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i. INTRODUCCION

Durante los dltimos diez afos el sector fruticola ha
presentado un acelerado ritmo de crecimiento, lo cual se ha
visto reflejado tanto en el volumen de Fruta fresca exportada
como en el niamero de hectédreas dedicadas a dicho rubro

(MORALES y MORENGO, 1987).

La exportacidn de paltas es actualwente la principal via de
comercializacidn de este producto para Chile, siendo Estados
Unidos el md&s importante mercado, yva gque el 83.5% del volumen
exportado nacional tiene este destino, pero la proyeccién &
futuwro, obliga a pensar en la bdsqueda de nuevas alternativas
‘de comercializacién (FANORAMA ECONOMICO DE LA AGRICULTURRA,

1991 .

Sin embargo, el principal obstdcule para colocar volimenes
inportantes de palta producida en Chile, seria  la gran
distancia gue nos separa de los clientes potenciales, camo
Alemania, Reino Unido, Holanda, Belgica, Suiza y Francia,

entre otros (FERRADA, 1982).

El flete aéreo resulta excesivamente costoso, por 1o que
para la exportacién de esta fruta se necesita un sistema de

almacenamiento que permita llegar con la fruta en éptimo



estado después de los 383 dias de transporte via

7t

5 a

i

maritima, dependiendo de la distancia y el tipo de flete

contratado (BERGER y GALLETI, 1987).

La palta es una baya que posee en su piel gran ~numero de
estomas, tiene una elevada tasa de respiracidén y esté
incluida dentro de las frutas climactéricas. Fosee un alto
contenido de poligalactwonasa y pectinmetilesterasa, o que
hace que la fruta se ablande rdapida y completamente (MORALES,

BERGER y LUZA, 1979).

As i mismo, PERGER v GALLETI (1987) indican gque este fruto
sufyre un rapideo ablandamiento motivado por su  alta tasa

respiratoria, haciéndolo muy perecible.

Tanto en Chile como en otros paises de alto nivel
tecnoldgice, el encerado se ha ido convirtiendo en una
practica habitual (MORALES y MORENO, 1987), al reducir la
deshidratacidn, retardar la madurez y mejorar la apariencia

(DURAND et al.,1984).

For lo anterior, las emulsiones de cera podrian sey una
buena alternativa para soluciocnar los problemas existentes
durante el almacenaje y posterior comercializacion de frutos

de palto, ya que ellas reducirian las pérdidas de peso,



retardarian el ablandamiento vy mejorarian la apariencia,
cumpliendo con los reqguisitos de calidad exigidos para su

comercializacidn en mercados internacionales.

Fara comprobar lo antes sefalado se realizd un ensayo, cuyos

objetivos especificos fueron:

a) Evaluar el efecto de la aplicacion de tres dosis de
Cera, determinado por variables fisicas, internas vy
externas, en la mantencidn de la calidad de frutos de
palteo ov. Edvancl , cosechados ©on dos indices de

madurez hasta por 435 dias de almacenaje refrigerado.

b) Determinar el efecto que puede tener, = en las
‘caracteristicas organoclépticas, la aplicacién de tres
dosis de cera en Frutos de palto, cultivar Edranol,

cosechados en dos indices de madurez.
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. REVISION BIBLIOGRAFICA

e la Antecedentes generales:

Bl palto (Fersea americana bMill.), se introdujo en Uhile a
mediados del siglo pasado, en plantaciones caseras. =1
cultive industyial nacional 56lae se ha extendido en los
dltimos 59 atios llegando a 8ZY@ hectéreas. lLos huertas se

extienden desde el limite norte hasta la octava regidn, pero
m&s del D@4 se ubica en la V Regidn. £n el dltimo guinguenio,
la produccidon media ha side aproximadamente de 3500& ton,
peyro con tendencia a llegar a 44203 torr muy pronto. En los
ditimos 9 afos se ha estado exportande alrededor del 189%  de
palta, en especial Hass y en menor escala Fuerte y otras.
Del volumen exportado, entre el 7H% y el 90% se comercializa
en k. U, (ROSENRERG, 199, luego Europa (Espadna) y

Latinecamérica (Argentins) (FAMORAMA ECONOMICO, 1991).

2o fintecedentes bhotanicoss

el Descripecion del fruto:

£l fruto es una drupa de tamafio variable que, segun la
variedad, posee un epicarpio constituwide por una fina y lisa
pelicula o una corteza gruesa y correosa entre el verde y el

violeta (IBAR, 1979).



El mesocarpo esta formade por una pulpa de consistencia
blanda, de tejido parengquimatico homogéneo, cuyo principal

componente es el aceite (VALDIVIESQO, 1987).

La semilla, gque esta mas o mencos adherida al mesocarpo es
globosa vy estd protegida por una cubierta seminal gue se
endurece a medida ue avanza la maduresz del frutao

(VALDEIVIESO, 19687) .

2eiZe 1.1, Fisiologia de crecimiento vy desarmrollo:

El orecimiento del frute corresponde & una ourva simple
sigmoidea. El primer perioecde de orecimiento del fruto,
independiente si es un cultivar temprane o tardio, se
caracteriza por una rapida divisidén celular. l.as variaciones

en el tamafio de la fruta de cultivares gue tienen fechas de

cosecha semejantes resultan difeventes, por la tasa de
divisidon celular gurante los SE18 MAMeY0s meses de
9

desarrolleo (BOWER 9 CUTTING, 1988).

1 mesccarpo del  fruto presenta  una divisidn celular
atipica, we no estd restringida a un periodeo dinicial de
crecimiento, yva que ésta continta durante el desarrolle del

fruto e incluse cuando ha alcanzado la madurez en el arbol

(ROWIER v CUTTING, 1288).



En algunos casos la elongacidn celular se

fruto logra el SE% del tamavo final,

celular prosigue para continuar su  crecimiento
CUTTING, 1988).

El  Fruto presenta un alto contenido de aceite en
muy superior & ocbtra fruta, desde un 4 & un I

fresco dependiendo de la variedad vy cultivar

GALLETI, 1987).

Caracteristicas del cultivar Edranol:

&

Este cultivar fue propagado en América en 1

caracteristicas guatemaltecas vy

drboles presentan un habite de crecimiento erecto,

altos. Demuestran sensibilidad a caracteristicas
clima (WOOD, 1984).
Los frutos son piriformes, de color verde oliva,

moderadamente suave y lustrosa.

desarrollo de corcho en las lenticelas. La piel

facilmente de la pulpa. La pulpa es atractiva,

calidad vy con sabor muy agradable. lba semilla no

a la pulpa y tiene un peqgquernio tamafo en

del fruto (WOOD, 1984),

detiene,

posee Flores tipo

con

Generalmente

relacidén al

&

cuando el

mientras gue la division

(BOWER y

la pulpa,

del peso

(BERGER vy

P Tiene
R, L.os
siendo muy

extremas de

la piel

existe

se desprende

ce buena
se adhiere

tamaro



La mayor ventaja de este cultivar es que su cosecha ocuwrre
entre las épocas de produccidn de Fuoerte y Hass (WOOD, 1984).

B Fundamentos de post-—-cosechas:s

Los frutos luego de su cosecha, continuvan llevando a cabo la

mayoria de los procesos realizades antes de ésta. Ellos
respirvan  uwtilizando oxigenco, Libevrando didxido de carbono y

generando caloer (RYALL y PENTZIER, 1974).

Uno de los principios fundamentales en bicguimica es que 1la
velocidad de las reacciones enzimaticas estdéd controlada por
la temperaturaj generando lo gue se ha dencominadoe (14, Eeto
demuestra gue la refrigeracion seria un métodoe efectivo para
prolongar  la vida comercial del fruato (RYALL.  y  FENTZIER,

19749 .

Una de las caracteristicas méas sobresalientes de la palta
corresponde al hecho de gue no se ablanda en el &rbol. Esta
ausencia de ablandamiento se deberia a la existencia de
inhibidores gue estarian permanentemente en el fruto ue

permanece en el &rbol (BERGER vy GALLETI, 1287).

Al respecto, BOWER y CUTTING (1988) sefalan gque la palta

difiere de la mayoria de los frutos,ya gue no madura al estar



en el arbol, s0lo lo hace luego de cosechada. l.a razén de
este fendmeno adun no estd determinada, pero postulan gue
alguna sustancia, posiblemente un  anidn, actda  como  un
regulador de la madurez y se mueve, indistintamente, hacia o
desde el pedicelo del fruto una vez gque ha sido colectado del

artiol.
Sin  embargo, la fruta una ves cosechada sufre un  rdapido
ablandamiento motivado por su alta tasa respirvatoria; esto la

hace muy perecible (BERGER vy GALLETI, 1287).

Fste  rapido  incremento en la yespiracidn asociado  con  1a

maduracidn  en  frutos cosechados, 5@ COnoce  Ccomo alza
climactérica, y las paltas no son comestibles antes que

experimenten el climacterio (BERGER y GALLETI, 19&87).

El etileno es una hormona encontrada en los frutos en cierto
estade de desarrollo, cuande éste alcanza una detervrminada
concentracidn, gatillea el proceso de maduracion,

acelerandola (RYALL y PFEMNTIER, 1974).

El etileno juepga un rol muy importante en esta etapa y se le
considera como la hormona de la maduracidn en la mayoria de
los  Frutos climactericos al establecerse en concentraciones

ficiolégicamente activas en los espacios intercelulares del
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fruto. Este fFendmeno puede preceder al alza respiratoria o
ger inducido por una fuente exdgena de etileno, gque provogue
el comienzo del climacterioc en fruta inmaduwra. En  diversos
estudios en paltas se ha observado que las "peaks" de
respiracion  y  mroduccidn de etileno, coinciden (BERGER vy

GRLLETI, 1987).

s
]

. 1. Uso de ceras come preservantes:

Las emulsicones de cera se han tornado muy importantes en el
almacenaje y comercializacion de paltas, al reducir la
péerdida  de humedad, retrasar el ablandamiento y mejorar la
apariencia (DURAND et al., 1984).

1 encerado de la fruta ec una alternativa de manejo de
postrosecha ue aumenta las barreras fisicas del fruto,
retrasandoeo la aparicidn de sintomas de maorchitez, producto de

la deshidratacidn (MARURI, 199@).

Ademas de coeonservar la humedad, el encerado est& tambieén
invelucrado en modificar la atmésfera interna del tejide del
fruto, disminuyendo la concentracidn interna de oxigeno e
incrementando la de didxido de carbono, lo cual afectara la

madurez (BOWER y CUTTING, 1988).
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la pelicula depositada por las emulsiones de cera es mas
permeable &l didxide de carbono que al oxigeno. Esto explica
el hecho qgque el proceso de encerado ccasione una reduccidn
en el consumo de oxigeno, mientras qgue la taza de produccidn

de didxide de carbone permanece invariable (MARURLD, 199@).

El mismo autor sefala que es posible gue una acumulacidn de
didoxido de carbone se forme dentro del tejide después del
enceradao. Un  aumento en la concentracidn de este tipo
tendria necesariamente como resultade un alza en la pradiente
de concentracidn entre los dos lados de la pelicula de cera
le que & su vesr, saUEaria un aumento en la difusidon de

didoxido de carbono hacia afuera.

Las ceras también se utilizan para dar buen ‘aspecto vy
resaltar el coloy de la fruta y muchas veces, s les agrega
fungicidas qgue reducen la  susceptibilidad a pudriciones

(VALDIVIESAO, 1987) .

Sin  embargo, st uso tiene limitaciones debido al efecto
restrictive gue ejerce sobre el intercambic de los gases
vespiratorios que pueden dar como resultado cambios de color

y sabores extrafos (VALDIVIESRQ, 1987).

Existen diferentes tipos de cera, algunas basadas en el
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derivade del petrdleo como la parafina, microcristalina vy
polietileno y otras orgdéanicas como cera de abejas, sisal,
carnauba, eto. que se combinan con aceites minerales o

vepnetales y apgentes emulsificantes con contenidos variables
de sdélidos de distinto tamafio. Dependiendo del tipo de
compuestos que la conformen, zerd NeCesaric UNa mayor o menor

temperatura para que se sequen (UALDIVIESO, 1987).

e Indice de madurezs

La determinacidn de un standard comercial de madurez minimo
es especialmente dificil en palta, ya gue la maduracidn no va
acompatada de cambics en la apariencia externa  (KRAMER,

1973).

=1 indice de maduwrez de mayor uso en paltas es el contenido

de aceite (IBAR, 1979).

Del mismo modo, ROBEMBERG y GARDIAZABAL {1585 senalan gue
el coriterio de determinacidn de madurez mids aceptable es el
contenide de aceite, yva que es el que le da el sabor a la

frut aa

Al comienzo del pericdo de desayrollo del Ffruto el contenido

de aceite es bajo: I a &% flumenta lentamente a medida qgue



se desarrolla el fruta. Cerca de la época de cosecha lo hace
con mayoer rapidez, y es tanto o mé&s alto mientras mayor sea
el tiempo que la fruba permanece en el Arbol (BERGER vy

GALLETI, 1987).

Fstudios realizados por LEE et al. (1283, citades por
MARWURT (199a) revelan wna estrecha correlacidn entre el

contenido de aceite y el peso seco durante la maduracidn. k1
aumento constante del peso seco duwrante el desarvolle se debe

principalmente a la fraccidn lipidica.

En  base a estos antecedentes, se realizd a través de un
analisis de regresidn lineal, ecraciones gue velacionan el
peso seco con el contenido de aceite. Far 1o tanto,
determinando &l peso seco de la fruta se puede cuantificar en
forma mas o menes precisa el contenide lipidico (MARTIMEZ,

1984).

=1 povecentaje de aceite y el porcentaje de humedad dwante
la maduracidn es una constante, lo gue implica gue la tasa de
incremente de aceite es inversamente proporcional al

contenido de agua en el fyruto (MARURI, 199 .

MARTIMEZ (1984) esbtudid la evolucidn en los contenidos de

aceite v  de thumedad para alguncs oultivares de paltas,



faery
1)

desarrollando la siguiente ecuacion de regresién lineal para
el cultivar Edrancl:

Aaceite = S5, 246 ~ @oS61 2 (%HD

Donde:

% H @ porcentaje de humedad.

£l contenido de aceite no se afecta por el almacenamientoy
las pequefias variaciones gue puede experimentar se atribuyen

al efecto de la deshidratacion (BERGER y GALLETI, 1987).

El contenido minimo con gue debiera efectuarse la ceosecha de
Edranocol, para una buena aceptabilidad orgenoléptica, no debe

ser menor al 1@ A del peso fresco del fruto, siende el rango

2

dptimp para esta variedad de 13 a un 169 (MABRTIMEZ, 1984).

e e Almacenaje refrinerados:

Mormalmente, las frutas tropicales y subtropicales,
presentan una escasa duwracidon después de su cosecha y ademds

san muy sensibles al frio (MARURI, 199@).

=1 objetivo de un almacenaje refrigerado es retrasar la
actividad biolégica para mantener una calidad optima (RYALL vy

FENTZER, 1974).
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L.as  ventajas, al disminuir la temperatwa para prolongar la
vicda en poestcosecha, son  obvias. La respiracion, la
produccion y accion del etileno vy, la pérdida de humedad son
mantenidas en un minimo, retardando de esta manera la madurez

y senescencia (RYALL vy FPENMTIER, 1974).

Manteniendae los niveles respiratorios a una tasa mas baja es
posibkxle prolongar la vida de postoosecha de la fruta. Fara
lograr este objetive se han usado, aparte del wmanejo de

temperatuwra, algunas modificaciones de la atmbsfera en gue se

almacenan (RYMAL v PENTZIER , 1974).

lba deshidratacidén esta en estrecha relacidn con la humedad
relativa y la temperatuwra de almacenaje, factores que
determinan el déficit de presitn de vapor entre la fruta y el

ambiente (CLAYPOOL, 19735).

Z.5.1. Alteracicnes en almacenaje refrigerado:

R R R Enfermedades

Las pudriciones fungosas en almacenaje estdn asociadas &
davmos mecanicos en la cosecha, al uso de altas Ltemperaturas y

al smbalaje con polietileno (MORALES, BERGER y LUZA, 19812,

1 efecto del encerada vy envasado de paltas presenta



ventajas vy desventajas. Ffvolonga la vida de postcosecha,
perc también crea un ambiente propicie al desarrcllo de

enfermedades duwrante el alwmacenaje (DARVAS, KOTZIE vy WEHNER,

199a),
MORRLES, BERGER y LUZA {(1981) aislaron en palta
Penicillium expansum (Link) Thom. , Fenicillium italicum

When., Cladosporium herbarium (Pers.) Link. ex Fr.,

Trichotecium roseum {(Fevrs.) Sacc., Beotrytis cinerea Fers., vy

Colletotrichum glcoeasporigides {Fers.) Saceo. Las especies

aisladas con mayor frecuencia fueron F. expansum, B. cineres

vy C. pnloeosporoides.

l.os sintomas manifestados por Penicillium expansum, S0 UnS

pudricién blanda o hdmeda, que en un comienzo se manifiesta
por  un  micelio blanco, &l que posteriormente se cubre de
conidias de color verde azulado. Este davtio es comun en la
pulpa y acasional en la zana pedicelar. Ha side una de los
patégenos aislados con mayor frecuencia, que penetra sélo por

heridas ( MORALES, BERGER vy LUZA, 1979).

Botrytis cinerea se manifiesta comoc una pudricidén blanda o

humeda, aislada con mayor frecuencia a la salida de 1los
frutoes de almacenaje refrigerado. Este hongeo penetra en

forma directa, y es encontrado con bastante frecuencia en
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paltas en almacenaje (MORALES, BERGER vy LUZA, 1979).

£1 davfic presentado por Colletotyichum gloecspovoides ecs

generalmente de forma circular, cen decoloracidén de la

epideymis vy posterior oscurecimiento de ésta. El bonge
afecta a la pulpa pudiendo 1llegar hasta la semilla,
adguiriendoc wun olor rancio. Ee frecuente en todas las

variedades de paltas, no siendo capaz de crecer y penetrar en
frutos sanos. Se piensa gue se establece como una infeccidn
latente scbre el Truto, especialmente en las lenticelas.
51 los  fFfrutos estén maduros, el honge se desarrolla por
heridas mecénicas o cauwsadas por insectos ( MORALES, BERGER Y

LUZA, 1979).

2. 5.2, Desdrdenes fisioldgicos:

Los desérdenes fisilclégices sonm comunes en muchos frutos,
particularmente cuando estos <con  almacenados por  largos
periocdos a temperaturas més bajas gue las requeridas. Los
mayores desdrdenes fisioldégicos corresponden a moteados,
decoloracidén del mesocarpo y davo por frio (BOWER y CUTTING,
1588).

Asi mismo, VALDIVIESO (13987) sefiala gque respecto a las

alteraciones fisiolégicas la natwraleza del dafoc es muy
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variable incluyendo a menudao manchas o picaduras en la

cascara y cambics de consistencia vy celor de la pulpa.

=1 moteade corresponde & wmanchas circulares de borde
definidos, de coloy pardcec oscuyo o negro, ubicadas en el
extremae distal del mesocarpo, pudiendo presentarse tanto

aisladas como agrupadas (BOWER y CUTTING, 1987}).

Otro desorden fisioldégico de alta importancia s el darno por
frio, el cual aparece en los tejidos expuestos a temperaturas
que oscilan ligeramente sobre el punto de congelacidén v los
145C, El dafc mé=s generalizado es la falta de maduracidn
normal, la cual conlle?a al desarrollo anormal del color de
la caéscara y en la pulpa, y como consecuencia afecta el sabor
y ademds caracteristicas del fruto, 2]l cual jémés llega a

chtener su dptima calidad (VALDIVIESQO, 1987).

Segun VALDIVIEZO (19837), las sintomas de dafic por frio se
gbservaron durante el &lmacenaje refrigerado y no sélo

decpuiés de que los frutcs fueron expuesstos a 2?0,

Ambos desdrdenes involucran reacciones de pardeamiento vy
esto implica en forma especial a la enzima polifencl oxidasa

y a compuestos fendlicos (BOWER y CUTTING, 19588).
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Se ha observado qgue la actividad de la enzima polifencl
oxidasa, de acuerdeo & la tasa de pardeamiente del mesocarpo
del fruto, podria variar en diferentes cultivares de palto.
La concentracidén de los sustrateos fendlicos naturales
presentes, puede de alguna manera, jugar un papel en la tasa
de acafesamiento. For otro lado, esta concentracidn  podrix
estar influenciada por la tacsa de sintesics de sustrato via
enzima fernil alanina amonio—-liasa. La diferencia en la tasa
de acafesamiento de los diferentes cultivares de palto,
podria encontrarse relacicnada con el contenido total del

fenol (VAN LELYVELD v BOWER, 13%84).

l.os mismos awtores afirman gue la decoloracidn estd ascciada
con incrementos de actividad de polifenol oxidasa Yy

fectada la concentracidn total de

i

peroxXidasa, no  siendo

fenoles vy 1la actividad de la fenilalanina-liasa. También

i}

sugieren gque las bajas temperaturas de almacenamiento

L

1

predisponen &l oscurecimientc del mesocarpo; peroc mé
importante gque el enfriamiento, seria una restriccidn en la
ventilacidén gue se relaciona con una disminucidn de oxigeno o

un aumento de didxido de carbongc.

l.a decoloracidn del mesocarpo ee un factor limitante en la
comercializacidén de paltas almacenadss a baja temperatura.

Este desorden fisioldgico pusede tener distintos grados de
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intensidad, desde una decoloracidn gris clara del mesgcarpo
en la porcidn  distal del fruto, a un segundo estado,
caracterizado por un ennegrecimiento del mesoccarpoe en esta
Arex, vy un tercer estade en el cusl tede 1 mesccarpo se
torna de un calor negrao. En todos leas niveles de severidad
no se presentx necesariamente un  ennegrecimiento de los

tejidos vascularecs (VAN LELYVELD y BOWER, 1984),
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3. MATERIAL Y METODO

3.1 Pezcripcidn del snsayo:

El ensaye se realizdé con fruta recolectada del huertoe de la
Estacidén Experimental "La PFalma”, de la Facultad de Agroncmia
de la Universidad Catélica de Valparsiso, ubicada en La

Falma, provincia de Guillota, ¥ Regidn.

Se utilizaron 6@ frutos de palto cultivar Edranol,
recolectando 482 frutos con  porcentajes de aceite qgue
oscilaron entre un 2% vy un 114, el dia 1@ de octubre de 1391,
y 488 frutos con un 14% & un 16% de aceite, el dia 12 de

noviembhre de 1991.

La fruta fue cosechada en la mabana, cortande el pedinculo

ra de podar, a .5 cm ~ 1.8 cm de la insercién

in

con  tij
pedicelar, llevandola en cajas cosecheras hacia el
laboratorio de Tecnologia y Fost-cosecha de la Facultad de
Agronomia de la Universidad Catdlica de VYalparaiso, donde fue

sometida al tratamiento correcspondiente.

La fruta se tratd con tres dozis de cera (@.59%, @.75% y 1.1%
de ingrediente activol. La cera utilizada fue Frimafresh

Retard 5% i.a., que corresponde a una solucidén concentrada
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del activo Semperfrecsh {(ésteres de sucrosal), gurue retarda el
praoceso  de maduracidn en  post-cosecha al controlar la
transferencia de los gases {(oexigeno, didxido de carbono,

etileno) a través de la piel del fruto.

Las paltas al llegar al laboratoric fueron limpiadas con un
pavo humedo, pecadas en una balanzs digital, enceradas
mediante un  aspersor manual con las diferentes dosis
mencionadaz y finalmente embaladas en forma ordenada, de
manera de identificar cada fruto. Loes frutos fueron
embalados en cajas de msdera de exportacidén, de 1.8 Kg neto,

-

en bandejas de pulpa moldeada MI-1, Chimolsa, siendo cubierts

n

la fruta en la parte superior con jiffy pad.

mara de

O

Una wvez enmbalado el producta, ze llevd a la c

it

refrigeracison de la Facultad, la cual fue previamente
desinfectada, donde se mantuveo a 7?C * @.35°C, vy oun 35 de
H. K. En la cémara fueron registradas la temperatura vy la
humedad Pelativé mediante un termohigrdégrafo, instalado para

tal efecto.

Evaluaciones del ensavo:

o8]
i}

A partir del dia de la cosecha, vy cada 13 dias, hasta el dia

ndmero 43 se evaluaron variables externas, internas vy
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Las mediciones se hicieron a diez frutos de cada tratamienta
vy  repeticidn, de los cuales se midieron cinco & salida de

camara Yy los cinco restantes una vezr alcanzada la madurez de

CONsUmo.

Sa2. 1. Variables externas:

.. 1.1, Apariencia externa:

Fara la evaluacidén y clasificacidn de la apariencia externa
de cada fruto, se utilizd la escalas de notas presentada en el

Cuadre 1, con su correspondiente clasificacidn.,

CURDRO 1, Escala de clasificacidn de la apariencia  edbterna
de frutce de palto, cv. Edranel.

Escala Decoripoidn de la apariencia externa
1 Fésima
= Muy mals
3 Mala
4 Regular
S Buena
2 Muy buena
7 Excelente

Z.2.1.2. LColor de la espidermis:

S5e realizdé una observacién visual de la evaolucidén del color
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epidermal de cada fruto durante el almacenaje refrigerado,
segun  la tabla de colores de Nickerson baszado en el sistena

Muncell.

Fara facilitar el anadlisis estadistico se le asignd a cada
coloyr un valor numéricoe {(Cuadro &), donde los valores mas
altos corresponden a colores mas oscurocs (estado de madurez

mas avanzado) y loe mds bajos a colores mas claros.

CUADRO Z. Rsigrnacidn de valor numérico & rangos de colores
de la tabls de Mickerson, y descripecidn del color
correspondiente, para la evolucidn del color de la
cubrierta epidermal de palta cv. Edrancl, durante
el almacenaje refrigerads

Yalor numérico Clagsificacidén sepgun Descripcidn del

asignado tabla de MNickerszon colar

1 2.9 GY 473 verde

= 7.9 GY 4/4 verde oliva

3 Z.5 6BY 371 cliva grisaceo

4 iag.a ¥ /1 gris ocliva
3.2.1. 3. Fudriciones:
Fuercn evaluados segun el porcentaje de 1la epidermic

()
~
.

fectada con hongos en cada fruto (Cuadro



CUnAbRO 3. Clasificacidn de pudriciones Y porcentaje
correspondiente & la escala, en frutos de palto,

ov. Edranal

Escala : Forcentaje de pudriciones
@ @% presencia de hongos
1 1% — 25% presencia de hongos
2 ZH% — S@% presencia de hongos
3 Sl — 7Ew presencia de hongos
4 7G% —-13@% presencia de hongos
Se 2. 2 Variables internas:

3.2.2.1. Desérdenes fisioldgicos:

Se evalud visualmente cada fruto, sequn el porcentaje en

ue == encontrbd de acuerdo & la escals resentada  en el
¥

Cuadro 4.

CUARADRGO 4. Clasificacidn de decsdrdenes fisiclédgicos (%), en
frutos de palto, V. Edrancl, durante el

almacenaje refrigerado.

Escala Forcentaje de desdrdenes fisiocldgicos
2 D
1 1% ~ 2%
= 2e%n ~ Sax
3 S1% - 75%
4 76% —loan

Variables fisicas:

83}
fil
03]
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SeZaaa 1 Fresidn:

La recistencia & la presién se evalud con un  presiondametro

de véastage I/16", a ambos lados de la zona ecuatorial de cada

frut o,
3.8, 3.2, Deshidratacidén:
Fars la variable deshidratacidn, 5@ determind en

parcentaje, la diferencia del peso registrado en una balanza

analitica, marca Sartorius, mediante la siguiente formula:

Dechidratacidn = ((FLinicial - F. final) /7 Foindcial) = 1@

Donde:
F. indcial @ Flesog inicial

F. o final : Feszo final

S D b Fndlisis sensorial:

Fara determinar si el encerado afectd las caracteristicas
organclépticas del fruto, se efectuaron paneles de
degustacidén en cada fecha de evaluacidn, donde la fruta fue

calificada por diez jueces no entrenados, las cuales

ind

evaluaron los frutos de los diferentes tratamientos de

acuerdo a4 una pauta previamente establecida.
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Fara la realizacidn de este panel, se entregd a cada persona

la planilla presentada en el Cuadro 5.

CUADRO S. Flanilla destinada a la evaluacidn de los  jueces
durante el panel de degustacidn

VARIABLES TRATAMIENTOS
ANAL I ZADAS 1 ' 4

L)
&

COLOR INTERNO
TEXTURA

SABOR

AFARIENCIA EXTERNA

La calificacién fue asigpnada segun la siguientz escala:

1. Me agrada mucho
Z. Me agrada
S ¢ indiferente

4. Mo me agradsa

5 u Tratamientos experimentalec:

0
48]

El tftamafio muestral correspondid a 96@ frutocs cultivar
Edranol, de tamaio hnomogénea (2w a 28@ gry, escogidos &l

azar en cada recolesccidn.

Cada wuno de los tratamientos fue aplicado al azar a 4@

frutos, con tres repeticiones por tratamiento.



Los 32 +tratamientos correspondieron a una combinacién de

tres factores : daos ectados de madurerz { 9% - 1i% de

contenido de aceite vy lav

6% en  contenido de aceite);

cuatro tiempos de almacenaje refrigerado (@, 15, 3@, 45

dias) y cuatro dosis de cera

e &)

{

@%, @.S0%, @.75% y  1.1@%  de

Fara la interpretacidn de los resultados se asignd una letra

diferente a cada uno de los

siguiente Torma:

al F : Fecha de evaluacidan

()] C Dosiec de cera

c) M : Nivel de madurez:

tres factore

analizadaos de la

in

{tiempo de refrigeracidn)

F1

g
u

w
[

Ca

=
o

2 di

(=29
s
n

3oy
]
o
“
i
i

r_
=
45
[
i
1

4% dias

gin aplicacian
Q.50 A de 1.&.
@.75 #% de 1i.&.

1.1@¢ % de i.a.

0

Y a 11 % de aceite

14 % a 16 % de aceite
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PRI Dicsedpo experimental:

l.Las mediciones obtenidas pars cada una de las variables
cuantitativas Fuercn sometidas a un andlisie estadistico
correspondiente & un disefo completamente &1 azar, con
arreglo factorial de (Z¥4%4), aleatorizado a tres factores:
dos estados de madurez, cuatro fechas de evaluacidén y cuatro
dosis de cera. S2 utilizaron trese repeticiones por

tratamienta.

En el casoc de ser rechazada la hipétesis, loe promediocs de
las mediciones fueron comparadeos mediante la prueba  de
comparacion de medias de Tukey (Honesty Significant

Diference, HSD).

Fara las variables cualitativas fue utilizado el tect de

o

Hruskal-Wallis. Lase nmipéteciszs rechazadas fueron analizadas
mediante 21 test de rangos promedics de Friedmann, con un 9%

de error,

£l andalisis de datos correspondientes a las evaluaciones del
pariel de degustacién se reallizd utilizando el test de
Friedmann para comparaciones mdltiples, con un estadistico x<

al 28% de confianza.



El nivel de significancia utilizado para el disefo

estadistice fue del 5%,
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4, PRESENTACIOM Y DISCUSION DE RESULTADOS

Fueron analizadas diferentes variables para la determinacion
de la conservacidn de la calidad de frutocs de palta ov.
Edranol durante 4% dias de almacenaje refrigerada. Fara ecsto
se considerd el efecto de las condiciones a las gue fue
sometida la Fruta, analizanda interacciaones triples,

combinacicnes vy efectos por separado. Estaos an&lisis cse

1]

realizaron a alida de cédmara y luege de un periodae de
comercializacidn simulada hasta el ablandamientoc de consumo
de la fruta.

’

4.1, Variables analizadas a salida de camara:r

4,1.1. Resistencia de la pulpa & la presidén :

Fara el analisis de la resistencia de la pulpa & la presién
& salida de cémara, se considerd la fécha 1 (@ dias), fecha &
(1% dias) vy  fecha 22 (Z@ diacs). A los 45 dias no se
realizaron mediciones en  frutos ceosechados en el segundo

estado de maduresz {(14% - 164 aceitel, debide & que éstos se

encontraron en un estado de descomposicidn avanzxdo.

De acuerdc al Andlisis de Varianza, ze puede sermalar gue
para la resistencia promedioc de la pulpa a la presidn se

chbtuvieron diferencias significativas con un 95% de
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conflanza, para la interaccidn entre fecha de evaluacidn,

dosic de cera € indice de madurez a la cosecha.

CUADRO &, Efecto de la interaccidn entre fecha de evaluacidn,
dosis de cera & indice de madures, ern el
comportamiento de la recsistencia a la presion (1
durante el almacenaje refrigerado de paltas ov.
Edrancl.

TRATAMIENTOS BROMEDIOS FRESION IGURLDADES
(1b)

MICIF1 27. E
MICIFE Z7. @ E {
MICIFZ 8.5 D
MICZF1 7. E
MiICEF= 2T . E
MICEFZ 8.7 D
MICEF1 =7 .8 E
MICESFS =27 E
MICESFZ 8.6 D
MIiC4F1 Z7. @ E
Mi1C4F= =7 . @ E
MiC4FZ a.7 D
MzCiFl 7. E
MECiFz 6.5 C
MzCiF3 .1 & {
MzCaF 1 Z7.% E ‘
MECzFz =. 8 C
MzC2F 3 G 3 B ‘
MzCaF1 Z7. W E ‘
MzZC3IFZ 6.6 C t
MIC3F 3 =.8 A B {
MzC4F 1 27. 18 E ‘
MzC4F2 6.5 C
MzC4F = 4.2 B C

i i
Letras diferentes en la columna, indican diferencixs

= ey

estadisticamente significativas, con  un nivel del 95% de
confianza, segan el Test de separacion de medias de Tukey.

Al analizar el Cuadro b, no se observan resultados claros,
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sin embargo, se aprecia que para toedos leos tratamientos
la resistencia preomedic de la pulpa & la presidén se mantiene
por  sobre 27.@ 1b al inicio del ensayo, siende #sta la
presidn maxima gue puede ser evaluada con el equipo
utilizado. Rl analizar las fechas siguientes se puede
observar una tendencia a la pérdida de recsistencia de la pulpa
a la presidn durante el tiempo de almacenaje refrigerado, la
cual se hace mdés marcada en los frutos cosechados: con el
segundo indice de madurez, respecto a los del primer indice,

desde loszs 15 dias de almacenaje refrigerado en adelante.
J g

to anterior concuerda con lo cbtenido por MARURI {199e),
ROMANT (1987) vy ZAUBERMAN et al. (1988), guienes sefalan gue
los patrones climactéricos de Trutos de palta cosechados en
diferentecs estados de desarrcllo son semejantec, pero gue el
pericdo  pre climactérico disminuye al estar lIa fruta més

madura.

Cabe sevalar adem&se gue dentro de los frutos cosechados con
el cegundo  indice de madure:z (Mz), el wmenor nivel de
resistencia de la pulpa a la presién correspondid en 1a
tercera fecha de evaluacidn, tanto en paltas con @.75% de

Frimafresh retard como en el testigo, no existiendo

diferencias significativas entre ellos.
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En el presente  encsayo, el encerado ne muestra un
comportamiento colaro {(Figura 1) , sin  embargo, se puede
apreciar gque para el segunde indice de madurez utilizado,

existe un efecto de la aplicacien de cera. Dosis de cera de
B, 75% v 1.1% mantienen la presidn & les 3@ dias mas alta en
frutos de palto, gue en los testigos. La mayor dosis de
cera utilizada mantiene loes valores promediocos de resistencia
de la pulpa a la presidn estadisticamente igual en la segunda

y tercera fecha de evaluacidén.

Fara el primer indice de madurez no se observa efecto del
encerado, preszentando el testigo vy los tratamientos de
encerado con diferentez dosis, valores promedio de
resistencia de la pulpa & la presién estadisticamente

iguales.
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FIGURA 1.

Comportamiento de la resistencia de la pulpa a
presidn (1b),

la
en frutos de palto cv. Edranol,
cosechados con dos indices de maduresz, para +tres
fechas de almacenaje refrigerado.



)
o

Ql respecto DURAND et al. (1984), indican que en general el
encerado aumenta las concentraciones atmosféricas internas de
COZ v disminuye las de 02 durante el almacenajs. l.os mismas
autores senalan gue el encerado disminuye la& respiracidén vy

produccidén de etileno en paltas cv. Fuerte.

Lo anterior concuerda ocon lo observado en el Cuadraoa

=} para frutos de palto cv. Edranocl, cosechados con un 14 -

i

16% en contenido de aceite.

El alargamiento en vida de postcosecha en frutcs de palto es
explicada segan  lo  expuesto por BOWER v  CUTTING (1987),
quieness sefalan gque se puede retardar la madurez en paltas, a
pecar de su &lta actividad metabolica, al cuidar las

condiciones de almacenaje,.

factores de

bt
]
(4]

fsi micmo, BROWN  {(198&) indica que
almacenaje determinantes en post coesecha son temperatura,
humedad relativa y composicidn atmosférica. De éstos, el
manejo de la temperatura es el factor m&s importante en 12
mantencidén de la calidad, al reducir la tasa de resplracidn,
transpiracilon, actividad enzim&atica, asi como crecimiento vy

desarrollo de microorganismos.

De &acuerdo a lo cbservado en el Cuadro &, y en base a lp
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anteriormente expuesto, se podria inferir gque para el primer
indice de madurez existiria un enmascaramiento de la

utilizacién del enceradoe por la temperatura de almacenaje.

Siendoc mas importante este factor, 2l cual fue constante
para todos los tratamientos. Fin embargo, al presentar la
fruta un estadec de maduarez mas avanzado, el encerado

presentaria un efecte sinérgiceo con la temperatura, expresado
en mayores resistencias promedics de la pulpa & la presidn,

durante 3@ dias de almacenaje refrigerado.

4. 1.2, Férdida de peso:

Para el andlisis en la pérdida de peso o deshidratacidn se

.

@2 dias) y F4 (45 diasi.

L

dias)y F3 |

s

considerd la F& (1

De acuerdo al ANDEVA, ce determind gue para la pérdida de
peso de los frutos se obtuveo diferencias significativas en 1a

combinacion de ecstado de madurez con fecha de evaluacidn.
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CURDRO 7. Efecto de la combinacidén estade de madurez a la
cesecha con fecha de evaluwacidn, en la pérdida de
peso a salida de camara, durante &l almacenaje
refrigerado de frutos de palte cv. Edrancl.

l .
gTHﬁTQMZENTGS FROMEDIOS DESHIDRATACION IGUALDADES
! {5

MiFE 5.3 A

MLIF3 5.9 j2)

MiF4 8.1 C

M2 .5 a

MeF3 6.7 =}

MzF 4 7.8 c

Lektras diferentes en la columna, indican diferencias
estadisticamente significativas, con un nivel del 95% de

confianza, segun el Test de separacidén de medias de Tukey.

Mo hube efecto de la aplicacidn de cera en la pérdida de
peso  de las frutos. Respecto a lo anterior, BOWER y CUTTINMG
(1288) cbtuvieron disminuciones significativas en la

deshidratacién en un periocde de 3@ dias al mantener frutos de

palta en una atmdésfera won alta humedad relativa,

En basze a lo anterior, g podria explicar gue la cera no
tuvo efecto en la deshidratacidén al mantenerse los frutos en
un medic en que la humedad relativa era superior a un 834, la
gque disminuiria el gradiente de presidén de vapor de agua

ertre el fruto y el medio, para todos los tratamientos.

En el Cuadro 7 es posible obseyrvar gue para los dos indices
de madurez la fruta presentd una dechidratacion progresiva

durante =1 periodo de almacenaje refrigerado.
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Una ver cosechada la fruta, existe una tendencia natural a la
pérdida de agua, condicionada por la naturalezs de su piel y
la permeabilidad al intercambioc gaseocso (MITCHEL  DINAMARCA,
1924688). Asi mismo, MIKUTA y ERICKSON {(19268&) sefmalan gue a
medida qgue la fruta es almacenadsa, Fhay una continua pérdida

de pesao.

Le anterior se confirma con log observade en el ensayo,

doende para ambos indices de maduwrez la deshidratacidén fue

progresiva en el tiempo.

En el Cuadro 7 se puede apreciar gue la pérdida de peso de
la fruta fue estadisticamente igual para ambos indices de
madurez utilizados, en cada fecha de evaluacidn. Esto
indicaria que el indice de madurez no tendria may oy
influencia sobre lé pérdida de peso, bajo las condiciones de
almacenaje & la gue fue sometida la fruta, como  se  eXxpuso

anteriormente,

w
m

VALDIVIESO (1987) serala gue la aparilencia de las frutos

ve afectada al presentar una deshidratacidén mayor al 9%.

Basado en lo anterior, y segun los datos presentados en el
Cuadro 7, se puede apreciar gue los valores son menores & un

9% de pérdida de humedad, por 1o gue no se aprecia
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deshidratacian aparente en los frutos de los diferentes
tratamientos.

4. 1. 3 Color de la epidevrmic:

El Test de Fruskal — Wallis moztras gue existe difesrencias
significativas can un 95 % de confianza entre los

tratamientos para el color epidermal en la fecha 3.

CURDRAO &, Efectog del comportasiento del color epidermal  en
frutes de palto cv. Edranel, para cada una de los
tratamientag, durante 1a tercera  Techsa de

evaluacion.

FECHA DE EVOLUSCION

] i
| !

‘ j
i

g THATAMIENTOS MOTA  PROMEDIO IGURLDAD ‘
i ]
] - - . :
1‘ Mici tl 1.96 c !

b mMice 1.FE B !
é MiCE 1.7 B :
LRt 1.4 £ i
t‘ 2.6 i Do
i ; | "

i { L E oo
| o | I
% M3 ‘ i %
% Mz i Do
| i { ]
Letras diferentes 1) la columna, indican diferenciss
estadizticamente sigrnificativas, con oun nivel del 95% dz
coenfianza, =segin el T=zst de rangos promedics de Friedman,

(341
o
[44]

En el Cuadro 8 =& puede coservar gus en el primer estado de

nadurez, la fruta precsenta e2n foras general un color gue

puede observar gue sdlo

1)

cecila entre verde a verde oliva. Se

la mayor concentracidn de cera ayuda a la mantencidén  del
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En general,las emulsiones de cera aumentan la concentracion

de CO2 v disminuyen la concentracidn de 02 en la atmosfersa

interna del fruto durante el almacenaje refrigerado {DURAND

et mi., 1984).

Frimafresh retard retrssa el proceso de maduracidn enm post
cosecha al controlar la transferencia de las gases (02, COE vy
etileno’ a través de la pilel del fruteo (QUIMICA JOHNSOM 35.0C.

SOM & CHILENMA B.R8.1.C., 1993).

Lo anterior plantea gue FPrimafresh retard es capesz de
retrasar zl procecso de maduracidén, reflejado 2n 1a retencidn
del wolor de la epidermis. Se logra un mavor efecto con 1A
dasics de cera méas aita.

For otvra perte ze puede determinar gue =1 incdice de maduwresx
may o {1l4a%n - 16w  aczitel, presenca uUn comportamisznto

ul

diferente & la fruta cosechada en un primey
madurez, v&a que todos los tratamientos prresentan un mismo

zaolor promediao, fluctuande entre verdes oliva vy oliva

grizs&cean, no exiztiendce difervencias significativas entre el

tecstigo v las diferentes dosics de cera. For esto, se podria

Falar gue el nivel de mesdurez a la& cosecha tiene un  eTecto

"

[n
Q
L
11}

ernn  la retencidn del color epidermal durante un  peri

almacenaje refrigerado.



lLe  antericr se& podria explicar porgue con un estado de
madurez més avanzado g1 fruto ha alcanzado su desarvollo
integro, siendo reemplazados eshtos  procesas  poyr cambilos
propiocs de madurez (RYRLL » FENTIER, 1974), razdén por la cual

o hubo cambics en el celor epidermal.

El Test de Mruskal - Wxllis meetimd gue exists diferencias
significativas g ubst un 9% A de confilanza entre los
tratamientos para la aperiencia externa, enn la  segunda vy
tercera fecha dsg evaluacidn.

CURDRO 2. Efecto de la aparisncia externa en frutos de

palto T Edrancl, para o
ratamientosz, durante la ssgunda y tercera  Techa

luacidn.

=

8% ot
W

e

FECHA D EVALURCICN

it

FECHA =2 FECHA &

NOTA NOTA
TRATAMIENTOS FROM. IGUALDAL FROM.  IGUALDAD
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t diverentes en lx misma columna, indican diferenci
tadisticamente significativas, con unr nivel del S
fianmza, segun el Test de rangos promedios de Friedman.
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£l Cuadro 9 muestra la evolucidn de la apariencia externa,

donde

W

g presentaron diferenciasz significativas entre los

i
15
[y
i

¢

tratamientos & 1 v 2@ dias de almacenaje refrigerado.

Loe valores son el promedic de 1S repeticiones, asignéndose

ot

un  walor de 1 & 7, de mansra que mientraz méds altoc es el

valor . mejor gs la condicidn externa del fruto.

Se puede apreciar gue existen diferencias significativas
entre los tratamientos, segin el estadoe de madurez con gue ce
caosechd la frutsa, donde la apzariencia externa 2n general sc

mejor para el primer indice de sadurexz.

En la =zegunda fecha de ewvaluacidn, ze puede determinar gue
lasg diferentes dosis de cera utilizadas no muestran
diferencias getadisticamente  signivicativas entre eliasz,

(
t}

oo}

prosoroclonande uns mejor aparizholia exierna & la Truta gue e

testige para ambos zestados de msdurez.

G
[t

eado por RYALL y FENTIER

anl
it
i
]
ot

l.o anterior concuerda con la

(1974) vy MORALES v MORENG (1287, gquienes cosztienen gue
dentroe de lgog objetiveos de la utilizacidn de emulszsiones de
ceyra =2 oencuentra 2l mejorar la apariencia externa del frute

vy reduciy la deshidratacidn,De este modo, este recubridor

permitivria evitar el inicio acelerado del deterioro durante

un tiempo de almacenaje.



Al analizar loe S@ diae de almacenaje refrigerado,
nuevamente zg observan diferencias entre los dos ecstados de

madurez.

En el pyrimer estado de madurez se puede apreciar gue  la
mejor apariencia la presentan paltes con la mayor dosis de

cera utilizada, por lo gue se podria deduciy gue la docsie de

W

cera tendria incidencia spbre el comportamiento de 1
apariencia general de paltas a les 38 dias de almacenaje
refrigevada.

a;

En frutos con un contenido de aceite entre 14% -~ 106% no

i
fit

).

nClas

I
0

rvan difer igrnificativas entre los diferentes

i
i

o

e}

tratamiento

1
o

explicado, ya gue 2l tienpc

maduracidén estd relacionads con el estado de madurez de la
fruta, por la gue fTe vreguiere menos tiempo para inicliar un

detericro en la apariencia general al cosechar fruta al final

de la temporads (CUTTING v WOLSTENHOLME, a5ty lo gue
indicaria guwe 8l nivel de maduves utilizado infliulria gn el

G Variables: aneiicadas @n madures e SOMSLUNG:
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4.2, 1. Fecistencia de la pulpa a la presidn:

PFara el andlisis de la resicstencia de la polpa & presidn de
laos  frutos wna ver alcanzagda la madurez de Consumoe se

{fruta

1
a
-

i
b
4N
o
e
"ﬂ
w
1
o
pu

conslideraron tires fechasz de aval:

alcanzar

tratada y dejada & temperatuara anblente [

madurez de consumol), fecha & (fruta con 1% dias de almacenaje

refrigeradc més  un periode de aolandamiente & temperatura
ambiente) y fecha I  (fruta corn 3@ dias de almacenaje
refrigerade m&s  un periode de ablandamients a Lenmperatura

amizientel.

E1l  ANDEVAR p encia de 1a pulpas & la presidn

s
ot
[
ot
i
-
m
u
b
if
o
IH]

durante el periocde de ablancamiento presentd diferencias
significativas para la interzccidn triple entre indice de

Lz de psre utilizads y  fecha de

=
i
i
i1
i
i
—
541
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CURDRO 1@, Efecto de la interaccidn entre fecha de
evaluacidn, deosis de cera e indice de madurez a la
cosecha, en la resistencia de la pulpa a la
presidn {(1b) luego de un periocde de ablandamientao
gn frutos de palto cv. Edrancl.

TRATAMIENTOS EROMEDRTOS FRESTONM [BUBLDADES
{1k
; %
MiCiFl 1.9 8008
MiCiFE 1.8 A B
MICIFS 1.9 AR
MiCaF i 1.8 A B !
MiICEFE I B
MicE z.E B C
MiC3FL ) CD |
MiCIFE e C !
| MICIFZ =] B C g
MiCaF1 S.@ D

MiC4FE
M1C4F 3
| MECIFI
MEC1FE
MEC1FE

]
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i

]
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[

el &
MzCaF 1 2. W } D }
MzC4rs 2.7 % oD i
MaCars e g - |
{ {

Lferenciac

Letras diferentes en la miszma columna, indican di
i 1 tivas, con un niwvel del  S5%  de

ecstadisticamente significati
confianza, segun el Teszt de separacién de media:z de Tukey.
En el Cuadro 1@ se puece ocbservar gue para amboe estacos de

madurez, ninguno de los frutos testigos alcanzd precsiones

mayares & & 1b en todas lae fechas de evaluacidn. Valores

eestadisticanente iguales presentan los frutos asperjados con

(4]
fu
i

@B.5 % de cera en todas lasz fechas evaluacidn vy Trutos



N
i

S de  cera =3 1] la tercera fecha de

encerados con i,

evaluacidén para el primer indice de maduresz v en la segunda

Techa de evaluacidn para el segundo indice de maduresz.

SIULIN, ROBBIMNS v PATTERSONM (1989) sefalan gue la tasa
respivatoria est& correlacionada negativamente con la
Firmezas incrementos en la ftTasa respirvatoriaz han  sidag

relacionades con una baja en la turgencia.

Asi mismo, BOWER v CUTTIMG (129 indican que el encerado
modificaria la atmésfera interna del tejidae d=i Fruto,
disminuyendo la concentracidn de 02 v aumentande la des 032,
le gue incidiria en la maduracien del Ffrute vy en la

mantencidn de la

b
i
3

ul
ITi
")
o
"
i
L]

Los mismos avtorss sSedalan gue considerande a la pérdida ce
tuwrgencia como el gatilleo inicial para la maduracidn, tocdao
retrazo 2 este acpectao, implicaria incrementar
potencialmente la vida de post cocsecha.

Lo anterilor explicaria gus la  turgencia, medida cCzImo

resistencia de la pulpa & la presidn, tiends & ser menocr €1

CoOn CETma.



DURAMD t al. {1984) seralan gue la=z cubiertas de cera

artificiales tienen efectos relativamente peguefics enn los

procesos de ablandamiento de la fruta durante dos semanas de
almacenaje refrigerado. lLos niveles interncs de COZ, Oz oy

etilenoc no variaron sustancialmente entre frubtos encers

]
L
[m)
1
~

To encCerados; sin embarge, el ablandamiento a 2BEC se redujo

notablemente con el encerado.

l.o anterior seg pusde apreciar en la Figura £, La

resistencia  promedic de la pulpa & la presién no moesterd  una

tendencia oclara a salida de cédmars, no hablende diferencias

noetorias entre los tratemientos y el tzstigo, 81T ERD&TQO,
luege de wun pericdos & Temperatura ambients se  observan

oreslones mayores para la fruta encerada.
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PRESION (1bs.)

la reszizstencia de la pulpa a la

FIsURrA =2. Comportamiento de
nresidn {1k, en frutos de palto ov. Edranol,

cosechados con dos indicess ce aadures, evaluados

al alcarzar madurez de CONSUNG.
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G2, Feéerdida de peso:

Fara la variable pérdida de peso sze considerarocn  tres
fechas de evaluacidn: 1 {(fruta tratada y dejada &
temperatura  ambiente) 3 FZ {(fruta ceoen 15 dias de almacenaje
refrigerade mas un pericdoe de ablandamientor vy F3 (fruta con
S dias de slmacenaje vefrigeradce m&s un  periodo ce
ablandamientol.

Segun  AMNDEVA, comn un 95X de confianza, resultaron  con
diferencias egstadisticamente significativas las combinaclones
entre dosiz de cera y fecha de evaluacidn e indice da madures
& ila wozeche vy dosis de cera ntilizada.

CURDRO 11, Efecto de la combinacidn fecha de svailuacid
y dosis de cera en la zzhioratacidn, lusgo de L
pericde  de ablandamientao, gn frutos de paltao av
Edranci.

iTRﬁ“i—‘%MIENTGS DESHI CIGN

DRATRH

IGURLDS
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CiFl 1.@s
CirFz 4. 33
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e N e R ]

1
4
‘
i
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1
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1
{ CiF3
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1
i
I
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i
1
i

i
i 1

CEFl =5, 75
CaFa 6. B §
CzF3 S S {
C3F1 i1. 16
CIFz 14, 58
] CaFs 13,65 ‘
| CaFi 11.51 g
g CaFz 13. 48 '
| C4F3 l 12,98
1

o

DD DD DD I

Letvaz diferentes en la columna, ind
getadizticamente cignificativas, comn un
confianza, segun el Test de separacion de

ican
nivel del
edias de

G9E%A
Tukey.

diferencias

de



En el Cuadre 11 se puede observar que el menor porcentaje de

pérdida de pese lo obtiensn frutos tratados con las dosis de
cera mayeres. lLos porcentajes promedios de pérdida de peso
de los  frutos testigos, independiente de la fecha de

evaluacidn, scbrepasan el =W de pérdida de peso siegndo ecstos

u

porcentajese de deshidratacidn estadisticamente igusles & los

Frutos tratade caon la menor dosis de Cera.

W

i
1

'~h5

if

if

Entre lose retardantes de madurez se encusntra el Frimafir
gl cual al aplicarsze & la superticie de los  frutos, Bloguea

log estomas vy reduce la permeabilidad de la cuticula sl G

I

4
lo gue disminuye la tasa de reepilracian v, BETY COTSECWENCI &,
paja la velocidad novmal de maduracidn, evitandoe ademis las
perdidas de pesce vy humedad gue normalmente courven durante zuy
almacsnanl e v odistribucian FLORES, 19895,

La anterior explica gque fruta coan dosis mayores de
Tera presente un porcentaje promedio de pérdida dg ogezo menor

f

gque aquella sin cera, 0 con dosis de ce2ra auy Dajacs.

}

Cabe zedfalar gue a gxishtir Uuna entre
fecha dg evaluacidén y doesis de cera utilizads, pAR;eciera ser

que el efecto de la fecha de evaluacidn en laz pérdidss

Dromedlios de peso, tendrian  menor  incidencia  en ios

da la fruta

bl

resulizdos obtenidos dado gue al haber dej



durante un periocdo determinade bajo las mismas condiciones
ambientales, la deshidratacidn fue 1a misma y @axina,
considerando ademéds gue durante un  tiempo de  alwmacenaje

refrigerado bajo la misma temperatuwra v humedad relativa ce

N

presentd una deshidratacidn semejante, comoe lo indicsan las

resultados a salida de camara.

pe

CUus/bRrRQ 13, Efecte de la combinacién entre dosics de cera e
indice de madurezrz a cosecha en la decshidratacidn
(%), durantea uwn pericde de  ablandamiento a
temperatura ambxiente, en ftrutoes de palte owv.

Edranol.

L ot s 1 e o gt 1 TELIAL OaDES !
!{ TRATAMIENTOS ERON, DESHIDRATACION TEURLDADES !
! (%3 {
i i
! e - 1
! MiCl Dh. 48 = !
! MiCE i 19.11 L E {
x MiCE 17. 0 oD i
g m i m@ 18, 28 BODOD ;
t; g 13, 16 o B C 5
| { S i £ i
i i i I !
! 1l 9,88 OB 3
' i 5.7 ‘ 4B &
i | : B
Letiras d1,6fent:§ 21 e columna, indican diferencias
Bt ignific 3 can urr mivel a1 5% de

< - a
*l?ﬁ:a, aagun @l Teszt de separacidn de medisas de Tukey.

En el Cuadro 12 se puede cobservar en  forma global que
los mniveles de madurez utilizados presentan una respuessta
diferenciada a las aplicaciones de cera. fMisntras las dosis

de cerz mayores en el caso del primer indice de madurez (M1),
producen  una Ttendencia & diesminuir el % de deshidrabacidn

promedio, en la wmadurez < (M) o @ ODEerva ninguna



n
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diferencia moetivada por este efecto.

Esto podria ser causado por los contenideos de agua libre gue
en los frutos ma&s inmadurocs se presenta en mayor proporcién
que en el caso de frutos de madurez mis avanzada, donde la
humedad cse ve disminuida en relacidn con el mayor contenido

de aceite gque alcanza la palta.

Asi mismo, MITCHEL v DINAMARCA (1988) sostienen qgue la tasa
de deshidrataciaen puede ser disminuwida al modificar la
cubierta natwal del producte vy crear, de ecsta mansera, UnNa
pelicula de equilibric gue actde como uns barrera fisica
entre el producto vy el medioc ambiente.

Frutoe cosechados con el primer indice de madurez muestran
LT & perdida de pe=zac mencr en frutos encerados gue en
aguellos sin cera, lo gue concuerda con los resultados
obternideos por DURAND gt al. (1928z), VALDIVIESO  (1987),

ECHEVERRIA (1588) y MARURI (1994).

lLos frutos cosechados con un indice de madurez mds avanzado
no mostraron diferencias estadisticamente significativas en
los tratamientos, por lo que se puede senalar gue la

aplicacidén de producto sobre la epidermis del fruto no

generaria un efecto positivo respecto a la pérdida de peso al
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comparar con el testigo.

4. 2. 3. Celor epidermal:

Se determind gue existen diferenciac significativas entre
los tratamientos para £l color epicermal en  la tercera
fecha de evaluacidén {(frutos encerados, Sl dias de almacenaje
refrigerado mas un periodo de ablandamiente a temperatuwra

ambbiente).

CUADRO 13. Comportamiente del color epidermal en  frubtos de
palto CVe Edranocl, para cada unc de los
tratamientos, durante Ia fLercera fecha de
evaluacidn.

g FECHA DE EVALUACIGN

{ THATAMIENTOS NOTA FRGMEDIOQ IGUALDAD

{

{oMicy 1.73 A B

b MicE - 1.6 =

| mics 1.87 a B

| mica . 0 B

LoMzcit 3. 47 C

| mece 3. 40 C

| mzca 3,93 C

i MzCa 3.67 i c
Letras diferentes en la columna, indican diferencias
estadisticamente significativas, con un nivel del 93% de

confianza, segan el Test de rangos promedios de Friedman.

En forma general, los colores mas clarce los presentan frutos
cosechados con el primer indice de madurexz, sin existir un
efecto claro de la aplicacién de cera en la mantencidén del

color epidermal (Cuadro 13). El color epidermal en los



frutos, oscild entre el verde (2.5 GY 4/3) y verde oliva (7.3

GY 4/4).

Fruta cosechada con el segunde indice de madurez (14% — 16%
de contenido de aceite) tiene un comportamiento homogeneo vy
similar, presentande wun celor epidermal oliva grisacec (2.0

-

GY 3/1) a gris oliva (1@ Y 3/71).

Lo anterior, también fue observado a salida de camara. La
homogeneidad del color de loe frutos para el segundo  indice
de madurez se deberia a que los frutos han alcanzado un
maximo desarrollo, siendo reemplazados los cambics en el
caolor por otras variaciones propias de la hadurez (RYAaLL  y

FEMTZER, 1974).

Segun los estadisticos de prueba de Mrusksl - Wallis, con
una probabildad del S % de ervor, se determiné gue existen
diferercias significativas entre los tratamientos para la
apariencia externa en trec fechas de evaluacidén, gque son F1
{frutos encerados y dejados a temperatura ambiente),FZ{(frutos
con 15 dias de almacenaje refrigerado m&s un pericdo de
ablandamiento & temperatura ambientely FI{(frutos con 3@ dias
de almacenaje refrigerado m&s un periocdo de ablandamientoc a

temperatura ambiente).
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CUADRDO 14. Comportamiento de la apariencia externa en frutos

de palto oV Edyranol, para cada une de los

tratamientos, durante la primera, segunda vy

tercera fecha de evaluacidn,

FECHAS DE EVALUACION

FECHA 1 FECHA & FECHR 3

MOTA MOTA NOTA
T™MTS FROM. | IGUALDAD FROM, | IGUALDAD | FROM. IGUALDAD
M1CL 6. 37 B 6. 17 B S5.47 c
MiCa B. 4@ ) 6. 6@ c 5. 67 CD
MiC3 0. 47 B &. 47 c 5. 87 D
MiC4 5.8 A G. 0@ cC .87 D
MzCl 6. 6@ c 4.13 A .67 =]
mzCe B, 73 cC 4,32 A 3. 41 B
MzC3 6. 8@ C 4028 A 3.13 B
MzC4 6. 73 c 4.7 A 3. 2d B

lLetras diferentes en la misma columna, indican diferencias
gestadisticamente significativas, con  un nivel del 93% de
confianza, segun el Test de rangos promedios de Friedman.

En el Cuadro 14 =se puede ochservar en general, gue frutos
encerados cosechades: en el segundo indice de madurez
presentan en la primera fecha de evaluacidén una apariencia
externa de muy buena = excelente,csin existir diferencia entre

el testigo vy las diferentes dosis de cera utilizada.

3in embargo, para el primer indice de madurez utilizado, la
apariencia externa de la fruta encerada con la mayor dosis
de cera (1.1%) fue calificada en un nivel levemente infTerior

(buena a muy buenal.

Esto <

(]

podria deber & gue la cera utilizada, Frimafresh



retard, par su escaso brillo, confiere una coloracidn mas
OR&CE, lo cual se incrementaris con deosis mayornes (QUIMICRA

5. C. JOHMNSON & SO0ON, CHILEMA 5./.C.1., 19292)

Al analizar la segunda fecha de svaluacidén, cabe destacar
que para el primer indice de maduwrez uwtilizado & la cosecha,
los frutos presentan calificaciones de muy bueno a excelente

.existiendo diferencias significativas entreg los frutos
encerados vy el testigo, & pesar de estar dentro del mismo

rango de calificscién.

Los fFrutos con el segunde indice de madurez & la cosecha

presentaran un comportaniento similar, 5in mostrar
diferencias ccetadisticamente significativas entre los
diferentes tratamientos, presentando en general, uriet

apariencia externa calificada de regular a buena.

Al obzervar la tercera fecha de evaluacidén es posible
determinar gue en el primer indice de madurez, los frutos
presentan una apariencia buena a muy buensg, sin embargo, en
el segundo indice de madurez la apsriencla externa de los

frutos encerados en general es calificada de mala.

CUTTING vy WOLSTENHOLME (1991) indican gue fruta cosechada

con un estado de madurez macs avanzado requiere de un  menor



tiempe para iniciar su deteriore en la apariencia general.

4.,2.5. Desdrdenes fisioldgicos:

Segun el Test de Mruskal - Wallis, se determiné gue exicsten
diferencias estadisticamente significativas entre los
tratamientos para la segunda fecha de evaluacidén {frutos con
1% dias de almacenaje refrigerade més un periodo de
aplandamiento a temperatura ambiente) y para la tercera fecha
de evaluacidn {(frutos con 3@ dias de almacenaje refrigerado
m&s un perviocdoe de ablandamiento a temperatura ambiente) en la

variable desdrdenes ficsiocldgicos.

CUADRO 15, Desarrollo de desdrdenes ficiolégices en frutos de
paltas cv. Edranocl, para cada uno de lce
tratamientos, durante la segunda y tercera fecha
de evaluacidén.

|
FECHA DE EVRLUACION i
| FECHA & FECHA 3
{ |
| }
MOTA NOTA
TRATAMIENTOS FROM. IGUALDAD FROM. IGUALDAD
MiCi1 Q. pa] . Qg ()
MiCs 7, G A !, AA A
MiC3E B, Qg A . R [a]
MiC4 7, g &) 2. G 4
mzC1 B 53 B g 27 B
i e e e 33 B U &7 C
MzC3 N, 4 C @ 68 C
MzC4 W, 53 D 1.27 D %
i

Letrae diferentes en la misma columna, indican diferencias
estadisticamente significativas, cen  un nivel del 934 de
confianza, segun el Test de rangos promedios de Friedman.



Una manifestacidn en la disminucidn de la calidad en frutos
de palta corresponde & una decoloracidn de la pulpa. La
enzima polifencloxidasa (PFO) uwusa el oxigeno molecular
durante la oxidacién de sustratos fendlicos, los qgque se
asocian &l pardeamiento en una amplia gama de frutos. gl
paltas se h& observade una asocciacidn entre la actividad de
la FRFO v la suceptibilidad al pardeamiento interno (CUTTING;

BOWER y WOLSTENHOLME, 198&)

Recientemente se ha demostrado gue el ABA tiene incidencia
en la actividad de l1a FFO y por lo tanto en algunos aspectos
de la calidad de la fruta (CUTTING et sl., 199@

S5e ha demostradeo gue la concentracidn de RBA libre aumenta
en  la medida gue el fruto incrementa su madurez (CUTTING,
BOWER v NDLBTENHGLEE, 1988), debido posiblemente, a un

aumente significativo en lose contenidos de aceite vy a una

1l

et , 193%@)

m
-

baja en loszs contenidos de agua (CUTTIN

Lo anterior explica lo observado emn el Cuadro 13, donde emn
la segunda vy tercera fecha de evaluwacidén se chserva que el
indice de maduwrez tiene incidencia en la presencia de

desérdenes fisioldgicos.

VAN LELYYELD v BOWER (1984) sefalan que la actividad de la



FRO es baja luego de almacenar paltas a temperaturas bajas,
pero se incrementa come rvesultade de una asfixia o
tratamientos como el encerado. La razdén de este incremento
se asccia, adem&s de la acumulacidén de COZ, a presencia de

formas inactivas de PFO encontradas en frutos de palta.

Los mismos autores saostienen gue incrementos en la actividad
de 1la FPO serian los responsables de la decocloracidén del
mesoCarpao, producte de un gatilleo de la formas inactivas de
esta enzima. Este gatilleo se puede producir por
acumulaciones de COZ, da¥fic por frioc ¢ por una acumulacidn de
ambeos factores.

S puede afirmar por lo anteriormente citado, gue las
nayores dosis de cera incrementarian el desarrolleo de
desdérdenes fisioldgicos, lo gue concuerda con lo obaervédo en

el ensayo {(Cuadroc 135).

4, 2.0, Fudriciones:

Segun el Test de Hruskal - Wallis, ce determind gue existen

1N

ticamente significativas para la

B

W

diferencias estadi
calificaciones promedios de pudricién en la tercera fecha de

evaluacidén.,
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CUADRO 1&. Presencia de pudriciones en frutos de paltas cov.
Edrancl, para cada uno de los tratamientos,
durante la tercera fecha de evaluacidn.

{
FECHA DE EVALUACION
TRATAMIENTOS NOTAR FROMEDIQ IGUALDAD
MiC1 2. 13 B
MiCz Al A
MICZE @ Gl ] '
M1C4 . Qi A
MzC1 . 8 D
mzCz .53 c
MzC3 .53 c
MzC4 Be 47 C
Letras diferentesz en la columna, indican diferencias

ectadisticamente significativas, con  un nivel del 95% de
confianza, segun el Test de rangos promedios de Friedman.

Ern el Cuadro 16 se puede observar que, independiente del
estado de madurez a la cosecha, siempre la fruts encerada
presenta una menor calificacidn promedio gue fruta no
encerada. Lo anterior concuerda con lo sevalado por FMORALES
y MORENGO (1987), guienes sostienen gue lzs ceras pory i solas

proporcicnan un cierto grado de control en las pudriciones.

Ademas, los resitltades del ensayoc muestran que las
calificaciones promediocs de las pudriciones son mayores para

la fruta cosechada con un estado de madurez mis avanzado.

Feepecto & lo anterior, MORALES, BERGER y LUZA (1979

sostiemen gque la suesceptibilidad de las paltas para ser



61

afectadas por hongos tiene una relaciodon directa con la  época
de cosecha, asocidndose la presencia de hongos & la madurez

con la gue se casecha la fruta.

b4, 3. Analicsis sensorials

Fara el andlicsis de las variables del panel de degustacidén
se utilizd el Test ne paramétrice de rangos promediocs de
Friedman. Este mostrd gque existian diferencias significativas
para las variables apariencia externa, color, sabar vy

textura.

4,3, 1. Apariencia externa:

El1 Teet no paramétrico de Friedman determind diferencias
estadisticamente significativas para la apariencia externa,

en la segunda y tercera Techa de evaluacidn.



o
ro

CURDRO 17. Comportamiento de la apariencia externa en frutos
de palte cov. EFdranol, durante el desarrolle del
panel de degustacidn, para la segunda y  tercera
fecha de evaluacidn.

FECHA DE EVALUACION

FECHA & FECHA 3

NOTA MaTA
TRATAMIENMTOS FROM. IGUALDRD FROM. IGuAaLDRAD
MiC1 1. 0@ A =2 30 B
Mics 1.1@ AR 1.92 A
MIC3 1.2 A B C 1.9a A
M1C4 1.0 A .l A B
MzC1 Z. 60 D .60 D
mMzCe 1. 3@ B C 3. 12 C
Mz=C3 1. 4@ C 3. 70 c
MzC4 1.4@ B C 3. 1@ C

Letras diferentes gn la misma columna, indican diferencias
estadisticamente significativas, con  un nivel del 95% de
confianza, zegun el Test de rangos promedios de Friedman.

: mucho agrado S @ indiferencia
: agrado 4 : desagrado

i1 =

En el Cuadro 17 se puede observar gque para la segunda Techa

de evaluacién a frutes cosechados en el segunde indice de

bt

madurez , el tratamientos de menor agrado para  los  jueces
correspondid al testige, donde la calificacidén dada fue de

agrado a indiferencia.

Esto se podria explicar por la deshidratacidén aparente qgue
mostraron los frutos, la cual seria menor al poseer la fruta

un producto gue minimiza este parametro.

Rdemé&s, la cera proporciona en general, una mejor apariencia



m
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a la fruta, por lo gue este recubridor permitiria mejorar la

impresitén gue se forma el panelista de la fruta.

Durante la tercera fecha de evaluacidn, en el primer estado
de madurez, el testiges fue calificadoe de indiferente y no
agrado por los jueces, al compararleos con los tratamientos
realizados con frutos con el primer estado de madurez. Sin
embargo, los frutos cosechados con &l segundo indice de
maduresz, muestran menor preferencia por los panelistas,

calificando leoe frutoe de indiferentes y mala apariencia. Lo

anterior concuerda con lo planteadoc por CUTTING Yy
WOLSTENHOLME {1291), gen  gque se senala gue el tiempo de
maduracidén es funcidn de la madurez de la fruta, Yy  gQue se
reqguiere menor tiempo para  iniciar el deterioro de la
apariencia general cuando la fruta es cosechadsa con un mayor

indice de madurez.

El Test de Friedman wmostré diferencias estadisticamente
significativas para =1 color de la epidermic durante el
desarrollo de un panel de degustacidn en la segunda y tecera

fecha de evaluacidén.
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CUADRO 18. Comportamiento del color interno en Ffrutos de
palto cv. Edranol, durante el desarrcllcoc del
panel de degustacidn, para la segunda y tercera
fecha de evaluscion.

FECHA DE EVALUACION

FECHR & FECHA 3

NOTA NOTA
TRATAMIENTOS FROM. IGUALDAD FROM,. IGUALDAD
MiC1 1.4@ A Z.29 A
Mica 1.1a A Z.4R A
MIC3 .30 A Z. 1@ A
MiC4 1.2@ A = Vi &
MzC1 &, sQ B 3.9 J&)
MzC Z. 19 a 3. 7@ B
MzZC3 . 1@ = 3. 7@ B
MzC4 Z. 18 B 3. 7@ =)

Letras diferentes en la misma columna, indican diferencias
estadisticamente significativas, cen un nivel del 25%  de
confianza, segin el Test de rangos promedios de Friedman.

: mucho agrado S 3 indiferencia
: agrado 4 : desagrado

1

E

En 21 Cuadro 18 se pusde apreciar gQue no existen diferencias

ecstadisticamente significativas entre los tratamientos, en
relacidn al testigo en ambos indices de madurez & la cosecha

y en ambas fechas analizadas.

En  general, se puede decir gue las paltas cosechadas en el
segundo estado de madurez indican una menocr preferencia de
los jueces en comparacién al primew indice de madure:z
utilizado donde las calificaciones otorgadas fluctuwaron

entre mucho agrado y agrado.



En la medida gue avanzd el periodo da almacenaje
refrigerado, sobre todo frutos cosechados en el segundo
indice de madurez muestran menor preferencia de log jueces,
Y& que ¢stos presentan desdrdenes fisiolégicos Como
pardeamiento internao, manchas grises y café en =l mesocarpao,
por lo gue tuvieron una baja sceptabilidad por el aspecto, lo

que concuerda con lo afirmado por VALDIVIESO (13&87).

El Test de Friedman mostrd diferencias estadisticamente
significativas para el sabor durante el desarrolle de un
parel de degustscidn en la primera vy tercera fecha de

evaluacidn.



2=

CUADRO 19. Comportamiento del sabor en frutos de palto Ve
Edrancl, durante el desarrclloc del panel de
degustacidn, para la primera y tercera fecha de
evaluacidn.

FECHA DE EVALUACION

FECHR 1 FECHA 2

NOTA ' NOTE
TRATAMIENTOS FROM. IGUALDAD FROM.  IGUALDAD
MiC1 1. 2@ A .00 6
MiCE 1.3 A 1.8 A
MiC3 1. 4@ A B .19 A
MiC4 1.7@ B 1 B =
MEC1 1. 20 A =, 8% B
MECs 1.1@ A 7@ B
MECS 1. 20 A 2.7 B
M4 1.1@ A 7@ B

Letras diferentes en la misma columns, indican diferencias
estadisticamente significativas, con  un nivel del 954 de
coenfianza, segun el Test de rangos promediocs de Friedman.

: mucho agrado S @ indiferencia
agrada 4 @ desagrado

Td

En el Cuadro 13, en la primera fecha de evaluacidn se puede

apreciar gue la calificacidén de los panelictzas dad la

o
wm

fruta cscild entre npmucho agrado y agrado, en ambos indices

a

il

madurez, & pesar de que frutos de madurez 1 con la dosis
de cera mayor, cson estadisticamente diferentes a los otros
tratamientos.

Sin embargo, en  la tercera fecha analizada, frutos
cosechados con el segundo indice de madurez indican menor

preferencia de los Jjueces, donde las calificaciones
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oscilaron entre indiferencia y mal sabor. Esto se deberia a
que los frutocs de palta evaluados por los panelistas
presentaron desdrdenes fisioldgicos, lo gque disminuye 1la
calificacidén del fruto no sé6loc por el acspecto, 5iNng Que
también porgue éstos desarroellaron sabores extradios. Lo

anterior concuwerds con lo obtenido por VALDIVIESDO (1987).

En general, se puede decir qQue frutos de palta cosechadas en
el segundo indice de madurez, indican una menor preferencia
de los jueces en relacidn &1 primer estada de  maduresz
utilizado, dende lase calificaciones ocscilavyon entre  mucho

agrado y agrado.

Go 04, Textura:

El Test de Frigdman mestrd diferencias estadisticamente
significativas para la textura durante el desarrollo de un
panel de degustacidén en la csegunda y tercera fecha de

evaluacidn.
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CUADRD &@. Comportamiento de la textura en frutos de palto
oV, Edranol, durante el desarrcllo del panel de
degustacidn, para la segunda vy tercera Techa de
evaluacion.

FECHA DE EVALUACION

FECHA = FECHA 3

MNOTA NOTA
TRATAMIENTOS FROM. IGUALDAD FrROM. IGUALDAD
M1iCi .68 A B 1,28 A
MiCz 1.z@ A 1.5@ 2]
MIC3 1. 3@ A 1,38 A
MiC4 1. 3@ A 1.78 3]
MzC1 1.95@ B = 6@l B
mzCz 1. 8@ B Z. 7R B
Mz=C3 1.8 =) =2, 68 B
MzC4 1.8 B . 68 B

Letras diferentes en la misma columna, indican diferencias

estadisticamente significativas, con un nivel del 95% de
confianza, =zegun el Test de rangos promediocs de Friedman.

1 & mucho agrado 3 : indiferencia

= agrado 4 : desagrado

En el cuadro 29, en la segunda fecha de evaluacidn, se
observan diferencias entre los indices de madurez utilizados,
lo gue indicaria gue el estado de madurez influiria en 1la
textura, sin  demostrar rechazo por parte de los panelistas,
va que a pesar de existiyr diferencias significativas, todas

las calificaciones fluctuaron entre mucho agrado y agrado.

Lo antes csev¥alado, se ve reflejado en la tercera fecha de
evaluacidrn, sin embargo, las calificaciones otorgadas a la
textura por los jueces, fueron de menor agrado, especialmente

enn frutos de palto coszechados con un 14 4 - 16 % de aceite.
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5. CONCLUSIONES
La aplicacidn de Frimafresh retard en dosis de 1.1% de 1i.a.
en frutos de palta cv. Edrancl cosechadosz con un  indice de
madurez de 9 — 11% én contenido de aceite LB permite
conservar en buens forma el color de la epidermisz vy mantener
la apariencia externa hasta 3@ dias de almacenaje Pefrigerado
con  un posterior periodo de exposicién & temperatura

ambiente, de & dias.

“rutose de palta cv.Bdrancl cosechados con dose indices de
madurez (9 —-1i1% vy 14 - 16% en contenido de aceite),
mantenidos por 45 dias de almacenaje refrigerado,
independiente del uso de distintaz dosics de cera presentan
una pérdida de peeo progresiva y semejante a ftravéese del

tiempo.

[

La uwutilizacidn de Primafresh retard en dosis de @.75% vy 1.1%
de 1.a. en frutos de palta cv. Edranocl, cosechados con un
indice de madurez de 9 — 11% en contenido de aceite (M1,
diszsminuyen la pérdida de pesc durante el periodo de
comercializacidén o ablandamiento de la fruta a temperatura

ambiente.

La aplicacidn de Primafresh retard, en frutos de palta cv.

Edranol cosechados con un 14 - 16% en contenido de aceite,
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incremente el desarrollo de desdérdenes Tisioldgicos en forma

propeorcional a la dosis utilizada.

£l retardador de madurez rimafresh retard, mantiene la
apariencia externa sin alterar el color del mesoéarpo, sabor
ni textgﬂa en frutos de palta cv. Edrancl cosechados en
niveles de madurez de 9 - 11% vy 14 -~ 16% en contenido de

aceite.

Faltas cv. Edranol cosechadas con un nivel de madurez Ml {9
—11% de aceite) presentan una mayor duracién en el almacenaje
refrigerado y en su periocdo de comercializacidn simulada gue
paltas de la misma variedad, coesechadas en un segundo indice

de madurez {14 - 16% de aceiter.

lLa aplicacidén de un ester de sacarcsa (Primafresh retard) en
paltas cv. Edranol cosechadas con un nivel de madurez de 14 -
16% de aceite (MZ), no es capaz de detener el proceso de
madurez del fruto, comc tampoco de evitar un deterioro
interno, permitiendo un periocde de almacenaje no superior a
3@ dias y no mas de dos dias de exposician & temperatura

ambiente.
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&. RESUMEN

En la Estacidén Experimental La Ralma de la Facultad de

Agromiomia de la Universidad Catdélica de Valparaiso, se

realizdé un ensayc en los meses de octubre ¥y noviembre de
1991.
La investigacidén consistid en determinar el efecto de

Frimafresh retard (éster de sacarocsa’) en la mantencidn de la
calidad de frutos de palto cv. Edrancl, cosechados con  dos
indices de madurez (2-11% y 1i4-16% en contenido de aceite),
hasta por 43 dias de almacenaje refrigeradoe v el posterior

periodo de ablandamiento a tempersatura ambiente.

-

Se cosecharon 484 frutos en cacda indice de maduresz, luege
fueron encerados con tres dosis del producto utilizado (2.5,
0.75 vy 1.1% de ingrediente active), embalados vy almacenados
en  una Ccamara de refrigeracidn a 770 con un 92% de humedad

relativa.

Ez evalud cada 135 dias a partir del inicioc del ensayo la
condicién de la fruta de todos los tratamientos & salida de
camara vy una vez lograda la madurez de consumo de los frutos

testigos, siendo csometidos ademds & una evaluacidn sensorial.
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A partir de los resultados obtenidos se pudo conqluir gque
el ueo de Frimafresh retard en frutos de palto cov. Edranol
caosechados con un indice de wmadurez de 9 - 11% de aceite,
disminuye la pérdida de peso dwante el periodo de

ablandamiento de 1s fruta a temperatura amblente.

l.a aplicacidn de un éster de sacarcsea en paltas cv, Edranol
cosechadas con un nivel de madurez de 14 - 16 % de aceite, no
es capa:z de detener el procesoc de madurez del fruto, como

tampoco evitar el deterioro interno.
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