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1. INTRODUCCION

El palto (Persea americana Mill}), es un arbol frutal de

hoja perenne para el cual se han distinguido tres razas: Me-
xicana, Guatemalteca y Antillana, cuyas distintas condiciones
de adaptacién al medio han permitideo la difusidn del cultivo

por diversos lugares del mundo (IBAR, 1979).

EFn nuestro pais, ocupa el quinto lugar de importancia
entre los frutales, concentrandose la mavor superficie plan-

tada en la V Regién, con 4.178 ha (ODEPA, 1984).

“

En los ultimos aflos, ha aumentado considerablemente 1la
produccidn de 11.600 ton en 1970 a 19.700 +ton en 1980,

llegando a 60.000 ton en 1985.

Aunque el consumo percapita se estima en 2,2 kg  por
habitante al afic, la produccidn sobrepasaria la capacidad del
mercado interno; por esta razon en los ultimos afios se han
buscado consumidores alternativos exportando fruta a Europa,

Argentina vy Estados Unidos.



<]

Para pensar en exportaciones a Europa, donde Francia es
el principal importador, se debe considerar que las preferen-
cias en general, son por variedades de color verde claro,

piriformes y con peso entre 250 gr vy 300 gr, siendo exigentes

en el contenido de aceite.

El mercade americano es, en general, mds flexible en

cuanto a exigencias de calidad.

Enviar fruta a Europa implica que las paltas resistan
el tiempo de transporte maritimo vy a lo menos 6 & 7 dias para
su comercializacidén, para lo cual se requiere 40 a 45 dias de

almacenamiento refrigerado (SERPLAC, V Regidn, 1984).

En los 1dltimos afios, se han efectuado variadas
experiencias, buscando los mejores indices de madurez, méto-
dos de conservacidn refrigerada y atmdésfera controclada para
algunas variedades, logrando mantener la fruta en buenas
condiciones hasta 30 dias de almacenaje refrigerado. También
se han hecho trabajos buscandc alternativas de industrializa-

cién, pero presentan la dificultad que requieren de una



adaptacién de los consumidores a un subproducto nuevo.

Dentro de esta tendencia y utilizando variedades de
buenas caracteristicas exportables, como lo son Edranol vy

Hass, este trabajo experimental tiene como objetivos:

1. Determinar el comportamiento de distintos estados de

madurez, a una misma temperatura de almacenaje.

2. Determinar el efecto de la aplicacidn de
dos tipos de cera, como preservantes de la calidad
de la fruta, durante el almacenamiento refrigerado

v el posterior periodo de ablandamiento.

3. Determinar el efecto del Acido Giberélico incorpo-
rado a la cera, como retardador del periodo de

ablandamiento.



2. REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1. Descripcidn del fruto.

El frutc es una drupa de tamafio variable que, segun la
variedad, posee un epicarpio ceonstituido por una fina y lisa
pelicula o una corteza gruesa y correcsa, de una coloracidén

entre el verde v el violeta. (IBAR, 1979).

El mesocarpo esta formado por una pulpa de consistencia
blanda, de tejido parenquimatico homogéneo, cuyo principal

componente es el aceite (BIALE vy YOUNG, 1971).

La semilla, que estd mas o menos adherida al mesocarpo,
es globosa y estda protegida por una cubierta seminal que se

endurece a medida que avanza la madurez del fruto.



2.2. Madurez v senescencia.

El fruto del palto continta la divisidén celular hasta

la maduracidén completa, y no se ablanda mientras permanece en
el arbol (CHANDLER, 1962), de modo que no adgquiere su climac-
terio mientras no se coseche.

Cuanto mas tarde se coseche, menor puede ser el tiempo
necesario para que se ablande, pudiendo ocurrir su peak cli-
mactérico, dos a cuatro dias después de la cosecha cuando es
almacenado entre 15°C y 16°C (CHANDLER, 1962).

Es asi como después de la cosecha,

Ja tasa respiratoria
del fruto

aumenta progresivamente hasta unas 2 6 3 veces,
respecto a la inicial cuando alcanza su peak

(BIALE, 1941).

Usualmente 2 a 3 dias después del peak,

comienza el
ablandamiento de la pulpa

4.

(BIALE, 1941), el cual va unido a

una respiraciodn relativamente activa,

la que es mayor y con

un aumento critico mas rapido cuando las temperaturas son de



21°C a 24°C (CHANDLER, 1962).

De este modo, al almacenar los frutos a mas bajas
temperaturas 4.5°C &6 6.5°C, se puede posponer el rapido

incremento respiratorio (BIALE, 1341).

Es asi, como el pericdeo de almacenamiento refrigerado,
produce wuna demora en el tiempo para alcanzar el maximo
respiratorio. En la medida que este pericdo sea mayor, el
maximo respiratorio es alcanzado en menor tiempo después dJde
la salida del frio, no observandose ningun peak durante el

almacenamiento refrigerado {(BIALE, 19641).



CUADRO 1. Tasa respiratoria a 14°C, después de un
almacenamiento refrigerado.

Dias de Almacenamiento C02 en mg kg hr Dias desde inicio
refrigerado al maximo
inicial
0 69,6 140,5 7
14 80,5 153,1 3
28 105,1 153,2 3
42 109,1 130,6 2
56 125,7 128,5 1

FUENTE: BIALE, 1941.

2.3. Cambios durante el ablandamiento.

Durante este proceso, ocurre una secuencia de cambios
en el color, sabor y textura del fruto (LEWIS, 1978) el cual
sufre una pérdida de peso, gque sera de mayor © mencr
intensidad, dependiendo del grado de desarrollc de éste (LEE,
1981), v se debe fundamentalmente a un fendmeno de
deshidratacién. Segun MARTINEZ (1984}, la apariencia de los

frutos se wve afectada cuando las pérdidas de peso son



superiores a un 9%.

Existe también una correlacidén alta vy significativa,
entre la pérdida de peso del fruto vy el numero de dias

que
demora el ablandamiento

(MARTINEZ, 1984).

Por otra parte, el sabor del fruto no dependeria en
mavor grado de la duracidn del periodo de ablandamientc, ni
de la pérdida de peso gque ocurre durante este proceso
(MARTINEZ, 1984).

2.4, Indice de madurez

El indice de madurez de mayor uso en paltas, es el

contenido de aceite.

El contenido minime con que debiera efectuarse la
cosecha de las variedades Hass y Edranol, para una buena
aceptabilidad organoléptica, no debe ser menor al 10% dJdel



peso fresco del fruto, siendo los rangos 6ptimos para estas
variedades entre 13 a 16% y 15 a 16%, respectivamente

(MARTINEZ, 1984).

Segin YOUNG v LEE (1978), existe una notoria variabili-
dad en el contenido de aceite, entre frutos de wuna misma
fecha de cosecha, 1llegando hasta un 8% de diferencia en

las variedades Fuerte y Zutano.

En genexral, los frutos grandes contienen un mayor por-
centaje de aceite y estan mas maduros que los pequefios, aun
asi el hecho que un fruto sea grande, no implica

necesariamente que tenga un alto contenido de aceite (YOUNG vy

LEE, 1978).

2.5. Condiciones de almacenamiento en frio.

Entre las distintas variedades de paltas existen marca-
das diferencias respecto a su comportamiento en frio. Tradi-

cionalmente, se reconoce que las wvariedades en que
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predominan las caracteristicas de las llamadas razas

Mexicanas y Guatemaltecas son mas tolerantes (VASQUEZ, 1975).

CAMPBELL y HATTON, HATTON et. al., KOSIYACHINDA vy

YOUNG, LUTZ y HANDEMBURG, OVERHOLSE, WARLAW y LEONARD, cita-

dos por VAKIS (1982) , afirman que la temperatura éptima y el
periodo de conservacidén varia con el cultivar, la época de
cosecha, influencias ambientales, practicas culturales vy

otros factores internos y externos del fruto.

Se ha determinado, que a una temperatura de 5°C durante
4 a 5 semanas, no puede apreciarse un aumento critico sensi-
ble en la respiracién de la palta Fuerte, ( CHANDLER, 1962,
de modo que, conservando los frutos a temperaturas cercanas a

los 5°C, se podria esperar un retraso en su ablandamiento.

Cuando los frutos se almacenaron a 20°C, c¢con una corta
exposicién a oe°cC & 59C, el ablandamiento tendid a

adelantarse. (VAKIS, 1982).
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Paltas Hass almacenadas a 7°C, mantuvieron su buena
calidad durante 25 a 28 dias, demorando entre 3 a 7 dias en

ablandarse, cuando fueron expuestos a 23°C (VASQUEZ, 1975).

Seguin VAKIS (1982), el almacenamiento éptimo para el
cultivar Hass, fue de tres semanas a 2,2°C & 4,4°C, y cuando
los frutos se mantuvieron a 2,2°9C el periodo maximo de alma-
cenamiento fue de cuatro semanas. Al salir del frio, mostra-

ron un suave oscurecimiento interno cuando lograron el ablan-

damiento.

BERGER, AUDA vy GONZALEZ (1982), observaron distintos
efectos de la temperatura de almacenamiento, seguin el estado
de madurez de los frutos para la variedad Hass. Cuando los

frutos presentaron un contenido de 17,2% de aceite, resultd
igual conservarlos a 7°C durante todo el periodo de guarda
o a 17°C los 15 primeros dias v continuar a 4°C , el tiempo
restante. Cuando se utilizd un 19,9% de aceite, el tratamien-

to de temperatura combinada evitd el ablandamiento.
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2.6. Cambios durante el almacenamiento en frio.

Los porcentajes de aceite y agua, experimentan varia-
ciones de escasa magnitud al conservar paltas de la variedad
Fuerte a 7°C, durante 25 a 35 dias. En términoé generales, el
contenido de aceite tendidé a disminuilr en 1% - 3%. En el caso
del cultivar Hass, el comportamiento fue similar (BERGER,

AUDA y GONZALEZ, 1982).

Las pérdidas de peso, durante el periodo de almacena-
miento refrigerado y después de éste, no produjeron un efecto

detrimental en la calidad de la fruta.

Por su parte, la resistencia a la presién tuvo una
evolucidén que esta influenciada tanto por la madurez de
cosecha como la temperatura de almacenaje (BERGER, AUDA vy

GONZALEZ, 1982).

Respecto a alteraciones fisioldgicas, la naturaleza del

dafio es muy variable, incluyendo a menudo, manchas o pica-
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duras en la cascara y cambios de consistencia vy color de la
pulpa. Sin embargo, puede deci?se que el dafio mas generali-
zado, es la falta de maduracioéon normal (VASQUEZ, 1975), la
cual conlleva desarrollo normal del color en la cascara y en
la pulpa y como consecuencia afecta el sabor y otras

caracteristicas del fruto.

Segun VAKIS (1982), sintomas de dafo por frio se obser-
varon durante el almacenamiento refrigerado y no s6lo después

que los frutos fueron expuestos a 20°C.

El oscurecimiento interno apareci¢ a temperaturas que
producen dafio per frio y también en las que no lo producen,
aumentando su intensidad al alargarse el periodo de almacena-
miento refrigerado. Frutos gque permanecieron méas de 25 dias a
12°C, presentaron anormal idades en la maduracidn y el dafio

fungoso se incrementd rapidamente, tanto en la pulpa como

en la cascara (VASQUEZ, 197%). Despuész de permanecer 30 dias
a 7°C, aparecieron varios sintomas de dafio tanto en la pulpa
como en la cascara, que puede considerarse daio por frio

(VASQUEZ, 1975).
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Se han descrito varias alteraciones fisioldégicas que

afectan al mesocarpo, entre las que se encuentran:

Moteado pardo: corresponde a manchas de bordes defini-
dos, de color pardo obscuro a negro, ubicados en el
extremo distal del mesocarpo, las cuales se presentan

tanto aisladas como agrupadas.

Manchas grises: se caracterizan por su forma relativa-
mente circular, de margenes medianamente definidos, de
tamafio variable pero siempre mavor que el moteado
pardo. Su color fluctiia entre el gris palido v negro.

Se ubican preferentemente cerca del pedidnculo del

fruto.
Pardeamiento: se manifiesta como una tonalidad gris,
difusa, del mesocarpo que comlenza en la parte globosa

del fruto vy avanza por la zona comprendida entre las
fibras, hacia el lugar de insercidén del pedinculo. En
los casos mas avanzados, el dafic abarca el teiido

de la cavidad de la semilla. Al exponer el fruto a
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temperatura ambiente, se intensifica el color del dafio.

4. Oscurecimiento de fibras: las fibras cambian del color
verde amarillento claro a pardo obscuro e incluso ne-
gro, principalmente en la zona que se encuentra entre

la base de la semilla v el extremo distal del fruto.

En la variedad Hass, se han detectade principalmente
pardeamientos y oscurecimiento de fibras (BERGER, AUDA vy

GONZALEZ, 1982).

La decoloracidén del mesocarpo, es un desorden fisio-
l6gico que se puede presentar en varios grados de intensidad,
desde un color gris claro en la parte distal del fruto hasta
una coloracidn negruzca en todo el teiido. En distintos
grados de intensidad, no aparece necesariamente un oscureci-

miento del tejido vascular (VAN LELYVELD y BOWER, 1984).

Se ha observade que la actividad de la enzima
polifenocl oxidasa, puede variar en diferentes cultivares de

palto, de acuerdo a la tasa de acafesamiento del mesocarpo
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Ael fruto. 1.2 coconcentracidn de los sustrates fendlicos
naturales presentes puede, de alguna manera, Jjugar un papel

en la tasa de acafesamiento. Por otro lado esta

concentracidn podria estar influenciada por la tasa de

sintesis de sustratos via enzima fenilalanina amonio-liasa.
T.a diferencia en la tasa de acafesamlento de los diferentes

aultivares de palto podria, encontrarse relacionada con el

~rontenido total de fenol. (VAN LELYVELD v BOWER, 1984).

Por su parte VAN LELYVELD v BOWER (1984) afirman que la
decoloracion, estd asoclada con lncrementos de actividad de
polifenoloxidasa y peroxidasa, no siendo afectada la concen-
tracldon  total de fenoles y la actividad de la fenilalanina
Tiaas Tamhien sugleren gue las bajas temperaturas de alma-
cenamiento predisponen al oscurecimiento del mesocarpo; pero
mas importante gque el enfriamiento, seria una restriccidn en
la ventilacidén que se relaciona con una disminucidn de oxige-

no o un aumente en el contenido de Didxido de Carbono.

En  cuanto a las pudriciones fungosas de los frutos

MORALES, BERGER vy LUZA (1984), afirman que éstas son difi-

1

ciles de controlar, especialmente las que se presentan en la

5
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cavidad pedicelar, habiendo aislado los siguientes agentes

causales: Colletotrichum gloeisporioides, Trichotecium

roseum, Penicillium italicum y con mayor frecuencia, Botyvtis

cinerea v Penicillium expansum.

2.7. Uso de ceras en frutos almacenados.

Actualmente, es comun utilizar ceras como aditivo en
distintas frutas, siendo el efecto més considerable una re-
duccidén en la pérdida de peso (LINDE y KENNARD, 1979). Sin

embargo, su uso tiene limitaciones, debido al efecto restric-
tivo que ejerce sobre el intercambio de los gases respirato-
rios, que puede dar como resultado cambios indeseables de

color y sabores extrafios (CLAYPOOL, 1975).

Se usan también para dar un buen aspecto y resaltar el
color de la fruta v muchas veces, se les agrega fungicidas

que reducen la susceptibilidad a pudriciones.



18

Existen diferentes tipos de cera, algunas basadas en
derivados del petrdleo como la parafina, microcristalina v
polietileno, y otras orgdnicas como cera de abeja, sisal,
carnauba, etc. que se combinan con aceites minerales o vege-
tales v agentes emulsificantes con contenidos wvariables de
s6lidos de distinto tamafio (LAKSHMINARAYANA, SARMIENTO vy
ORTIZ, 1974). Dependiendo del tipo de compuestos que la
conformen, serd necesaria una mayor ¢ menor temperatura para

que S5e sedquen.

Las ceras, con un punto de fusién bajo dan la mejor
proteccidén, pero no dan el brillo que proporcionan las de

alto punto de fusidén (CLAYPOOL, 1975).

Aplicaciones de cera en paltas del cultivar Fuerte,
fueron obsexrvadas utilizando microscopia electrénica
(Scanning electron microscopy, SEM) mostrando que, la cera
natural cuticular aparece como una estructura bien orientada
y compacta, exhibiendo algunas irregularidades en la conti-
nuidad superficial. La aplicacién de cera comercial, formd
usualmente una capa continua vy uniforme, a veces incompleta,

de modo <que las diferencias en la evolucidn de los frutos
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tratados o no, varidé de acuerdo a la cantidad de cera con que
se cubridé el area superficial del fruto (DURAND et. al.,

1984).

La cubierta de cera artifical tuvo relativamente poco
efecto en el proceso de ablandamiento refrigerado a 5°C,
causando un leve aumento del CO vy una posible reduccidén en

)

las concentraciones internas de 0 , durante el periodo pre-
2
climactérico en frutas almacenadas, v pudo reducir la sinte-

sis de etileno durante el climacterio (DURAND et.al. 1984).

Bajo condiciones de almacenalje refrigerado prolongado,
se obtuvo un dia de retraso en el ablandamiento, reduciéndose

sustancialmente las pérdidas de peso (DURAND et.al.. 1984).

Paltas de los cultivares Fuerte y Edranol tratados con
cera, fueron enviados a FEuropa desde Sud Africa. La cera fue
aplicada en dos concentraciones, una alta (0,9 - 1,0
l1/ton de fruta) v otra baja diluida con agua (250 ml/ton de

fruta).
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Los frutos encerados con una alta concentracién llega-
ron firmes vy algunos tratados con cera diluida levemente

blandos (LUNT, SMITH y DARVAS, 1981).

En otro envio, frutos del cultivar Fuerte fueron ence-
rados vy envueltos en celofadn con y sin cera. Se almacenaron
durante 28 dias y se evalud su condicidn, 5 dias después de

permanecer a temperatura ambiente.

Los frutos encerados v envueltos en celofan estaban en
la mejor condicidén, seguidos por los encerados, con pequefia

diferencia entre los tratamientos.

Por ultimo, la apariencia externa siempre fue mejor en
frutos encerados, envueltos o no en celofdan (LUNT, SMITH vy

DARVAS, 1981).
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2.8. Giberelinas como retardadoras de la madurez.

Todas la giberelinas son productos naturales del hongo

Giberella fujikuroi o de los vegetales superiores (WESTWOOD,

1982).

ABDEL et. al.; KHUCLAIRI; DOSTAL y LEOPOLD citados por
TINGUA vy YOUNG (1975), afirman que los efectos de giberelinas
y citoquininas no retrasarian todos los aspectos de una
maduracién normal, afectando a unos pocos criterios de ma-
durez. En algunos casos, se observaron cambios en la pigmen-

tacidén, pérdida de clorofila o sintesis de licopeno.

Por otra parte DILLEY (1969), menciona que el &acido
giberélico aparece cada vez mas, como una sustancia que

retrasa la maduracidén de los frutos.

BLUMFELD v GAZIT, citados por TINGUA v YOUNG (1975)
demostraron la existencia de giberelinas y citoquininas en

paltas. También afirmaron que la posible sintesis de estas
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hormonas ocurre en el fruto, particularmente en 1la cubierta

seminal.

Al infiltrar paltas Hass y Fuerte, en 10 ppm de acido
giberélico, por cinco minutos bajo una presidén de 260 mm Hg,
no se obtuvieron efectos en el tiempo de maduracidn. Una
falta de respuesta al acido giberélico exdgeno podria atri-
buirse a adecuados contenidos enddgenos y porque la divisidn
celular continta durante todo el desarrollo del fruto, en el
cual, podria encontrarse una cantidad suficiente de hormonas

(TINGUA y YOUNG, 1975).
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3. MATERIAL Y METODOS

3.1. Descripcidén del ensavo.

La fruta que se utilizd en esta investigacién fue
recolectada del huerto de la Estacién Experimental "La
Palma", de la Facultad de Agronomia de la Universidad Catdli-
ca de Valparaiso, ubicado en La Palma, provincia de Quillota,

V Regidn.

Los tratamientos v sus correspondientes evaluaciones,

se efectuaron en los laboratorios de las areas de Tecnologia

v Post-Cosecha vy Patologia Vegetal, de 1la Estacidén
Experimental.
Para el almacenaje refrigerado, se wutilizaron 1las

cédmaras frigorificas de Propal, ubicadas en Hijuelas y una
camara del &rea de Tecnologia y Post-Cosecha de la Estacidn

Experimental.
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Los frutos se almacenarcon a 5°C, con 90%-95% de hume-

dad relativa, durante todo el periodoc de estudio.

El ensayo consistid en determinar el efecto del
encerado vy acido giberélico sobre el comportamiento en
almacenaje refrigerado de paltas, con distintos estados de

madurez.

Fi tamaio muestral para cada cultivar, correspondic a
360 frutos de tamafio homogéneo, elegidos al azar en cada

recoleccidn.

Cada uno de los tratamientos se aplicd al azar, a 18

frutos al azar, en cuatre repeticiones.

Se efectuaron tres cosechas, con distintos niveles de
acelte, teniendo como antecedente la clasificacidén efectuada
por MARTINEZ {(14984), basada en un andalisis de palatabilidad
de  frutos cosechados, a travées de toda su etapa de

desarrollo.
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CUADRO 2. Rangos de aceite* y fechas de cosecha para los
frutos utilizados en el ensavo.

CULTIVAR FECHABMAS

23-10 27-10 20-11 2-12
Edranol 9,5-11,5 - - -
Hass - 8,6-11,7 10,4-11,9 11,9-14,7

¥ Expresado como porcentaje de aceite en base a peso fresco.

La cosecha se efectud en forma manual, entre las 10:30
v 12:00 AM, utilizando tijera de podar, cortando el pedinculo

aproximadamente a 0,5 - 1 cm sobre el punto de inserciédn.

Cada fruto se pesd en una balanza eléctrica de marca
Stetorius vy luego se limpid con una escobilla de cerda

natural.

Los tratamientos c¢on cera fueron aplicados con un

asperjador manual vy segun la variedad, se homogeneizd la
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aplicacién mediante frotacidén o con una escobilla.

El testigo fue sometido a una inmersidn por 2 minutos,
en wuna solucidn acuosa con 2,6 - Dicloro - & nitroanilina

(Botran) al 3%.

Los frutos tratados fueron embalados en cajas de madera
con viruta, v el mismo dia de la cosecha se llevaron a la

camara frigorifica.
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CUADRO 3. Tratamientos que se aplicaron en el ensayo en cada
recoleccién.
1. Testigo : Inmersidén por 2 minutos en solucidn acuosa de

2,6-Dicloro-4 nitroanilina al 3%.

2. Encerado con Sta-fresh 300.

3. Encerado con Primafresh-31 conteniendo wun 3% de 2,6-
Dicloro-4-nitroanilina.

4. Encerado con sta-fresh 300 mas 1000 ppm de dcido giberéli-

co.

5. Encerado c¢on Primafresh-31 conteniendo un 3% de 2,6-

Dicloro-4 nitroanilina ma&s 1000 ppm de acido

giberélico.

Se utilizd acido giberélico (al 90%) pro analisis, para

la mezcla con las distintas ceras.

03}

La c¢era Primafresh-31, es  una emulsién de cera
naturales, especialmente formulada para obtener un tamafio de
particula muy fino y excelente nivelamiento. Tiene un pH 8,4

a 9,0, su peso especifico es aproximadamente 1,0 gr/cc, es
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estable entre 4°C y 40°C v no es volatil.

Stafresh-300 es una emulsidn de aceites vegetales, en
base acuosa, para ser usada en frutos duros. Contienen un 3%
de 2,6-Dicloro-4 nitroanilina (Botran) para evitar pudri-

clones.

3.2. Evaluaciones del ensavo.

A partir del dia de cosecha, cada 1 semana se evaluaron

los siguientes factores:

A. Externos : Apariencia
Evolucion del color de la epidermis

Posibles pudriciones y/o dafios

B. Internos : Evolucidén del color del mesocarpo
Evolucidén del color de la cubierta seminal.

Desdérdenes fisioldgicos.
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Fisicos
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Resistencia a la presisdén en lb, utilizando
un presiondmetro con vastago 7/16.
Desprendimiento de la semilla.

Pérdida de peso en gr.

Contenido de aceite, estimado sélo el dia
de cosecha. De acuerdo a la metodologia

establecida por (MARTINEZ 1984).
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CUADRO 4. Rangos de color wutilizades para evaluar la
evolucidén, durante el almacenamiento refrigera-
do, de la cubierta seminal. CV. EDRANOL.

Colores cubierta seminal

1 2,5 v 8/12 amarillo vivo

2 2,5 v 7/10 amarillo fuerte

3 1D YR 6/8 amarillo naranja oscuro

4 10 YR 5/6 cafée amarillento fuerte

5 7,5YR 5/7 cafe amarillento mas fuerte
6 7,5YR 4/5 café moderado

7 5 YR 3/3 café moderado oscuro

CUADRO 5. Rangos de color utilizados para evaluar la
evolucidén durante el almacenamiento refrigerado,
de la epidermis. CV EDRANOL.

Colores epidermis del fruto.

1 7,5GY 4/4 verde normal

2 2,5GY 371 verde oscuroc normal




CUADRO 6. Rangos

de la cubierta seminal.

de

color
evolucidén durante el almacenamiento refrigerado,

utilizados
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para evaluar la

CV HASS.

Colores cubierta seminal.

10

2,5Y
2,5 Y
2,5 Y
10 YR
7,5YR
7,5YR
2,5 Y
2,5Y
7,5YR
2,5YR

9/9
8/12
6/8
6/8
6/9
5/7
5/5
b/4
L/5

3/3

amarillo

amarillo

amarille

amarillo

brillante
vivo
profundo

naranjo oscuro

narania amarillo oscuro

café amarx

~illento fuerte

cafe claro oliva

café moderado oliva

café moderado

cafeé moderado oscuro
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Rangos de <color utilizados para evaluar la
evolucidén durante el almacenamiento refrigerado
de la epidermis. CV HASS

Colores epidermis del fruto.

1 7,5GY 4/4 verde normal

2 2,5GY 3/1 verde oscuro normal
3 - verde oscuro violeta
b - negro violeta

CUADRO 8.

Rangos de color utilizados para evaluar la
evolucién durante el almacenamiento refrigerado,
del mesocarpo. CVS EDRANOL vy HASS.

Colores del mesocarpo

1 2,5GY 9/8 verde amarillento brillante

S8}
=
O
<t

9/9 amarillo verdoso brillante
3 7,5 Y 9/8 C mas amarillo verdoso claro
L 7,5 Y 9/8 mas amarillo verdoso

5 7,5 Y 9/8 F mas amarillo verdoso fuerte
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Del total de frutos evaluados, se dejaron 2 por
repeticidén a temperatura ambiente (20°C - 25°C), para verifi-
car el numero de dias en que ocurrié el ablandamiento, vy
observar los cambilos en la apariencila y evolucidén del color

de la epidermis.

Una vez alcanzado el ablandamiento de consumo, caracte-

rizado como 2,02 lb (ROJAS, 198%), se efectud un panel de
degustacidén.

En cada panel, 12 Jjueces evaluaron 2 frutos por
tratamiento, para establecer diferencias respecto a la
apariencia externa, deshidratacidén aparente, color del

mesocarpo, textura y sabor.

Para todos los factores, excepto la deshidrataciédn
aparente se c¢lasificd en : B = no tiene, B = leve y C =
fuerte, se utilizdé la siguiente clasificacidn:

= me gusta mucho

= me gusta
indiferente

= me disgusta

= me disgusta mucho

D W N
1
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3.3. Disefio experimental y metodologia de andlisis de datos.

Se utilizdé un disefio completo al azar, debido a que las
cajas con fruta tenian una diferencia en altura de 50 cm como
maximo, permitiendo una excelente ventilacidn, y se colocaron

ern una camara pedquefia con un ambiente muy homogéneo.

Los datos de pérdida de peso vy diferencia de presion
en 1lb del cv. Edranol, se analizaron considerando un disedio
balanceado completamente aleatorizado a dos factores: Perio-
do de almacenamiento refrigerado (Fecha) v tratamiento dis-

puesto en un arreglo factorial 6x5.

Los datos del cv. Hass, se analizaron considerando un
disefio balanceado completamente aleatorizado a dos factores:
Periodo de almacenamiento refrigerado (Fecha) v tratamiento
con blogues: Madurez, dispuestos en un arreglo factorial

6x5x3.
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Para ambos casos, se utilizé la prueba de Tukey para la

separacidn de medias al 95% de confianza.

El analisis de datos no paramétricos correspondientes a
las evaluaciones semanales vy pausles de degustacidén de 1los
cvs. Edranol vy Hass, se hiclieron utilizando el test de
Friedman para comparaciones multiples, con un estadistico X2

al 95% de confilanza.
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4. PRESENTACION Y DISCUSION DE RESULTADOS

4.1. Cultivar Edranol

4.1.1. Evolucidén de la resistencia a la presién.

En el Cuadro 9, se aprecia el comportamiento de los
frutos respecto a la presidén en libras, durante el periodo de

almacenaje refrigerado a 5°C.

Se observd una evolucidén de la resistencia a la presidn
a través del tiempo, que fue 1igual para todos los

tratamientos.

La resistencia a la presidén, no varid significativamen-
te cuando las paltas se mantuvieron 7 6 14 dias en la camara,
vy disminuydé notoriamente a los 21 dias. Al permanecer 28, 35
y 42 dias en la camara, 1la presidén de los frutos no mostrd

diferencias, siendo mucho menor que la correspondiente a
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frutos que se mantuvieron 21 dias o menos dias en

almacenamiento refrigerado.

CUADRO 9. Efecto del periodo de almacenamiento a 5°C sobre
la evolucién de la resistencia a la presién en 1b

CV EDRANOL.

N° DIAS PRESION PROMEDIOX* EN 1b

7 27,00 a
14 26,40 a
21 15,30 b
28 7,90 C
35 5,31 C
L2 5,65 c
* Los promedios seguidos de una misma letra, no son de dife-

rentes, segun el test de Tukey al 0,05%.

Después de 21 dias de almacenaje refrigerado, se obser-
vé un notorio descenso de la presion en libras, gque evidencico
el comienze del ablandamiento, el que segin BIALE (1941)

ocurre 2 a 3 dias después, que el fruto ha alcanzado su peak
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climactérico cuando se expone a temperatura ambiente.

La ocurrencia del peak climactérico durante el
almacenamiento refrigerado, se debid probablemente a que
paltas con mas de un 9,5% de aceite, requieren un
tratamiento combinado de 5°C durante 14 dias \% una

temperatura un poco menor que reduzca mas el metabolismo del
fruto, retrasando el incremento respiratorio, lo que
coincidiria con lo afirmador por BERGER, AUDA vy GONZALEZ

(1982).

4.1.2. Pérdida de pesoc de los frutos durante su

5°C.

1

almacenamiento

v

En la Figura 1, se observa que existidé un efecto
conjunto del numero de dias de almacenaie refrigerado y los
tratamientos aplicados, sobre el peso de las paltas al salir

del frio.
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Figura 1. Promedios de peso a la salida de frio, ajustados

segin nuamero de dfias de almacenaje refrigerado
para cada tratamiento cv. Edranol.
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Los frutos que fueron almacenados durante 7 y 14 dias,

no presentaron diferencias significativas entre tratamientos

en el peso a la salida del frio. Cuando permanecieron 28 o
mas dias, 1los frutos testigo siempre mostraron una mayor
pérdida de peso que cualquier tratamiento encerado, lo que
coincide con lo sefialado por DURAND et. al. (1984 ).

El Cuadro 10 muestra que, tanto los tratamientos a los
que se aplicod stafresh-300 {(Tratamiento 2) vy stafresh-300
mas Bcido Giberélico (Tratamiento &) tuvieron iguales pérdi-

das de peso a la salida del frio, durante todo el periodo de

almacenaje.
Por otra parte, entre 28 vy 42 dias de almacenaje
refrigerado, 1los frutos testigo (Tratamiento 1), vy los

tratados con Primafresh-31 mas Acido Giberélico (Tratamiento
5) mostraron un comportamiento igual, 1lo que no ocurrid con
los frutos tratados con stafresh-300 mas Acido Giberélico

(Tratamiento 4).



Esto se debld probablemente,
Giberélico incorporadeo a la cera,
en los
composicidn de eésta, lo
CLAYPOOL {(19575)

fusidn dan la mejor proteccidn.

frutos tratados con stafresh-300,

a un efecto del

por el

que colncide con lo sefialado

L1

el que no se hizo evidente

tipo

quien afirma gue las ceras con bajlo punto

CUADRC 10. Efecto de les distintos tratamientos sobre
rérdida de peso promedioc* en gramos de los frutos
a la salida de frio CV EDRANOL.
TRATAMIENTO - N° DIAS
7 14 21 - 28 35 42
1 3,5a 18,7a 26,2a 36,1a 43,7a 39, bka
2 4, 6a 10, 6a 15, 2a 20,2 b 22,5 b 25,4 b
3 5,3a 15,3a 20,8a 28,8ab 30,0 b 30,3 Db
& 4,9a 11,9a 18,1a 21,4 b 25,8 b 29,1ab
5 6,4La 13,5a 20,8a 27,3ab 32,0ab 32,8ab
*L.os promedios seguidos de una misma letra, no son

estadisticamente diferentes,

segun el test de Tukey al 0,05%.

Acido

por



42

En el Cuadro 11 se aprecia que sdélo los frutos trata-
dos con stafresh-300 tuvieron una pérdida de peso menor al
9%, después de 42 dias de almacenamiento refrigerado, donde
segin MARTINEZ (1984) 1la apariencia de los frutos se ve
afectada. Los demds tratamientos encerados tuvieron entre un

10% v 11% de pérdida de peso.

CUADRO 11. Efecto de los distintos tratamientos de encerado
sobre la pérdida porcentual de peso* de los

frutos, después de 42 dias de almacenamientc a
59C. CV EDRANOL.

TRATAMIENTOS % PERDIDA DE PESO
1 13,3
2 8,6
3 10,0
4 10,4
5 11,2

*Porcentaje calculado en base al peso fresco inicial de los
frutos.
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Por su parte, el testigo mostrd la mavor deshidrata-
cién, haciéndose evidente el efecto del encerado sobre la
pérdida de peso de los frutos y la del Acido Giberélico que,
al ser incorporado a las ceras, indujo a una mayor pérdida de

peso.

En el Cuadro 12, se aprecia el comportamiento de los
distintos tratamientos, en cuanto a la pérdida de peso al

alcanzar su ablandamiento de consumo.

Las distintas modalidades de encerado, mostraron
diferencias entre si después de 35 dias. Los frutos tratados
con stafresh-300 (Tratamientos 2 v 4) perdieron menos peso.
Por otra parte, los dos tipos de encerado presentaron dife-
rencias con el testigo, durante todo el periodo de almacenajie

refrigerado.



CUADRO 12. Efecto del los distintos tratamientos
pérdida de peso promedio* en gramos,de

Lb

sobre la
los frutos

al alcanzar su madurez de consumo. CV EDRANOL.
TRATAMIENTO N° DIAS
7 14 21 28 35
1 4L0,1a 50, 6a 47, 3a 53, 3a 59, 5a
2 23,9 b 26,4 b 28,1 b 31,3 b 32,8 b
3 24,7 b 33,5 b 38,1 b 36,6 b 43,3 ¢
4 20,7 b 27,8 b 23,2 b 32,3 b 35,6 b
5 34, 6ab 31,7 b 38,3 b 37,0 44 , 0 cC
*Los promedios seguidos de una misma letra, no son

estadisticamente diferentes, segun el test de Tukey al 0,05%.
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£.1.3. Evaluaciones semanales a la salida del almacenamiento

refrigerado.
El Cuadro 13 muestra la evolucidén de la apariencia
externa de los frutos, después de distintos periodos de

almacenamiento refrigerado.

CUADRO 13. Efecto de los distintos tratamiento scbre 1la
evolucidn de la apariencia externa de los frutos
durante el almacenamiento refrigerado cv.Edranol.

N° DIAS TRATAMIENTOS
1 2 3 4 5

7 2,00a 1,25 b 1,00 b 1,00 b 1,25 b
14 2,00a 1,00 b 1,00 b 1,00 b 1,00 b
21 2,00a 1,00 b 1,25 b 1,25 b 1,50 Db
28 2,00a 1,00 b 1,00 b 1,25 b 2,25 ¢
35 4,00 b 2,00 c¢ 2,00 ¢ 2,25 ¢ 3,00 d
42 4,00 b 2,00 ¢ 3,00 d 2,25 ¢ 2,50 d

Las letras iguales, no son estadisticamente diferentes, segun
el Test de Friedman para comparaciones multiples al 0,05%.

1: me gusta mucho 5: me disgusta mucho.
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El testigo siliempre apareclid con un aspecto desmejorado.

b

-

En  un principio, debido a la coloracidn amarilla provocada
por la inmersion en fungicida y después, porque se evidencid
nnma mayor deshidratacion que la de los frutos tratados con
cera, lo que concuerda con lo mencionado por LUNT, SMITH vy
DARVAS (1981). También se aprecid que los frutos a los que se
anlica cera sin  Acide Giberélico (Tratamientos 2y 3)
mantuvieron una mejor apariencia externa, después de 42 dias

de almacenamiento refirgerado, 1lo gque no coincide con lo

seftalado por DILLEY (1969).

Por otra parte, se observa que desde los 28 dias en
adelante, se evidencidé un efecto distinto de los dos tipos de
sncerade v del Acido Giberélico incorporado a la cera,

coincidiendo con lo observado en la pérdida de peso.

En el Cuadro 14, se observa que el testigo (tratamiento
1) fue significativamente diferente a cualquiera de los tra-
tamientos a los que se aplicd cera, que fueron iguales entre

i. respecte a la deshidratacidén aparente. Se mantuvo la

44

misma caracteristica, durante todo el periocdo de almacena-

mientn refrigerado.
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CUADRO 14. Condicidon promedio de la deshidratacidén aparente
para los distintos tratamientos después de
cualquier periodo de almacenamiento refrigerado.

TRATAMIENTO DESHIDRATACION APARENTE
1 2,08 a
2 1,20 b
3 1,45 b
4 1,12 b
5 1,37 b

Las letras iguales, no son estadisticamente diferentes, segun
el Test de Friedman al 0.05%.

1 : no tiene 3: fuerte
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Los otros factores evaluados, wvariacién del color de
la epidermis, color del mesocarpo v color de la cubierta
seminal, no presentaron diferencias significativas entre
tratamientos, durante los 42 dias de almacenamiento

refrigerado.

En general, la epidermis tendidé a oscurecerse levemen-
te, pasando de un color verde (7,5 GY 4/4) a uno verde oscuro

(2,5 GY 3/1), después de 28 dias de almacenaje refrigerado.

El color del mesocarpo, varidé de un color amarillo
verdoso (10 Y 9/9) a un color mads intenso (7,5 Y 9/8),
levemente mas amarillento. Esto se hizo mas evidente después

de 21 dias de almacenaje.

LLa cubierta seminal, mantuvo una coloracidén similar
durante todo el periodo de almacenaje, debide probablemente
al estado de madurez de los frutos (9,5 - 11,5% de aceite)

donde la cubierta seminal vya habria alcanzado su color

definitivo.
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Por ultimo, en la medida que avanzdé el periodo de
almacenamiento refrigerado, la semilla se desprendidé con
mayor facilidad, especialmente después de los 28 dias, cuando

ocurridé un notorio descenso en la firmeza de la pulpa.

£.1.4. Observaciones durante el periodo de almacenaie refri-

gerado.

La deshidratacidn del peduanculo, se acentud
progresivamente hasta los 21 dias. Esto facilitd en algunos
frutos, una mayor deshidratacién de la zona peduncular vy 1la
aparicisdn de pequefias pudricicones fungosas, las que
posiblemente, se favorecieron por la acumulacidén de humedad
entre la base del pedinculo deshidratado vy su zona de
insercidn, formando wuna pequefia camara humeda, lo que

coincide con lo sefialado por MORALES, BERGER y LUZA (1981).

Después de los 21 dias de almacenamiento, aparecieron
pequefias necrosis alrededor de las lenticelas y algunas

depresicnes circulares de aproximadamente 1 cm de didmetro;
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principalmente en los frutos testigo v los tratados con
Primafresh-31 o Primafresh-31 mas Acido Giberélico. Algunos
de estos frutos también presentaron oscurecimiento de fibras

en el mesocarpo, siendo esto mas frecuente en el testigo.

El oscurecimientoc del mesocarpo, fue poco comin vy de
baja intensidad, presentandose en forma de manchas grises
localizadas cerca de la zona pedincular v/o bajo la cavidad
seminal, lo gque vya ha sido senalado por BERGER, AUDA vy

GONZALEZ (1982) y VAN LELYVELD y BOWER (1984).

E]l agente causal de las escasas pudriciones encontradas

se identificdé como Alternaria gop, el que nunca logrd

proliferar con intensidad.

4.1.5. Evaluacidn sensorial.

w

Después de alcanzado el ablandamiento de consumo, lo
frutos fueron presentados a los Jueces, con el fin de

establecer diferencias en lo que se refiere a la apariencia
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externa, deshidratacidén aparente, color del mesocarpo,
textura vy sabor, de acuerdo a los diferentes +tratamientos

aplicados.

En el Cuadro 15, se observa que la apariencia externa
de los frutos tratados con Stafresh- 300 (Tratamientos 2 y 4)
fueron, en general, mejor clasificados que el testigo. Por
su parte, los tratamientos con Primafresh-31 (Tratamientos 3
v 5) tuvieron un comportamiento irregular respecto al

testigo.



CUADRO 15. Clasificacién
externa de los
al alcanzar su
de diferentes
do. CV EDRANOL.
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de los jueces para la apariencia
distintos tratamientos evaluados,
ablandamiento de consumo, después

periodos en almacenale refrigera-

TRATAMIENTO N° DIAS A 5°C
7 14 21 28 35
1 3,16a 4,30a k,66a 3,83a 4,10a
2 2,30ab 2,50 b 2,50 b 1,41 b 2,75 b
3 2,41ab 3,10ab 2,66 b 2,83a 2,91 b
4 1,83 b 2,25 b 3,58 b 2,50 b 2,50 b
5 2,60ab 2,60 b 2,41 b 3,16a 2,83 b

Las letras iguales no son
segin el test de Friedman al 95% de confianza.

1: me gusta mucho

significativamente diferentes,

5: me disgusta mucho
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A partir de los 21 dias de almacenamiento refrigerado,
los frutos no encerados fueron menos preferidos por 1los
jueces, lo que coincide con 1lo seflalado por LUNT,
SMITH vy DARVAS (1981) respecto a que la apariencia externa

siempre es mejor en frutos encerados.

El Cuadro 16 muestra que, en la mayoria de los casos,
los jueces prefirieron los frutos tratados con cualguier tipo
de cera, los que presentaban una menor deshidratacidén

aparente.
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CUADRO 16. Clasificacién de los jueces para la
deshidratacion aparente de los distintos
tratamientos evaluados, al alcanzar su
ablandamiento de consumo, después de diferentes
periodos de almacenamiento refrigerado. CV
EDRANOL.

TRATAMIENTO N° DIAS B 5°C
7 14 21 28 35
1 2,66a 2,83a 3,00a 2,66a 3,00a
2 1,50 b 1,91 b 1,58 b 1,16 b 1,75 b
3 1,66 b 2,00 b 2,25 b 2,00ab 2,00 b
L 1,58 b 1,75 b 2,00 b 1,58 b 1,83 b
5 1,75 b 2,00 b 1,83 b 2,16ab 2,16 b

Las letras

iguales no son significativamente diferentes,

segin el Test de Friedman al 95% de confianza.

no presenta 3: fuerte
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Después de 28 dias, los tratamientos con Primafresh-31
(Tratamientos 3 v 5), mostraron un aspecto igual al testigo,
no asi los tratamientos con stafresh-300 que siempre fueron

diferentes.

Los frutos que no fueron tratados con cera, después de
14 dias de almacenamiente refrigerade, fueron clasificados
como fuertemente deshidratados, como cuando tenian un 14,9%
menos del peso inicial. Ello coincide con lo sefialado por
MARTINEZ (1984) quien afirma que la apariencia de los frutos
se ve afectada, cuando las pérdidas de peso son superiores a

un 9%.

Los otros factores evaluados, color del mesocarpo,
textura vy sabor, no presentaron diferencias significativas

entre los tratamientos y evolucionaron en forma similar.

Para los factores antes mencionados, la clasificaciédén
de los jueces fluctud entre 1: me gusta y 3: indiferente. El
sabor a veces fue calificado 4: me disgusta, presentando un

comportamiento variable durante el periodo de estudio.
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Después de 35 dias de almacenaje refrigerado, algunos
frutos, independiente del tratamiento aplicado, fueron

clasificados con textura harinosa.

Se puede observar que el uso de Acido Giberélico,
incorporado a la cera en 1000 ppm, mostré diferencias en el
comportamiento de los frutos a los que se aplicé, para
los factores pérdida de peso y apariencia externa. Esto no

coincide con lo sefialado por TINGUA y YOUNG (1975).

4.2. Cultivar Hass

4.,2.1. Evolucidén de 1la resistencia a la presién durante el

almacenamiento a 5°C.

La Figura 2, muestra 1la evolucién promedio de los
estados de madurez evaluados, respecto a la presién en

libras, durante su almacenamiento refrigerado.
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Se aprecia que, todos los tratamientos encerados man-
tuvieron la resistencia a la presidén, hasta los 28 dias de

permanencia en frio.

Entre los 28 vy 42 dias, todos los tratamientos
presentaron una disminucidén marcada de la resistencia a
la presién, siendo la de los frutos testigo muy inferior a la
de los tratamientos encerados, llegando a 4,33 1b a los 42

dias de almacenaje refrigerado.
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CUADRO 17. Efecto de los distintos tratamientos vy el periodo
de almacenaje refrigerado, sobre la resistencia a
la presién promedio¥* en 1lb. CV HASS.

TRAT. PERIODOS DE ALMACENAJE REFRIGERADO
7 14 21 28 35 42
1 27,00a 27,00a 19,40a 12,5%7a 6,00a 4,33a
5 27,00a 27,00a 27,00 b 24,72 b 23,40 b 19,40 b
3 27,00a 27,00a 27,00 b 27,00 b 17,84 bec 18,97 b
4 27,00a 27,00a 26,7t b 27,00 b 20,75 bc 16,37 b
2 27,00a 27,00a 27,00 b 26,25 b 16,00 c¢ 15,00 b

* Promedios calculados en base a la presidén de frutos de tres
estados de madurez. Agquellos seguidos por letras iguales, no
son significativamente diferentes segun el test de Tukey al
0.05%.
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FIGURA 2. Promedios de presién en lb de 3 estados de madu-
rez, segOin el perjodo de almacenamiento refrige-
rado a 59°C para cada trata- miento cv.
Hass.



60

El andlisis por separado para cada estado de madurez,
mostré algunas diferencias, tanto en el efecto de los trata-
mientos, como en el periodo de almacenaje refrigerado al que

se expusiexron los frutos.

Hasta los 28 dias de almacenaje, se observd un efecto
igual en los tres estados de madurez, cuando los frutos
fueron tratados con cera, los que mantuvieron firme su meso-

carpo.

A los 35 v 42 dias de almacenamiento refrigerado, 1los
frutos encerados de los estados de madurez 1 y 3 mostraron
una reduccidén en la resistencia a la presidén, la que descen-
didé mas bruscamente en los frutos con madurez 1 (cuadro 18),
exceptuando los tratados con stafresh-300 (Tratamiento 2),que
mostraron una evolucidén casi igual a los de madurez 3 (cuadro

19).
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CUADRO 18. Efecto de los distintos tratamientos de encerado
vy el periodo de almacenamiento refrigerado,
sobre la resistencia a la presién¥ en 1b de los
frutos con madurez 1. CV HASS.

TRAT. PERIODOS DE ALMACENAMIENTO REFRIGERADO
7 14 21 28 35 42
1 27,00a 27,00a 21,13a 20,75a 7,00a 3,75a
2 27,00a 27,00a 27,00a 20,63a 22,13 b 15,25 b
3 27,00a 27,00a 27,00a 27,00a 12,63a 13,13 b
4 27,00a 27,00a 24 ,25a 27,00a 10,00a 6,63ab
5 27,00a 27 ,00a 27,00a 24 ,75a 16,50ab 12,00 b

*Los promedios seguidos de una misma letra, no son

significativamente diferentes, segin el test de Tukey al

0,05%.
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CUARDRO 19. Efecto de los distintos tratamientos de encerado
vy el periocdo de almacenamiento refrigerado,
sobre la resistencia a la presidén¥* en 1lb de los
frutos con madurez 2. CV HASS.
TRAT. PERIOCDOS DE ALMACENAMIENTO REFRIGERADO
14 21 28 35 42
1 27,00 27,00 10,63a 6,50a 4,13a 4,63a
2 27,00 27,00 27,00 » 27,00 b 23,50 b 27,00 b
3 27,00 27,00 27,00 b 27,00 b 20,25 b 27,00 b
L 27,00 27,00 27,00 b 27,00 b 25,87 b 27,00 b
5 27,00 27,00 27,00 b 27,00 b 16,00 bec 22,00 b
*Los promedios seguidos de una misma letra, no son

significativamente diferentes, segun el test de Tukey al

0,05%.
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se aprecia en el cuadroc 20, que los

encerados, con madurez 2 se mantuvieron firmes hasta los 42

dias de almac

enaje.

CUADRO 20. Efecto de los distintos tratamientos de encerado
vy el periodo de almacenamiento refrigerado sobre
la resistencia a la presidén en 1lb de frutos con
madurez 3. CV HASS.

TRAT. PERIODOS DE ALMACENAMIENTO REFRIGERADO

7 14 21 28 35 L2
1 27,00a 27,00a 26,50a 10, 50a 6,88a 4,63a
2 27,00a 27,00a 27,00a 27,00 b 23,50 bc 14,33 b
3 27,00a 27,00a 27,00a 27,00 b 23,50 bec 16,63 b
4 27,00a 27,00a 27,00a 27,00 b 26,50 ¢ 15,50 b
5 27,00a 27,00a 27 ,00a 27,00 b 15,50ab 11,00ab

*L,os promedios seguidos de una misma letra, no son

significativamente diferentes, segun el test de Tukey al

0,05%.
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Se observa también, que a los 35 dias de almacenaje, el
tratamiento 5 redujo sustancialmente la resistencia a la
presién, debido probablemente a una desuniformidad en 1la
madurez de los frutos, va que a los 42 dias mostraron

nuevamente una presién mas alta.

Solamente en los estados de madurez 2 y 3, el +testigo
fue notoriamente distinto a los tratamientos encerados,
reduciendo marcadamente su resistencia a la presidn desde los
21 vy 28 dias, respectivamente. En cambio, los frutos testigo
con estado de madurez 1 presentaron un comportamiento muy
similar a los frutos encerados, diferenciandose sbélo a los 42

dias de almacenamiento a 5°C.

Lo anterior concuerda en clerta forma, con lo
afirmado por CHANDLER (1962), respecto a que frutos con
estados de madurez mdas avanzados, se ablandarian antes, como

el efecto del encerado fue mavor en frutos con madurez 2.

Al comienzo del ablandamiento ocurrido durante el

almacenamiento refrigerado, no concuerda con lo sefialado por
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BIALE (1941), gquien afirma que el maximo respiratorio previo
al ablandamiento, se produce después que los frutos son

expuestos a temperatura ambiente.

4.7.2. Pérdida de peso de los frutos durante el almacenamien-

to refrigeradeo.

Se aprecia gue en el estado de madurez 1, hasta los 28
dias de almacenalje, existid una significativa diferencia
antre los frutos encerades vy los testigo, que siempre

perdieron mas peso.
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CURDRO 21. Efecto de los distintos tratamientos de

v el periodo de almacenamiento refrigerado,
la pérdida de peso en gramos*¥ de frutos con madu-

rez 1. CV HASS.

encerado

sobre

TRAT. PERIODOS DE ALMACENAMIENTO REFRIGERADO
7 14 21 - 28 35 42

1 8,20a 8,80a 13,00a 16,00a 15,20a 12,40a

2 2,20 b 5,30 b 7,40 b 10,40 b 10,60 b 12,202

3 2,30 b 4,90 b 5,70 b 9,50 b 12,30ab 15,20a

4 3,20 b 5,60 b 8,60 b 9,90 b 12,30ab 13,70a

5 2,60 b 4,90 b 7,40 b 8,60 b 10,40 b 12,40a
*L.0s promedios seguidos de una misma letra, no son

significativamente diferentes, segin el test de Tukey al

0,05%.
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Desde los 28 dias en adelante se equipardé la pérdida de
pesc, siendo incluso mayor la de algunos frutos tratados con
cera. Esto no concuerda con lo sefialado por DURAND et.al.
(1984), gquienes afirman que bajo condiciones de almacenalje
refrigerade prolongado, al encerar los frutos, se reducen

sustancialmente las pérdidas de peco.

En los estados de madurez 2 y 3, se observd un compor-
tamiento inverso al estado de madurez 1, por cuanto
hasta los 21 dias, las pérdidas de peso fueron iguales para
todos los tratamientos, diferenciandose progresivamente,
desde los 21 a los 42 dias de permanencia, donde los frutos
tratados c¢on cera perdlieron menos peso que los testigos,
coincidiendo con lo seflalade por DURAND et.al. (1984 ).

1

(cuadros 22 y 23).
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CURDRO 22. Efecto de los distintos tratamientos de encerado
y el periodo de almacenamiento refrigerado, so-
bre la pérdida de peso e n gramos de frutos con
madurez 2. CV HASS.

TRAT. PERIODOS DE ALMACENAMIENTO REFRIGERADO

7 14 21 28 35 42
1 2,80a 4,90a 6,10a 8,70a 10,50a 15,40a
2 2,50a 3,60a 5,70a 7,30a 8,00a 10,00 b
3 2,70a 4,10a 5,90a 7,20a 7,60ab 8,60 b
4 1,90a 3,30a 4,404 4,70 b 6,40 b 7,90 b
5 2,30a 5,50a 5,40a 5,40ab 6,20 b 7,80 b

*T.0s promedios seguidos de una misma letra, no son

significativamente diferentes, segin el test de Tukey al

0,05%.
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CUADRO 23. Efecto de los distintos tratamientos de encerado
vy el periodo de almacenamiento refrigerado,
sobre la pérdida de peso en gramos de frutos con
madurez 3. CV HASS.

TRAT. PERIODOS DE ALMACENAMIENTO REFRIGERADO
7 14 21 28 42

1 3,70a 5,80a 7,60a 9,50a 12,60a

2 2,00a 3,60a 4,60a 5,50 b 7,70 b

3 3,20a 5,00a 6,40a 7,60ab 10,40a

4 3,00a L,60a 5,70a 6,50 b 9,10ab

5 2,70a 4,00a 5,70a 6,70 b 9,80ab
*Los promedios seguidos de wuna misma letra, no son

significativamente diferentes, segun el test de Tukey al
0,05%.

En el Cuadro 24, se aprecian las variaciones
porcentuales respecto a las pérdidas de peso después de 42
dias, para los distintos estados de madurez y los diferentes
tratamientos aplicados. La notoria diferencia entre el esta-
do de madurez 1 con los estados 2 v 3 se deberian principal-

mente a un mayor efecto del encerado, sobre frutos
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con mayor contenido de aceite.

CUADRO 24. Efecto de los distintos tratamientos de encerado
sobre la pérdida porcentual de peso* de frutos
con diferentes estados de madurez,después de 42
dias de almacenamiento refrigerado. CV HASS.

TRATAMIENTO ESTADOS DE MADUREZ (%)
1 2 3
1 7,3 8,1 6,4
2 6,2 5,4 3,8
3 6,9 b,b4 5,2
4 7,8 4,4 b,k
5 7,3 4,5 5,0

*Porcentaje calculado en base al peso fresco inicial de los
frutos.

La pérdida porcentual de peso de frutos con distinto
estado de madurez y diferentes tratamientos, al alcanzar su

ablandamiento de consumo, se muestra en el cuadro 25.

En los frutos con madurez 1, se observé que los
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tratados con cera stafresh-300 (tratamientos 2 y &) presenta-

ron las mayores pérdidas de peso, lo que no coincide con lo
seflalado poxr CLAYPOOL (1975), respecto a que las ceras con

menor punto de fusidén dan la mejor proteccidn.
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CUADRO 25. Efecto de los distintos tratamientos de encerado

sobre la pérdida porcentual¥* de peso de
con distinto estado de madurez,

ablandamiento de consumo.

frutos
al alcanzar su

TRATAMIENTO ESTADCS DE MADUREZ (%)
1 2 3
1 13,00 11,80 2,70
2 21,00 14,60 8,80
3 9,90 14,70 8,30
4 24,40 12,90 9,20
5 10,30 10,00 10,60
*Porcentaje calculado en base al peso fresco inicial de los
frutos.
Los frutos con madurez 2 y 3 mostraron pérdidas de peso
similares en frutos encerados y testigo, observandose una
menor deshidratacidén en los frutos con un estado de madurez

mas avanzado, el que en la mayoria de los casos se deshidratd

menos de un 90%, no afectando la apariencia externa de

los

frutos, lo que coincide con lo sefialado por MARTINEZ (19384).
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Lo anterior se deberia principalmente a que las paltas
con madurez 3, presentaban un mayor tamaflc con una relaclédn

superficie volumen menoxr, vy mayor contenido de aceite.

Por su parte, los frutos con estado de madurez 1 y 2,
presentaron una fuerte deshidratacidén al alcanzar su

ablandamiento de consumo.

Mientras los frutos se mantuvieron en la camara, bajo
un  ambiente de aire forzado, los frutos testigo presentaron
una mayor deshidratacidn. Al exponer los frutes al medio
ambiente, la dJdeshidratacion tendidé a hacerse similar para
todos los casos, debido a que los tratamientos encerados

tuvieron un periodo de ablandamiento mas largo.

4 .2.3. Evaluacliones semanales de parametros fisicos a 1 sa-

1ida del almacenamiento refrigerado.

Al salir del frioc, 1la apariencia externa de los frutos

tratados con cera en los estados de madurez 1 v 2 mostraron
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un comportamiento igual, siendo mejor calificados que el

testigo, lo que coincide con lo afirmado por LUNT, SMITH y

DARVAS (1981), quienes seflalan que la apariencia de los
frutos encerados es mejor. f{cuadro 26 y 27).
CUADRO 26. Efecto de los distintos tratamientos de encerado

v el périodo de almacenaje refrigerado, sobre la
apariencia externa de los frutos con madurez 1
durante su almacenamiento refrigerado. CV HASS.

N°¢ DIAS TRATAMIENTO
(1) {2) (3) (&) (5)

7 2,00a 1,00 b 1,00 b 1,00 b 1,00 b
14 2,00a 1,00 b 1,00 b 1,00 b 1,00 b
21 2,00a 1,00 b 1,00 b 1,00 b 1,00 b
28 2,00a 1,00 b 1,00 b 1,00 b 1,00 b
35 2,00a 1,00 b 1,00 b 1,00 b 1,00 b
42 2,50 b 1,75 ¢ 1,50 ¢ 1,50 ¢ 1,50 ¢

Los promedios seguidos de letras iguales, no son significa-

tivamente diferentes, seguin el test de Friedman al 0,05%.

1 : me gusta mucho 5: me disgusta mucho
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CUADRO 27. Efecto de los distintos tratamientos de encerado
vy el periodo de almacenaje refrigerado, sobre la
apariencia externa de paltas con madurez 2
durante su almacenamiento refrigerado. CV HASS.

N° DIAS MTRATAMIENTO
1 é. 3 4 5
7 2a 1 b 1b 1 b 1 b
14 2a 1 b 1 b 1 b 1b
21 25 1 b 1b 1 b 1b
28 2a 1 b 1b 1 b 1b
35 2a 1b 1 b 1 b 1 b
42 2a 1 b 1b 1b 1 b
Los promedios seguidos de letras iguales, no son
significativamente diferentes, segun el test de Friedman al
0,05%.
1: me gusta mucho 5: me disgusta mucho

E]l Cuadro 28 muestra que las paltas con madurez 3,
presentaron un comportamiento mas irregular, aunque siempre
los frutos encerados tuvieron mejior apariencilia externa que

los frutos testigo.
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CUADRO 28. Efecto de los distintos tratamientos de encerado
v el periodo de almacenaje refrigerado, sobre la
apariencia externa de paltas con madurez 3
durante su almacenamiento refrigerado. CV HASS.

N° DIAS TRATAMIENTO
1 2 3 4 5
7 2a 1b 1 b 1 b 1 b
14 2a 1b 1b 1b 1b
21 2a 2a 1b 2a 1 b
28 3 b 2 c 1 d 1,5 ¢ 1 d
35 3 b 1,75c 1 d 1,5 ¢ 1 d
42 3 b 1,75c¢c 1 d 1,5 ¢ 1 d
Los promedios seguidos de letras iguales, no son
significativamente diferentes, segun el test de Friedman al
0,05%.
1: me gusta mucho 5: me disgusta mucho
Después de cada periodo de almacenaje refrigerado, 1los

frutos testigo se diferenciaron de los tratados con cera
principalmente por su mayor deshidratacidén, sumdndose a esto

su mala apariencia, debido a manchas amarillentas de residuos
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del fungicida aplicado.

Se observo también, que los frutos tratados con
Stafresh-300 o Stafresh-300 mas Acido Giberélico, siempre
aparecieron mas opacos y aceitoscs a la salida del frio, lo
que colincide con lo sefialado por CLAYPOOL (1975), respecto a

que las ceras con menor punto de fusidn dan menos brillo.

La condicion de deshidratacion aparente de paltas con

madurez 3 se observan en el cuadro 29. Después de 28 dias de
almacenaje de 5°C, se observd que todos los tratamientos
con cera, fueron mejor calificados que los testigo,
manteniéndose esta diferencia hasta los 42 dias de

almacenamiento refrigerado, coincidiendo con los sefialado por

DURAND et. al. (1984).
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CUADRO 29. Efecto de los distintos tratamiento de encerado
sobre la deshidratacién aparente, en frutos con
madurez 3, después de 28 dias de almacenaje

refrigerado.CV HASS.

TRATAMIENTO
1 2,0a
2 1,0 b
3 1,0 b
4 1,0 b
5 1,0 b
Los valores seguidos de letras iguales, no son

significativamente diferentes, segin el test de Friedman, al
0,05%.

1: no presenta 5: fuerte

Por su parte, la deshidratacion aparente de los frutos
con estado de madurez 1 v 2, no mostrd diferencias entre

tratamientos durante el almacenamiento refrigerado.

La no coincidencia de las diferencias entre
tratamientos, en pérdida de peso vy la deshidratacidén aparente,
a la salida del frio, se explicaria por el tipo de cascara

gruesa vy correosa de 1la palta Hass que dificulta las
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comparaciones, dadc que su rugosidad enmascara el efecto de

las pérdidas de peso.

Durante el almacenaje a 5°C, el pedunculo de 1los
frutos testigo de los tres estados de madurez, se deshidratéd
en un menor periodo de tiempo que el de los frutos encerados,
lo que posiblemente influydé para que en éstos Ultimos no se
presentaran pudriciones fungosas que segin MORALES, BERGER vy

LUZA (1984), son dificiles de controlar.

Los Cuadros 30 yv 31, muestran la evolucidén del
desprendimiento de la semilla de los frutos, después de

distintos periodos de almacenaje a 5°C.
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CUADRO 30. Efecto de los distintos tratamientos de encerado
vy el periodo de almacenamiento refrigerado sobre
el desprendimiento de la semilla de frutos con
madurez 3. CV HASS.

TRATAMIENTOS N° DIAS
7 14 21 28 35 42

1 1,00a 1,00a 4,00a 5,00a 5,00a 5,00a
2 1,00a 1,00a 1,00 b 1,00b 2,75 b 1,50 c
3 1,00a 1,00a 1,00 b 1,00b 1,75 ¢ 2,75 b
4 1,00a 1,00a 1,00 b 1,00 b 1,00b 1,50 ¢
5 1,00a 1,00a 1,00 b 1,00b 2,50 b 1,75 =c

Los valores promedios, seguidoes de letras iguales no son

significativamente diferentes segun el test de Friedman al
0,05%.

1: no se desprende 5: facil
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CURDRO 31. Efecto de los distintos tratamiento de encerado
v el periodo de almacenamiento refrigerado sobre
el desprendimiento de la semilla de frutos con
madurez 3. CV HASS.

TRATAMTENTOS N° DIAS
7 14 21 28 35 472
1 1.00a 1,00a 2,00a 2,00a 4L ,50a 5,00a

2 1,00a 1,00a 1,00 b 1,00 b 2,75 b 3,75 b
3 1,00a 1,00a 1,00 b 1,00 b 1,50 b 2,50 b
4 1.00a 1.00a 1,00 b 1,00 1,50 b 2,50 b
5 1,00a 1,00a 1,00 b 1,00 b 2,25 b 4,50a

Los valores promedics, seguidos de letras iguales no son

significativamente diferentes segun el test de Friedman al
0,05%.

1: no se desprende 5: facil

En los estados de madurez 2 v 3 se observd, que los

frutos encerados mantuvieron sus semilla firmemente adherida

hasta los 28 dias de almacenaje refrigerado. Al mismo tiem-
Do, conservaron una alta resistencia a la presidn en libras,
lo que no concuerda con DURAND et. al. (1984), gque sefiala que

la cera artificial tuvo poco efecto en el proceso de ablanda-

miento, después de dos semanas de almacenamiento refrigerado.
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Por su parte, los frutos testigo desde los 21 dias de

almacenaje, tuvieron la semilla menos adherida al mesocarpo.

En 1los frutos con madurez 1, no se observd un efecto
del encerado sobre el desprendimiento de la semilla, al

término de los distintos periodos de almacenalje.

Con respecto al color de la epidermis de los frutos,

ésta mostrd cambios desde los 21 dias de almacenaje en

adelante.

En el Cuadro 32, se aprecia el efecto de los distintos
tratamientos socbre la variacidédn del color en la epidermis,

después de 42 dias de almacenamiernto a 5°C.

Los frutos con madurez 1, tratados con cera Stafresh-

300, tuvieron un  mencr o

wn

surecimiento  que  los otros

tratamientos encerados, que = oscurecleron tanto como el

[4)]

testigo.
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CUADRO 32. Lfecto de los distintos tratamientos de encerado
sobre el color de la epidermis de frutos con ma-
durez 1, 2 vy 3 despues de 42 dias de almacena-

RS

miento rvefrigerado. CV HASD.

TRATAMIENTOS MAUURFZ ] NADUP&L 2 MADUREZ 3
1 4,00a 3,00a 3,00a
2 3,00 b 2,25 b 2,75ab
& 1,75a Z,25 b 2,50 b
L 3,75a 2,00 b 2,25 b
5 4,00a 2,00 b 2,50 b
Los wvalores promedios seguidos de letras iguales, no son
c19v1f cativamente diferente, segun el test de Friedman, al
0,05%.
l:verde L : negro vicleta

o opaltas con un  estade de madurez mas avanzado
(madurez 2 v 3), el oscurecimiento de la epidermis fue menor,
v en los frutos testligo existid un camblo anticipado y mas

avidente.

Fn el Cuadroc 32, se observa también, que en los frutos
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con madurez 2, existidé un mayor efecto del encerado después

de 42 dias de almacenamiento refrigerado.

Los demas factores que fueron evaluados semanalmente, a

la salida del frio, color del mesocarpo vy la cubierta semi-
nal, evolucionaron de forma similar en todos los tratamien-
tos.

Al momento de la cosecha, el color del mesccarpo fue

diferente en los distintos estados de madurez, siendo verde
amarillento (2,5 GY 9/8) en frutos con madurez 1 vy amarillo
verdoso (7,5 GY 3/8) en frutos con madurez 2 y 3. En la
medida que avanzd el periodo de almacenaje, el color del

mesocarpo se intensificd, siendo esto mas evidente en los

frutos con menor contenido de aceite.

La cubierta seminal mostrd cambios evidentes sélo en
paltas con madurez 1, donde existid un oscurecimiento progre-
sivo, en la medida gque aumentd el periodo de almacenaje re-
frigerado. Los dos estados de madurez mas avanzados, presen-

taron desde el principio una cubierta seminal bastante oscura.
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En la evolucidén de este factor, tanto como en los
anteriores, no se observdé un efecto debido al acido
giberélico, 1lo que coincide con lo sefialado por TINGURA vy

YOUNG (1975).

4.2.4. Evolucidén de los parametros fisicos de los frutos

durante su periodo de ablandamiento, después de la

salida del frio.

Las paltas de 1los 3 estados de madurez evaluados,
lograron ablandarse en distintos periodos de tiempo, segun el

tipo de tratamiento aplicado.

Los frutos testigo, alcanzaron su madurez de consumo
entre los 6 y 9 dias, cuando fueron expuestos a temperatura
ambiente, lo que coincide con lo sefialado por VASQUEZ (1975).
Los tratados con cera Primafresh-31 o Primafresh-31 mas Acido
Giberélico demoraron entre 8 y 28 dias en ablandarse, y 1los
encerados con cualquier combinacién de Stafresh-300 no logra-

ron ablandarse, presentando deformaciones en anillado y una
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deshidratacidén fuerte, principalmente en el sector proximal
del fruto, coincidiendo con lo seflalado por VASQUEZ (1975).
Estos signos se hicieron mas evidentes entre los 14 y 18 dias
después de salir del frio, cuando los peddinculos mostraban

una fuerte deshidratacién vy la =zona de insercidn quedd

expuesta.

Después de 30 dias de almacenaje a 5°C, al exponer los
frutos a temperatura ambiente, se observaron oscurecimiento
de fibras en el mesocarpo, principalmente en las paltas

testigo, lo que no coincide con lo sefialado por VAKIS (1982),
quien afirma que los sintomas de dafio por frio, se observan

también durante el almacenamiento refrigerado.

S6lo los frutos tratados con cera Primafresh-31 y los

testigo que fueron almacenados 42 dias a 5°C, presentaron

pudriciones internas, mesocarpo con manchas café o grises vy
algunas pudriciones en la zona peduncular, después de 8 dias
a temperatura ambiente, lo que coincide con lo afirmado por

MORALES, BERGER y LUZA (1981) y VASQUEZ (1975); BERGER, AUDA

y GONZALEZ (1982) y VAN LELYVELD y BOWER (1984).
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Las paltas con estade de madurez 2, tuvieron un
comportamiento igual a los frutos del estado de madurez 1,
detectandose también la presencia de desdérdenes fisiolégicos’

cuando los frutos se expusieron a temperatura ambiente,

después de 35 dias a 5°C.

Después de 30 vy 42 dias de almacenamiento refrigerado,
algunos frutos con madurez 3, tratados con Primafresh-31 o
Primafresh-31 mds Acide Giberélico, mostraron desdrdenes
fisioldégicos como oscurecimiento de fibras, manchas grises y
café. Estos desdrdenes aparecieron durante el periodo de
ablandamiento con mas frecuencia después de un mayor periodo
de almacenaje refrigerado, intensificandose generalmente
después de 5 dias a temperatura amblente, coincidiendo con lo

sefialado por VAKIS (1982).

Loe tipos de desorden fisioldgice, fueron similares a
los descritos por BERGER, AUDA yv GONZALEZ (1982). Los

agentes causales de las pudricieones fueron identificados como

Monilinia sp, Penicillium italicum, Alternaria sp v Rizophus
Sp, la mavoria de los cuales aparecio después que los frutos

fueron expuestos a temperatura ambiente, observandose sélo
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Alternaria sp atacando la zona de insercién peduncular duran-

te el almacenaje refrigerado, lo que no coincide completamen-

te con lo afirmado por MORALES, BERGER y LUZA (1981).

4.2.5. Evaluacidn sensorial.

Los 7resultados obtenidos de los paneles de degustacidn
no diferieron para los distintos estados de madurez,
observandose comportamientos similares en frutos con

tratamientos iguales.

Debido a 1los diferentes periodos de ablandamiento,
incluso para frutos de un mismo tratamiento, cominmente
fueron presentades a los jueces, paltas con distinto estado
de madurez, vy por un efecto de la cera Stafresh-300, los
tratamientos 2 vy &4 no lograron alcanzar su ablandamiento de

consumo, de modo que no se evaluaron en los paneles.

El Cuadro 33, muestra los resultados de la evaluacidn

de los Jjueces, respecto a la apariencia externa de los
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frutos, con distintos tratamientos vy en diferentes fechas.

CUADRO 33. Clasificacién de los jueces para la apariencia
externa de los distintos tratamientos evaluados
en diferentes fechas, al alcanzar los frutos su
ablandamiento de consumoc. CV HASS.

TRATAMIENTOS FECHABAS
9712 17/12 30/12 2/1 5/1 9/1

1 2,6a 3,1a 2,6a 3,0a 4,0a 3,1ab

3 1,5a 1,5 b 1,7a 1,2 b 1,6 b 2,5a

5 1,9%a 2,6a 1,7a 1,8 b 3,6a 4,0 b
Los valores promedios, seguidos de letras iguales no son
significativamente diferentes, seguin el test de Friedman al
0,05%.

1 : me gusta mucho 5: me disgusta mucho

Se aprecia, que aungue en algunas fechas los Jueces
calificaron meiocr los fruteos tratados con Primafresh-31 sola
o c¢on Acido Giberélico, ne existid una tendencia marcada de

preferencia.
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Fn el Cuadro 34&, se observa que la deshidratacidén

aparente, fue considerada igual para todos los tratamientos.

CURDRO 3&. Clasificacidn de los jueces para la
deshidratacidn aparente de los distintos
tratamientos evaluados en diferentes fechas al
alcanzar los frutos su ablandamiento de consumo.

CV HASS.
TRATAMIENTOS FECHAS
9/12 17712 30/12 2/1 5/1 9/1
1 2,5a 3,1a 2,6a 1,7a 1,9%a 3,2a
3 1,8a 1,6 b i,7a 2,0a 1,9%a 3,2a
5 1,7a 2,5a 1,7a 2,2a 2,2a 3,2a
Los valores promedios, seguidos de letras iguales no son
significativamente diferentes, segun el test de Friedman al
0.05%.
1 : me gusta mucho 5 : me disgusta mucho
Las similitudes entre tratamientos, respecto a los
factores apariencia externa vy deshidratacidén aparente, se

debieron principalmente a los distintos periodos de ablanda-
miento que fueron casi siempre mas largos para los frutos

encerados, de mndo que las paltas llegaron en condiciones



91

similares al momento del panel.

En el Cuadro 35, se aprecia la clasificacidén en cuanto
a textura del mesocarpo, donde en la mayoria de los casos los
Jueces calificaron mejor a los frutos testigo, que tuvieron
un periodo de ablandamiento més breve. En la medida que este
periodo se alargd, los frutos tratados con cualquiera de los

tipos de encerado e incluso los frutos testigo recibieron una

peor calificacidn, va gque presentaron una textura mas

harinosa.

CURDRO 35. Clasificacién de los jueces para la textura de
los distintos tratamientos evaluados en
diferentes fechas, al alcanzar los frutos su

madurez de consumo. CV HASS.

TRATAMIENTOS FECHAS
9/12 17712 30/12 2/1 5/1 9/1

1 1,2a 1,5a 1,3a 1,2a 2,7a 3,0a

3 3,0 b 2,0a 2,1ab 2,3 b 1,4 b 3,0a

5 3,0 b 2,5a 2,5 b 2,5 b 1,%9ab 2,2a
Los valores promedios, seguidos de letras iguales no son
significativamente diferentes, segin el test de Friedman al
0,05%

1 : me gusta mucho 5 : me disgusta mucho
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Los factores color vy sabor del mesocarpoc, no mostraron
diferencias significativas entre tratamientos, lo gque coin-
cide con lo sefialado por MARTINEZ (1984), respecto a que el

sabor del fruto no dependeria en mayor grado, de la duracién

del periodo de ablandamiento.

En la medida que avanzd el periodo de almacenaje refri-
gerado, sobretodo después de los 35 dias, los frutos que
fueron evaluados por los Jjueces presentaron desdérdenes fisio-
1égicos como oscurecimiento de fibras, manchas grises y café
del mesocarpo que tuvieron una baja aceptabilidad, no sélo
por el aspecto, sinc también porque los frutos desarrocllaron
sabores extrafics, lo gque concuerda por lo afirmado por

VASQUEZ (1975) y CLAYPOOL (1975).
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5. RESUMEN

En la Estacién Experimental La Palma, de la Facultad
de Agronomia de la Universidad Catdélica de Valparaiso, se
realizé un ensayo entre los meses de Octubre de 1986 vy Enero

de 1987.

Este trabajo de investigacidn consistié en determinar
el efecto como preservantes de la calidad de la fruta, dos
tipos de cera, vy del Acido Giberélicoc incorporado a éstas
(1.000 ppm), sobre Palta Edranol con 9,5-11,5% de aceite vy
Paltas Hass con 8,6-11,7, 10,4-11,9 v 11,9-14,7% de aceite,
durante 42 dias de almacenaje refrigerado vy el posterior

periodo de ablandamiento.

Los frutos se recolectaron, luego se enceraron A%
almacenaron en una c<camara frigorifica a 5°C, con 90% de

humedad relativa.

Cada semana se evalué la condicién de la fruta y se
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dejé a temperatura ambiente (20°C-25°C), hasta lograr su
ablandamiento de consumo, siendo sometida a una evaluacién
sensorial.

El encerado con Stafresh-300 resultd ser el mejor tra-
tamiento en el cultivar Edranol, reduciendo las pérdidas de
peso, manteniendo mejores caracteristicas externas (aparien-
cia vy deshidratacién) vy siendo mejor evaluados sensorial-

mente.

En el cultivar Edranol, el Acido Giberélico, incorpora-
do a la cera en 1000 ppm, actud incidiendo negativamente
sobre la pérdida de peso y la apariencia externa de los

frutos.

En el cultivar Hass, los mejores tratamientos fueron
encerar los frutos con Primafresh-31 o mantenerlos sin ence-
rar. Al utilizar la cera Stafresh-300, no se logrd el ablan-

damiento de consumo.

Los  estados de madurez 2y 3, mostraron un mejor
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comportamiento en frioc, evidenciandose un mayor efecto del

encerado, como retardador del ablandamiento, reduciendo las
pérdidas de peso, mejorando la apariencia externa \Y
retardando el oscurecimiento de la epidermis, especialmente

en frutos con madurez 2.

Durante el almacenamiento refrigerado, se presentaron
escasas pudriciones fungosas, v los desdérdenes fisioldgicos
aparecieron después de los 30 dias de almacenamiento refri-

gerado.

El Acido Giberélico incorporado a la cera no produio
efectos que hicieran diferentes, a los frutos de los tratados

sélo con cera.
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6. CONCLUSIONES

Cultivar Edranol

o

Durante el almacenamiento refrigerado, no existidé un
efecto del encerado ni del Acido Giberélico, incorpora-

do a la cera como retardadores del ablandamiento.

La resistencia a la presidén mostrd un brusco descenso,
después del primer tercio del periodo de almacenamiento

refrigerado v posteriormente, se mantuvo casi constante.

Al utilizar Stafresh-300, se evidencid un efecto del
encerado, aminorando la pérdida de peso de los frutos,
durante el almacenamiento refrigerado y el posterior

periodo de ablandamiento.

Las pérdidas de peso fueron iguales, al utilizar
Primafresh-31 mas Acido Giberélico {(1.000 ppm) o dejar

los frutos sin tratar.
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La apariencia externa de los frutos encerados fue mejor
que el testigo, y se observd un efecto detrimental
en ella, cuando se utilizd ceras mas Acido Giberélico

(1000 ppm).

Durante el almacenamiento refrigerado, los frutos
tratados con los dos tipos de cera, presentaron una

menor deshidratacidédn aparente.

La evolucidén del color del mesocarpo, color de 1la
cubierta seminal y el desprendimiento de la semilla no
presentaron diferencias entre tratamientos, en el

ensayo.

Durante el ensavyo, los desdrdenes fisioldgicos fueron
poco frecuentes v de baja intensidad, al igual que las

pudriciones fungosas.

En la evaluacidn sensorial, los tratamiento con

Stafresh-300 fueron mejor clasificados.
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Cultivar Hass

[§S]

Los tres estados de madurez, mostraron diferencias en
el comportamiento durante el almacenamiento refrige-
rado, presentando desdérdenes fisioldgicos después de 30

dias.

Durante el almacenamiento refrigerado, las pérdidas de
peso fueron menores en frutos encerados con estado de
madurez 2 y 3, no observandose este efecto al exponer

los frutos a temperatura ambiente.

En el estado de madurez mas avanzado (3), los frutos
encerados perdieron menos de un 9% del peso al alcanzar

el ablandamiento de consumo.

Durante el almacenamiento refrigerado, la apariencia
externa v la deshidratacién aparente de los frutos con

madurez 3, tratados con Primafresh-31, fue la mejor.
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Durante el almacenamiento refrigerado, no se

presentarcn pudriciones fungosas en ninguno de los

estados de madurez. Al salir del frio, después de cada
preriodo de almacenaje, se desarrollaron pudriciones
causadas por: Monilinia sp, Penicillium italicum,

Alternaria sp, v Rizophus sp.

Existid un efecto retardador del encerado sobre el
oscurecimiento de la epidermis, que fue mayor en los

frutos con madurez 2.

Sélo los frutos con madurez 1, mostraron una evolucidn
en el color del mesccarpo y la cubierta seminal, que

fue igual para todos los tratamientos.

En frutos encerados con Primafresh-31, el periodo de
ablandamiento fue mayor que los testigo. Al utilizar

Stafresh-300, los frutos no se ablandaron.
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ANEXO 1

14 21 28 35 41

N° Dias

Efecto de los distintos tratamientos de encerado
y el periodo de almacenamiento refrigerado sobre
la pérdida de peso promedio* en gramos de frutos
con madurez 1. CV HASS.



16 |

14

12 ]

10 |

ANEXO 2

14 21 28 35 42
N° Dias

Efecto de los distintos tratamientos de encerado
y el periodo de almacenamiento refrigerado sobre

la pérdida de peso promedio* en gramos de frutos
con madurez 2. CV HASS.
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ANEXO 3 : Efecto de los distintos tratamientos de encerado

y el periodo de almacenamiento refrigerado sobre
la pérdida de peso promedio* en gramos de frutos
con madurez 3. CV HASS.



