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I. INTRODUCCION

E1l abastecimiento de frutas para consumo local puede

provenir de diversas fuentes:

1) de fruta que por sus caracteristicas, no puede ser exportada

o0 no tiene demanda en exportacidn;

2) de fruta que no cumple los requisitos minimos de calidad
para exportacidn y es seleccionada como desecho de exporta-

cidn;

3) de fruta que por razones comerciales va a venta nacional

pero podria incluirse como exportable;

4) importacidn de fruta.

Ademids de los puntos anteriores, al mercado nacional
llega fruta de productores que utilizan una distinta gama de
tecnologia, lo que incide en una calidad dispar de la misma fru
ta. M3s aln, no existe ninglin control ni criterio establecido

de calidad minima para la venta en el mercado local.



A través de la identificacidn de los defectos de cali-
dad se puede cuantificar la significacidn de cada uno, para de-
terminar su prioridad y de esa forma establecer su importancia.
Conociendo la naturaleza del probleﬁa, se obtendrian anteceden-
tes de utilidad para sefialar en forma especifica qué tipo de
practica deben modificarse o adaptarse y en qué punto de la se-

cuencia del manejo de la fruta.
Controlando el deterioro de la fruta tenemos:

a) Mejor abastecimiento. Menor pérdida de alimentos.

b) Prolongacidén del valor alimenticio del producto.

c) Retencién de la calidad, haciendo que el producto sea mas
agradable.

d) Garantia de una mejor distribucidn alcanzando mercados mas
remotos. Esto significa nuevos mercados para el productor

y alimentos nuevos para el consumidor (20).

El objetivo por lo tanto es: determinar el nivel de
calidad de chirimoyas, paltas y plidtanos que se expenden en
supermercados del Gran Santiago; establecer las causas que al-
teran o deprecian su calidad, ubicar la etapa donde se origina
el deterioro, y recomendar en lo posible el cambio o modifica-
cién de practicas en el manipuleo de la fruta, de acuerdo a 1los

recursos tecnoldgicos existentes.



Ii. REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1 Superficie fruticola nacional

La fruticultura industrial en nuestro pais comenzd
a adquirir cilerta relevancia durante la década del cuarenta,
tomando un mayor impulso durante los afios sesenta, con la
implementacidén del Programa Nacional de Desarrollo Fruticola,
elaborado por la Corporacidén de Fomento de la Produccidn,

CORFO(17).

La actividad fruticola ha tenido una notable expan-

sidén en el pais a partir de 1973-74 (25).

Es asi como tenemos 52.920 hid en el afio 1965, 67.495

ha en 1975 y 100.645 ha en 1984 (Cuadro 1).



Cuadro 1. Superficie de huertos industriales (hectireas)

Afnos 1965, 1975, 1984.

1965 1975 1984
Almendros 2.400 1.605 2.342
Cerezos 1.600 1.050 2.243
Ciruelos 2.900 1.780 5.119
Damascos 800 1.625 1.310
Duraznos 9.700 10.500 6.042
Nectarines - - 4,050 6.752
Limones 3.900 7.420 5.449
Manzanos 8.500 11.700 17.997
Membrillos 100 975 480
Naranjos 4.200 4.630 5.897
Nogales 2.600 4,350 6.168
Olivos 3.200 3.205 2.960
Paltos 3.400 4.605 7.677
Perales 2.800 2.630 4.192
Uva de mesa 5.500 5.550 - 21.375
TOTAL 51.600 65.675 ~96.003
Especies menores 1.320 0 1.820 ' 4.642
TOTAL 52.920 _‘_67(495>“4>AIOQ.645

Fuente: Elaborado por ODEPA, en base a catdstros CORFO y an-

tecedentes regionales. Cifras sujetas a revisiodn.



2.1.17 Superficie y volumen de produccidn y exportacidn:

Chirimovas

La superficie de plantaciones de chirimoyas corresponde
a 720 ha , en el afio 1984, distribuidas principalmente en la V y
IV Regidn con 516 y 194 hia respectivamente. En menor importancia

se ubican en la Regidn Metropolitana, I y III Regibén (Cuadro 2).

Las mayores plantaciones de chirimoyos se encuentran en
la provincia de Quillota con 264 ha, correspondiente a la V Re-
gién. También la provincia de Elqui tiene importancia con 120

hd, correspondiente a la IV Regidn (Cuadro 3).

En el afio 1982, la superficie nacional de chirimoyos co-
rrespondia 411,59 hd con una produccidon de 2.021,37 ton. (Cuadro

4).

Los volGmenes exportados durante la temporada 1984-1985,
representan un total de 1.735 cajas de 4.86 Kg neto cada una, lo

que hace un total de 8.432 Kg (Cuadro 5).

La exportacidn se concentrd la temporada mencionada en
los meses de septiembre, octubre y noviembre, siendo de mayor
importancia septiembre con 1.450 cajas (Cuadro 5). E1 54% de

las exportaciones fueron a paises europeos (Alemania, Francia,
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Cuadro 3. Plantaciones frutales (Chirimoyos, Paltos y Platanos)

por regidén y provincia (hectdreas).

Chirimoyo Palto Platano
I Regidn
Prov. Arica, Valle de Azapa 1,31 14,08 3,10
Iquique, Quebrada de Tarapaci - - -
Iquique, Oasis de Pica 0,12 0,26 -
Iquique, Oasis de Matilla y Puquios 0,03 0,10 -
Iquique, Quebrada de Huatacondo - - -
TOTAL 1,42 14,44 3,10
IT Regidn
Prov. El Loa, San Pedro de Atacama - - -
Prov. El Loa, Toconao - - -
III Regidn
Prov. de Copiapd - - -
Prov. de Huasco 0,43 53,37 -
TOTAL 0,43 53,37 -
IV Regidn
Prov. de Elqui 120,39 145,89 -
Prov. de Limari 4,44 101,10 -
Prov. del Choapa 0,60 37,57 -
TOTAL 125,43 284,56 -
V Regidn
Prov. de Petorca 14,34 521,35 -
Prov. de Los Andes - 26,46 -
Prov. de San Felipe 0,35 198,68 -
Prov. de Quillota 264,49 2.104,60 -
Prov. de Valparaiso - 42,05 -
Prov. de San Antonio - - -
TOTAL 279,18 2.893,14 -
Regidn Metropolitana
Prov. de Maipo - 320,02 -
Prov. de Chacabuco - 15,44 -
Prov. de Melipilla - 364,04 -
Prov. de Talagante - 670,88 -
Prov. de Cordillera - 26,04 -
Prov. de Santiago - 0,50 -
S/1 . 6,55 - -
TOTAL 6,55 1.396,92 -
VI Regidn
Prov. de Cachapoal - 1.485,13 -
Prov. de Colchagua - 78,78 -
TOTAL - 1.563,91 -
VII Regidn
Prov. de Curicéd - 16,86 -
Prov. de Talca - 1,55 -
Prov. de Linares - - -
TOTAL - 18,41 -

Fuente: Catd3stro Fruticola CORFO, 1982.

Elaboracién: Comité de Productores de Fruta de la S.N.A.



Cuadro 4 . Superficie (ha) y produccién nacional (ton) de chiri-

moyas, paltas y platanos.

rﬁESPECIE SUPERFICIE PRODUCCION
(ha) (ton)

Chirimoyos 411,59 2.021,37

Paltos 6.224,76 22.105,78

Platanos 3,10 37,18

Fuente: Catastro Fruticola Nacional
IREN-CORFO

1981-1982
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Italia). E1 10.66% a Norteamérica, principalmente Canadid, y el

534,58% a Arabia Saudita (Cuadro 6).

2.1.2 Superficie, volamen de produccidn, exportacibn e im-

portacidn: Paltas

La superficie de plantaciones de paltos corresponde a
7.677 ha, en el afio 1984, distribuidas principalmente en la V Re-
gidn, Regidn Metropolitana y VI Regidn, con 4.178, 1.460 y 1.615
hd respectivamente. En menor importancila se encuentra en la I,

ITII, IV y VII Regidn (Cuadro 2).

Igual que para chirimoyos, en paltos tenemos la provincia
de Quillota con la mayor superficie, 2.104 ha. La provincia de
Cachapoal le sigue en importancia con 1.485 hd en la VI Regidn

(Cuadro 3).

En el afio 1982, la superficie nacional de paltos corres-
pondia a 6.224,76 ha con una produccidon de 22.105,78 ton (Cuadro

4).

Los volimenes exportados la temporada 1984-85 fueron

2.000 cajas de 4.0 Kg neto, lo que hace un total de 8.000 Kg.



Cuadro 6.

Exportacidén de chirimoyvas por mercado de destino.

Temporada 1984/85 (en cajas).

N° de Cajas % de Cajas
Alemania 200 11,53
Francia 200 11,53
Italia 550 31,70
Sub-Total Europa 950 54,76
U.S.A. 20 1,15
Canadi 165 9,51
Sub-Total Norteamérica 185 10,66
Arabia Saudita 600 34,58
Sub-Total Paises Arabes |. 600 34,58
TOTAL 1.735 100,00
Fuente: Servicio Agricola y Ganadero. Elaborado por Comité de

Productores de Frutas de la S.N.A. y Departamento de

Economia Agraria, Universidad C

atdlica de Chile.

11
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En la temporada mencionada, la exportacidn se concentrd
en los meses de agosto, séptiembre, noviembre y diciembre, sien-
do noviembre el de mayor importancia con 800 cajas (Cuadro 5).
E1 100% de las exportaciones en la temporada 1984/85 fueron a

Argentina (Cuadro 7).

En general los mercados para la exportacidn de paltas
han sido a Argentina y a algunos paises de Europa, principalmen-

te Francia, Reino Unido y Alemania (27).

La importacidn el afio 1985 fueron 313 toneladas métri

cas (4).

2.1.3 Superficie y vollmen de produccidén e importacidn:

Platanos

En el afio 1982, la superficie de plantaciones de pléita-
nos corresponde a 3,1 hia ubicadas en el Valle de Azapa, 12 Re-
gién (Cuadro 3), con una produccidén total de 37,18 ton (Cuadro

4).

La importacidon de platanos el afio 1985 fue de 32.557

toneladas métricas (4).



Cuadro 7 . Exportacidn de paltas por mercado de destino.

Temporada 1984/85 (en cajas).

N° de Cajas

% de Cajas

-t Argentina

Sub-Total S. América

. TOTAL

2.000
2,000

2.000

100,00

100,00

100,00

Fuente: Servicio Agricola y Ganadero.

Elaborado por Comité de

Productores de Frutas de la S.N.A. y Departamento de

Economia Agraria, Universidad Catdlica de Chile.
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2.2 Calidad v deterioro de la fruta

Calidad es el conjunto de atributos que le dan a la fru-
ta su condicién de tal. Nos referimos a su apariencia, palatabi

lidad v atractividad.

Cuando nos referimos a la calidad, por lo general pensa-
mos en la excelencia de ella. De esta forma el deterioro es to-

do lo que afecta a la calidad (12).

Todas aquellas personas que estan involucradas en las
distintas etapas de produccidén, manejo y comercializacidn de fru
tas deben comprender claramente el concepto de calidad y los fac
tores que la afectan. Ademids de que cada uno en su etapa y en
la forma que pueda ser posible contribuya a que los factores que
afecten adversamente la calidad final del producto sean evitados

o minimizados (12).

Desde la cosecha en adelante la calidad de la fruta no
es susceptible de mejorarse, sdlo puede mantenerse, destacarse
y en algunas especies sdlo pueden ponerse de manifiesto ciertos
factores de calidad a través de los cambios fisicos y quimicoé
propios del proceso de maduracidén (coloracidn, ablandamiento,
degradacién del almidén, etc.). En cambio en este periodo de

post-cosecha, la fruta, que es un Organo vivo y como tal perece-
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dero, estd expuesta a sufrir deterioro por diversas causas. La
predisposicidn que presenta cada especie y variedad, a estas cau-
sas de deterioro, es un aspecto importante de conocer, para poder
seleccionar los métodos vy técnicas de manejo en cada caso y en

cada fase de los procesos de acondicionamiento y conservacion

(3).

El deterioro puede ser inducido por una serie de factores

que tienen diverso origen.

2.2.17 Deterioro fisiolbdgico

Es el que se produce en forma normal como consecuencia
del proceso fisioldgico. En é1 se pierden las sustancias de re-
serva, se altera la permeabilidad de las membranas, se produce
acumulacidn de productos tdxicos y se desarrolla o aumenta la
actividad enzimdtica que induce a la destruccidn de tejidos y

estructuras.

Ademids de la pérdida de apariencia y textura, hay una
pérdida de peso por consumo de sustratos y en gran parte por

pérdida de agua (13).
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2.2.2 Deterioro fisico

Se produce durante el manipuleo de la fruta durante co-
secha y post-cosecha, que inducen a dafios mecédnicos, la mayoria
de los cuales no se detectan de inmediato. Sin embargo, la fru-
ta con golpes, cortes y heridas tiene un deterioro mé&s ridpido
notidndose cambios de color en las zonas afectadas originadas por
la oxidacién de compuestos fendlicos; también se hace méds suscep

tible a la invasidén fungosa y a la pérdida de agua (13).

2.2.2.17 Problemas encontrados en el estudio

Cortes : heridas cicatrizadas o frescas de origen mecéa-
nico que afectan superficialmente al fruto.
Detectado en: chirimoyas, paltas y platanos.

Machucones : efecto de los golpes o presiones que, sin rom-
per la piel, deterioran la pulpa, cambiando
progresivamente el color de la piel y de la
pulpa durante el almacenamiento y/o transporte
(22). Detectado en: chirimoyas, paltas y plata-
nos.

Sin pedtnculo : el pedinculo de la fruta se encuentra despren-

dido del fruto. Detectado en: paltas.



Quemadura o Golpe de sol:

Roce

17.

pigmentacién de la piel del fruto en la
zona expuesta al sol tomando un color
amarillo verdoso (22). Detectado en:
chirimoyas y paltas.

destruccidn de las células epidérmicas
del fruto producto del roce de la fruta,
dando lugar a un color pardo en ese sec

tor. Detectado en: platanos.

2.2.3. Desdérdenes o alteraciones fisiolégicas

Son aquellos problemas que se producen por la alteracién del

metabolismo normal y que inducen a un deterioro acelerado de la fru

ta. Algunos de estos desdrdenes pueden ser inducidos en pre-cosecha

por situaciones de manejo, clima, susceptibilidad varietal, deficien

cias nutricionales, etc. Otros son inducidos directamente por el ma

nejo de la fruta en cosecha y post-cosecha (13).

2.2.3.1 Problemas éncontrados en el estudio

Dafio por frio

cambio de coloracidén en la superficie del
fruto a tonalidades mis opacas. Se mani-
fiesta por eXposiciones del fruto a tempe-
raturas menores a las toleradas. |

Detectado en: platanos.



Pardeamientos

Hipodermis coloreada

Moteado de la piel

13

cambios de color en la fruta tanto exter-
nos como internos, debido a la oxidacidn
de compuestos fendlicos.

Detectado en: chirimoyas, paltas y plata-
nos.

cambio en color de la hipodermis de blan-
co brillante a naranja. S06lo ocurre en
frutas con avanzado estado de maduracién.
Detectado en: chirimoyas.

manchas circulares en la superficie del
fruto de color mas oscuro que el de la
epidermis normal. Se manifiesta al fina-
lizar la vida de la fruta.

Detectado en: chirimoyas, paltas y plata-

nos.

2.2.4 Deterioro causado por problemas sanitarios

2.2.4.1

Deterioro patolbgico

Causado por la invasidn y colonizacidén efectiva de hon-

gos patdgenos en la fruta (13).

El deterioro patoldgico se ve afectado por la tempera-

tura y humedad.
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2.2.4.1.1 Temperatura

Una baja de temperatura de 0-2°C, contribuye a disminuir

en forma notoria a los microorganismos. Algunos productos como
los platanos y los limones, deben ser almacenados a 12-13°C. Es-
tas temperaturas permiten el desarrollo de microorganismos. Los

métodos de control deben ser mds rigurosos y mucho méds especifi-

cos (28).

2.2.4.1.2 Humedad

Mientras mads alta es la humedad que se mantenga, menor
pérdida por deshidratacidén ocurre en la fruta, pero al mismo
tiempo esta humedad alta favorece enormemente la germinacidn, la
propagacidn y el crecimiento de microorganismos, hongos especial-
mente en la superficie del fruto (28).

2.2.4.1.3 Problemas encontrados en el estudio

Fumago sp. Es un hongo ascomycetes. Su ubica por sobre
los depbsitos azucarados provenientes de afidos, escamas, chanchi

tos blancos, mosquitas blancas.

El micelio del hongo, de color negro crece abundantemen-

te sobre las exudaciones azucaradas.
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La presencia de este hongo es de secundaria importancia
para la planta, pero indica la presencia de insectos. No requie
re un control especial hacia €1, va que al controlar el insecto
que produce exudaciones, no se presenta (1).

Detectado en: chirimoyas.

2.2.4.2 Deterioro causado por 1insectos

Existen insectos que atacan las distintas especies fruta-
les, generalmente causando dafio a la fruta y por ende afectando

negativamente la calidad de ésta.

2.2.4.2.1 Problemas encontrados en el estu-

dio

Chanchitos blancos en chirimoyos: Son muy pocos los insectos que
se han descrito atacando chirimoyos y menos aGn los que realmente
producen dafio. Uno de los principales, y tal vez, el Gnico de im

portancia econémica, es el chanchito blanco.(11).

Estos insectos pertenecen a la familia Pseudococcidae.
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La especie de mayor importancia y frecuencia de este gru-

po en chirimoyos, corresponde a Planococcus citri (Risso), tam-

bién se encuentran Pseudococcus fragilis (Green), y ocasionalmen-

te Pseudococcus longispinus (Targ) (32)

La mielecilla que expelen en abundancia, provoca el desa-
rrollo de fumagina que mancha hojas y frutos, los cuales se depre-

cian (18).

Normalmente se realiza un control quimico. Sin embargo,
se ha observado un buen control bioldgico con el coccinelido

Cryptolaemus montrouzierli M. (11).

Detectado en: chirimoyas.

Trips del palto, Heliothrips haemorhoidalis (Bouché):

Esta especie de insectos pertenece a la familia thisanop-

thera.

Los estados ninfales y adultos se ubican en hojas y fru

tos raspando y succionando (27).

En frutos provocan la muerte de las células las que cicatri-
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zan. Si el resto de las células continta creciendo, el fruto
se parte en las zonas afectadas (18).

Detectado en: paltas.

2.2.5 Otros problemas encontrados en el estudio

Russet: Alteracidén de la epidermis, que se manifiesta como una
suberizacidén o reticulado caracteristico, de color ca-

fé claro, que desmejora la presentacidén del fruto (22).

Detectado en: chirimoyas y paltas.

Deformacidén: Fruto que no presenta la forma tipica de la varie-
dad y/o que girado en torno a su eje, presenta asime-

tria visible (22).

Suciedad: La fruta no se encuentra limpia, libre de tierra u

otra materia extrafa (22 y 23).

Detectado en: chirimoyas, paltas y platanos.

2.3 Maduracibn de la fruta

Es un proceso que transforma fundamentalmente la fruta,
de caracter irreversible y que conduce irremediablemente a la

senescencia y muerte de ella. (13).
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2.3.17 Madurez

Es un estado del desarrollo donde culminan una serie
de procesos que se han gestado desde las primeras etapas de for-

macién del fruto (13).

Comercialmente la madurez puede considerarse segln el

destino de la fruta.

2.3.2 Madurez de cosecha

Aquel estado de desarrollo del fruto en el que una vez

desprendido del arbol, puede evolucionar a madurez de consumo

(13).

El grado de médurez de la fruta al momento de la cose-
cha es un factor de primera importancia puesto que de €1 depen-
de prioritariamente la palatabilidad y aceptacidén del producto
por el consumidor, como también su mdxima duracidn en el almace

naje ( 3).

2.3.3 Madurez de consumo

Aquel estado de desarrollo de los frutos en que se pre-

sentan en su miaxima expresidén las condiciones organolépticas y



de atractividad en la fruta (13).

2.3.4 Factores que efectan la maduracibn

Entre los factores que afectan la maduracidén tenemos:

2.3.4.1 Etileno

El etileno es una sustancia gaseosa que se produce
normalmente por el metabolismo de las plantas como un regula-

dor de crecimiento y desarrollo (14, 16).

El gas etileno, (considerado actualmente como la hormo
na de la maduracidén) que es producido naturalmente por la fruta
en cantidades muy pequefias, aumenta su concentracién en los es
pacios intercelulares un poco antes del aumento en la respira-
cidén (climacterio). Este aumento en produccidn de etileno y
consecuentemente en respiracidén, esti asociado estrechamente
con los cambios bioquimicos relacionados con la madurez. En la

mayor parte de la fruta estos cambios ocurren muy rédpidamente a

la temperatura ambiente.

La aplicacidn externa de etileno a la fruta cosechada
induce a una maduracién antes de lo normal; al contrario, mante-
niendo condiciones que reduzcan la posibilidad de producir eti-

leno se retrasa la madurez y por consecuencia el deterioro de
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la fruta (15).

El etileno se ha usado por muchos afios en bananas como
estimulador de maduracidn. Cuando se usa en forma adecuada in
duce a una maduracién uniforme a temperaturas relativamente ba
jas. Esto es una ventaja evidente, puesto que normalmente la
banana madura en forma desuniforme en la '"mano'; ademids esta
fruta puede dafiarse al usar temperaturas muy altas. La caracte-
ristica de la fruta madurada con etileno es que no tiene las

puntas verdes (16).

2.3.4.2 Temperatura

La temperatura juega un papel preponderante en la madu-
racién de la fruta. En general, temperaturas bajas tienden a re-

ducir la velocidad de maduracién (11).

La temperatura 6ptima para una maduracién normal es va-
riable para cada fruta, ya que este proceso es catalizado enzi-
miticamente y cada enzima tendrid su temperatura caracteristica

para su accidén. Por esto, un dafio por bajas o altas temperatu-
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ras se puede producir por la acumulacidn de sustancias que nor-

malmente son metabolizadas (28).

Las temperaturas a las cuales se produce dafio por el
frio o por calor son especificas para cada fruta. En chirimo-
vyas el sabor es afectado si durante el periodo de ablandamiento
se someten a temperaturas menores de 12.7 a 15.5°C (31). Sin em
bargo, en ensayos en nuestro pais, se ha logrado almacenar fru-
tos de la variedad Concha Lisa a 7°C por 30 a 35 dias; y la va-

riedad Bronceada a 11°C por un periodo de 21 dias (26).

En bananas, con temperaturas inferiores a 12°C o supe-
riores a 29°C, la maduracidn presenta anomalias (19). Bananas
sometidas a 11,5°C por largos periodos no se ablandan normalmen-

te, se cubren de manchas oscuras y tienen sabor desagradable

( 8).

Las mejores temperaturas para la maduracidn de paltas
estan entre 15,5 y 23,8 °C.Temperaturas superiores a 25°C resul-
tan un ablandamiento acelerado y a una deshidratacidon rédpida,

decoloracidn y pérdida del sabor (27).
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2.4 Factores de calidad

Los componentes de la calidad de un fruto como la pre-
sentacidn visual, palatabilidad, dureza de la pulpa y aromas
van evolucionando durante el proceso de maduracidn para llegar

al optimo.

2.4.1 Color

Hay especiles frutales en que el color evoluciona en for
ma notoria, en algunas menos y en otras que si bien tienen cam-

bios de color, é€stos no reflejan variaciones de madurez (6 ).

El color de fondo es el color de la piel que durante el
proceso de maduracidn cambia gradualmente de verde a diversas
tonalidades de amarillo, dependiendo de 1la especie.y variedad.
Este cambio se debe a la degradacidn de la clorofila, lo cual
permite que se evidencien los pigmentos carotenoides y compues-

tos flavdnicos que se encuentran disueltos en la savia celular.

El método mas usual para determinar el color de fondo
es el de comparacidn visual con patrones pre-establecidos (ta-

blas de color) ( 3).
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2.4.2 Tamafo

Esta dado por el didmetro de la zona ecuatorial de 1la

fruta.

El diadmetro determina el calibre, el cual se define
como el nGmero de unidades de igual tamafio que se necesitan

para llenar un envase de dimensiones y peso neto determinado

(3).

2.4.3 Relacidn longitud/didmetro

Determina la forma del fruto. Puede ser mayor, igual
o menor que 1 lo que implica mayor longitud, igual longitud o

menor longitud que diametro de la fruta.

2.4.4 Sdlidos solubles

Los sblidos solubles aumentan en forma gradual durante
la maduracidn de la fruta debido, fundamentalmente a la acumula-

cidén de azQcares.

El contenido de sdlidos solubles se mide con un refrac

tometro y generalmente se expresa en porcentaje (3 ).
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2.4.5 Firmeza de la pulpa (presidn)

Es la resistencia que opone la fruta a la penetracidn
de un émbolo de didmetro y longitud dados. Este indice mide el
ablandamiento que experimenta la fruta durante la maduracidn.

Se determina con un presiondmetro y sus valores se expresan en

libras (1b) (3).

2.5 Descripcidén de especies y variedades muestreadas

2.5.1 Chirimoyas (Annona cherimola, Mill)

Planta de la familia de las Anonaceas (7)

2.5.1.1 Caracteristicas del fruto

El fruto de todas las anonas, es un sincarpio, formado
por la fusidén de muches carpelos con el receptiaculo. Cada uno
de los carpelos, o casi todos ellos contienen una semilla dura.
Si un 6vulo no es fecundado, el carpelo tiende a no desarrollar
se, y la superficie del fruto estd deprimida en el lugar corres-

pondiente (31).

Cada uno de los mauchos carpelos tienen un solo 6vulo.
Parece ser caracteristica en el género, que muchos 6vulos no
sean fecundados y que muchos frutos sean deformes por no crecer
estos carpelos. La superficie estigmdtica de cada pistilo es

receptiva antes que se derrame el polen de la misma flor y pa-
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rece que es rara vez eficaz la aplicacidn de polen de otras
flores por los insectos (31). Para obtener una buena cosecha,

aparentemente se necesita polinizacidn manual (21).

Los frutos de algunos arboles o clones pueden pesar como

-

promedio 225 gramos a 675 6 900 gramos cada uno (31).

La piel del fruto es bastante gruesa, la pulpa mantecosa,

jugosa de sabor muy suave y perfumado (31).

Las semillas son lisas, ovales, lustrosas y de color

pardo oscuro (31).

Es un producto muy perecedero, delicado para su manejo
y la calidad de la fruta no es uniforme, especialmente en forma
y tamaflo, quedando un remanente de fruta que no puede ser comer

cializado como producto fresco (24).

2.5.1.2 Epoca de floracidén y maduracidn

Florece en enero (31). Madura sus frutos durante el in-

vierno, hasta septiembre, octubre o noviembre segln la variedad

(11).

Madura en época donde hay poca competencia con otras

frutas.



2.5.2 Paltas (Persea americana, Mill)

Planta de la familia de las Lauraceas (27)

2.5.2.1 Razas o variedades botdnicas de paltos.

Las tres razas o variedades botdnicas en que se agrupan

los paltos, segln su zona de origen son:

- Mexicana
- Guatemalteca

- Antillana

El resumen de las principales caracteristicas del fru-
to y resistencia a heladas del adrbol adulto de las diferentes

razas de paltos se observan en el Cuadro 9 (27).

En Chile se cultivan variedades mexicanas y guatemalte-

cas e hibridos entre ambos (27).
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2.5.2.4.1 Variedad Fuerte

Esta palta de color verde, mal conocida en Chile como
"Californiana', proviene de una yema sacada en 1911 de un &arbol
nativo de México. Tiene caracteristicas intermedias entre los
de raza mexicana y guatemalteca, por lo que se considerd un an-

tiguo hibrido natural de estas dos razas (27).

Su fruto es piriforme a oblongo y tiende a darse méis
alargado en las zonas de clima relativamente mads seco y caluro-
so (Peumo, San Vicente) que en localidades con influencia de 1la
costa donde hay humedad alta y temperaturas mids frescas (Quillo-

ta, La Ligua).

El peso medio varia entre 180 y 420 grs, su largo me-
dio entre 10 y 12 cm y su ancho de 6 a 7 cm. Con cédscara de un mi-
limetro de espesor ligeramente &dspera, algo cueruda se separa con

_facilidad de la carne. -Contenido medio de aceite: 18 a 22% (27).

La fruta se puece cosechar con madurez normal (més de
8% de aceite como minimo) durante 5 meses en una misma zona de
produccidén. En Quillote, por ejemplo, desde julio a noviembre.
En muchos huertos se saca antes totalmente inmadura y con bajo

contenido de aceite.



34

Por otra parte, si se deja hasta muy tarde en el &arbol
(Diciembre) se resblandece rapidamente al cosecharla y no se
puede comercializar. O sea, se cosecha de 9 a 13 meses después

de la floracidén. Tiene pues, un largo periodo de comercializa

cidén y un excelente sabor (27).

2.5.2.3 Variedad Hass

Siendo una variedad de la raza guatemalteca es mucho

mas afectada por la helada, que la palta Fuerte.

Florece mads tarde que la Fuerte (Septiembre a Noviembre).

El fruto se puede cosechar durante seis meses en una
misma zona (Noviembre a Abril en Quillota). La variedad Hass

se origindé de una semilla sembrada en el sur de California (27).

El fruto es piriforme a ovoide, algo méds chico que 1la
Fuerte (peso entre 180 y 360 grs). La cascara es cueruda, algo
rugosa, de color verde, ligeramente negruzca cuando estd en el
drbol. Cosechada se va poniendo negra a medida que la fruta se

ablanda al madurar. Semilla pequefia. Contenido de aceite: 18

a 22%.
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Madura desde noviembre a marzo, pero la fruta se puede
dejar hasta mds tarde en el drbol sin cosechar y sin que se cai-

ga. Excelente calidad (27).

2.5.2.5 Superficie de huertos industriales de pal-

tos variedad Fuerte y Hass

Variedad Superficie (Ha) %
Fuerte 1.416,57 22.8
Hass 1.504,84 24.3
Otros 3.288,91 . : : .. 52.9
TOTAL 6.210,32 ' 100

Fuente: IREN-CORFO
Catdstro Fruticola Nacional 1981-1982.



2.5.3 Platanos (Musa sp)

Los pldtanos comestibles son de partenocarpia vegetati-
va, o sea, que desarrollan una masa de pulpa comestible sin la
polinizacién. Los 6vulos se atrofian pronto, pero pueden reco-
nocerse en la fruta adulta, como diminutos puntos pardos inclui

dos en la pulpa comestible (29).

La fisiologia del desarrollo partenocdrpico del pléata-
no es regulada aparentemente por una produccidén autdénoma de au-

xina en el ovario adulto (29).

El fruto madura entre 75 a 115 dias, dependiendo de 1la
temperatura; a temperaturas mads bajas, el pldtano necesita més
tiempo para madurar. Se ha dicho que una zona ideal para este
cultivo no deberd Tregistrar temperaturas inferiores a 15.5°C
ni superiores a 35°C. Se necesita humedad constante; en cuanto

al suelo, debe ser franco, profundo y bien drenado (21).

2.5.3.1 Cambios que sufre la fruta a través de su

desarrollo

Durante la vida del fruto en . la planta, contiene
mucho almidén. También hay tanino, especialmente en los va-

sos de latex de la piel y cerca de ellos, en la carne, inme-

36
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diatamente bajo la piel, en el eje central del fruto y en célu
las aisladas de otros tejidos. Esto es lo que causa al parecer

el sabor astringente del plidtano no maduro (8).

A diferencia de lo que ocurre con otros muchos frutos,
el platano produce un sabor semejante al normal, cualquiera que
sea el momento en que se corte, después de haber alcanzado una
longitud de 5 a 7 centimetros. La separacidén de la planta de-
termina la iniciacidén de todos los procesos de maduracidn, co-
mo la transformacidn del almiddn en aztcar, la ilnactivacidén de
los compuestos de tanino, la desaparicidén de la acidez y la hi-
drélisis de la pectina y, por tanto el ablandamiento del fruto.

Pero cuanto mids verde se coseche, mids lentos serdn estos proce-

sos (8).

2..5.3.2 Variedades

Entre las variedades usadas para consumo como fruta

fresca estd la Gros Michel y la Cavendish (21).

En el presente estudio no se determind la variedad mues-
treada, pero, por ser dos las tipicas, se detallardn a continua

cidn.

2.5.3.2.1. Gros Michel

Los frutos son relativamente grandes y de buen sabor, y
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estan dispuestos de tal modo en los racimos que ninguno sobresa
le hasta el punto de estar expuesto a romperse o magullarse du
rante el transporte (8). Totalmente desarrollados los frutos
tienen 17 a 22 centimetros de largo, y algo menos cuando
se cosechan para su envio a mercados distantes, siendo su peso

de 56 a 112 gramos (8).

La variedad Gros Michel es susceptible al Fusarium

oxysporum llamado comlnmente el '"Mal de Panamid (21).

2.5.3.2.2. Cavendish

La planta no es tan grande como la variedad Gros Michel.
pero es un poco mas resistente al frio (21). El fruto tiene un
buen sabor, pero es mds susceptible a las temperaturas bajas
que el de Gros Michel, y los frutos no estidn tan bien adaptados
en el racimo, por lo que estidn mids expuestos a sufrir dafios cuan-
do se amontonan en las bodegas de los barcos (8).

Los frutos de esta variedad son casi tan grandes como los de 1la

variedad Gros Michel (8).

La variedad Cavendish es resistente al Fusarium oxyspo-

rium (21).
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ITI. MATERIALES Y METODOS

3.1 Localizacién del estudio

La fruta usada en el estudio fue obtenida en tres cade-

nas de supermercados del Gran Santiago.
Los andlisis fueron realizados en el Laboratorio de
Post-Cosecha del Departamento de Ciencias Vegetales de la Facul-

tad de Agronomia de la Pontificia Universidad Catélica de Chile.

3.2 Especles y variedades muestreadas

Se trabajdé con chirimoyas, paltas y platanos.

En chirimoyas y pladtanos no se diferencian variedades

en los supermercados.

En paltas, las variedades muestreadas fueron Fuerte

y Hass.
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3.3 Muestreo

Los muestreos fueron realizados al azar.

En paltas Fuerte se realizaron cuatro muestreos preli-

minares en las siguientes fechas:

1. 15 de Mayo de 1985
2. 3 de Julio de 1985
3., 13 de Agosto de 1985

4, 2 de Octubre de 1985

Las fechas de los muestreos definitivos tanto en chiri-

moyas, paltas y platanos fueron:

1. 23 de Octubre de 1985
2. 29 de Octubre de 1985
3. 7 de Noviembre de 1985
4. 14 de Noviembre de 1985
5. 21 de Noviembre de 1985

6. 28 de Noviembre de 1985
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3.3.17 Chirimoyas

Se muestrearon tres cadenas de supermercados:

En las cadenas nGmero 1 y 2 se muestrearon tres super-

mercados y en la nimero 3 se muestrearon dos supermercados.

En cada supermercado se tomaron seils muestras de seils

frutos cada una.

Por haberse muestreado ocho supermercados, el total

de frutos del estudio es de 288 (Cuadro 10).

3.3.2 Paltas

Se muestrearon tres cadenas de supermercados.

Muestreo preliminar de la variedad Fuerte: se muestrearon

tres supermercados en las cadenas 1 y 2. En la cadena 3 se mues-

trearon dos supermercados.

En cada supermercado se tomaron cuatro muestras de

sels frutos cada una.

Por haberse muestreado ocho supermercados, el total de

frutos del estudio preliminar es de 192 (Cuadro 10).
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Muestreo definitivo variedades Fuerte y Hass: Por el
muestreo preliminar, de la variedad Fuerte, en que se determind
que no existian diferencias significativas al 5% entre los parid
metros analizados de cada cadena (Anexos 1 y 2), en los seis mues
treos definitivosse tomdé un supermercado de cada cadena y de cada
una de ellas 6 frutos por muestreo para las variedades Fuerte y

Hass respectivamente (Cuadro 10).

Por haberse muestreado 3 supermercados, el total de fru-

tos del estudio definitivo es 108 por variedad (Cuadro 10).
3.3.3 Platanos
Se muestrearon tres cadenas de supermercados.

En las cadenas nimero 1 y 2 se muestrearon tres supermer-

cados y en la niimero 3, se muestrearon 2 supermercados.

En cada supermercado se tomaron seis muestras de 10 fru-
tos cada uno. Por haberse muestreado ocho supermercados, el to-

tal de frutos del estudio es de 480 (Cuadro 10).
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.4 TFactores analizados

Estos fueron separados en cinco grupos:

Dafios fisicos
Des6rdenes fisiolbgicos
Problemas sanitarios
Otros problemas

Indices de calidad

3.4.1 Chirimoyas

Dafios fisicos: Cortes, machucones, golpe de sol.
DesSrdenes fisiol6gicos: pardeamiento externo, hipodermis co

loreada, pardeamiento interno, moteado de la piel.

Problemas sanitarios: Entomoldgicos: Chanchitos blancos

Patoldégicos : Fumagina
Otros: Suciedad, russet.

Indices de calidad: Intensidad de color, peso, didmetro, re-

lacidén largo-didmetro, presidn, sélidos solubles, pH, acidez.
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3.4.2 Paltas

Dafios fisicos: Cortes, machucones, sin pedGnculo, golpe

de sol.

Desdrdenes fisioldgicos: Pardeamiento externo, pardeamiento

interno, moteado de la piel.

Problemas sanitarios: Entomolégicos: Trips

Patoldégicos : No identificados
Otros problemas: Russet, deformaciones, suciedad.

Indices de calidad: Intensidad de color, didmetro, relacidn

largo-diadmetro, presidn, peso fruto, peso semilla, porcentaje

de semilla.

5.4.3 Platanos

Dafios fisicos: Cortes, roce, machucdén externo del fruto, machu

cdén externo de la pulpa

Des6érdenes fisioldgicos: Dafio por frio, pardeamiento externo,

pardeamiento interno, pardeamiento de la corona, moteado de

la piel.
Problemas sanitarios: No se observaron.

Otros problemas: Suciedad.
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Indices de calidad: Intensidad de color, largo, rela-
c¢ién largo - didmetro, peso fruto, peso pulpa, porcen-
taje de pulpa, porcentaje de piel.

3.4.4 ESPECIFICACIONES

Intensidad de color: se usé el pflanzenfarben-Atlas
para confeccionar las escalas de color (Cuadro 11).

Peso: se pes6 la cantidad total de frutos de cada su-
permercado por muestra y se dividid por el nimero de
frutas de ella, con la finalidad de sacar un promedio
de fruto, en gramos.

Presidén: se midid con un presionémetro de fuerza me-
cdnica Hunter Spring, graduado de 0 a 30 libras de
presidon. Se usd un vastago cuyo didmetro es de 5/16"

S61idos solubles: se mididé con un refractdmetro
marca Goldberg, con temperatura compensada, modelo
10423.

pH del jugo: se midid con un potencidmetro marca
Corning, modelo 12.

Acidez: se realizd por titulacidén con NaOH 0,1 nor-
mal a 5 ml. de jugo hasta pH 8,2, utilizando un
potenci6émetro marca Corning, modeio 12.

Los resultados se expresaron en gramos de acido ci-
trico por litro.



Cuadro 11. Escala de color en Chirimoyas,

Paltas y Platanos
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Intensidad Color Numeracién en pflan
zenfarben-Atlas

Chirimoyas 1 Verde claro 1 J

2 Verde amarillo 1.5 K

3 Verde 1 K

4 Verde oscuro 1 R
Paltas Fuertes 1 Verde 1 Q

2 Verde brillante 24 R

3 Verde oscuro 24 W
Palta Hass 1 Verde oscuro 24 Vy W

2 Morado 8 U

3 Rojo pardo 8 W
Platanos 1 Verde 1 K

2 Verde amarillo 1D

3 Amarillo palido 2 C

4 Amarillo 1.5D y E

5 Amarillo intenso 2D
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IV. PRESENTACION Y DISCUSION DE RESULTADOS

1.1 An&lisis de los problemas encontrados en chirimoyas

4.1.1 Danios fisicos

Los dafios fisicos tuvieron una incidencia del 22,4%,
entre los cuales tenemos: Cortes (5,1%), machucones (10,8%)

y golpe de sol (6,5%) (Cuadro 12).

Estos porcentajes nos demuestran que no se estan toman
do las precauciones para evitar el manipuleo brusco y descuida

do. desde la cosecha a la comercializacidén.

La chirimoya es una fruta muy delicada por lo cual es
conveniente dotar al cosechero de un canasto y de tijeras; el
fruto debe ser depositado con cuildado en el canasto. Por nin

gn motivo se debe arrojar al suelo (11).

Todos los maltratos dados a la fruta aumentarian los

cortes y machucones en ella.

Se ha visto en supermercados, chirimoyas en cajones de

madera sin proteccidén alguna, esto nos demuestra un descuido y
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por ende un gran porcentaje de la fruta con cortes y machucones.

Por otro lado no se ha podido establecer un indice de
madurez de cosecha adecuado para el fruto del chirimoyo (11), 1lo
cual se hace indispensable para facilitar la llegada al consumi-
dor de un fruto de calidad. Los cortes y machucones se ven acen-

tuados cuando se cosecha en estado de madurez avanzado.

En cuanto al golpe de sol, éste se puede dar en dos mo-
mentos. Antes de cosecha, es decir cuando la fruta estid en el
drbol, o después de cosecha cuando se deja expuesta por un tiem-

po directamente al sol.

El golpe de sol antes de cosecha, se deberia principal-
mente a la forma en que se cultiva el chirimoyo. Es asi como
la escasa o nula poda ha dado como resultado una fructificacidn
mayor hacia la periferia del arbol quedando la fruta en desarro-

1lo a exposicidn directa del sol, sin la proteccidn del follaje.

Por otro lado tenemos que el chirimoyo presenta una
dicogamia protoginea (11) lo que dificulta la autopolinizacién.
Por este motivo los productores han dejado fruta sin ralear, mal
ubicada, pero que al mismo tiempo presenta mejor forma, sin tomar

en cuenta que la calidad se ve disminuida por el golpe de sol.
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Otro factor importante es el hecho de que el chirimovo
bota sus hojas en noviembre; se ha visto fruta en el drbol en
esta época, lo cual aumenta este problema por faltar follaje que

la proteja.

La norma chilena 1575 sobre calidad minima de comerciali
zacidén para chirimoyas, indica que las quemaduras de sol se aceptan
solamente en los frutos clasificados en grado tres y cuatro en la

escala de uno a cuatro (23).

En la actualidad se han ido introduciendo las practicas
de poda y polinizacidn artificial con las cuales se da una mejor
ubicacidn a la fruta dejada, con lo que se espera una mejor cali

dad.

El golpe de sol dado por exposiciones de la fruta al sol,
después de cosecha, también serd necesario considerar. Una mayor
conciencia de los productores en este aspecto permitiria obtener

mayor porcentaje de fruta con grado uno o dos.

Para cortes y machucones hay diferencia entre cadenas.
La cadena 1 y 2 muestran igualdad estadistica para los cortes con
un 4,1% y 3,8% respectivamente, a diferencia de la cadena 3 que

muestra un 8,1% (Cuadro 12).
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La cadena 3 junto con mostrar el mayor porcentaje de cor
tes, también tiene una alta incidencia en machucones con un 12,8%.
En la cadena 1 se observdé que el 12,0% de los problemas son machu
cones, igual estadisticamente a la cadena 3. La cadena 2 fue 1la

que mostrd el mids bajo porcentaje de este problema con un 7,4%

(Cuadro 12).

En relacidén al goipe de sol, no se presentd diferencia es
tadistica para las cadenas 1, 2 y 3 con 6,8%, 8,7% y 4,0% respec

tivamente (Cuadro 12).
Los resultados obtenidos de dafios fisicos en las distintas

cadenas son 1guales estadisticamente (Cuadro 12). Esto nos 1indica

que la magnitud del dafio fisico es igual en las distintas cadenas.

4.1.2 Desbrdenes fisiolbgicos

Los des6rdenes fisioldgicos correspondieron a los de mayor
relevancia dentro de los problemas encontrados en chirimoyas, repre

sentando un 33,6% de total de ellos (Cuadro 12).

Entre los desdrdenes fisioldgicos, de mayor a menor 1mpor
tancia tenemos: pardeamiento externo(18.6%), hipodermis coloreada(8.5%)

pardeamiento interno(5.2%) y moteado de la piel (1.3%) (Cuadro 12).
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El pardeamiento externo se incrementa a medida que aumen
ta el grado de madurez, incluso cubre totalmente el fruto (26).
Independientemente del grado de madurez, también se observd en fru
ta verde, la cual habia sufrido algin dafio (golpe o roce). Las va
riedades que presentan protuberancias en los alveolos son princi-
palmente afectadas por un pardeamiento en ellos. Por dicho aspec
to, estas variedades son delicadas en cuanto a su cosecha y trans-
porte (11). Este problema también se visualiza con un mal manejo
de la temperatura en el almacenaje, por ende, seria conveniente di
ferenciar las variedades en cuanto a sus adecuadas temperaturas.
Por ejemplo, la variedad Concha Lisa tolera mejor las menores tem

peratiras que la Bronceada (26).

El desorden fisioldgico llamado hipodermis coloreada fue
de menor consideracidn que el anterior, pero de todos modos de im
portancoa. SO6lo ocurre en frutos que presentan un avanzado estado
de maduracidén. Esta alteracién aumenta en el periodo de comercia

lizacidén (26).

Al igual que para el pardeamiento externo, para reducir
el problema de hipodermis coloreada, se hace indispensable desarro
l1lar un indice de madurez, para no caer en estos desdrdenes de la

fruta.
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El pardeamlento interno se vid representado por el ner-

vio central coloreado v/o moteado de la pulpa.

El nervio central del fruto o eje floral carnoso, que
en condiciones normales es blanco, adquiere inicialmente, una
coloracidn amarilla, la que evoluciona a gris en un estado avan-

zado (11).

El moteado de la pulpa no esti asociado a fruta de pul-
pa blanda. La pulpa se ve integra, casi dura. El moteado se

presentd en zonas cercanas al eje, no en la periferia del fruto.

El dltimo desorden fisioldgico definido en la fruta
muestreada fue el moteado de la piel, presentando el mds bajo
porcentaje de todos. Se manifiesta como puntuaciones superficia-
les de 0.5 a 1 mm de didmetro, de color pardo, que afectan cual-

quier parte de la superficie del fruto.

El moteado de la piel aumenta mientras mas baja sea la
temperatura de almacenamiento y mayor sea el tiempo de almacena-

miento (26).
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Siendo la chirimoya un fruto subtropical, es susceptible
a dafo fisioldgico por bajas temperaturas de almacenamiento, las

cuales se presentan generalmente como pardeamientos (26)'

Lo anteriormente citado nos indicaria que un mejor manejo
del frio en el almacenamiento de chirimoyas, tanto en la temperatu
ra como en su duracién, son de vital importancia. Con la refrige
racién de la fruta se alarga el periodo de post-cosecha lo que per
mite su mejor distribucidn en el tiempo y su llegada a mercados méis
distantes. Sin embargo, hay que asegurarse en llevar al mercado
una fruta de buena calidad. Para ello en lo que se refiere a re-
frigeracidén, é€sta debe ser la adecuada en temperatura y duracién

para no tener problemas como los pardeamientos sefialados.

En relacién a lo obtenido en las diferentes cadenas, el
pardeamiento externo representd el 21.7% en la cadena 1, distinto
estadisticamente a las cadenas 2 y 3, iguales entre ellas con un
17.0% y 15.8% respectivamente (Cuadro 12). Esto se deberia a un
peor manejo en la cadena 1 tanto de manipuleo, tiempo de comercia
lizacidén méas prolongado-é inadecuadas temperatufas de almacenamien

to.

Con respecto a los siguientes desb6rdenes fisioldgicos,
hipodermis coloreada, pardeamiento interno y moteado de la piel

no se observd diferencia entre los porcentajes promedios de 1las
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distintas cadenas (Cuadro 12).

Esto, junto con que el pardeamiento externo, resultd ser
el de mayor incidencia dentro de los desdrdenes fisiolégicos, 1lo
que nos permite concluir que: ante un mal manejo dado a la fruta,
el desarreglo que méas incide es el pardeamiento externo y que no
presentindose diferencia significativa entre cadenas para los res
tantes desdrdenes, el que se obtenga en la cadena 1 un mayor par
deamiento externo, nos recalca que ante un mal manejo incide mas

éste que los demds desérdenes.

4.1 3 Problemas sanitarios

Dentro de los problemas sanitarios, se detectan diversos

Fumago sp con un 6.0% y 6.5% respectivamente (Cuadro 12). Estos
porcentajes son muy similares debido a que la presencia del chan-
chito blanco causa a su vez la de fumagina por exudaciones que sir

ven de alimento al hongo,.

Seguramente el mayor porcentaje de fumagina se debe a
que en el campo se hacen aplicaciones de insecticidas antes de
cosecha contra el chanchito, si se presenta, muriendo éste y que
dando el hongo en el fruto. Debido a &sto, las aplicaciones ade

cuadas son antes que el insecto vaya al fruto,
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En la zona de Quillota, en general, se realizan dos con
troles contra chanchitos blancos: la primera es en brotacidén (no
viembre), acd se protege principalmente las flores ya que este
insecto dificulta la polinizacidn artificial ademds de producir
aborto de flores. La segunda es cuando la fruta estd cuajada v

el follaje desarrollado (fines de marzo a principios de abril).

En arboles con hormigas, las que al igual que fumagina se
alimentan de exudaciones del insecto, se les aplica un hormigui
cida alrededor del tronco y puntales, si existen, para dejar que

1/.

actGen los enemigos naturales

Algunas caracteristicas propias de la planta y de la for
ma en que se cultiva el chirimoyo, favorecen el desarrollo de este
insecto, protegiéndolo de la accidén de los enemigos naturales y de
los pesticidas. Practicas como la poda y el raleo de flores y
frutos, darian un ambiente menos propicio para el desarrollo de
chanchitos blancos, ya que se ven favorecido por ambientes mias som

brios (18), y por ende de fumagina.

Con respecto a los resultados de problemas sanitarios,
no se observaron diferencias estadisticas entre las cadenas 1, 2

y 3 en relacién a chanchitos blancos, con un 4.5%, 7.4% y 6.7% res

1/ Conversacién personal con Sr. Eugenio Lopez, Ingeniero Agrdénomo, Profesor
Entomologia, Universidad Catdlica de Valparaiso.
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pectivamente, ni en relacidén a fumagina con un 6.3%, 6.1% y 7.4%

respectivamente para cada cadena (Cuadro 12).

Estos resultados nos indicarian que en los diversos ori
genes de la fruta muestreada se podrian mejorar las diversas al
ternativas existentes mencionadas para obtener menor porcentaje
de fruta con estos problemas. Los productores deberian hacer un
andlisis, ver en qué estdn fallando en este aspecto y tratar en

lo posible de mejorarlo.

4.1.4 Otros problemas

La suciedad, con un 21.7%, fue el de mayor importancia
dentro de los problemas encontrados en chirimoya (Cuadro 12),
lo cual indica una vez mads la poca importancia que se le da al

consumidor chileno.

La N.Ch 1575 (23) dentro de los requisitos de calidad
que deben cumplir las chirimoyas dice que é&stas deben estar lim-

pias, libres de tierra u otras materias extrafias.

Por lo tanto, se concluye que en el mercado interno no

se estd cumpliendo con esta norma de calidad.

En cuanto a los resultados obtenidos por cadena; en la 1
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la suciedad representd el 21.4% de los problemas, en la 2 un 23.1%
y en la 3 un 19.8%, siendo todos los porcentajes iguales estadis

ticamente (Cuadro 12).

Otro problema detectado en el estudio fue un russet de
la piel. En chirimoyas no se ven claramente las células corchosas
como en el russet de otras especies. Esta alteracidén se manifies
ta como un jaspeado en la superficie externa de la piel del fruto,
representando dentro de los problemas encontrados el 9.8% (Cuadro

12).

Segln Reginato y Lizana (26) el desarrollo de esta altera
ci6n en la piel de la fruta aparentemente es natural y no induci

da por alguna causa externa como temperatura u otra.

Un andlisis estadistico sefiala que no hay diferencia en
los porcentajes de russet entre las cadenas, representando un 7.9%,

12.2% y 9.1% en las cadenas 1, 2 y 3 respectivamente (Cuadro 12).

Adicionalmente, se estudiaron posibles diferencias entre
chirimoyas lisas y no lisas en sus porcentajes de piel, pulpa y

semilla.

El porcentaje promedio de piel en chirimoyas lisas fue
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7.60% y en no lisas 10.4%, existiendo diferencia significativa en

tre e¢stos porcentajes (Cuadro 13).

El porcentaje promedio de pulpa en chirimoyas lisas fue
88.7% y en no lisas 84.5%, no existiendo diferencia significati

va entre estos porcentajes Cuadro 13.

El porcentaje promedio de semillas en chirimoyas lisas
fue 3.8% y en no lisas 5.0%, no existiendo diferencia significa

tiva entre estos porcentajes (Cuadro 13).

Por lo tanto, tenemos que entre chirimoyas lisas y no 11
sas, el porcentaje de piel es diferente. Resultado de ésto al
comparar los mismos kilos de ambas variedades, se obtiene mayor

parte no comestible en el caso de las no lisas.
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Cuadro 13. Porcentajes de piel, pulpa y semilla en chirimoyas

clasificadas como lisas y no lisas.

| l |
| CHIRIMOYAS | LISAS NO LISAS |
- %

l

Wﬁmero de frutos

huestreados 8 8
Forcentaje X piel 7,6 a 10,4 b

i _

Porcentaje X pulpa 88,7 a 84,5 a

| i,

Porcentaje X semilla 3,8 a 5,0 a

i

Nota: Letras iguales en el mismo pardmetro indican igualidad es

tadistica al 5% seglin el tes t-Student.
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4.1.5 Indices de calidad

Cabe destacar que hasta el momento no se ha determinado
un adecuado indice de madurez de cosecha para el fruto del chiri
moyo (11), lo cual seria de vital importancia para una mayor y me

jor vida de post-cosecha.

4.1.5.1 Intensidad de Color

El cambio de coloracién de la piel es uno de los indices

de cosecha empleados en la actualidad en chirimoyas.

La intensidad de color de chirimoyas se clasificd de 1 a

3, correspondiendo a verde claro, verde amarillo, verde vy verde os-

curo resvectivamente (cuadro 11).

Al madurar la chirimoya se observa un leve cambio de co
lor de fondo de la piel desde verde oscuro a verde claro. Se ob-
serva por lo tanto menor cambio de color que en otras especies,las
que 1incluso desarrollan sobre color como variedades de ciruelas y

manzanas.

La intensidad de color promedio fue 3.11, lo cual corres

ponde mds cercanamente al verde(Cuadro 14).

Las cadenas 1, 2 y 3 resultaron con intensidades de color
3.13, 2.97 y 3.25; todas iguales estadisticamente y correspondien

tes al color verde (Cuadro 14).
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Cabe senalar que las diversas variedades de chirimovas
existentes tienen distintos colores de piel. La variedad Broncea
da lleva este nombre por su color bronceado o amarillo-dorado
cuando madura, la variedad concha lisa tiene un color verde claro.
Sin embargo, el predominio de color de chirimoyas muestreadas en-

tre octubre y noviembre fue verde.

4.1.5.2 Peso promedio de los frutos (gr)

El peso promedio por fruto encontrado en el estudio fue
563.17 gr (Cuadro 14), lo cual coincide con la literatura en que

los frutos de algunos clones pueden pesar entre 225 a 900 gr (31).

Las cadenas 1 y 3 con 521.40 gr y 448.72 gr promedio por
fruto respectivamente, son iguales estadisticamente. La cadena 2
resultd con mayor peso promedio por fruto con 681.24 gr (Cuadro

14).

La N.Ch 1575 (23) clasifica las chirimoyas de acuerdo a

los calibres dados en el Cuadro 15.
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-

Cuadro 15. Chirimoyas: Clasificacidn en calibres, segin el peso.

Calibre Peso unitario, P.U., en gr
1 P.U. igual o menor de 54Z y mayor de 459
2 igual o menor de 459 y mayor de 401
3 igual o menor de 401 y mayor de 359
4 igual o menor de 359 y mayor de 307

Fuente: Norma Chilena 1575 (23).
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E1l peso promedio por fruto del estudio es mayor que los
pesos indicados en esta clasificacidn. Las cadenas 1 y 3, tendrian
como promedio fruta en el calibre 1 y 2 respectivamente; y la ca
dena 2 no entra en la clasificacién de la N.Ch, 1575 por presentar

mayor peso que la indicada para el calibre 1.

4.1.5.3 Diametro promedio de los frutos (cm)

El didmetro promedio por fruto encontrado en el estudio

fue 10.50 cm (Cuadro 14).

Coincide el mayor didmetro promedio por fruto de la ca
dena 2 de 11.03 con el mayor peso promedio por fruto de la misma

cadena (Cuadro 14).
El diametro correspondiente a fruta proveniente de la ca
dena 1 fue 10.44 cm y el de la 3, 9.79 cm, estas dos Gltimas dis

tintas estadisticamente (Cuadro 14).

4.1.5.4 Relacién largo/didmetro de los frutos

La relacién largo/didmetro promedio de los frutos del es
tudio fue 0.94, lo que indica que tienen menor largo que didmetro

(Cuadro 14).
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Los promedios de las cadenas 1, 2 y 3 son 0.92, 0.97 y
0.92 resepctivamente. Estadisticamente las cadena 2 muestra ma

vor relacidn largo/didmetro que la 1 y la 3 (Cuadro 14).

4.1.5.5 Presidén promedio de los frutos (1b)

Uno de los posibles indices de cosecha para chirimoyas
seria la presién del fruto. Sin embargo, la N.Ch. sobre requisi

tos de chirimoyas no indica nada sobre presidn.

La chirimoya por ser un fruto delicado, de poca duracidn
en post-cosecha y de dificil manipuleo, requeriria un estudio pa
ra la determinacidén de momento adecuado de cosecha. La presidn
como indice de cosecha haria mids exacto y Optimo el momento de co

secharla.

La presidn promedio de los frutos del estudio fue 9.20 1b

(Cuadro 14).

Las cadenas 1, 2 y 3 resultaron con presiones promedios
en sus frutos de 8.78 1b, 12.64 1b y 4.70 1b respectivamente,
siendo estadisticamente la presidén de la cadena 2 distinta de 1la

3y la 1 igual a ambas (Cuadro 14).
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4.1.5.6 Porcentaje de s6lidos solubles

Los s6lidos solubles estdn constituidos principalmente
por azlicares. Los azlcares provienen de una reduccién del almi
don. Este genera un incremento de la fructosa, glucosa y sacaro

sa, siendo aparentemente estos dos uGltimos los mds importantcs

(11).

En la actualidad el porcentaje de s6lidos solubles no se

ha usado como indice de cosecha.

El promedio del estudio fue 16.21% de s6lidos solubles

(Cuadro 14).
Las cadenas 1, 2 y 3 resultaron con porcentajes de séli
dos solubles iguales estadisticamente, con 16.46%, 15.68% y 16.64%

respectivamente (Cuadro 14).

4.1.5.7 Ph promedio de los frutos

El ph promedio de los frutos del estudio fue 4.85 (Cuadro
14). La fruta de la cadena 1 presentd un ph promedio de 4.86, 1la
cadena 2 un.ph promedio de 4.88, igual estadisticamente a la cade
na 1 y la fruta de la cadena 3 tuvo un ph promedio de 4.78 distinto

estadisticamente a las dos cadenas anteriores (Cuadro 14).
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4.1.5.8 Acidez (gr dcido citrico/1lt)

La acidez en la chirimoya, a diferencia de la generali
dad de los frutos, en los que baja una vez que se cosechan, sube

durante la maduracién (11).

El promedio de acidez de los frutos del estudio, fue 0.87
gr acido citrico/lt, obteniéndose 0.86, 0.83 y 0.92 gr dcido citri
co/lt en las cadenas 1, 2 y 3 respectivamente, sin presentar dife

rencia estadistica entre ellos (Cuadro 14).

4.2 Andlisis de los problemas encontrados en paltas

4.2.1 Dafios fisicos

En las doé variedades muestreadas, la principal causa de
pérdida de calidad fueron los dafios fisicos; en el caso de la va
riedad Fuerte, éstos tuvieron una incidencia del 42.2% del total de
los problemas (Cuadro 15) y en la variedad Hass un 48.2% (Cuadro

17).

Los dafios fisicos observados en las variedades Fuerte y
Hass fueron cortes, machucones, sin pedGnculo y golpe de sol con
un 6.1%, 15.6%, 20.1% y 0.3% respectivamente para la variedad Fuer
te (Cuadro 16)y 0.4%, 11.1%, 35.0% y 1.8% respectivamente para la

variedad Hass (Cuadro 17).
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Para ambas variedades se observa que el mayor porcentaje
entre los dafios fisicos es fruta sin pedlnculo. La N.Ch. 1932
(22) al clasificar los defectos, sefiala como grave a la fruta sin
pedanculo, lo cual limita drasticamente la exportacidén ya que con
un 1% de paltas con este defecto en la muestra para clasificar en
categorias entra en la 1 y si es un 2% pasa a la categoria 2.
Existe en paltas de exportacidén categoria 1, 2 y convencional. Es
te problema se puede producir en la cosecha, por mala ejecucidn de
esta labor, en el transporte o en la comercializacién. Un buen tra
to dado a la fruta influirid en el tiempo en que permanezca adherido

el pedinculo y con ello se tendri ademds menor invasidén de hongos,

problema que también deteriora la calidad.

El segundo dafio fisico de importancia en estas variedades

corresponde a machucones con mayor relevancia en la variedad Fuerte,

Los cortes tuvieron mayor incidencia en la variedad Fuerte
con un 6.1% (Cuadrc 16). La variedad Hass presentd un bajo porcen

taje de dafio por cortes, s6lo un 0.4% (Cuadro 17).

El golpe de sol en ambas variedades fue de baja incidencia

con respecto a los otros dafios fisicos.

En cuanto a las cadenas de supermercados, en la variedad
Hass no se observd diferencia significativa entre los porcentajes

de ningln dafio fisico (Cuadro 17). En la variedad Fuerte salvo
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en el porcentaje de machucones en que la cadena 1 con un 6.0%
¢s distinta a la 3 con un 20,5%y la Z con un 15.8% igual a am
bas, tampoco presenta diferencia estadistica en los otros por

centajes de dafios fisicos (Cuadro 16).

Los dafios fisicos senalados, principalmente fruta sin
pedinculo y machucones, para ambas variedades y cortes, en la
variedad Fuerte, se podrian subsanar con un mejor manipuleo en
la cosecha, transporte, adecuado almacenamiento y comercializa

cidn.

En cuanto a la labor de cosecha, el método mds aconse
jable consiste en dotar al cosechero de una bolsa y tijeras.
Se corta el pedinculo a 5-8 cm de la base, y el fruto se depo
sita con cuidado en la bolsa, por ninglin motivo se deben arro
jar las paltas al suelo, ya que sufren dafios que se hacen pre
sentes posteriormente. Una vez que el cosechero ha llenado 1la
bolsa debe vaciar su contenido en bins o cajas 3/4, que deben

estar ubicadas en un lugar protegido del sol (27).

4.2.2 Desodrdenes fisioldgicos

En relacidén a los desdrdenes fisioldgicos, se vio una
clara diferencia en la incidencia de ellos entre las variedades.
En la variedad Fuerte el 33.3% de los problemas correspondie

ron a desdrdenes fisioldgicos (Cuadro 16) y en la Hass el 8.4%
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(Cuadro 17).

Dentro de los desérdenes fisiol&gicos encontrados en
la variedad Fuerte, se destacd el pardeamiento externo, con una
incidencia del 16,3%, luego el pardeamiento interno con un 14.3%
y en menor incidencia el moteado de la piel con un 2.7% (Cuadro
16). Por otro lado, la variedad Hass s6lo mostrd pardeamiento
interno, representando un 8.4% del total de problemas (Cuadro
17). No se observ6é pardeamiento externo ni moteado de la piel

en esta variedad.

En cuanto a las cadenas de supermercados, éstas no mos
traron diferencias significativas estadisticamente entre sus

porcentajes de desdrdenes fisioldgicos (Cuadros 16 y 17).

Si la temperatura de almacenamiento de paltas estia ba
jo la tolerada, se produce dafio por frio. A una temperatura
de 4.5°C, la pulpa de los frutos de la variedad Fuerte se pone

negra al irse ablandando. (8).

El desarrollo de estas alteraciones fisioldgicas es el
principal problema que limita el almacenamiento de paltas. La
palta Hass presenta menor susceptibilidad a estos dafos; por

ello su potencial de conservacidén es mayor que el de la Fuerte

(5).
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La cita anteriormente expuesta nos seflala iguales re

sultados a los obtenidos en el presente estudio.

La palta Hass al adquirir una coloracibn oscura al ma
durar posee como ventaja que los pardeamientos de la piel no

se visualicen al igual que el moteado de ella.

El moteado de la piel en la variedad Fuerte se observd re
lacionado directamente con un estado avanzado de la madurez,
por este aspecto y pardeamientos externos asociados al fin de
la vida Gtil de la fruta habrd que cuidar con mayor detencidn

el momento de comercializacidén y que éste no se vea atrasado.

4.2.3 Problemas sanitarios

Los problemas sanitarios encontrados corresponden a dafios
por trips en paltas de la variedad Fuerte con un 5.8% (Cuadro
16) y dano por trips y hongos en la variedad Hass con un 15.0%

y un 1.3% respectivamente (Cuadro 17).

Los resultados obtenidos sefialan un mayor porcentaje de
dafio por trips enn la variedad Hass. Estos resultados concuer
dan con la literatura, la cual indica que el dafio es importan
te en la variedad Hass, que decolora totalmente el fruto, el
cual queda con la superficie color café didndole un aspecto po

co comerciable (18).
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Por lo anteriormente expuesto, se observa que en las dos
variedades estudiadas se presentd el dafio por trips, pero hay una
mayvor incidencia en la variedad Hass, por lo tanto, debe haber un

mayor control, mds detallado y atento en esta variedad.

La N.Ch. 1932 (22) sefiala restricciones en la exportaciodn
de paltas en cuanto a dafio por insectos, segin el porcentaje de
frutas con este dafio en la muestra. Por ende, el dafio por trips

es una limitante para el mercado externo.

En relacidén a hongos encontrados en la fruta, s6lo se
presentaron en la variedad Hass (Cuadros16 y 17), en la generalil
dad de los casos ubicados en la zona donde se habia desgarrado

el pedanculo.

La N.Ch. 1932 (22) sefiala entre los requisitos generales
que las paltas deben estar libres de enfermedades. No se acepta

ningin porcentaje de fruta con pudricidén para la exportaciodn.

En el presente estudio no se determind el o los hongos

presentes en la fruta por la baja incidencia de éstos.

Los principales hongos que atacan a la palta después

de cosecha son Penicillium sp, sélo en fruta con heridas, Botrytis
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cinerea, el que dafia tanto frutos heridos como sanos y Colleto-

trichum gloesporoides que s6lo penetra por heridas (27)

Por lo tanto, obtener fruta con pedGnculo adherido y sin
heridas es de vital importancia para disminuir al mdximo los pro

blemas fungosos.

Los porcentajes de incidencia de los problemas sanita-
rios presentan igualdad estadistica entre las cadenas de super

mercados, tanto para la variedad Fuerte como Hass (Cuadros 16 y

17).
4.2.4 Otros problemas
Otro problema encontrado en el estudio, fue el russet
en los frutos. Las células se cicatrizan quedando esta zona co

lor café, de distinta forma al dafio por trips, lo cual deprecia

la calidad del fruto y limita la exportacidn.

En la variedad Fuerte, el russet tuvo una incidencia
del 7.5% de los dafios (Cuadro 16) y en la Hass un 5.8% (Cuadro

17).

El russet puede deberse entre otras cosas al roce entre

la fruta y una rama, entre las frutas, al viento, a aplicaciones
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de algin producto quimico, etc. Habrd que cuidar por lo tanto,
entre los factores que inducen al desarrollo de russet, lo que

esté al alcance del productor.

En relacidén a las deformaciones, éstas no se consideran
defecto si son leves segin la N.Ch 1932 (22). En ambas varieda
des las deformaciones representaron una baja incidencia con res
pecto al total de dafios, la Fuerte un 1.4% (Cuadro 16) y la Hass

un 2.2% (Cuadro 17).

Otro factor que deprecia la calidad del fruto es la su
ciedad. Este problema afectd en mayor porcentaje a la variedad

Hass (19.0%, Cuadro 17) que a la Fuerte (9.9%, Cuadro 16).

En este aspecto ademids del manejo dado a la fruta en
cuanto a: la labor de cosecha, el estado sanitario de los canas
tos cosecheros, de los cajones o bins, del lugar de almacenamien
to y comercializacidén influye aparentemente la rugosidad de la

piel.

La variedad Hass, debiera ser tratada cuidadosamente
en lo que se refiere a contacto con materias extrafias, ya que
por su rugosidad de la piel es muy factible que queden adheri

das a ella.

La N.Ch 1932 (22) sefiala entre los requisitos genera



les de exportacidn que las paltas deben estar limpias, libres

de tierra u otras materias extrafas.

Tanto en los porcentajes correspondientes a la inciden
cia de russet, deformaciones y suciedad en las dos variedades,
no se encontrd diferencia significativa estadisticamente entre

las distintas cadenas de supermercados. (Cuadros 16 y 17).

4.2.5 Indices de calidad

4.2.5.1 Intensidad de color

La intensidad de color de la palta Fuerte se clasificd
de 1 a 3, lo que corresponde a verde, verde brillante y verde

oscuro respectivamente (Cuadro 11).

Esta variedad no cambia de color en ninglin momento de

su desarrollo y maduracién.

El promedio de intensidad de color de los frutos mues
treados es 2,53 (Cuadro 18), lo que corresponde mds cercanamen

te al verde oscuro.

La intensidad de color en la palta Hass se clasificd
de 1 a 3, lo que corresponde a verde oscuro, morado y rojo par

do respectivamente (Cuadro 11).
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Cuadro 18. Indices de calidad en paltas var.

Fuerte

muestreadas en tres cadenas de supermercados

Indices de calidad CADENA 1 CADENA CADENA 3 X
Intensidad de color 2.83 a 2.33 2.44 a 2.53
Didmetro X fruto (cm) 6.66 a 6.58 6.58 a 6.60
Relacidén largo/didmetro X fruto| 1.60 a 1.55 1.60 a 1.58
Presién X fruto (1b) 4.71 a 4.32 2.07 a 3.70
Peso X fruto (gr) 219.63 a 222.44 219.44 a  {220.50
Peso X semilla (gr) 33.83 a 34.02 34.66 a 34.17
Porcentaje X semilla 15.40 a 15.29 15.79 a 15.49

Nota: Entre las cadenas de supermercados, letras iguales indican igualdad

estadistica segln el test de Duncan, con un nivel de significancia

del 5%.
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La variedad Hass pasa de verde cuando estd inmadura a mo

rado o rojo pardo cuando madura.

81

El promedio de intensidad de color de los frutos muestrea

dos es 1.66 (Cuadro 19), lo que corresponde mds cercanamente al

morado.

El color de la fruta al momento de la venta nos permite

inducir en la variedad Hass que ya se ha iniciado la maduracidn.
Para ambas variedades no se observaron diferencias esta
disticamente significativas entre los promedios de intensidades

de color de la fruta de las distintas cadenas (Cuadros 18 y 19).

4.2.5.2 Didmetro promedio de los frutos (cm)

El diadmetro promedio obtenido en la variedad Fuerte es
de 6.60 cm (Cuadro 18) y en la Hass 5.90 cm (Cuadro 19), lo cual
concuerda con la literatura que seflala a la Hass como mas peque

fia que la Fuerte (27).

No se observdé diferencia entre los promedios de didmetro
de los frutos de las distintas cadenas de supermercados (Cuadros

18 ¥y 19).



Cuadro 19. Indices de calidad en paltas var. Hass muestreadas

en tres cadenas de supermercados

Indice de calidad CADENA 1 CADENA 2 | CADENA 3

[ntensidad de color 1.69 a 1.58 a 1.72 a 1.66
Didgmetro X fruto (cm) 6.28 a 5.22 a 6.21 a 5.90
Relacién largo/didmetro X fruto 1.51 a 1.16 a 1.44 a 1.37
Presién X fruto (1b) 10.80 a 10.42 a 11.98 a | 11.06
Peso X fruto (gr) 182.63 a 149.88 a 169.00 a {167.17
Peso X semilla (gr) 24.69 a 21.33 a 24.88 a | 23.63
Porcentaje X semilla 13.51 a 14.23 a 14.72 a | 14.13

Nota: Entre las cadenas de supermercados, letras iguales indican igualdad es

tadistica segin el test de Duncan, con un nivel de significancia del 5%.
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En Chile, en la actualidad el tamafio del fruto es utili

zado como indice de cosecha (27), ademds del precio en el merca

do.
4.2.5.3 Relacibn largo/didmetro de los frutos
La relacidn largo/didmetro en la variedad Fuerte es 1.58
(Cuadro 18) y en la Hass 1.37 (Cuadro 19). Esto indicaria mayor

igualdad en las medidas de largo y didmetro en la Hass que en la

Fuerte.

Las cadenas de supermercados no presentan diferencias en

tre la relacidn largo/didmetro de sus frutos (Cuadros18 y 19).

4.2.5.4 Presidn promedio de los frutos (1b)

La presidn no es usada como indice de cosecha ya que la

palta permanece dura mientras estd en el arbol.

La presidén promedio que presentaron los frutos de la va
riedad Fuerte fue 3.70 1b (Cuadro 18), mientras que la Hass resul

t6 con un promedio de 11.06 1b (Cuadro 19).

La anterior diferencia podria deberse a que las varieda
des muestreadas tienen épocas de cosecha distintas, con un perio

do de superposicidn.
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La palta Fuerte en condiciones normales se cosecha desde
junio, julio a noviembre y la Hass de noviembre a abril. Adicio-
nalmente a ésto, tenemos que el muestreo se realizd desde fines
de octubre a fines de noviembre. Por lo tanto, vemos que en las
fechas de muestreo, la variedad Fuerte se encontraba en el periodo

final de cosecha y la Hass en el comienzo.

La literatura sefiala con respecto a ésto que cuanto més
tarde se coseche, menor puede ser el tiempo necesario para que se

ablande ( 8).

Por lo tanto, la fecha de cosecha suponiendo igual tiempo
para ambas variedades hasta la comercializacidn, pudo haber influi

do en las distintas presiones obtenidas.

Las cadenas de supermercados no presentaron diferencias

entre los promedios de presiones de sus frutos (Cuadros 18y 19).

Cabe sefialar que para la exportacidén, la N.Ch 1932 (22)
sefiala que las paltas deben presentar una madurez firme, la cual
debe ser igual o mayor a 30 1b de presidn, al medirse con un pre-
siondmetro de vastago 5/16" de didmetro. Las paltas muestreadas

no estarian por la condicidén mencionada aptas para la exportacidn.
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4.2.5.5 Peso promedio de los frutos (gr)

La variedad Fuerte, obtuvo un peso promedio de 220.50

gr (Cuadro 18) y la variedad Hass 167.17 gr (Cuadro 19).

La N.Ch 1932 (22) clasifica las paltas segln el peso en
calibres, correspondiendo el nGmero del calibre al nGmero de uni-
dades en 4 Kg neto. Seglin é€ésto, el promedio de la fruta muestrea
da de 1la variedad Fuerte corresponde al calibre 18 y la Hass al

calibre 24 (Cuadro 20).

La literatura sefilala para la variedad Fuerte un peso me-
dio entre 180 y 420 gr (27), por lo cual los resultados del pre-
sente estudio concuerdan con lo sefialado. En cuanto a lo que ex-
presa la literatura para la variedad Hass, en relacidn al peso
medio entre 180 y 360 gr (27), la fruta que se vende en los subermer

cados durante las fechas de muestreo estid bajo este peso.

Los bajos pesos obtenidos en la variedad Hass en las fe-

chas de muestreo pudo deberse a diversos factores:

1. Excesiva carga en el arbol.
2. Exportacidén de paltas de mayor peso y por ende venta

en el mercado nacional de lo mds pequefio.



Cuadro 20 . Paltas. Clasificacibén por peso.

1
PESO UNITARIO EN GRAMOS |
CALIBRE !
MAYOR QUE IGUAL O MENOR QUE { PROMEDIO .
10 360 440 400 2
12 307 359 333
14 266 306 286
16 232 268 250
18 206 238 222
20 186 225 200
22 169 195 182
24 157 177 167
26 145 163 154
28 136 150 143
30 126 140 133
L
Fuente: Norma Chilena 1932 (22).
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3. Uso como indice para cosechar el precio del producto
en el mercado sin ver si la fruta alcanz® un tamafio
adecuado. El muestreo se realizd cuando comienza la
época de cosecha de la palta Hass (noviembre) y por

lo tanto es factible que aln el peso haya sido bajo.

No se observaron diferencias entre los pesos medios de
la fruta de las distintas cadenas tanto para la variedad Fuerte

como para la Hass (Cuadros 18y 19).

4.2.5.6 Peso promedio de la semilla (gr) y porcenta-

je de semilla

La fruta muestreada de la variedad Fuerte obtuvo un peso
promedio de la semilla de 34.17 gr, lo que corresponde a un 15.49%

del total del fruto (Cuadro 18).

La variedad Hass obtuvo un peso promedio de la semilla de

23.63 gr, lo que corresponde al 14.13% del total del fruto (Cuadro
19 ).

Se observa por lo tanto en ambas variedades porcentajes

muy similares de semilla.
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No se presentd diferencia estadistica entre los pesos
ni porcentajes de la semilla entre las distintas cadenas de su

permercados en las variedades Fuerte y Hass (Cuadros 18 y 19).

4.3 Andlisis de los problemas encontrados en platanos

4.3,1 Danos fisicos

Los dafios fisicos representaron un 42.6% de los pro
blemas encontrados en platanos, y los cuales fueron: cortes,

roce, machucén externo del fruto y machucén externo de la pul

oe

pa con un: 0.7%, 30.3%, 7.3%, y 4.2% respectivamente {(Cuadro 21).
Como puede apreciarse el dafno de mayor incidencia fue
el roce. Este dafio se presenta cuando ocurre una vibracidén o
roce de la fruta, lo que produce una destruccidén de las células
epidérmicas de ella. La piel del platano tiene muy poca cera,

lo cual provoca que este dafio sea de gran importancia.

La piel del platano es bastante gruesa, alcanzando el
31.94% del fruto (Cuadro 22), lo cual proporciona proteccibn a

la pulpa de los posibles impactos.
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Cuadro 22.

tres cadenas de supermercados.

Indices de calidad en pladtanos muestreados en

90

Indice de calidad CADENA 1 CADENA CADENA 3 X
Intensidad de color 3.70 3.39 3.56 a 3.55
Largo X (cm) 18.88 18.99 19.24 a 19.03
Relacidn largo/didmetro 4.90 5.04 4.91 a 4.95
Peso X fruto (gr) 154,68 149.63 166.60 a  [155.76
Peso X pulpa ( ) 106.45 98.55 116.59 a 106.02
Porcentaje X pulpa 68.81 65.86 69.98 a 68.06
Porcentaje X piel 31.19 34.14 30.32 a 31.94

Nota: Entre las cadenas de supermercados, letras iguales indican igualdad esta

distica segln el test de Duncan, con un nivel de significancia del 55%.
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La delicadeza en el trato reviste 1la mayor importancia
en cuanto a la aminoracidén del dafio mecdnico, el que posteriormen

te conduce a pérdidas en el almacenamiento (29).

El manipuleo dado a los platanos una vez que llegan al

supermercado debe ser cuidadoso y minimo para evitar los menciona

dos dafios fisicos.

Para los cuatro dafios fisicos mencionados, no existid
diferencia significativa entre los porcentajes obtenidos en las

distintas cadenas de supermercados (Cuadro 21).

4.3.2 Desbrdenes fisioldgicos

La incidencia de los desdrdenes fisiolbgicos en platanos
fue algo mayor que la de los dafios fisicos, representando un 50.0%
del total de los problemas, entre los cuales se encontrd: dafio por
frio (4.5%), pardeamiento externo (22.3%), pardeamiento interno

(4.4%), pardeamiento de la corona (15.1%) y moteado de la piel

(3.7%) (Cuadro 21).

El dafio por frio se debe a exposiciones de la fruta a

temperaturas menores a las toleradas.
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Se sabe que el dafio por frio ocurre también durante el
invierno en los subtrépicos. Esto no es de extrafiar cuando se re
cuerda que la temperatura ronda a menudo, de noche, los 5°C (29).
De modo general, el Cavendish es menos susceptible al dafo por

frio que el Gros Michel (29).

La exportacidn a ultramar, se efectlia en barcos que co
munmente se refrigeran (29). Las temperaturas de transporte va-

rian de 11°C a 13°C, segln el clon y la travesia (29).

Tenemos por lo tanto, distintos momentos entre el lugar
de plantacidén y el de comercializacidn, en que puede ocurrir dafo

por frio si la temperatura llega por debajo de la tolerada.

En relacidén a las cadenas de supermercados. se obtuvo
igualdad estadistica entre los porcentajes de dafio por frio entre
la cadena 1 con 1.1% y la cadena 3 con 0%. En la cadena 2 el da
no por frio tuvo una incidencia del 11.5% estadisticamente mayor
a la cadena 1 y 3 (Cuadro 21). Esta diferencia obtenida puede de
berse por un lado a que la fruta proveniente de la cadena 2 sufrid

dafios por frio antes de llegar al supermercado o bien por un mal

manejo en cuanto a la temperatura dada en el mismo supermercado.

El pardeamiento externo en la fruta muestreada resultd

ser el primer desérden fisiolbSgico de importancia.
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Las sustancias fenblicas en la fruta del platano y, es
pecialmente las aminas fendlicas, han sido objeto de mucha aten-
cién en los dltimos afios (29). Con mucho, el componente mds abun
dante es el 3,4-dihidroxifeniletilamina (DOPAmina) que abunda en
la corteza de la fruta, pero relativamente escasa en la pulpa;
este es el principal substrato de la oxidasa polifendlica del pld
tano y es, de este modo, responsable del ennegrecimiento de la

fruta dafiada (20).

Por lo tanto, un delicado manipuleo que proporcione fru

ta sin dafio atenuaria el pardeamiento externo en esta fruta.

El pardeamiento interno fue bastante menor que el exter
no, posiblemente porque la DOPAmina se encuentra en menor concen

tracidén en la pulpa del pliatano (20).

No se observé diferencia estadistica entre los porcenta
jes de pardeamiento externo ni interno de las distintas cadenas de

supermercados (Cuadro 21).

El pardeamiento de la corona, fue el segundo desorden
fisiold6gico de importancia después del pardeamiento externo del
fruto., Se observé un ennegrecimiento desde donde termina la pul
pa hasta la zona de unién de los frutos y la corona de éstos.

Muchas veces se observd deshidratacidn en esta zona ya que es la

mds cercana al lugar de corte de la planta. Al ocurrir una deshi
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dratacidn las células morirfian adquiriendo color pardo.

Se hace, por ende, indispensable una mantencidén en el

almacenaje de alta humedad relativa.

Los porcentajes de incidencia del pardeamiento de la co
rona resultan distintos estadisticamente entre las cadenas 1, 2 vy

3 con un 14.3%, 10.2% y 21.2% respectivamente (Cuadro 21).

El moteado de la piel fue el de menor importancia de
los des6rdenes fisioldgicos encontrados, el cual no presentd di
ferencia estadistica entre las distintas cadenas de supermerca

dos (Cuadro 21).

Se observd que el moteado estaba directamente relaciona
do con el estado de madurez de la fruta. Platanos sobremaduros

presentan este desorden fisioldgico.

Por representar el moteado de la piel un 3.7% de inci
dencia, se desprende que en ciertas ocasiones se vende fruta so
bremadura, de baja calidad y que le resta poca vida atil, por 1lo

que deberd ser consumida rapidamente.

Es muy importante que los supermercados compren el vo
lumen adecuado de fruta, ya gasificado con etileno, o bien cuen

ten con un lugar de almacenamiento y gasificacidn, para que no
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se vean en la necesiadad de vender fruta de baja calidad, sobre
madura, o bien tener que botarla, lo cual resulta una merma y

por lo tanto pérdida de dinero.

Las causas principales de la maduracidén prematura son

cuatro.

Primero, es importante cortar la fruta en el momento
oportuno. En términos generales, cuano mids largo sea el viaje,

tanto mids delgada debera ser la fruta.

Segundo, la infeccidén de Sigatoka o mancha de la hoja
en la planta afecta el desarrollo de la fruta. Probablemente,
la causa es, simplemente que la mancha de la hoja, al reducir el
drea foliar de la planta, reduce el ritmo de llenado de la fruta
y por ello los racimos cortados a un cierto nivel de llenado o
redondez pueden ser, en realidad, mds viejos de lo que parecen,

y propender, por lo tanto, a madurar prematuramente.
Una tercera causa de maduracidn prematura es el trans
curso de un perfodo excesivo entre el corte de la fruta y su re

grigeracidn.

Un cuarto motivo de maduracién prematura es el fallo de

la regrigeracidén a borde del buque (29).

La gran importancia de la maduracién de los platanos
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es porque sufren un dridstico aumento de la respiracidn, la que lle
ga a un punto midximo que es de dos a cinco veces mayor que el ni-
vel constante anterior. A dicho maximo se le llama climacterio,
pudiendo denominarse preclimactérica a la fruta verde, dura y post

climactérica a la madura (29).
Por lo tanto, una vez que se inicia el climacterio rapi-
da y posteriormente viene la inevitable sobremadurez con un desme

dro en la calidad y disminucidén del periodo de comercializacidn.

4.3.3 Otros problemas

Entre los pliatanos muestreados, la suciedad tuvo una in
cidencia del 7.5% del total de los problemas, no encontrdndose di
ferencia estadistica entre las distintas cadenas de supermercados

(Cuadro 21).

4.3.4 Indices de calidad

4.3.4.1 Intensidad de color

Los platanos se clasificaron de 1 a 5 seglin la intensi
dad de color en: verde, verde amarillo, amarillo pédlido, amarillo

y amarillo intenso (Cuadro 11).
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El promedio de la fruta muestreada obtuvo un promedio
de 3.55 (Cuadro 22) en intensidad de color, lo que corresponde

mas cercanamente al amarillo.

La cédscara o piel del platano verde contiene clorofila,
caroteno y xantofila. Una de las primeras seflales de maduracidn
visible por primera vez cuando la respiracidn climactérica alcan
za su midximo, es un cambio de color de la piel, desapareciendo la
clorofila para revelar la pigmentacidén amarilla causada por las

xantofilas y carotenos residuales (29).

4.3.4.2 Largo (cm) y relacidén largo/diametro de los

frutos

El largo y la relacién largo/diametro obtenida como pro
medio de la fruta muestreada son 19.03 cm y 4.95 respectivamente
(Cuadro 22). Esto indica un promedio de 4 veces mids largo que an

cho para los platanos.

Existe variaci6n en el tamafio de la fruta, hay una decli
nacién desde la mano basal (proximal) a la mano apical (distal).
En la mano misma también hay una variacidn en el tamafio del fru
to, siendo los frutos de la hilera superior (proximal), por lo re

gular, mayores que los frutos de la hilera inferior (29).
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4.3.4.3 Peso promedio de los frutos (gr)

El peso promedio de los frutos muestreados fue de 155.76
gr (Cuadro 22), correspondiendo a los aproximados 140 gr que sefa

la la literatura como peso al cortarlo para la exportacidn (Z29).

4.3.4.4 Peso promedio de la pulpa (gr) y porcentaje de

la pulpa y piel

El peso promedio de la pulpa de los pldtanos muestreados
es de 106.02 gr, lo que corresponde a un 68.06% del peso total

(Cuadro 22).

La piel represent6é un 31.94% del peso total del fruto
(Cuadro 22). Este alto porcentaje de piel, le proporciona a la

pulpa gran resistencia al manipuleo.

En todos los indices de calidad analizados en pléatanos,
no se encontrd diferencia estadistica entre los promedios de ellos

en las distintas cadenas de supermercados (Cuadro 22).
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4.4 Andlisis estadistico de la calidad entre los supermercados

de cada cadena.

4.4.1 Chirimoyas

En chirimoyas se analizaron 19 pardmetros de calidad,
11 de los cuales corresponden a problemas y 8 a indices de cali
dad. S6lo la cadena 1 mostrd diferencia estadistica en el pro
blema denominado pardeamiento interno (Anexo 3) y en los indi
ces de calidad el didmetro promedio del fruto mostrd diferencia

estadistica entre los supermercados de cada cadena (Anexo 4).
4.4.2 Paltas

En el muestreo preliminar en paltas de la variedad Fuer
te, de los 19 parametros analizados, 12 problemas y 7 indices de
calidad, no se encontr6 diferencia estadistica entre los super

mercados de las tres cadenas (Anexos 1 y 2).

4.4.3 Platanos

En plitanos se analizaron 17 paridmetros de calidad, 10
corresponden a problemas y 7 a Indices de calidad. En las tres
cadenas s6lo un problema; machucén externo de la pulpa, fue dis
tinto estadisticamente entre los supermercados de cada una de
ellas (Anexo 5). Los indices de calidad fueron estadisticamente

iguales dentro de cada cadena (Anexo 6),
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V. CONCLUSIONES

Debido a que no existen controles de calidad minima para
la venta de fruta en el mercado nacional, se comerciali-

za generalmente, un producto de muy mala calidad.

La fruta obtenida en las distintas cadenas de supermerca
dos son generalmente de igual calidad, lo mismo sucede

con la calidad de la fruta en los distintos supermercados
dentro de cada cadena. Esto demuestra que el manejo dado
a la fruta es similar y que ningGn supermercado cuenta con
infraestructura, organizacidén ni conocimientos adecuados
para no disminuir dentro de las posibilidades la calidad

de las especies estudiadas.

En chirimoyas, los principales problemas detectados fueron

suciedad, pardeamiento externo y machucones.

En paltas de la variedad Fuerte, los principales problemas
encontrados fueron: fruta sin pediinculo, pardeamiento exter

no y machucones.

En paltas de la variedad Hass, al igual que en la variedad
Fuerte, el principal problema encontrado fue fruta sin pe
dinculo, siguiéndole en orden de importancia suciedad y da

fio por trips.
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En pldtanos, los principales problemas encontrados fueron:
dafio por roce en la piel, pardeamiento externo de los fru

tos y pardeamiento de la corona.
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VI. RESUMEN

El objetivo de este estudio fue la identificacidn de
16s defectos de calidad y cuantificarlos, para determinar su
prioridad y de esta forma establecer su importancia. Conocien
do la naturaleza del problema,se obtienen antecedentes de uti
lidad para sefialar en forma especifica qué tipo de practicas
deben modificarse y en qué punto de la secuencia del manejo

de 1la fruta.

Para lograr los objetivos se trabajd con frufa obteni-
da en tres cadenas de supermercados del Gran Santiago. Las es
pecies estudiadas fueron chirimoyas, paltas y platanos. En
chirimoyas y platanos no ée diferencian variedades en los super

mercados.

En paltas, las variedades muestreadas fueron Fuerte y

Hass.

Se realizaron seis muestreos entre el 13 de Octubre y
el 28 de Noviembre de 1985. En palta fuerte se realizaron cua
tro muestreos preliminares entre el 15 de Mayo y el 2 de Octu-

bre de 1985.

Se encontrd que la calidad de la fruta comercializada
en los supermercados es mala, siendo la principal causa de esto

el mal manejo de post-cosecha que recibe.
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El manejo dado a la fruta es similar en todos los su-
permercados y ninguno de ellos cuenta con infraestructura, orga
nizacidén ni conocimientos adecuados para no disminuir dentro de
las posibilidad la calidad de las especies estudiadas. A esto
se debe que entre las distintas cadenas de supermercados y entre
los supermercados de cada cadena no se haya encontrado diferencia

estadistica en la incidencia de los distintos problemas de la fru

ta.

En chirimoyas, los principales problemas fueron: sucie

dad, pardeamiento externo y machucones.

En paltas de la variedad Fuerte, hubo una alta inciden
cia de fruta sin pedianculo, machucones y pardeamiento externo;
y en la variedad Hass, fruta sin pedanculo, suciedad y dafio de

trips.

En pldtanos los mayores problemas encontrados fueron:
roce, y los desérdenes fisioldgicos, pardeamiento externo del

fruto y pardeamiento de la corona.
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