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INTRODUCCION

El aumento sostenido que registrd en la ultima década
la superficie destinada al cultivo de paltos en Chile, vy
el consiguiente aumento en la produccidn, hacen pensar que
¢sta sobrepasard la capacidad de consumo del mercado
interno, aun cuando el consumo per cdpita en Chile esté

considerado uno de los méas altos en el mundo.

De hecho, la superficie total plantada con huertos
industriales es alrededor de 80080 hads, de las cuales casi
el 507 se concentran en la V regidn (CIREN ~-CORF0O, 1987-

88).

Por esta razén en los ultimos armos se han buscado
alternativas de exportacidn de fruta a Europa, Argentina vy

UsA, principalmente.

Los volumenes exportados < hasta ahora han sido en
general bajos en relacidn a la produccidn total nacional,
no estableciéndose todavia un comercio regular para esta

especie.



Recientemente se han dado las condiciones que
permiten mejorar la distribucién y comercializacion de
paltas, sogbre todo en EE.UU., lo que hace pensar
seriamente en las posibilidades de expansiéon en los
volumenes de paltas chilenas exportadas hacia este

mercado.

Por otro lado PROCHILE (1980), serala a Francia como
un potencial comprador de fruta chilena, ya que representa
el mercado europeo mas grande, con volumenes de

importaciodn del orden de las 29.000 ton.

Segun ODEPA (1987), desde Enero a Noviembre de 1987
se exportaron un total de 73.643 kg. de paltas frescas, de
las cuales 5.315 kgs. correspondieron al cultivar Edranol.
El principal mercado de estas exportaciones fue Argentina
con un 35,7% del total, luego Espana con un 36% y por

tultimo EE.UU con un 8,2%.

En 1986, Norteamerica representd el primer mercsado
comprador con un 96,387 del volumen exportado entre los
meses de Septiembre y Enero, época en que Chile podria
enviar paltas de 1la variedad Edranol en mayor cantidad

(CIREN-CORFO, 1985-86).



Cualquier intencién de exportacién de fruta a Europa
implica que 1las paltas deben resistir, en buenas
condiciones, entre 48 a 45 dias de almacenamiento
refrigerado durante el transporte maritimo y a lo menos &

a 7 dias para su comercializacion (SERPLAC V Region,

1984) .
Debido a ésto, 1la conservacién de paltas es una
practica necesaria cuando se pretende extender la

distribucién del producto hacia mercados lejanos.

Se han realizado variadas experiencias durante los
ltimos anos, tendientes a prolongar la vida de
postcosecha de paltas cosechadas con diferentes indices
de madurez, el cual deberia tener algun grado de

influencia en el desarrollo de la maduracion.

Dentro de este contexto, las emulsiones de cera
han 1llegado a ser importantes en el almacenaje v
comercializacidn de paltas (DURAND, et al. 1982)., ya gque
en general vegetales encerados manifiestan una mejor

condicidn de post-cosecha.

Sobre la base de estos antecedentes se plantearon los

objetivos del presente trabajo experimental:



- Determinar el efecto de cosechar con tres niveles de
aceite sobre la deshidratacién de paltas almacenadas con vy

sin pelicula de cera.

- Evaluar el efecto de la aplicacidn de una pelicula de
cera sobre la evolucion de la madurez en paltas cosechadas

con tres niveles de contenido de aceite.

- Establecer si el encerado provoca diferencias en las
condiciones organolépticas de paltas cosechadas con tres

niveles de aceite.



2. REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1. Anatomia del fruto:

El fruto del palto es una baya monocarpelar con una

semilla (CUMMING, K. y SCHOEDER, C.A., 1942).

Su tamafo es variable, vy seqgun 1la variedad posee un
epicarpio constituido por una firme y lisa pelicula o una
corteza gruesa y correosa, de coloracién entre el  verde y

el violeta (IBAR, 1979).

El expcarpio consiste en una epidermis simple, 1-3
capas de celulas parenquimdticas Yy una capa de
esclerenquima ©o células pétreas limitando la superficie

interna de la piel (CUMMING, K y SCHOEDER, C.A., 13942).

El mesocarpo esta formado por una pulpa de
consistencia blanda de tejido parenquimadtico homogeéneo
cuyo principal componente es el aceite (BIALE vy YDUNG,
1971). Los acidos grasos constituyentes del aceite, en su
mayoria corresponden a los denominados esenciales. Los
d4cidos palmitoleico, oleico y linoleico representan el 954
de los acidos grasos que conforman los lipidos, estando en

mayor proporcion el acido oleico (MAIZILIAK, 1940).



La palta contiene una gran semilla central gque puede
constituir hasta un 25% del total del peso de la frutaj
posee dos cotiledones, pluimula, hipocotilo, radicula y dos
finas cubiertas seminales adheridas una a la otra, que se
endurecen a medida que avanza la madurez del fruto.

(LEWIS, C.E., 1978).

En todo el mesocarpo se encuentra tejido vascular, que
es asimetrico y ramificado (CUMMING, M. y SCHOEDER, 1942).
Estas fibras conductoras pueden tornarse de color oscuro
en ertas sobremaduras, impropiamente ablandadas o que han
sufrido daro por heladas; este fendmeno se atribuye a
decoloracion de los elementos tragueales (BIALE, J.B. vy

YOUNG, R.E., 1971).

2.2. Desarrollo del fruto:

La curva de crecimiento del fruto en el arbol es del
tipo simple sigmoideaj durante toda la temporada hay un
proceso de division y elongacitn celular, a diferencia de
otras especies donde la divisidn celular cesa en un cierto
punto y el crecimiento adicional es por elongacidn celular

(LEWIS, 1978).



El contenido lipidico aumenta durante el desarrollo
del fruto en forma paralela al incremento de peso, a la
vez que se observa una disminucidn en el contenido de

humedad (MAZLIAK, P. 1971).

HODGKIN, G.B. (193%); HATTON, T. y CAMPBELL (1957),

senalan que existe una estrecha relacidn entre el

contenido de aceite de los frutos y su palatibilidad.

2.3. Determinacidn de Madurez de Cosecha:

El fruto del palto continbua la division celular
hasta la maduracion completa y no se ablanda mientras
permanece en el AaArbol {CHANDLER, 1962). Esta falta de
maduracion, se ha atribuido a una sustancia inhibitorisas,
probablemente hormonal, transmitido desde el &rbol a lsa

fruta (BIALE, 19713 BURG, 1962).

la determinacidn de un standard comercial de madurez
minimo, es especialmente dificil en paltas, ya gue la
maduracidn no va acomparada de cambios en apariencia

externa (KRAMER, 1973).



Al respecto ROSENBERG y GARDIAZABAL (1986), sefalan
que el criterio de determinacidn de madurez mas aceptable
es el contenido de aceite, ya que es el que le da el sabor

a la fruta.

Estudios realizados por LEE et. al. (1983), revelan

una estrecha correlacitn entre los contenidos de aceite y

el peso seco durante la maduracidn.

El aumento constante del peso seco durante el
desarrollo se debe principalmente al aumento de 1la

fraccion lipidica.

En base a estos antecedentes se realizaron, a traves
de un andlisis de regresion lineal, ecuaciones que
relacionan el peso seco con el contenido de aceite. Por
lo tanto, determinando el peso seco de la fruta podemos
cuantificar, en forma mas ©o menos precisa el contenido

lipidico.

Por otra parte PEARSON vy SWARTS (1975), sernalan que
el porcentaje de aceite y el porcentaje de humedad,
durante la maduracidn es una constante, lo gque implica que
la tasa de incremento del aceite es inversamente
proporcional a la tasa de disminucion del agua en el

fruto.



MARTINEZ (1984), basado en 1lo anterior estudid la
evolucidn en los contenidos de aceite y humedad para
algunos cultivares de paltas, y asi desarrolld 1la
siguiente ecuacidn de regresidn lineal para el CV.
Edranol:

% Aceite = 53,246 - @,361 x (%4 humedad)

Este método permite estimar en forma sencilla, el
contenido aproximado de aceite que tiene la fruta en un

momento determinado.

El poder determinar el contenido lipidico de una
manera practica y sencilla es de gran utilidad debido a
que existe una estrecha relacidn entre el contenido de
aceite de los frutos y su palatabilidad (HODGKIN, G.B,

19393 HATTON, T. Y CAMPBELL, 1959).

Al respecto MARTINEZ, (1984) recomienda que el
contenido de aceite minimo con que deben cosecharse las

paltas del CV. Edranol, es de un 10%.
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2.4. Maduracidn v Ablandamiento:

El rdpido ablandamiento vy descomposicion de las
ﬁaltas después de la cosecha va unido a unpa respiracion
relativamente activa, la cual es mayor vy con un aumento
critico mé&s rdpido, cuando las temperaturas son mas altas

de 21 a 24°C (CHANDLER, 1962).

Una vez cosechada la fruta y durante la maduracién,
la firmeza de 1la pulpa sufre un ablandamiento que
representa uno de los cambios mé&s marcados en este
periodo. Al respecto LEWIS (1978), define este
ablandamiento, como la secuencia de cambios que llevan al

estado en que la fruta es aceptable para ser consumida.

Con respecto al ablandamiento DOLENDO, A.L., B. LUTH
y H. PRATT (1966) plantean que éste se acompa”a de una
rapida disminucidn de la protopectina y un aumento de la
pectina soluble en agua, Jjunto con un alza y posterior

caida de la tasa respiratoria.
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2.5. Almacenaje Refrigerado:

Normalmente, las frutas tropicales y subtropicales
presentan una escasa duracion después de su cosecha, vy

ademds son muy sensibles al frio.

El periodo de almacenaje y la temperatura dptima parsa
las paltas varia de acuerdo al cultivar, época de cosecha,
influencias del medio ambiente, practicas culturales,
estado de desarrollo y otros factores internos y externos
{CAMPBELL Y HATTON, 196@; KOSIYACHINDA Y YOUNG, 19763 LUTZ

y HANDENBURG, 1968; OVERHOLSER, 1925).

En general se ha reconocido que las variedades en las
que predominan las caracteristicas de 1las denominadas
razas mexicanas y guatemaltecas son mas tolerantes a las

bajas temperaturas de almacenaje (VASQUEZ, 19795).

El objetivo de un almacenaje refrigerado es retrasar
la actividad bioldgica para mantener una calidad Optima

{ THOMPSON, 1982).
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Paltas Hass con distintos estados de madurez
mostraron diferentes efectos frente a 1la temperatura de
almacenamiento. Con un contenido de 17,2% de aceite,
resultd igual conservar las frutas a 7°C. durante todo el
periodoc de guarda o© usar 7°C. los 15 primeros dias vy
continuar a 4°C. el tiempo restante. Cuando se utilizd un
19,974 de aceite, el tratamiento de temperatura combinada

evitd el ablandamiento (BERGER, AUDA Y CONZALEZ, 1982).

Lo anterior se confirma con lo sefalado por
VALDIVIESO (1987) quien trabajando en almacenaje de paltas
concluye gque un manejo de temperatura combinada retrasa la

maduracion.

Por otro lado CHANDLER (1962), trabajando con paltas,
determind que a una temperatura de 5°C., no puede

apreciarse un aumento critico sensible en la respiracion.
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Manteniendo los niveles respiratorios a una tasa mas
baja es posible prolongar la vida de postcosecha de la
fruta. Para lograr este objetivo se han usado, aparte del
manejo de temperatura, algunas modificaciones de la

atmésfera en que se almacenan.

+J

.D.1. Influencia de la Humedad Relativa:

lLa deshidratacion estd en estrecha relacidn con 1la
humedad relativa y la temperatura de almacenaje, factores
que determinan el déficit de presidon de vapor entre la

fruta vy el ambiente (CLAYPOOL,1973).

Desde que un fruto es cosechado y guardado hasta que
se consume, hay una continua pérdida de peso, dada por

perdida de agua (KIKUTA Y ERICKSON, 1968).

DUCKWORTH, citado por CORFO-ENAFRI (1971) sefala que
la pérdida de agua depende también de la modificacion de
forma y estructura que presenten los frutos para reducir

1a tasa de evaporacidn.
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Al respecto LIZANA (1977), afirma que un cuerpo, con
mayor relacién superficie/volumen, pierde m&s agua, Yy por
el contrario mientras mayor sea el radio, menor sera la

relacién, y por lo tanto habré& menor peérdida de agua.

MITCHELL y DINAMARCA (1988), sedalan que la tendencia
natural que tiene 1la fruta a la pérdida de agua, esta
condicionada por 1la naturaleza de su piel y 1la
permeabilidad al intercambio gaseoso, ya gque el agua se
mueve a través de estomas, lenticelas, heridas, como

también a través de la cuticula.

Una excesiva pérdida de peso por deshidratacidn, da
como resultado una apariencia poco atractiva disminuyendo
l1a calidad del producto CLAYPOOL,, (1975) afirma que una
pérdida de peso superior al 5% perjudicaria la calidad de

la fruta.
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2.3.2. Alteraciones durante el almacenamiento

refrigerado.

Normalmente las frutas tropicales son muy sensibles
al fTfrio. Al exponer la fruta a temperaturas extremas
algunas reacciones son aceleradas o retardadas, vy la
maduracion se ve afectada debido a una baja en 1la
produccién de sustancias indispensables, o sobreproduccién
de sustancias tdxicas, dando origen a desodérdenes

fisioldgicos (WILKINSON, 1970).

Segun BERGER, AUDA y GONZALEZ (1982), las principales
alteraciones fisioldgicas que afectan la pulpa, son las

siguientes:

a) Moteado pardo: Manchas de borde definidos, de color
pardo oscuro o negro, ubicadas en el extremo distal
del mesocarpo, pudiendo presentarse tanto aisladas

como agrupadas.

b} Manchas grises: Forma relativamente circular, de
mé&rgenes medianamente definidos. Color entre gris
palido o negro. Ubicadas de preferencia en el

extremo proximal del fruto.
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c) Pardeamiento: Se manifiesta como una tonalidad gris
difusa de la pulpa gque comienza en la parte globosa
del fruto, y avanza por la zona comprendida entre las
fibras hacia el 1lugar de insercitén del pedicelo.
Frente a 1la exposicidn al aire se intensifica el
color, sin avanzar mas allad del area afectada
inicialmente.

d) Oscurecimiento de fibras: Cambio de color de las
fibras, de verde amarillento claro a pardo oscuro e
incluso negro. Se presenta en la zona del fruto
comprendida entre la base de la semilla y el extremo
distal. Los dafmos causados por pudriciones, no

tienen cardacter determinante en 1la duracidn del

almacenamiento refrigerado. Sin embargo, se
encuentra como agente causal, afectando 1la zona
pedicelar del fruto, el hongo Botritis sp..

MITCHELL vy DINAMARCA (1988), sefalan que cuando los
frutos son almacenados por debajo de 1la temperatura
recomendada puede manifestarse un dafko por frio, el que
serd visible una vez que el producto alcanza una
temperatura ambiente. Los sintomas de este desdrden son:
- Manchas circulares pegueia

- Decoloracion
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- Areas acuosas
- Pudricidn

- Incapacidad para madurar normalmente.

Por su parte RYALL vy PENTZER (1974) afirman que los
sintomas de dafro por frio en paltas, varian desde un leve
oscurecimiento de los tejidos vasculares hasta una
completa decoloracidn de la pulpa y la piel, dependiendo
de la duracidn y temperatura de exposicidn. En los casos
mas severos, l1a decoloracin va acompanada de sabores y

olores indeseables y de una maduracién anormal.

2.6. Uspo de emulsiones de cera:

El encerado de la fruta es una alternativa de manejo
de postcosecha gue aumenta las barreras fisicas del fruto,
retrasando la aparicién de sintomas de marchitez, producto

de la deshidratacion (PLATENIUS, 1939).

EFl efecto mas consistente y deseable que puede ser
esperado con el encerado, es la reduccion de la perdida
de peso de la fruta (SMOCK, 194083 HITZ y HAUT, 1942;
PIENIAZEK y CHRISTOPHER, 19453). Una excesiva peérdida de

peso desmejora la apariencia de la fruta, vya gue el
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encerado reduce la tasa de deshidratacidn, usualmente

mejora la apariencia de la fruta (PLATENIUS,1939).

Peroc ademas, DURAND et. al. (1982), sefala que las

aplicaciones de emulsiones de cera, retardan el

ablandamiento y mejoran la apariencia en el CV. Fuerte.

Experiencias con citricos indican que la aplicacién
de una cera artificial no produce sabores extraios,
mientras que reduce la pérdida de humedad (BEN-YEHOSHUA,

1967).

Se ha brindado mucha atencidn a la atmédsfera interna
de fruta encerada en investigaciones sobre almacenaje de
citricos (BEN-YEHOSHUA, 1969; CLAYPOOL, 1983; EAKS vy

LUDI, 1960).

En general, el encerado aumenta la concentracidn de
co? y disminuye la de 02, de la atmdsfera interns
durante el almacenaje. Sin embargo, el incremento de las
concentraciones de C02 Nno pudieron ser correlacionadas con
l1a disminucidn de la perdida de humedad (BEN-YEHOSHUA,

ROBERTSON y BIALE, 1983; CLAYPOOL, 1983)
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ZAUBERMAN, FUCHS vy YANKO (1981), encontraron que las
paltas CV. Fuerte enceradas disminuyeron su respiracidén vy

la produccién de etileno.

DURAND et. al. (1982) encontraron, para la variedad
Fuerte, gque el encerado causod un aumento inicial, pero
probablemente insignificante del nivel de CD? interno de
la fruta, dos dias después de encerada. Las diferencias
en los niveles de CO? entre fruta encerada y no encerada,

disminuyeron con el tiempo.

La reduccién en la respiracidn puede ser causada por
una reétriccién en la difusion de O dentro de 1la fruta
por la aplicacidn de cera y el nivel natural mds alto de

CDZ.

la pelicula depositada por las emulsiones de cera es
mas permeable al didxido de carbono que al oxigeno; esto
explica el hecho que el proceso de encerado ocasione una
reduccion en el consumo de oxigeno, mientras que la tasa
de produccion de didxido de carbono permanece invariable.

(PLATENIUS, 1939)

El mismo autor sefala gque es posible gque una

acumulaciodn de divxido de carbono se forme dentro del
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tejido después del encerado. Un aumento en 1la
concentracién de este tipo tendria necesariamente como
resultado un alza en 1la gradiente de concentracidn entre
los dos lados de la pelicula de cera 1o que, a su vez,
causaria un aumento correspondiente en la difusién de

didxido de carbono hacia afuera.

Al respecto BIALE, (1946) encontrd que la reduccidn
en la concentracidn de 02 de la atmésfera externa afectod

el peak climactérico perjudicialmente.

Lo mismo puede ocurtrir cQando la difusidn interna del
02 atmosférico es obstruido por una capa de cera
artificial en 1la fruta (DURAND et. al. 1982).

LLos mismos autores encontraron que después de 14 dias
de almacenaje en frio, la fruta no encerada se ablandd un
dia antes, lo cual concuerda con lo obtenido por
ZAUBERMAN, G.; FUCHS, Y. y YANKO U.(1981), en el sentido
que el encerado retrasd el ablandamiento de las paltas, un
dia. Sin embargo, casi ninguna diferencia fue encontrada
en la tasa de ablandamiento de fruta encerada vy no

encerada a 20°C, sin almacenaje refrigerado.
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Por otra parte CLAYPOOL (1973) sernala que el uso de
la cera tiene limitaciones, debido al efecto restrictivo
gue ejerce sobre el intercambio de los gases respiratorios
que puede dar como resultado cambios indeseables de color

y sabores extranos.

Al respecto PLATENIUS. (1939), atribuye el efecto
perjudicial de la pelicula de cera a una interferencia con

el curso normal de la respiracion.

En otro sentido, las ceras también son usadas para
dar un buen aspecto y resaltar el color de la fruta

(CLAYPOOL ,1975)

l.Las ceras con un punto de fusion bajo, dan la mejor
proteccion, pero no dan el brillo que dan las ceras de

alto punto de fusion (CLAYPOOL, 1975).

Dependiendo del tipo de compuestos gque la conforman,
serd necesario una mayor o menpor temperatura para gue se

sequen las frutas.

tLa cera STAFRESH-308 es una emulsion de aceites

vegetales en base acuosa para ser usada en frutos duros.
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Al aplicar el recubrimiento, el vehiculo (agua) se
evapora, quedando los activos {aceites vegetales)
depositados sobre la superficie de la fruta en forma de
una pelicula delgada vy continua. Esto es lo que
proporciona el mejor beneficio, puesto que esta pelicula
es delgada pero al mismo tiempo actua como una membrana de
equilibrio. Reduce la pérdida de agua y de gases en
algunos casos, sin evitarlo completamente de modo de no

asfixiar la fruta (SEARLE, 1989).
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3. MATERIAL Y METODO

Con el fin de evaluar el efecto del encerado scbre el
comportamiento en almacenaje refrigerado vy su posterior
periodo de ablandamiento, se cosechd fruta del c.v.
Edranol, desde el huerto de la Estacidn Experimental "La
FPalma" de la Universidad Catdlica de Valparaiso, Provincia

de Quillota, V Regidn.

El ensayo pretendia evaluar, ademas, el efecto que
tiene en los factores antes mencionados el estado de

madurez que presenta la fruta al momento de la cosecha.

El criterio de determinacion de madurez mas aceptable
es el contenido de aceite, ya gue es el gque da sabor a la

fruta (ROSEMBERG y GARDIAZABAL, 1986).

Para determinar los estados de madurez con los que se
brealizaron las tres cosechas, se tomd como antecedente la
investigaciodn realizada por MARTINEZ, {1984) que para el
cultivar Edranol indica que 1la fruta adguiere un
calificativo de agradable con un minimo de un 10@% de
aceite, y de extremadamente agradable con un maximo de

16%.



De acuerdo a esto, el rango de 1@-16% se dividid en
tres estados de madurez, vy se ustd la metodologia descrita
por el mismo autor parsa determinaf el momento de cosecha,
que se basa en el porcentaje de aceite determinado

mediante una ecuaclidn de regresion.

Para determinar el momento de cosecha, en cada nivel
de madurez se realizaron mediciones periddicas del
porcentaje de aceite de la fruta; cuando el promedio de
las mediciones caia dentro del rango correspondiente, se
procedid a cosechar el numero de frutos requeridos para

los tratamientos en cada nivel de madurez.

En el cuadro 1 se sernala los rangos en los

porcentajes de aceite usados como indice de madurez

Cuadro 1. Rangos de AceiteX considerados para determinar
los distintos estados de madurez vy momento de
cosecha en paltas CV. Edranol.

Madurez Rango aceite | Promedio! D.S.i1Fecha Cosecha
I 186 - 12 i 1e,86 | 2,831 29.@9;
11 12 - 14 V13,22 1 2,03, 23,111
111 14 - 16 i 15,97 1 1,928 29.12:

¥ Expresado comc 4 de aceite en base a peso fresco.
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Cabe hacer notar en este punto gque las tres cosechas
no se realizaron simultdneamente. A medida que el
porcentaje de aceite fue aumentando se cosechd

consecutivamente Madurez I,II y III.

En cada estado de madurez se cosecharon 168 frutos,

los cuales se limpiaron y se pesaron en una balanza
eléctrica (Sartorius) de manera de caracterizar la
muestra.

Luego se realizd el tratamiento de aplicacidn de cera
mediante un aspersor manual. La cera que se ocupd fue

Stafresh—-300.

Posteriormente 1los frutos tratados vy los testigos
fueron embalados en cajas de madera, protegidos con
viruta, las cuales se trataron con una solucidn de
Captan, Benlate y Bayer 50872, para evitar el desarrollo
de pudriciones y se llevaron el mismo dia de la cosecha a
las cd&maras frigorificas, ubicadas en la localidad de San
Isidro y en la Facultad de Agronomia, en las cuales se
mantuvo la fruta a una temperatura de 5-7 C°, con una

humedad relativa del 9@-95%.
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El periodo de almacenaje refrigerado fue de 4@ dias,
durante los cuales cada 1@ se hicieron las evaluaciones
correspondientes para cada estado de madurez mediante los
parametros que se detallan en el cuadro 2, los cuales
fueron tomados vy adaptados de la investigacién realizada

por VALDIVIESO (1987).

Estas evaluaciones en general miden el grado de
madurez gue va alcanzando la fruta durante el periodo de
almacenaje refrigerado, es por esto que se realizaron
tanto en la fruta encerada como en los testigos, a la
salida de 1la camara frigorifica y en cada fecha de

muestreo.

CUADRO 2. Parametros evaluados para determinar el efecto
del encerado.

Fisicos i Externos i Internos
~Resist.a la presion(Lb)iAp. Externa | Desordenes fis. H
-Perdida de peso (Gr) iColor epider.: Color mesocarpo

iPudriciones H :

i yv/o0 danos : H
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La resistencia a la presién se midid con un
presiondmetro de vastaqo de 5/16", a ambos lados de la

zona ecuatorial del fruto.

Para la wvariable peérdida de peso, los frutos fueron
pesados, en cada fecha de muestreo, en una balanza y se
trabaj¢ los datos de diferencias de pesos con respecto al
dia @ expresados en gramos Yy llevados a porcentaje de

perdida de peso.

Los demas parametros fueron evaluados con el
objetivo de tener un complemento para las mediciones
anteriores. Es asi como para las evaluaciones referente
a color los rangos fueron obtenidos de la tabla de colores
de Munsell. En el cuadro 3 se detallan los rangos de
colores utilizados para evaluar el color de la epidermis,
y en el cuadro 4 1los rangos de colores usados para la

evaluacidn del color del mesocarpo.

En lo referente a pudriciones y/o daRros, estos fueron
descritos cualitativamente de acuerdo a presencia o

ausencia de éstos.
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CUADRO 3. Rangos de color utilizados para evaluar la
evolucidn durante el almacenaje refrigerado de
Ya epidermis de paltas CV. Edranol.

Colores Epidermis del fruto

1. 7,9 GY 474 Verde normal
2. 2,5 GY 473 Verde claro
3. 2,5 QY 3/1 Verde oscuro normal

CUADRO 4. Rangos de color wutilizados para evaluar 1la
evolucidn del mesocarpo durante el almacenaje
refrigerado, de paltas CV. Edranol.

Colores del Mesocarpo

1. 2,5 BY 9/8 Verde amarillento brillante

2. 18,0 Y /9 Amarillento verdoso brillante
3. 7,2 Y ?/8C Amarillo verdoso claro

4. 7,9 Y ?/8 Amarillo verdoso

5. 7,95 Y %/8 Amarillo verdoso fuerte
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Para la evaluacion de los desérdenes fisioldgicos, se

considerd la siguiente escala de acuerdo a su intensidad:

Fruto sano

Dafo incipiente
Dafo leve

Dafo moderado

Daffo severo

Dafo muy severo

Asimismo, para clasificar vy evaluar

externa se utilizd la siguiente escala:

Excelente, optima

Muy deseable, muy agradable
Deseable, agradable
Regular, medio, mediano
Indeseable, desagradable
Muy indeseable

Pesimo, deficiente

la apariencia

Con el objeto de determinar si el encerado afectaba

las condiciones organolépticas de la fruta,

paneles de

se realizaron

degustacitn en cada fecha de evaluacitn. Para

esto se dejaron 4 frutos por tratamiento a temperatura
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ambiente vy posteriormente se calificd 1la apariencia

externa, color de la pulpa, textura y sabor.

Para la evaluaciédn de estos factores se utilizé la
misma escala que se usd para clasificar la apariencia en

los pardmetros externos.

En cada panel, 180 jueces Jjerarquizaron su eleccion
ponderando de 1 a 4 cada grupo de paltas, siendo 4 para el

mejor y 1 para la de su menor agrado.

Se utilizd un disefo completamente al azar con
arreglo factorial (Ix4x2), sleatorizado a tres factores;
estado de madurez, fecha de evaluacidn vy aplicacidn de

cera con 12 repeticiones por tratamiento.
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CUADRO 5. Descripcidn de los factores.

Factor i N° de niveles : Descripcidn de los niveles
Estado 1: Madurez 1 10-12%
de 3 2: Madurez 2 12-14%
Madurez 3: Madurez 3 14-16%
Tiempo 1: 10 dias

de 4 2: 20 dias
Evalua-— 3: 39 dias
cion 4: 4@ dias
Trata— 1: con cera
miento 2 2: sin cera

Los datos fueron analizados como un disefo

completamente aleatorizado con tres factores. En el

andlisis de varianza se analizd cada combinacidn de
factores y luego se realizaron comparaciones miltiples

mediante el test de Tuckey al 93% de confianmza. En las
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variables cualitativas se compararon los valores promedios
de cada tratamiento de acuerdo a su correspondiente

escala.

El analisis de los datos no parametricos
correspondiente a los paneles de dequstacion se hizo
utilizando el test de Friedman para comparaciones

miltiples, con un estadistico x2 al 95/ de confianza.
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4. PRESENTACION Y DISCUSION DE RESULTADGS

4.1. Efecto  del indice de madurez v del encerado

spbre la resistencia a la Presidn.

Para los tres indices de madurez 1la variable
resistencia a la presion, medida en cada fecha de muestreo
y a la salida de la caéamara frigorifica, se mantuvo por
sobre 27 lbs., rango maximo que podia ser evaluado con el
equipo utilizado, cuando las paltas se mantuvieron 10 o 20
dias en almacenaje refrigerado.

Lo anterior se explica por el hecho gque las
bajas temperaturas reducen o atrasan la actividad
metabdlica de las paltas, inhibiendo su maduraciodn

(ZAUBERMAN Y SHIFFMAN-NADEL, 1972).

Por 1o anterior se pudo apreciar gque por el solo
hecho de almacenar las paltas a una temperatura de 5-7°C
se retrasd el comienzo del ablandamiento por lo menos 20

dias.

Solo se observd una evolucidn significativa en
este parametro cuando las paltas se almacenaron por un
periodo de 30-40 dias, lo que concuerda con los
resultados obtenidos por MOGGIA (1988), para el GCV.

Fuerte.
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lLa situacidon anterior, es decir, el hecho que
la fruta comience a perder presion de pulpa a partir de
los 20 dias en adelante, confirma lo planteado por FUCHS Y
ZAUBERMAN (1987), en el sentido que el proceso de
ablandamiento no se evitd en el almacenaje refrigerado,

sino que sdlo se atrasd.

Al analizar el parametro resistencia a la
presion en forma separada para cada estado de madurez, se
puede apreciar en el cuadro & gque para la fruta cosechada
con 10-12% de aceite, a 1los 3@ dias de almacenaje
refrigerado, se establecid una diferencia entre 1la fruta

encerada y testigo.

Sin embargo, a los 40 dias de almacenaje, la
diferencia no se mantuvo y s6lo alcanzd a 2,7 libras

siendo ambos valores estadisticamente iguales.

Este resultado no concuerda con algunos estudios
realizados, en el sentido que paltas enceradas vy
almacenadas en frio, mantienen por un periodo mayor de
tiempo, una presién de pulpa superior que la fruta sin

encerar (DURAND et. al., 1981)



35

‘sauorIdT3}adas ZT ap sorpswoldd UOosS  S3U0IBA SO

4SB'D 1' Aaxng

ap 3saj 19 unbas f‘sajusualTp Uos ow ‘eualal ewsTw Pun ap sopinbas sorpswoud soy X

! q g£¢41Z P @R‘sZz | 9 IcHT P 8v‘pZ | D9 BH 9T B S/fCT ot
= $9iyZ p @@Lz 29 991z P 9Lf¢Z + 2q $£B'@Z p 0oLz 73N
! *1831 *ON3 ¢ "1iSs3it * ON3 ¢ 41831t *ON3 iSYId.N
: 111 Z3dNavi 11 Z3HNagw I Z38Navn

s ZaJ4NpeWw 3p SISISATU S34] U3 Sepeylasol
i+ /-9 © opeuabrijes afeuasewir ap SPIp @y A Pg e4ed jouedpd ‘A3
selied 2p ‘x seugqI] U3 upRTSaAd ] B ETIUI]ISTS34 P 8P UQTIDNIOAZ "9 OHAYNDd



36

Vale la pena senalar gue las cubiertas mas delgadas vy
el menor contenido de cera natural, propios de una fruta
con menor desarrollo, podrian haber influenciado en que
no se haya manifestado claramente una diferencia entre los

tratamientos para el estado de Madurez 1

Para 1la fruta cosechada con 12-14% de aceite, se
detectd una diferencia en la presidén de pulpa cuando el
almacenaje se prolongd por mas de 30 dias; en este caso,
la aplicacidn de cera retrasd el ablandamiento debido
probablemente a que la pelicula de cera depositada en los
frutos ocasionod una disminucion en la actividad

metabdlica.

Para la fruta de Madurez III (14-16% de aceite) los
valores de resistencia a la presion de mantuvieron
constantes a lo 1largo de todo ®]1 periodo de almacenaje
para la fruta enceradsa. Por el contrario, la fruta
testigo fue disminuyendo su presion de pulpa, siendo
significativamente diferente a la fruta encerada, sodlo
cuandp la fruta se almacend por 40 dias. Es decir, el
comportamiento de la fruta cosechada con indice de madure:z

I1I, fue similar al de la fruta con madurez 11
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Lo anterior se puede explicar en base al hecho que
el encerado aumenta la concentracidn de anhidrido
carbdnico vy disminuye la de oxigeno en la atmésfera
interna durante el almacenaje. La mayor concentracién de
COZ, produciria un efecto inhibitorio del etileno,
produciéndose un retardo del ablandamiento { BEN-
YEHOSHUA,ROBERTSON Y BIALE, 1983; CLAYPOOL, 1983).

Afirma lo anterior, lo sefalado por ZAUBERMAN, FUCHS Y
YANKO (1981), guienes encontraron gue paltas enceradas
disminuyeron su respiracidn y la produccién de etileno en

el CV. Fuerte.

Por otro 1lado, la firmeza final de la fruta a la
salida del almacenaje refrigerado, fue suficientemente
elevado como para permitir un adecuado periodo de
comercializacion, ya que debid permanecer 8 dias para

obtener su madurez de consumo.

Para la fruta encerada este periodo fue de 9 dias; lo
anterior apoya lo afirmado por DURAND et. al., (1982) y
por ZAUBERMAN,G. ; FUCHS, y YANKO U.(1981) quienes
comprobaron que el encerado retrasés en 1 a 3 dias el
ablandamiento de 1la fruta, en condiciones de almacenaje a

temperatura ambiente.
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Al comparar los valores de la resistencia a la
presion entre las tres cosechas para un almacenaje
refrigrerado de 4® dias, se notd un menor potencial de

guarda para la fruta de cosecha mas temprana.

Para los otros indices de madurez, los valores de
resistencia a la presién fueron estadisticamente iguales y
superiores al de madurez I, tal como se puede apreciar en

la figura 1.

Este resultado coincide con los de BERGER, AUDA vy
GONZALEZ (1982), quienes almacenaron paltas Hass en
refrigeracion comin vy en atmosfera modificada. En ambos
tratamientos los mayores cambios en la resistencia a la

presion los experimentd la fruta de la primera cosecha.

Esto ultimo no concuerda con CHANDLER (1962), gquien
senala que a medida que se atrasa la cosecha, se acelera
la maduracidn. Sin embargo, el autor no especifica la
temperatura de guarda, vya que 1o se”ralado se cumple
siempre y cuando la fruta sea almacenada s temperatura
ambiente en el caso de paltas, vya que la condicidn
fisioldgica de la fruta preclimacterica, cuando adun no se
ha cosechado, es muy similar para paltas con diferentes

contenidos de aceite.
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Este resultado podria atribuirse en base a la
temperatura de guarda ya que las paltas son muy sensibles
a las variaciones de temperatura vy diferencias de 1°C
pueden provocar diferentes respuestas en la fruta

(BERGER, 1990)X

La fruta de la primera cosecha, presentd en mayor
proporcion sintomas de damo por frio, en las cuales se
produce muerte de células, lo que generaria un aumento en

la produccion de etileno.

Esta hormona, como se sabe, es responsable de

producir maduracion en los frutos.

Por otro lado la proporcidn de agua en la fruta de la
primera cosecha, es mayor, vy esto estaria influyendo en
que se desencadenara mas rapido el proceso de

ablandamiento.

X BERGER, H. 1998 Ing. Agr. Profesor U. de Chile.

- Comunicacion personal.
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4.2, Efecto  del indice de madurez v del encerado

sobre pérdida de peso.

Para los tres indices de madure:z la fruta fue
manifestando una deshidratascidn progresiva a medida que
transcurria un mayor periodo de almacenaje refrigerado.
Esto puede verse en la figura 2 en que se grafican los
valores promedios de peérdida de peso para los tres indices

de madurez.

Lo anterior estaria indicando que a medida que
l1a fruta es almacenada hay una continua pérdida de peso,
dada por pérdida de agua, tal como lo sefalan KIKUTA Y

ERICKSON (1968).

Al respecto MITCHEL Y DINAMARCA (1988), seralan que
una vez cosechada la fruta, tiene una tendencia natural a
la pérdida de agua, condicionada por la naturaleza de su

piel y la permeabilidad al intercambio gaseoso.

En las figuras 3, 4 y 5 se puede apreciar el efecto
del encerado y del numero de dias de almacenalje

refrigerado, para cada uno de los niveles de madurez.
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Independiente de 1lo anterior, si se considera un
almacenaje refrigerado de 40 dias, la pérdida de peso de
la fruta encerada para cualgquiera de los tres indices de
madurez fue menor que los testigos, lo que coincide con
los resultados obtenidos por DURAND et. al. (1982);

PLATENIUS (1939); VALDIVIESO (1987) y ECHEVERRIA (1988).

Al finalizar el periodo de almacenaje refrigerado, 1la
fruta testigo sufrid en promedio (de los tres estados de
madurez), una perdida de peso de un 8,30%, mientras que
la fruta tratada con Sta-fresh, sédlo llegd como promedio

a un 4,7@%, tal como se aprecia en la figura 6.

Esta diferencia hace resaltar el efecto del encerado
sobre la pérdida de peso de la fruta, y es muy importante
si se considera la diferencia de kilos vendibles, lo que
implica una mayor eficiencia en el almacenaje refrigerado,

al usar una cubiertsa de cera.

Al respecto MITCHEL Y DINAMARCA (1988) sostienen que
l1a velocidad de pérdida de humedad puede ser disminuida
modificando la cubierta natural del producto Yy creando
asi una pelicula de equilibrio gque actue como una barrera

fisica entre el fruto y el ambiente.
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Por otro lado, en el cuadro 7 se puede ver que la
pérdida de peso de la fruta encerada fue igual entre los
tres indices de madurez. .o mismo sucedid para los
frutos testigos. De esto se desprende que el indice de
madurez no tuvo ninguna influencia sobre la pérdida de

peso.

Cuadro 7. Efecto del indice de madurez sobre la pérdida
porcentual de pesoX de los frutos, luego de 40
dias de almacenaje refrigerado.

ENC. TEG.
M1 4,9 a 7,34 b
M2 5,85 a 8,77 b
M3 4,12 a 8,66 b
X Porcentaje calculado en base al peso fresco inicial

de los frutos.

El hecho que fruta con diferentes indices de madurez
tuviera una pérdida de peso igual, puede ser atribuido a
que los rangos en que fueron fijados los porcentajes de
aceite para determinar las tres cosechas, no fueron lo

suficientemente amplios como para permitir que se
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visualizara una diferencia en los porcentajes de pérdida
de peso, ya que como senalan PEARSON y SWARTS (1975) 1la
tasa de incremento del aceite es 1igual a la tasa de

disminucidn del agua durante el desarrollo del fruto.

Es decir, 1la diferencia entre los % de aceite no fue
tan amplia como para que el contenido hidrico cambiara
sustancialmente entre una cosecha y otra s Y &asi tener
diferencias en los porcentajes de pérdida de peso entre

niveles de madurez, como podria haberse esperado.

ECHEVERRIA (1988) trabajando con paltas de 1la
variedad Fuerte obtuvo resultados similares, en el sentido
que fruta con diferente porcentaje de aceite tuvieron una
pérdida de peso promedio similar entre diferentes niveles

de madurez.
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4.3. Evaluaciones en las variables cualitativas:

4,.3.1. Evolucidn del color del mesocarpo:

El color del mesocarpo se mantuvo a lo largo de todo
el periodo de almacenaje refrigerado sin experimentar
grandes variaciones, para cualquiera de los tres indices

de madurez.

Esto indicaria que la duracion del periodo de
almacenaje refrigerado, no influye en que se manifiesten
cambios importantes en el color del mespcarpo, debido
fundamentalmente a que las bajas temperaturas reducen la
actividad metabdlica, provocando una detencidn o retardo

de las reacciones gue provocan el cambio en el color.

También hay que destacar gque el indice de madurez no
tuvo ninguna influencia sobre el color del mesocarpo, tal
como se puede apreciar en el cuadro 8, para un periodo de
almacenaje refrigerado de 48 dias, en que los valores son
estadisticamente iguales para fruta con diferente indice

de madurez.
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En relacidn al efecto del encerado sobre el color del
mesocarpo, no pudo establecerse una diferencia clara con
respecto a los testigos, excepto en Madurez II en que se
produce una diferencia significativa a los 4@ dias de
almacenaje refrigerado, diferencia que a nuestro juicio no
es lo suficientemente representativa como para concluir
sobre un efecto del encerado, ya que los valores no
determinaron una diferencia marcada en cuanto a desarrollo

de madurez.

Cuadro 8. Efecto del encerado y del indice de madure:z
sobre el color del mesocarpoX a 1los 48 dias de
almacenaje refrigerado.

ENCERADO TESTIGO
M1 2,42 ab 2,58 ab
M2 1,92 a 3,58 b
M3 2,83 ab 2,02 a
X lLLos valores seguidos de na misma letra no son
estadisticamente diferentes segun test de Tuckey al

B,083%

1: Verde amarillento St Amarillento verdoso
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4.3.2. Evolucion del color de la epidermis:

El color de la epidermis no tuvo una evolucidon a lo
largo del periodo-de almacenaje refrigerado, vya que los
valores en cada uno de los indices de madurez no fueron
estadisticamente diferentes al analizar diferentes
periodos. En relacidn a esto es interesante destacar que
en el proceso de maduracidn no todos los pardmetros se

mueven a la misma velocidad.

Con respecto al efecto del encerado sobre el color
de la epidermis, la uUnica diferencia que se observo fue en
Madurez I a los 18 y 30 dias de almacenaje refrigerado en
que la fruta testigo se mantuvo en el color original y la

encerada tendid a oscurecerse levemente.

La explicacidn a ésto radica en el hecho que la cera
Sta-fresh, por su escaso brillo, confiere a los frutos una
coloracién o tomno mA&s opaco, de ahi la diferencia

encontrada en este grupo de paltas.

En general esta diferencia se aprecia a nivel de todo
el ensayoc pero no fue significativa en los demdas

tratamientos.
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Por otra parte se pudo determinar que el indice de
madurez no influyd sobre el color de la epidermis ya gue
los valores fueron estadisticamente iguales para la fruta
de las tres cosechas. Lo anterior se explica en base al
hecho que 1la fruta no tuvo un cambio en el color de la

epidermis desde la primera a la ultima cosecha.

4,3%3.3. Evolucidn de la apariencia externa:

El cuadro 1@, muestra la evolucidn de la apariencia
externa después de distintos periodos de almacenamiento
refrigerado, para los 3 indices de madurez. LLos valores
son el promedio de 12 repeticiones y fueron tomadas de una
escala en que l1; es pesimo y 73 es excelente, de manera
que mientras més alto el valor, mejor era la condicidn

externa de la fruta.

Primero se analiza 1o sucedido con e1 estado de
Madurez I, donde en general se obtuvieron las peores
calificaciones para fruta. Esta situacidn se observd

tanto en el tratamiento encerado como en los testigos.
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Lo anterior encuentra justificacidn en base al hecho
que en este grupo de paltas se oscurecid bastante la zona
adyacente a algunas lenticelas de la epidermis. Esto
provocd un aspecto poco atractivo en la apariencia externa

de estos frutos.

De acuerdo con 1los registros, el promedio de
temperatura a la cual se almacend esta fruta fue menor
que en Madurez II vy II1I, aun cuando el valor se mantuvo

dentro del rango considerado.

Al respecto algunos autores como SWARTS (1979),
seAalan que diferencias de 1°C en temperaturas de
almacenaje, serian causantes de diferentes porcentajes de
dafio por frio, expresado bajo el mismo sintoma (zonas

negras en la epidermis).

Sin embargo, en ninguna de las demas mediciones se
observd esta alteracion, en forma tan marcada,
posiblemente porque la distribucidn espacial de 1las cajas
con los diferentes tratamientos, minimizd el efecto de una

menor temperatura.
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GRANTLEY v SCOTT (1988), aseguran que la temperatura
critica de ocurrencia del dafmno por frio varia con la
madurez de la fruta y la época de cosecha. Asi, VORSTER,
L.C., TOERIEN vy J.J3. BENZUIDENHOUT (1987), comprobaron
que, paltas con un contenido de aceite del 14% eran
considerablemente méds sensibles al frio que aquellas con
un porcentaje mayor al 2074 de aceite. Esto también
explicaria el hecho gue en Madurez Il v Madurez III la
apariencia externa haya sido mejor calificada gque en

Madurez I como se puede ver en el cuadro 11.

Con respecto al efecto del indice de madurez, se
puede apreciar que se notd un mejor potencial de guarda
para fruta de indice II y III, En estos tratamientos se
notd también un buen efecto del encerado siendo mejor
calificada la fruta tratada con una emulsidn de cera. Este
resultado podria atribuirse a 1la menor deshidratacidn
experimentada por esta fruta, lo que sin duda afectd la

apariencia externa de la fruta testigo.

De lo anterior se desprende que fruta cosechada con
menor porcentaje de aceite tieme mayor suceptibilidad a
los dafos por frio. Resultados similares obtuvo MOGGIA
(1988), trabajando con dos niveles de madurez en el

cultivar Fuerte.
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Cuadro 11. Efecto del encerado vy del indice de madurez
sobre la apariencia externa% de paltas CV.
Edranol, almacenadas por 4@ dias a 53-7°C.

ENCERADO TESTIGO

M I 4,9 bcd 3,7 cde

M II 5,5 ef 4,83 bc

M III 6,3 ef 4,92 bcd

X Los valores seguidos de una misma letra, son

estadisticamente iguales, segun el test de Tuckey al
@,85%.
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4.3.4. Evolucidn de los desdrdenes fisioldgicos._

Antes que nada es necesario destacar la baja
incidencia de alteraciones fisioldgicas que se presentaron
durante el desarrollo de este ensayo, lo que no concuerda
con BERGER, AUDA Y GONZALEZ (1982), quienes sefalan gue
el desarrollo de alteraciones fisioldgicas es el principal

problema que limita el almacenaje de paltas.

En el cuadro 12 se puede ver el efecto del encerado y
del indice de madurez sobre los desdrdenes fisiolégicos a

los 40 dias de almacenaje refrigerado.

LLos valores estan insertos dentro de una escala en
que B, es un fruto sano y 5, es un fruto con dafo muy

severo.

Se puede apreciar que 1la peor calificaciodn obtenida
en Madurez I a 1los 48 dias de almacenaje, no superd el

valor 2 (Daro leve).

En los demas tratamientos encerados de Madurez 11 vy
111 el desarrollo de alteraciones fisioldgicas fue nulo,
en contraste con los frutos testigos que a pesar de la
escasa magnitud de los problemas fisioldgicos presentados,

las diferencias fueron significativas.
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Los principales destrdenes fisioldgicos que se
presentaron fueron indistintamente pardeamiento interno vy
oscurecimiento de fibras; éste ultimo consistid en el
cambio de color de las fibras, de verde amarillento claro
a un pardo oscuro e incluso negro. Este dano se presentod
primero en el extremo distal del fruto, tal como lo

describe PERALTA, (1977).

El pardeamiento interno se manifestd con una
tonalidad gris difusa de 1la pulpa alrededor de la
semilla. En casos mads avanzados, el daro abarca el tejido
de la cavidad de la semilla. Esta tonalidad se
intensificaba frente a la exposicidn al aire, sin avanzar

mas allad del area afectada inicialmente.

Estas alteraciones son producto de reacciones de
pardeamiento, en las que estan involucradas algunas
enzimas como la Polyfenol oxidasa. (VAN LELYVELD, L.J., G.

CHISTOPHER y R. DIXON, (1983).
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4.3.5. Pudriciones v/o dafnos.

En lo referente a pudriciones es importante destacar
que eéstas no tuvieron ninguna incidencia durante el

desarrollo de la presente investigacidén.

BERGER, AUDA Y GONZIALEZ (1982), trabajando en
almacenaje refrigeradoc de paltas Hass y Fuerte,
concluyeron que el desarrollo de pudriciones no tieme un
caracter determinante en la duracidén del periodo de

almacenaje refrigerado.

Los dafos registrados en 1la fruta estén descritos
detalladamente como desdrdenes fisioldgicos, vy dentro de
estos, aparecieron peqguefas necrosis alrededor de las
lenticelas indistintamente en frutos tratados y testigos.
Algunos de estos frutos presentaron también oscurecimiento

de fibras en el mesocarpo.
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4.4, Evaluacién Sensorial

Después de alcanzado el ablandamiento de consumo, los
frutos fueron presentados a los jueces con el fin de
establecer diferencias en lo gque se refiere a apariencia
externa, deshidratacidn aparente, color del mespcarpo,
textura y sabor. Cada juez hizo una jerarquizacion de su
eleccion ponderando de 1 a 4 cada grupo de paltas, siendo
4 para el mejor y 1 para la de su menor agrado, de
modo que toda la informacidn se resumid en una ponderacion

de 1 a 4.

Para realizar el andlisis estadistico de los paneles
de degustacion fue necesario separar por estados de
madurez, debido a que los jueces no fueron siempre los

mismos, entre los diferentes estados de madurez.

Para la fruta de 1la primera cosecha, se detectaron
diferencias puntuales en la eleccidn de los jueces, en gue
se rechazaron paltas gque presentaban sintomas de daro por

13

frio, indistintamente para fruta encerada y testigo.



64

Este resultado se debid a que la fruta con 18 dias de
almacenaje refrigerado, y en especial la fruta encerada
presentd en Tforma casi generalizada el problema de dado
por frio, en contraste con los frutos testigos que se

notaban mds brillantes y sanos.

En las otras evaluaciones de esta primera cosecha, 1la
clasificacidn de 1los jueces apoyd lo afirmado por
PLATENIUS (1939), en el sentido de que durante las
pruebas de degustacidén de vegetales encerados no se
revelaron presencia de sabores indeseables. En este
sentido la fruta natural (testigos) no tuvo diferehcias en

sabor, textura, color, etc. con la fruta tratada con cera.

En el estado de Madurez 1I, los jueces no detectaron
diferencias cuando las paltas fueron almacenadas por 10,
280, @ 40 dias, sin embargo, a los 38 dias de almacenaje
refrigerado se prefirid las paltas enceradas debido
principalmente a que su apariencia externa fue mejor que
l1a fruta testigo, ya que ésta mostraba visibles signos de
una violenta deshidratacidon, producida una vez gue la
fruta fue sacada del frio; la fruta encerada en cambio,

mantuvo una apariencia externa deseable.
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Por dltimo en el tercer indice de cosecha, el
comportamiento en la eleccidn de los jueces fue muy
parecido al anterior, sélo que en este caso a los 40 dias
de almacenaje refrigerado se prefirid la fruta encerada a

la testigo, por la misma razén que en el caso anterior.

Con respecto a esto es necesario destacar que en
general, los frutos no encerados fueron menos preferidos
por los jueces, sobre todo cuando la fruta se mantuvo por
33 o 4B dias en cdamara, lo que coincide con lo sefalado
por LUNT, SMITH Y DARVAS (1981), respecto a que 1la

apariencia externa siempre es mejor en frutos encerados.
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9. CONCLUSIONES

- A medida que aumenta el periodo de almacenaje
refrigerado, hay wuna continua pérdida de peso en paltas
C.V. Edranol. El uso de cera como cubierta reduce la
deshidratacion de los frutos, después de 208 dias de
almacenaje refrigerado, lo que repercute en una mejor

apariencia externa.

- El indice de madurez expresado en términos de
contenido de aceite, no tiene influencia sobre la perdida

de peso en paltas C.V. Edranol.

- La evolucidn de la madurez, en términos de
ablandamiento de pulpa, no tiene variaciones cuando la
fruta se mantiene hasta por 20 dias en almacenaje
refrigerado. Para 30 o 40 dias se provoca unpa reduccidn
en la resistencia de la pulpa a la presidn, en 1los frutos
sin cera, mientras gue en frutos encerados, la pérdida de
presitn de pulpa es menos que en los testigos, para
estados mas avanzados de madurez. Esta diferencia se

aprecid sblo en almacenajes prolongados (48 dias).
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- Fruta de cosecha mas tardia presenta un mejor

potencial de guarda, en términos de ablandamiento.

- En almacenaje a temperatura ambiente, el encerado

retrasa en a lo menos 1 dia el ablandamiento de consumo.

- El indice de madurez no determina cambios importantes
en el color del mesocarpo ni de la epidermis, durante el

almacenaje refrigerado.

- La apariencia externa de la fruta estd determinada
por la influencia que tenga el dafo por frio durante el
almacenaje refrigerado. Por otro lado, los destrdenes
fisioldgicos no tienen gran incidencia en el almacenaje de

paltas C.V Edranol.

- Las pruebas de degustacidn revelan una mayor
preferencia bhacia la fruta tratada con una pelicula de
cera, cuando los testigos presentan una alta

deshidratacidn.
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6. RESUMEN

Considerando el aumento de superficie plantada que ha
tenido esta especie durante los ultimos afos, vy que la
produccion nacional sobrepasaria la capacidad de consumo
del mercado interno, se han buscado alternativas de
exportacion de esta fruta a Europa, Argentina y Estados

Unidos principalmente.

La conservacidn de paltas es una practica necesaria
cuando se pretende extender 1la distribucidn del producto

hacia mercados lejanos.

El objetivo del presente trabajo experimental,
consistio en : determinar si las aplicaciones de ceras
permiten disminuir la tasa respiratoria, pensando en
prolongar la vida de post-cosecha de paltas Edranol, y gue
influencia tendria el indice de cosecha sobre el resultado

final.

Se cosecharon frutas con 18-127%; 12-14% y por dltimo
con 14-16% de aceite. A cada grupo se 1le aplicod el
tratamiento de encerado dejando los correspondientes

testigos sin tratar en cada nivel de madurez.
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Se wutilizd un disefo completamente al azar con

arreglo factorial.

La evaluacidn del ensayo se realizd a través de la
medicion de la resistencia a la presion, la pérdidad de
peso y en la evolucidn de algunas variables cualitativas
como; color de 1la epidermis, color del mesocarpo,
desdrdenes fisioldgicos, etc. Ademas, se realizaron
paneles de degustacion para detectar presencia de sabores
extrafnos que pudieran haber sido provocados por el

encerado.

El efecto mas consistente del encerado, fue 1la
reducccion en 1la pérdida de peso de 1a fruts,
especialmente en periodos prolongados. Con respecto al
efecto del indice de madurez, no se notd diferencia en la
perdida de peso cuando la fruta se cosechd con diferentes

porcentajes de aceite entre 180 - 16%.

En cuanto a la resistencia a 1la presion se notd un
mejor potencial de conservacidn para fruta de cosecha méas
tardia. El encerado stlo provoct diferencias en periodos

relativamente largos de almacenaje.
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En relacidn a los resultados obtenidos en las
evaluaciones de las variables cualitativas, se puede decir
gue estas no fueron lo suficientemente definitivas como
para concluir cual es el mejor indice de cosecha en gque se

puede aplicar el tratamiento encerado.

lLa apariencia externa de la fruta se vid influenciada
por la aparicion de danos por frio, consecuencia de una

baja temperatura de almacenaje.
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