN o) I LS REVo)
=RNW DN

37.
34.
35.
36.
33.
37.

L 0 & ) o W

38.
35.
.98
37.
34.
37.

35
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color
AM~-VR. apagado
AM-VR. grisaceo
AM-VR. grisaceo
AM~-VR. grisaceo
AM-VR. grisaceo
AM-VR. grisaceo

Determinacioéon numérica del color de las mitades cv

Hass,

tratamiento 2.

Y LN W N
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60.
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N O ds
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O WL =2

37.
38.
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color
AM-VR. apagado
AM-VR. apagado
AM~-VR. apagado
AM-VR. apagado
AM-VR. grisaceo

AM-VR.

grisaceo

Determinacion numérica del color de las mitades cv

Hass,

tratamiento 3.
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L
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color
AM~VR. apagado
AM-VR. grisaceo
AM-VR. grisaceo
AM-VR. grisaceo
AM~-VR. grisaceo
AM-VR. grisaceo




Determinaciédn numérica del color de 1la pulpa cv Hass,

tratamiento 4.

semana nQ L a b c color
1 56.6 -12.9 34.5 36.83 VR-AM. apagado
2 57.3 -12.7 38.3 40.35 VR-AM. apagado
3 54,6 -11.1 37.4 39.01 VR-AM. apagado
4 52.3 -10.6 33.6 35.23 VR-AM. apagado
5 58.8 - 9.2 36.0 37.15 VR-AM. apagado
6 54.6 -~12.3 34.9 37.00 VR-AM. apagado

Determinacién numérica del color de la pulpa cv

Edranol, tratamiento 1.

semana nQ L a b c color
1 66.9 - 9.9 43.0 44.12 AM. claro
2 65.1 - 9.0 46.4 47.26 AM. claro
3 62.5 ~10.1 43.3 44.4¢6 AM. claro
4 67.5 - 9.2 47.3 48.18 AM. claro
5 64.4 - 6.1 47.7 48.08 AM. claro
6 61.7 - 9.2 44.8 45.73 AM. claro

Determinacidédn numérica del color de la pulpa cv

Edranol, tratamiento 2.

semana ng¢ L a b cC color
1 67.7 - 9.7 50.3 651.22 AM. luminoso
2 67.3 -11.4 42.8 44.29 AM. claro
3 63.7 - 8.7 44.2 45.04 AM. claro
4 63.3 - 9.7 43.2 44.27 AM. claro
5 68.7 - 9.5 48.0 48.93 AM. claro
6 61.3 -10.1 46.8 47.87 AM. claro




Determinaclioén numérica del color de las mitades cv

Edranol, tratamiento 3.

semana no L
1 64.7
2 66.4
3 61.7
4 64.5
5 60.3
6 57.2
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Determinacidén numérica del color de las mitades cv

Edranol, tratamiento 4.
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1 66.8
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Determinaciédn numérica del color de las mitades cv

Gwen, tratamiento 1.

semana no L
1 56.0
2 55.0
3 52.3
4 52.3
5 51.4
6 48 .4
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Determinacidén numérica del color de la pulpa cv Gwen,

tratamiento 2.

semana n@
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color
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Determinacidén numérica del color de la pulpa cv Gwen,

tratamiento 3.
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color

VR ~AM
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claro
claro
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Determinacidn numérica del color de la pulpa cv Gwen,

tratamiento 4.
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