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RESUMEN

Con el +in de conocer el comportamiento de frutos de
palto cv Gwen, sometidos a diferentes concentraciones de CO.y

02, se realizd un experimento con frutos cosechados en dos

etapas de desarrvollo.

Be utilizaron frutos provenientes de la localidad de
Talagante, Regidén Met?opolitana (33°45* Lat. sur, 70° 33’
Ltong. oeste), cosechadas a mitad de temporada (M1), el dia 4
de noviembre de 1992, vy la segunda cosecha a fines de
temporada (M2), el dia 10 de diciembre de 1992. En ambos
estados de madurez, los tratamientos vy parametros de

evaluacidén fueron los mismos.

Los tratamientos Ffueron los siguientes: T1l: con una
atmésfera de S% de CO2 y 2% de 02; T2: 5% de CD2 y 5% de 02;
T3: 10% de C0O2 vy 2% de 02; T4: 10% de CO2 y 5% de 02, y el TS
(testigo): con 0,03% de CO2 y 21%4 de 02.

En todos los tratamientos la fruta se mantuvo durante
35 dias en atmdésfera controlada a 6°C, mds 5 dias en atmésftera
convencional a 6°C simulando llegada a puerto vy guarda en
bodega, mé&s S5 dias en atmésfera convencional (18 °C),

simulando tiempo de venta.

Los Ffrutos de los tratamientos sometidos a atmésfera
controlada mostraron excelente calidad, manteniéndose la
resistencia de la pulpa a la presidén, un normal nivel de
deshidratacién 'y préacticamente no presentaron desérdenes

fisiolégicos.



De acuerdo con los pardmetros evaluados, los
tratamientos de atmdésfera controlada fueron satisfactorios

para el periodo de almacenamiento considerado.

Palabras claves:

- Palta

- Persea americana Mill.
- Atmdésfera caontrolada
- Postcosecha

~ Desdrdenes fisioldgicos
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Summary

An experiment with different controlled atmospheres to
determine the behavior of avocado fruit, cultivar "Gwen", from
Talagante, Metropolitan region of Chile, for two different

harvest periods was conducted.

The Ffirst fruit was harvested on November 04, 1992,
while the second one was harvested on December 10, 1992,

Treatments and parameters were identical for both experiments.

The treatments were: T1l: S%UC0O2 and 2% 02; T2: 5%C02 and
5%02; T3: 10%C02 and 2%02; T4: 10% CO2 and 5S%02; and 75
(control): consisted of a conventional atmosphere with 0.03%
CO2 and 21% 02.

In all the treatments the Ffruit was kept for 35 days in
a controlled atmosphere at 6°C, plus S days in a conventional
atmosphere at 6°C simulating arrival to port and cold
storaging plus § days in a conventional atmosphere at 18°C in

order to simulate the shelf life period.

Controlled atmosphere treatments resulted in an
excellent fruit guality +Ffor the maintenance of Ffirmness, a
normal level of dehydration and practically having no

physiological disarders.

All the controlled atmosphere treatments accomplished
the purpose of mantaining the fruit in good conditions during

the storage time considered.



Key Words:
- Avocado

- Persea americana Mill.

Controlled atmosphere

{

postharvest

physiclogical disorders.
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INTRODUCCION
El palto (Persea americana Mill.) ocupa en Chile una
superficie de 9.360 hectdreas, con wuna produccidn 38.857

toneladas, de las cuales 9.821 toneladas son exportadas (EE.UU
83%; Europa 153% y latincamérica 1,6%) (INE, 1990/1991).

Los cultivares Hass y Fuerte constituyen el 56% de la
superficie plantada en Chile. Este alto porcentaje lo
determina el hecho de ser las dos variedades que obtienen el
mejor precio en el mercado, lo que es un gran incentivo para
los productores (INE, 1990/1991).

El ecv Gwen tiene como ventaja con respecto a otraos
cultivares su alta productividad. Segin algunos estudios
realizados, el cv Gwen puede llegar a producir el doble gque el
cv Hass, estando ambos en iguales condiciones (Gwen Grower
Asoc., 1990/1991).

Para acceder a estos mercados lejanos, sobre todo a
Europa, la conservacién de la palta es una prdctica necesaria
cuando se pretende llegar con una condicién aceptable (Berger
y Auda, 1982).

Las dos vias mds utilizadas para 1la exportacién son la
aérea y maritima, siendo la primera la menos utilizada por sus

altos costos. ¥

Y Juan Pablo Cerda. Ing. Comer., Gerente Comercial,
Exportadora Cabilfrut.



7

La utilizacidn de atmésfera.
alternativa a usar en via maritima,
transcurre para llegar la fruta a

Europa y 15 dias a EE.UU.

Objetivos

l.a presente investigacién tubo
comportamiento de la palta cv Gwen,

de madurez, almacenada a diferentes
02 .

controlada es una buena
dado el largo periodo que

destino, 21 a 30 dias a

como objetivo: conocer el
cosechada en dos estados

concentraciones de C0O2 vy
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REVISION BIBLIOGRAFICA

Caracterizacién del cultivar Gwen

El cv Gwen desciende directamente del cv Hass. Su
composicidn es 85% guatemalteca, de la cual obtiene su gruesa
y rugosa epidermis, su pequera semilla, su sabor nogado y su
sensibilidad a las bajas temperaturas. El 15% restante de los
genes de este cultivar corresponden a razas mexicanas que le
aportan precocidad Yy una me jor tolerancia a las bajas

temperaturas (Gwen Grower Asoc., 1990/1991).

El fruto Gwen difiere significativamente del Hass,
cuando llega a madurez de consumo no se torna negra la
epidermis. Esta, es un poco mas amarillenta y brillante cuando
el fruto estd inmaduro. También la forma del fruto es menos

elongada (Gwen Grower Asoc., 1920/1991).

La alternancia de producciones es inferior gque en Hass

(Gardiazéabal y Rosenberg, 1991).

La forma natural del 4rbol es: angosto y alto; lo cual
permite realizar plantaciones en alta densidad 3,6 x 3,6 m vy
asi aumentar, en casi tres veces la densidad de plantas por
hectdrea, con respecto de otras variedades (Gardiazébal,
1990) .

Periodos de cosecha

En Chile, la época de cosecha es la misma que para el
cultivar Hass, de septiembre a abril (Quillota) (Gardiazdabal,
1990). En California (8S8an Diego, EE.UU) es de febrero a

octubre, periodos que también coinciden con el cv Hass. 8in
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embargo, algunos ensayos que se estdn desarrollando en
California (EE.UU) indicarian que el cv Gwen deberia ser
cosechado después que el cv Hass, ya que el porcentaje minimo
de materia seca necesario para gque el fruto posea una buena
apariencia durante un periodo de comercializacién es levemente

mds alto que para el cv Hass (Gwen Grower Asoc., 1990/1991).

Proceso de maduracién

El fruto del palto no se ablanda mientras permanece en
el &rbol y 1lo hace solamente después de ser cosechado. El
periodo que transcurre desde que es cosechado hasta ablandarse
estard en funcidn de su actividad metabélica, la cual depende
de variocs factores, siendo la temperatura de almacenaje y la
composicidn gaseosa las mas importantes (Zauberman et al,
19775 .

Para prolongar la vida de postcosecha de la fruta es
necesario retardar el proceso de maduracidn, el cual esté
relacionado con la intensidad respiratoria (Biale y Young,
1962) .

En paltas, la maduracidén se asocia a un rapido
incremento en la respiracién. Este repentino aumento se conoce
como "alza climactérica™ (Biale vy Young, 1962). Esta alza
climactérica incluye un fuerte aumento en las tasas de

produccién de CO2 vy etileno (C2H4) (Kader, 1992).

Durante 1la vida de un fruto, el climacterio pusde
tomarse como el punto de quiebre entre el desarrollo de éste y
la maduracidn. Durante esta étapa se producen, ademds, cambios
marcados en la tolerancia a las enfermedades, caracteristicas

celulares y reacciones metabdélicas. Algunos de estos cambios
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son perceptibles, como la destruccidén de 1la clorofila vy el

ablandamiento de la pulpa (Biale y Young,1962).

Durante el periodo en el cual 1la Ffruta alcanza su
madurez de consumo Yy concretamente durante el almacenaje,
muestra una mayor susceptibilidad a presentar alteraciones
fisinldégicas, a no desarrollar cualidades de sabor vy aroma

caracteristicos de la variedad vy a tender a la deshidratacién
(Auda, 1980).

Manejo en postcosecha

Para la exportacidén de esta fruta se necesita de un
sistema de almacenamiento que permita llegar con la fruta en
6ptimo estado después de 25 a 35 dias de transporte via
maritima para el caso de Europa vy 135 a 20 dias, tratdndose de

EE.UU (Berger y Galleti, 1987).

Existen entre otros métodos para disminuir la
respiracién durante el almacenaje: la utilizacién de bajas
temperaturas y ambientes de atmésfera controlada (Kosiyachinda
y Young, 1976).

En cuanto a la temperatura de almacenaje, la fruta es
més sensible a las bajas temperaturas mientras el Ffruto se
acerca progresivamente a su médximo climactérico. Posterior a
este méximo se torna menos sensible (Kosiyachinda vy Young,
1976) .

El rdpido descenso de la temperatura de frutos recién
cosechados vy la mantancién de ellos en contenedores o
camiones refrigerados, puede ayudar a prolongar la vida del

fruto (Spalding y Marousky, 1981).
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Se ha demostrado que bajas concentraciones de oxigeno
reducen la actividad respiratoria durante el periodo
preclimactérico vy que la duracidn de este periodo se prolonga
(Young gt al, 1961).

El efecto de la composicién gaseosa de . la atmésfera
controlada en almacenaje de palta Hass vy Fuerte, resulté
fundamental en el control del ablandamiento de la fruta,
independientemente de la temperatura de guarda vy fecha de
cosecha. También se redujo la incidencia de los desdrdenes
fisioldgicos (Gonzalez, 1979).

Factores gue afectan la maduracidén en almacenaje

Temperatura

El manejo de 1la temperatura es la herramienta méas
efectiva para extender 1la vida en postcosecha de cualguier

producto hortofruticola fresco (Kader, 1992).

En el caso de la palta, las altas temperaturas aceleran
la respiracidén, provocando un rdpido ablandamiento de la pulpa
y posterior descompeosicién de la fruta cosechada. Sin embargo,
también es sensible a las bajas temperaturas, produciéndose
una serie de desé6rdenes fisiolégicos en postcosecha, cuando
ellas son inferiores a 5°C, paré la mayoria de los cultivares

(Zauberman et al, 1977).

Salas (1990) mantuvo paltas del cv Fuerte a 7L, durante
14 dias seguidos y 21 dias a 2°C, compardndolas con paltas
almacenadas a 7°C durante 35 dias. De este modo se comprobé
que la calidad firnal, después del periodo de almacenaje, es
superior en el primer caso e inferior en fruta conservada sdlo

a 7°C. 8in embargo, la fruta mantenida a 2°C, una vez expuesta
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al aire, sufre un deterioro més rapido.

Se evaluaron las limitaciones en postcosecha del cv
Gwen, compardndolo con el cv Hass. Para ello, se midié el
impacto de la temperatura (1 Y 3°C) y el tiempo (1; 2; 3 y 4
semanas) de almacenaje en la calidad de la fruta a lo largo de
la temporada californiana. En general, se observdéd un mayor
dafno externo por bajas temperaturas en el cv Gwen cuando Fué
almacenada a 1°C. Dafo externo por bajas temperaturas en el cv
Hass fue dificil observar, dado su color negro. La intensidad
de desdrdenes fisioldégicos al llegar a su madurez de consumo
fue similar en la Fruta a 1°C como a 5°C, para ambas
variedades. El cv Owen pareciera que tuviera wuna velocidad
levemente mayor en su tasa de maduracidén comparada con el cv
Hass, durante y después del almacenaje (Gwen Grower Asoc.,
1990-1991).

La temperatura y el almacenaje influyen notoriamente en
el porcentaje de pérdida de agua, sin llegar a ser un sintoma

visible (Peralta, 1977).

Humedad relativa

Este factor es muy importante ya gue la deshidratacidn
puede ser el problema ma&s serio de algunos productos
hortofruticolas; la palta no estd ajena a ello. Esto se debe a
gue la humedad vrelativa de la generalidad de las cé&maras
frigorificas es demasiado baja para un almacenaje prolongado.
La mayoria de las frutas tienen una presién de vapor de agua
equivalente a un 99% de humedad relativa; por lo tanto, si en
la cdmara existe una menor presién de vapor de agua, se
traducird en uwuna pérdida de agua por parte del fruto
(Claypool, 1973%).
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Algunos ensayos en frutos de palta han wutilizado
humedades relativas que fluctdan entre 20 vy 95%, permitiendo
gue el fruto presente una deshidratacidn muy leve sin afectar

su valor comercial (Barrientos, 1993; Carrillo, 1991).

Atmésfera modificada y controlada

Las atmésferas modificada y controlada consisten en la
alteracidn de la atmdsfera que rodea al fruto con respecto a
la composicidén natural del aire (78,084 Nitrégeno, 20,95%
Oxigeno, 0,03% Diéxido de Carbono). Usualmente esto involucra
la reduccidn en las concentraciones de oxigeno y el aumento en
las de didéxido de carbono. Atmésfera modificada y controlada
difieren sdélo en el grado de control, donde la Atmdésfera

controlada es mds exacta (Kader, 1992).

Para el caso de periodos prolongados de almacenaje, la
atmésfera controlada permitiria conservar los frutos de palta
en condiciones dptimas. Son varias las concentraciones de 02 y
CO02 que han sido utilizadas por diferentes investigadores,
pero aparentemente los niveles mds adecuados serian 2% de 02 y
10% de C0O2 a 7°C, obteniéndose un buen almacenaje entre 4 y 6

semanas, segun la variedad (Fichet, 1991).

Carrillo (1991) concluyé que el sistema de Atmdsfera
controlada ascciada a bajas temperaturas es una buena técnica
de almacenaje para mantener frutos de palta cv Fuerte en

dptimas condiciones de postcosecha.

El almacenaje bajo Atmésfera modificada y Atmdésfera
controlada (concentraciones de gases de 3 vy 5% para el caso
del oxigeno y de & y B8%4 para el diéxido de carbono) con dos
temperaturas de guarda (4 y 7°C), permitid obtener 6ptimos

resultados, ofreciendo una amplia seguridad de alcanzar con



14

palta de éptima calidad mercados gque regquieran 39 dias de
almacenaje o de transporte. Estas condiciones, son
independientes de las fechas de cosecha utilizadas, asegurando
ademds una comercializacién adecuada por 5 dias (Gonzdlez,
1979 .

Incidencia de pudriciones

Gonzdlez (1979) encontrd que la pérdida de fruta por
pudriciones resultd muy baja, inferior a 2% en el cv Hass y a
5% en el cv Fuerte. En todos los casos, la infeccién comenzd
por el sector proximal de los frutos en el iugar de insercidn
del pedicelo. El agente causal en ambas variedades resultd ser

principalmente, un hongo del género Botrytis.

Durante el periodo de almacenaje, ninguno de los
tratamientos ensayados por Barrientos (1993) superé el 5% de
frutos afectados por pudricién., S6lo después de la etapa de

comercializacidén el testigo superd este porcentaje.

Solamente el testigo presentd algun tipo de pudricidn en
la investigacién realizada por Carrillo (1991), el cual se
manifestdé como una contaminacidén de hongos en el sector de la

unién del pedunculo del fruto. El porcentaje de frutos

afectados no fue superior a 3,5%.

Alteraciones fisioldégicas

Gonzdlez (1979) en frutos del cv Hass sometido a
atmésfera controlada, detecté la presencia de tres
alteraciones fisioldgicas, todas ellas en el mesocarpio y
endocarpio de la fruta. Ellas fueron: pardeamiento de la base,

pardeamiento del sector pedicelar y obscurecimiento de fibras.
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En condiciones de Atm. controlada y modificada, iguales
a las usadas por Gonzdlez (1979), el cv Hass presenta una
menar susceptibilidad al desarrollo de alteraciones
fisiolégicas en la piel de la fruta. En cambio, en la pulpa se
presentaron cuatro desdérdenes que, en orden de importancia,
fueron: ‘"moteado pardo", "manchas grises", "pardeamiento" vy
"obscurecimiento de fibras', cuyas caracteristicas fueron
similares a las descritas para la palta Fuerte (Berger y Auda;
1982).

Tanto para Salas (1990) como para Carrillo (1991) el
pardeamiento interno fue de dos tipos: uno bresentado como un
moteado grisdceo fino, el otro de un color pardo mas intenso vy
generalizado. Expresdndose en un principio en 1la parte

calicinal del fruto, luego dispersdndose hacia el 4apice.

Peralta (1977) toma los dafos de la pulpa del cv Fuerte,

en general, dividiéndolos en cuatro grupos:
- pardeamiento propiamente tal.
- manchas cristalinas.
- obscurecimiento de fibras.
- manchas grises circulares.
Segun Carrillo (1991) para el cv Fuerte 1las manchas
externas se manifestaron de dos formas: una con peguefas
manchas circulares en 1la zona calicinal vy 1la otra como el

desarrollo generalizado de un pardo oscuro de limites

irregulares.
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Paeralta (1977) manifiesta haber observado estas manchas
en la piel, escasamente durante el almacenaje vy sé6lo
comenzaraon a.desarrollarse una vez que la Ffruta Ffue sacada a

temperatura ambiente.

Contenido de agua vy aceite

El contenido de agua y aceite durante el almacenamiento
en Atmdésfera controlada, experimentd variaciones de escasa
magnitud, tanto en vrelacién con la cosecha, como entre

tratamientos (Gonzdlez, 1979; Berger y Auda, 1982).

Para Martinez de Urqguidi (1984), el contenido de
humedad resultd ser la mejor estimacidén del contenido de

aceite en un fruto de palto.

Ventajas vy desventajas del sistema de AC en palta (Kader,
1992)

Algunas ventajas mencionadas pueden ser:
-~ Retarda la senescencia y la maduraciéng
- Reduce la sensibilidad de la palta a la accién del etileno;
- Puede reducir la incidencia vy severidad de ciertos
desérdenes fisioldgicos, como los inducidos por exceso de frio
en paltas.

Entre las desventajas estdn:
- En la mayoria de los casos, la diferencia entre la obtencidén

de algun beneficio o algin perjuicio ante combinaciones de

gases es relativamente peqguera.
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- El retardo de la maduracién de la fruta, durante un tiempo

muy prolongado, puede disminuir el sabor después de remover la

atmésfera controlada y madurar.

- Ante bajas concentraciones de oxigeno la fruta puede sufrir

la pérdida de sabor vy olor,como resultado de una respiracidn

anaerdbica.

- Una palta dafada fisioldégicamente, por una muy balia
concentracidn de oxigeno o© por una muy alta concentracidén de
diéxido de carbono,puede hacer aumentar su susceptibilidad a

la formacién de hongos.
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MATERIALES Y METODOS

Esta investigacidén se realizd con frutos de palto
(Persea americana Mill.) cv Gwen cosechados en el huerto Sta.
Filomena, ubicado en la comuna de Talagante, Regidn
Metropolitana (33°43° Lat. sur, 70° 53’ Long. oeste).

El almacenamiento vy evaluaciones se llevaron a cabo en
el Laboratorio de Postcosecha del Dpto. de Produccidén Agricola
de la Facultad de Ciencias Agrarias vy Forestales de 1la
Universidad de Chile. Las evaluaciones sensoriales se:
realizaron en laboratorios del Departamento de Agroindustria vy

Tecnologia de los Alimentos de dicha Facultad.

Se usaron cajas de cartdn de exportacidn de una corrida

con capacidad de 18 frutos por caja.
Método

Para evaluar el comportamiento de fruta con distintos
grados de madurez, se establecieron dos fechas de cosecha: 04
de noviembre (M1) y 10 de diciembre de 1992 (M2).

Se realizd una seleccidn previa al embalaje
considerando sdlo fruta apta para exportacién sin defectos,
por su forma y color caracteristicos, el pedincule intacto vy
apariencia general aceptable del fruto (Fundac. Chile,
1990/91).

Se utilizaron 15 recipientes de pléstico, de 120 L de
capacidad, marca Wenco. Cada recipiente se usé para aislar la
atmésfera determinada de cada tratamiento. En el interior de

éstos se colocaron cuatro cajas de fruta embalada.
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- Los recipientes se ubicaron en una cédmara refrigerada a

una temperatura de 6°C.

Tratamientos

Los recipientes fueron cerrados herméticamente vy
conectados a un flujo continuo de CD2 y 02 , con las
concentraciones de gases deseadas (Cuadro 1). Este flujo

poseia una humedad relativa de aproximadamente un 90%.

Cuadro 1.Combinaciones de CO,y O .
wtilizadas para almacenar
palta cv Gwen en AC.

TRATAMIENTOS %C02 %02
1 5 2
2 5 5
3 10 2
4 10 5
5k 0,03 21

YTratamiento testigo (Atm. Normal).

Para mantener las condiciones deseadas, las diferentes
concentraciones de gases, dentro de cada contenedor, fueron
medidas diariamente mediante el uso de un cromatégrafo de
gases SRI 8610. Todas las alteraciones en los niveles de C02 vy

02, fueron corregidas por adicién o extraccidén de ellos.

Evaluaciones
Se realizaron tres evaluaciones, las que correspondieron
a los siguientes periodos y condiciones:

1) 35 dias de almacenaje en Atm. Controlada a 6°C.

2) 40 dias de almacenaje, siendo los primeros 35 dias en Atm.
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Controlada a 6°C y los ultimos 5 dias en Atm. Normal a &°C.
3) 45 dias de almacenaje, siendo los primeros 40 dias iguales
al caso anterior, mds 5 dias considerando un periodo de venta

simulada en Atm. Normal a una temperatura de 18°C.

Pardmetros de evaluacidn

Contenido de humedad v aceite. La evaluacidn se realizd con

cinco frutos del cv Gwen en el momento de cosecha, en ambas
fechas, segun el método de Lee y Coggins (1982), que relaciona
el porcentaje de aceite con el peso seco de uwna muestra de

tejido del fruto, segan la fdérmula:

% de peso secao = D-C x 100
-C
Siendo:
C= Peso de la placa donde se colocard el trozo de

tejido.

Peso del tejido fresco mds la placa.

o T
i

Peso del tejido seco méas la placa.

Luego, este porcentaje de peso seco se llevd a una tabla
gestdndar de los mismos autores para el cv Hass, al no existir
una tabla con valores aplicables para el cv Gwen se utilizd la
existente para el cv Hass (Anexo I, Cuadro 1). La cual es la
mads cercana al cv Gwen dado gque este cultivar proviene en casi
un B85% del cv Hass (Gwen Grower Asoc., 1990/91).
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Color de pulpa v epidermis. Se midid con una tabla de colores

de Nickerson, la cual se basa en la tabla de Munsell. El color
de la pulpa se mididéd en dos partes de ella: l1a zona
comprendida en los primeros 4 a 5 mm, desde la epidermis hacia
el centro del fruto (mesocarpio), vy otra, desde los 5 mm del
centro del fruto hasta el borde con la semilla (endocarpio)
(Ganzalez, 1979).

Se evalud a la cosecha y en cada una de las fechas

determinadas para las evaluaciones.

Resistencia de la pulpa a la presidn. Se midid con un

presiondmetro con émbolo de 5/16 pulgadas, a ambos lados del
fruto, previa remocidén de la epidermis (Peralta, 1977). Esta
variable se evalué en cada cosecha y en cada fecha de

evaluacidn. Se expresd en libras (1b).

Pérdida de peso. Para evaluar esta variable se pesaron cuatro

frutos marcados en cada caja, antes y después de cada salida
del almacenaje, wusando una balanza de precisién SARTORIUS PT
1200. La diferencia de peso, correspondid a 1a pérdida de

humedad.

Pudriciones. En cada salida de almacenaje se midid este

pardmetro de acuerdo con el porcentaje de frutos afectados
saobre el total de frutos expuestos a las condiciones

determinadas.

Desdrdenes fisioldégicos. Se evaluaron usando uwuna escala

discreta, a la cual se le asignaron valores de acuerdo con la

intensidad del problema.

En el caso de los desfrdenes denominados pardeamiento de

pulpa, manchas aisladas de la pulpa y pardeamiento de
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epidermis, las escalas que se usaron fueron las siguientes:

Cuadro 2. Escala utilizada para evaluar la intensidad del
pardeamiento interno de la pulpa.

ESCALA INTENSIDAD COLOR

1 Sano Natural (Sin pardeamiento)
2 Incipiente Pardo muy claro

3 Leve Pardo claro

4 Moderado Pardo obscuro

3 Severo Pardo muy obscuro

Cuadro 3. Escala para evaluar el porcentaje de pulpa
aftectada por el pardeamiento interno.

ESCALA % DE LA PULPA AFECTADA

No existente

Zona adyacente a la semilla
< 25

25 - 350

> 50

g b N =

Cuadro 4. Escala para clasificar el numero de manchas aisladas
de la pulpa.

PUNTAJE CLASIFICACION N# MANCHAS PRESENTACION
1 Inexistente 0 Buena
2 Incipiente 1 Buena
3 Leve 2-5 Regular
4 Moderado 6-10 Mala
5 Severo 11 Mala
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Cuadro 5. Escala para evaluar el porcentaje de epidermis
afectada por pardeamiento.

ESCALA % DE LA EPIDERMIS AFECTADA
1 No existe
2 < 20
3 21 - 40
4 41 - 60
S > 60

Se evalud cada vez gue la fruta salidé de almacenaje.

Aceptabilidad. Este andlisis se efectud con fruta sometida a

los dias de venta simulada, para medir su aceptacién o
rechazo., Fue vrealizado por un grupo de 24 panelistas no
entrenados, quiernes midieron la aceptabilidad a base de la

siguiente escala:

Me gusta extremadamente...... e s caee?
Me gusta mMUChO.ecsees.- s ecesasensasstennne «nes8
Me gusta medianamente...... en e amsaases i
Me gusta algo..e.cvceeens.n e e euee e R
Me es indiferente...... ceersesancann D
Me disgusta algo....cerevnverssansas e .4
Me disgusta medianamente.....uvececccenans e
Me disgusta mucho..... cesasasana chsasasesesl
Me disgusta extremadamente......seeeaenawssl
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Calidad organoléptica. También +fue analizada con Fruta

sometida a 1los dias de venta simulada. En este caso por un
grupo de 12 panelista entrenados segun el método llamado de
calificacién 6 SBcoring, basado en los pardmetros de color,
sabor, apariencia, acidez, fibrosidad, textura, amargo?,
aroma, dulzor y astringencia. Cada una de estas
caracteristicas fue calificada con una pauta de valores de 1 a
? puntos (ANEXD II).

A cada panelista se le ofrecidé un dieciseisavo de fruto,
por lo que se hizo necesario separar tres frutos por

tratamiento.

Disefio experimental v andlisis estadistico

El ensayo se diserd en tres blogues, en parcelas
divididas. Las parcelas principales correspondieron a las
fechas de cosecha vy las parcelas divididas a diferentes
concentraciones gaseosas. La unidad experimental fue una calja

con 18 frutos.

En los datos se aplicé andlisis de varianza y se realizé
comparacién maltiple de Tukey, para determinar diferencias

significativas entre medias.
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Ensavyo adicional de Temperaturas

Para conocer el comportamiento de frutos de palto cv
Gwen a temperaturas inferiores a las que normalmente son
almacenados en atmésfera normal, se ensayaron distintas
temperaturas en frutos provenientes de dos cosechas. 8Se
utilizaron dos cajas de 18 unidades cada una por ensayo. No se

realizé andlisis estadistico.

La fruta cosechada se gsometid a los siguientes manejos

de temperatura:

Manejo 1: a) Fruta cosechada el 5 de noviembre de 1992, fue
almacenada a 3,5°C, durante 41 dias.

’

b)Y El mismo caso anterior pero mds 6 dias a 18°C,

simulando un periodo de comercializacidn.

Maneio 2: Fruta cosechada el 24 de diciembre de 1992, fue

almacenada a 0°C, durante 29 dias.

Manejo 3: Fruta cosechada #1 24 de diciembre de 1992, fue

almacenada a 3°C, durante 29 dias.

Maneijo 4: Fruta cosechada el 24 de diciembre de 1992, fue

almacenada a 6°C, durante 29 dias.
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PRESENTACION Y DISCUSION DE RESULTADOS

Los frutos al momento de cosecha, en ambas fechas,
presentaba los siguientes pardmetros de condicién, previo a

ser sometidos a Atmésfera Controlada (Cuadro 6).

Cuadro 6. Pardmetros evaluados en el momento de
la cosecha de frutos de palto cv Gwen,
para dos estados de madurez.

Parametros M1 M2
Resist. de la pulpa

a la Presidén (1lb.) >26 >26
% Aceite 11,56 15,67

Color epidermis 80% SGY4/3 100% 5GY4/3
: 20% 2,3G6Y4/3

Color pulpa (Me) 100% 8GYS/6 100% 5GY5/6

Color pulpa (Er) 100% 10Y9/9 100% 10Y9/9

(En= endocarpio); (Me= mesocarpio)

Porcentaje de peso seco v aceite en el momento de la cosecha

El porcentalje de peso seco vy contenido de aceite
inmediatamente después de la cosecha (Cuadro 6), segun el
método de Lee vy Coggins (1982), fueron, en promedio, 21,8 vy
11,56% para las paltas de M1, mientras que para M2 fueron 28,4
y 15,67% respectivamente, basado en la tabla de los mismos

autores para el cv Hass.

La tabla propuesta por Lee y Coggins (1982), contiene
valores de hasta un 12% de aceite. Sin embargo, este
porcentaje fue superado en alguna de las evaluaciones, por lo
cual se debié determinar la ecuacién de la regresién lineal de

la recta (Apéndice 111, figura 1), llegando asi a gue:
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<
!

= 00,9733 x - 11,9462

Siendo: Y
X

% de aceite

]

% peso seco

Segun estos autores existe una estrecha relacidn entre
el aumento del porcentalje de aceite y el aumento del
porcentaje de peso seco durante el desarrollo del fruto. de
palto. Es asi como estos autores idearon el método del peso

seco para determinar la madurez de un fruto de palto.

Si es realizado adecuadamente, el andlisis del
porcentaje de peso seco puede ser rdpido, preciso y simple por
1o que puede ser efectuado perfectamente por la mayoria de los

agricultores en sus propios hogares (Lee y Coggins, 1982).

Para Martinez de Urquidi (1984), el contenido de humedad
resulté ser el mejor estimador del contenido de aceite en el
fruto. Con esta base, para €&l , el nivel minimo con que
deberian cosecharse los frutos de cada cultivar es de 194 de
materia seca en Negra de la Cruz, 21% en Bacon y Zutano, 18%

en Fuerte, 22% en Edranol y 26% en Hass.

Ranney (1991) difiere de Martinez de Urquidi (1984) en
el sentido gque los porcentajes de materia seca que estarian
determinando el nivel minimo de madurez fisioldégica con que
deberian ser cosechadas cada variedad. Segun sus andlisis, el
nivel minimo con que deberian cosecharse los frutos de cada
cultivar es de 18.5% de materia seca en Bacon, 19.9%4 en
Fuerte, 23.9% en Gwen, 21.6% en Hass, 23% en Pinckerton, 19.8%
en Reed y 18.8% en Zutano.
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Colgr de la epidermis

No s2 observarcn diferencias de color en la epidermis

= 0

entre as dos fechas de cose;ha, ni tampoco después de haber
sometidos los frutos a los diferentes tratamientos (Figura 1 vy
2). La coloracidén varid segun la tabla de Nickersan, basada en
la tabla de Munsell, entre SGY 4/3 (verde oliva ) y 2,5GY 4/3
(verde oliva moderado). Ambas tonalidades son prdcticamente io

miemo (Apendice II1, cuadro 3)

Segun . otras investigaciones similares pero en otros
cultivares, como son la de Carrillo (1991) vy la de Peralta
(1977) en palta Fuerte, tampoco sufrieron un cambio en la

colorvacidn de la epidermis durante y despuées del almacenaje.

PORCENTAJE DE FRUTOS

100% -
75% 1| NN | N ........] |
505 10 I IR | § . b ] ... -
i ! | . ! | - ) ! . . —
26%
0% -
6«2 6-8 10~2 10-¢ 0-21 6-2 0-6 10-2 10-8 0~21 8~-2 -6 10-2 10~-6 0-21
%CO2 - %02 *%CO2 - %02 %C02 - %02
DIA 35 DIA 35+8 DIA 35+5+6
Colores

Bl sGy 4/3 W 256y 4/3

Figura 1. Color de la epidermis en frutos de palto cv Gwen
(Madurez 1), scmetidos a distintos tratamientos de
aC en postcosecha. (SGY 4/3 = verde oliva, 2,56GY 4/3
= verde oliva moderada).
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PORCENTAJE DE FRUTOS

100%
75% Il 1| ] ! ] .
50% 1| | 1 |- i i It . .
2595 I | I P | I |1 . i
0% - :
6-2 6-8 10-2 10-8 0-21 8-2 &6-8 10-2 10-6 O0-21 8~-2 B-86 10-2 10-06 0-21
%C0O2 - %02 %C02 -~ %02 %C02 -~ %02
DIA 35 DIA 35+85 DIA 35+5+85
Colores

Bl sGcy 4/3 W 2,5GY 4/3‘

Figura 2. Color de la epidermis en frutos de palto cv Gwen
(Madurez 2), scmetidos a distintos tratamientos de
AC en postcosecha. (SGY 4/3 = verde oliva, 2,36Y 4/3
= verde oliva moderado).

Color de la nulpa

El colar del mesccarpio no varid entre cosechas, como
tampoco durante los diferentes periodos de almacenamiento y de
venta simuladas, tal como lo séﬁala Carrillo (1991) y Peralta
(1977) para la variedad Fuerte. Estos resultados fueron
csimilares a los informados por Gonzdlez (1979) para el cv

Haegs.

En el presente ensayo el color del mesccarpio fue de
tonalidad SGY S/6 (verde amarillento moderado), para ambos
+

estados de madurez (Figura 3 y 4) (Apéndice IIl, cuadro 1).
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PORCENTAJE DE FRUTOS

100% -
75% | e | - i
50% — [

25% -1 ' O O i "
0% -
- 6=2 06-0 10-72 10-2 0-21 6«2 6-8 10~2 10~8 0-21 6-@ é-6 10-2 106 0-21
%C02 - %02 .%C02 - %02 %C02 - %02
DIA 35 ’ DIA 36+5 ) DIA 385+5+5
Colores
I 5GY 5/6

Figura 3. Color del mesocarpio en frutos de palto cv bGwen
(Madurez 1), sometidos a distintos tratamientos de

AC en postcosecha.(56Y 5/6 = verde amarillento
moderado)
PORCENTAJE DE FRUTOS
100%
75% 1 -
50% | T i
26% i
0% -
8-2 8-8 10-2 10-2 0-21 8~2 08-06 10-2 10-8 0-21 6-2 8-6 10-2 10-8 0-21
%CO2 - %02 %CO02 - %02 %C02 - %02
DIA 38 DIA 35+8 DIA 35+5+8
Colores
Hl 5Gy 5/6
Figura 4. Color cel mesocarpio en frutos de palto cv bwen
{Madurez 2), sometidos a distintos tratamientos de
AC en postcosecha.(SGY S/6 = verde amarillento

moderado)
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El color del endocarpio tampoco sufrié variacién entre
cosecha, teniendo como tonalidad 10Y 9/9 (amarillo verdoso
brillante), ni tampoco durante los periodos de almacenamiento
y venta simulada (Figura S vy &) (Apéndice II, cuadro 2),
coincidiendo asi con lo observado por Carrillo (1991) para el

cv Fuerte.

PORCENTAJE DE FRUTOS

100% -
76% | i i [
50% - = HY @ pEEhe
. 26% _, o B forrrseesrmrrneneed . ! | ISTUTRRI—
0% -
8-2 0-8 10~2 10-6 0-2%¢ 6-2 0-8 10-2 10-83 O-21% 8~2 &-0 10~2 10-6 O-21
%CO02 - %02 %C02 - %02 %C02 - %02
DIA 386 DIA 356+6 DIA 356+5+6
colores

B 10Y 9/9 2,6QY 9/8

Figura 5. Color del endocarpio en frutos de palto cv Gwen
(Madurez 1), sometidos a distintos tratamientos de
AC en postcosecha. (10y 9/9 = amarillo verdoso
brillante, 2,56Y 9/8 = verde amarillento brillante)
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PORCENTAJE DE FRUTOS

100%
75% | A —_— ] : ) I
50% 13| i B 1
25% - . ! { . _ . ) N
0% -
6-2 06-~810-2 10-6 0-21 6-2 6-6 10-2 10-86 0-21 6-2 8-6 10-2 10~ -
%C02 ~ %02 %C02 - %02 %CO2 -%02° o
DIA 35 DIA 35+5 DIA 35+5+5
: Colores

B 0y 9/9 2,6GY 9/8

Figura 4. Color del endocarpio en frutos de palto cv Gwen
{Madurez 2), sometidos a distintos tratamientos de
AC en postcosecha. (10Y 92/9 = amarillo verdaso
brillante, 2,3GY 9/8 = verde amarillento brillante)

Resistencia de la pulpa a la presidn

Tanto a los 35 dias como a los 40 dias los frutos de la
primera cosecha (Ml) y los de la segunda cosecha (M2)
orasentaron el mismo comportamiento. Sélo el testigo evidencid
una dismirnucidn en la resistencia de la pulpa a la presién con
vespecto a los valores de la cosecha, obteniendo valores
inferiores a 3,5 lb para ambos estados de madurez, siendo la
firmeza de los testigos de M1 levemente menores gque las de los

testigos de M2 (Figura 7 y Figura 8).

Al igual gue para Barrientos (1993) en cv Fuerte, sdélo
después de un periodo de comercializacidn simulada (35+3+3
dias) (Atmdsfera normal y 18°C) los frutos del cv Gwen, de los
cuatro tratamientos restantes presentaron ura condicidn apta
cara su consumo, en ambos estados de madurez. La resistencie
dz  la plupa a la presidén fue, en promedio, de 1,48 Lb para M1

v de 1,27 Lb para MZ (Apendice I, cuadro 1).



Firmeza de la pulpa {Ib.)
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DIA 35 DIA 35+8 DIA 35+5+5
Fechas de evaluacion (M1)

Concentraciones

Bl 5%C02-2%02 NN 5%C02-5%02 10%C02-2%02
10%C02-5%02 0%CO2-21%02

Figura 7. Resistencia de la pulpa a la presidn en frutos de
palto cv Gwen (Madurez 1), sometidos a distintos
tratamientos de AC en postcosecha.

Firmeza de la pulpa (Ib.)
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..............

.......................

DIA 35 DiIA 85+6 DIA 35+5+5
Fechas de evaluacion (M2)

Concentraciones

Bl 5%C02-2%02 S s%c02-5%02 10%C02-2%02
10%CO2-5%02 0%C02-21%02

Figura 8. Recsistencia de la pulpa a la presidén en frutos de
palto cv Gwen (Madurez 2), sometidos a distintos
tratamientos de AC en postcosecha.
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Los testigos después del periodo de comercializacidn
simulada, no presentaron ningan tipo de manifestacidén de
senescencia, exceptuando la pérdida de la resistencia a la
presidén que va habia ocurrido a los 35 dias y algun tipo de

pardeamiento o manchas en la pulpa.

Tanto para M1 como para M2, no se pudo 1llegar a
establecer una disminucidn gradual en el ablandamiento de los
frutos cuando, estos fueron cambiados a temperatura ambiente,

sino que sufrieron un cambio brusco.

La respiracién de la palta es sensible a los cambios de
temperatura segln Biale y Young (1962). Esto se pudo comprobar
en Ti, T2, T3, T4, en cambio en TS de ambos estados de
madurez, la fruta antes de estar a 18°C, presentaba una

resistencia de la pulpa a la presién inferior a 3,3 1lb.

Influencia de la época de cosecha y tiempo de almacenaje

En esta investigacidén no se cumplid para todos los
tratamientos, lo sefalado por Salas (1990) , Carrillo (1991) y
Barrientos (1993) en cuanto a gque una menor resistencia de la
pulpa a la presién esta asociada a épocas de cosecha mas
tardia. Se puede visualizar en el Apéndice I, cuadro 1.1 de
firmeza promedio, que en la evaluacién realizada el dia 45,
después de un periodo de venta simulada, sdélo las presiones
promedio en M2 de T1 y T2 fueron menores que los valores de
M1.

En cuanto al periodo de almacenaje, los resultados de
esta investigacidén no concuerdan con los de Zaubermann et
al., (1977), quien dice gque para frutos de palto gque han sido
almacenados a temperaturas de 5°C y 8°C, es necesario

posteriormente un periodo de mantencidn a temperatura
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ambiente de 18°C para producir el ablandamientoc apto para su
consumo. En este ensayo no fue necesario someter la fruta de
los tratamientos testigos a una temperatura de 18°C para su
ablandamiento, por el hecho gque a los 35 dias en condiciones
de atmésfera normal a 6°C la fruta se encontraba con

presiones menores a 3,5 1b.

Deshidratacién

La deshidratacidén leve puede suceder sin sintomas
visibles, pero implica wuna pérdida de peso en la fruta
traduciéndose en wna pérdida econdémica al momento de su

comercializacidén (Berger y Galleti, 1987).

Haciendo un paralelo con investigaciones hechas en cv
Fuerte por otros autores (Peralta (1977), Carrvillo (1991) vy
Barrientos (1993)) y en cv Hass por (Gonzdlez, 1979), el cv
Gwen tampoco tuvo una deshidratacién mayor a 10%, valor gque es
sefialade por algunos autores (Luza et al, 1979) como el valor
a partir del cual se afectaria el aspecto de la fruta. E1
valor méximo, lo alcanzdé el testigo al finalizar el periodo
de almacenaje vy comercializacién de la primera madurez (M1l),
el gue fue de 7.07%4 de deshidratacién (Figura 9 y 10).,

En esta investigacién al igual que en la de Barrientos
(1993) vy Carrillo (1991), se pudo observar gue la
deshidratacién se ve afectada por la temperatura, época de
cosecha, e igualmente también, por el tiempo de almacenaje vy

comercializacidn como lo afirma Claypool (1975).
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Deshlidrataclon (%)

......

DIA 35 DIA :?,5+5 DIA 35+5+5
Fechas de evaluacion (M1)

Concentraciones
Bl 5%C02-2%02 5%C02-5%02 10%C02-2%02
s 10%C02-5%02 0%C02-21%02
Figura 9. Deshidratacién de frutos de palto cv Gwen de la

primera madurez (M1l) y sometidos a distintos
tratamientos de AC en postcosecha.

Daeshidratacion (%)

DIA 386 DIA l('35*'5 DIA 3]5*5*5
Fechas de evaluacion (M2)

Conoentraciones
Ml 5%C02-2%02 5%C02-5%02 10%C02-2%02
Vi 10%C02-6%02 0%C02-21%02

Figura 10. Deshidratacién de frutos de palto cv Gwen de la
segunda madurez (M2) y sometidos a distintos
tratamientos de AC en postcosecha.
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En el caso de la época de cosecha, la fruta de Ml
presentd una deshidratacidn levemente mayor que la fruta de M2
(Apéndice I, cuadro 2), esto se debid a que la fruta de M! es
de un estado de desarrollo menor gque la fruta de M2. Este
hecho no se ha registrado en investigaciones similares con
otros cultivares como 1las de Carrillo (1991) y Barrientos
(1993) en el cv Fuerte y la de Gonzdlez (1979) para el cv
Hass. |

Asi como lo selala Peralta (1977), la deshidratacién

pcurrida en este ensayo no afectd la apariencia de la fruta.

El cambio de temperatura, fue el factor que detond la
pérdida de peso mé&s brusca como gueda demostrado durante el
éeriodo de comercializacidn simulada (Apéndice I, cuadro 2).
En promedio el porcentaje de deshidratacién aumen£é de 3,1%4 a
6,3%, en Ml al salir de Ffrioy para M2 el aumento del
porcentaje de deshidratacién fue de 2,4% a 5,5%, al salir de

frio.

Influencia del tiempo de almacenaje

Al igual como ocurridé en otras investigaciones (Peralta,
19773 Carrillo, 19921 vy Barrientos, 1993), en el presente
ensayo la deshidratacién aumentd a medida que transcurriéd el

tiempo de almacenaje.

Es notorio en ambos estados de madurez, como los
tratamientos sometidos a Atmésfera Controlada, durante el
tiempo de almacenaje, tienen un menor porcentaje de
deshidratacién con vrespecto al tratamiento testigo. Esto se
podria deber a gue el nivel de respiracidén de los frutos bajo

condiciones de AC es sustancialmente menor, gque el de los
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frutos bajo condiciones de atmésfera convencional (tratamiento

testigo)

Pudriciones

Ninguno de los frutos de log diferentes tratamientos
presentd sintomas de pudricién en la pulpa. Solamente,
manifestd algun grado de pudricién, que fue la presencia de
micelio en el trozo de peddnculo adherido a la fruta, el cual
estd s6lo alterando la presentacidn externa de la misma vy,
por consiguiente, una posible disminucién del beneficio

econémico por una mala presentacidén.

Solo un 3,1% de los +Frutos se vieron afectados por los

sintomas descritos en el parrafo anterior.

Para Gonzdlez (1979) la pérdida de fruta por efecto de

pudriciones fue muy baja, inferior al 2%.

La calidad de la fruta y su buena seleccidn puede haber
sido una de las causas de su buen comportamiento frente a las
pudriciones. Otra, puede ser la baja incidencia de pudriciones
que sufren los frutos de palto en general como qgueda
demostrado en las investigaciones de Barrientos (1993) vy
Carrillo (1991). El efecto fungiestdtico que podrian tener las
altas concentraciones de C0, como lo sefrala Kader (1992), lo
cual en los tratamientos Ti1, T2, T3 y T4 no se ve destacado
en esta investigacidén. Ya que el tratamiento testigo, con bajo
nivel de CO, tuvo un comportamiento similar o mejor que el

resto de los tratamientos con un mayor nivel de CO,.
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Desordenes fisioldégicos

Practicamente no se presentaron desérdenes fisiologicos
en la fruta durante esta investigacién (Figura 11 y 12). No
hubo diferencia en los resuitados entre ambos estados de
madurez (Ml v M2), como asi tampoco entre los diferentes
tratamientos. Lo que difiere de trabajos similares realizados
en otros cultivares ((Carrillo (1991) y Barrientos (1993) para
el cv Fuerte y Gonz&lez (1979) en Hass), para los cuales

estos desdrdenes son caracteristicos.

Pardeamiento interno

La unica manifestacién de algun desorden fisiclégico fue

el cambio muy tenue de tonalidad de las fibras en la pulpa.

Haciendo una comparacidn con otros cultivares se puede
describir como un inicio muy leve de pardeamiento de fibras,
como lo describen Carrillo (19921) y Barvientos (1993) para el

cv Fuerte.

Cuando se manifestaron fueron evaluados con los valores

minimos dada la poca intensidad.

En los tratamientos sometidos a Atmésfera Controlada
durante el primer estado de madurez (Ml), no se presentaron.
Nada mds que el testigo obtuvo un leve cambio en la tonalidad

de las fibras, la que no afecto su apariencia.

El 7,5% del total de 1los frutos fueron afectados en M1

por esta sintomatologia.
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En los tratamientos del segundo estado de madurez (M2)
el comportamiento fue similar. Solo gque esta vez el
tratamiento T3 (10%UC02 vy 2%02), a 1los 40 dias presentaba .la

misma sintomatologia del testigo, del primer estado de madurez
(M1) .

A los 45 dias de M2, todos las tratamientos presentaban
la misma sintomatologia yva descritaj; en ningdn caso superd los
valares minimos, lo gue estaria sefRalando gue no fue afectada

la apariencia de la fruta.

El 24,4% del total los frutos se vieron afectados por

esta sintomatalogia en M2.

Manchas en la pulpa

En cuanto a las manchas en la pulpa, a diferencia del cv
Fuerte para el cual son caracteristicas Carrillo (1990), estas

no se presentaron durante esta investigacidn.

Pardeamiento de la epidermis

Na se manifestaron transtornos como pardeamiento
sufridos por la epidermis de 1la fruta durante los distintos
tratamientos. Presentd un aspecto sano en todas las frutas

evaluadas de ambos estados de madurez.

Pardmetros de aceptabilidad

Segun Martinez de Urquidi (1984), el contenido minimo
de aceite con gue debe efectuarse la cosecha de los diferentes
cultivares, para una buena aceptabilidad organoléptica, no
debe ser inferior a un 10% del peso fresco del fruto en los

cultivares Bacon, Zutano, Fuerte, Edranol vy Hass, y a un 13%
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en el cv Negra de la Cruz. Siendo el rango 6ptimo de cosecha
de 17% a 19% en Negra de la Cruz, 13% a 14% en Bacon y Zutano,

17% a 20% en Fuerte, 15% a 16% en Edranol vy de 13% a 16% en
Hass.

Estado de madurez N°1

No hubo diferencias estadisticas entre los tratamientos.
El tratamiento testigo (T3), obtuvo la mayor aceptabilidad,

seguido del tratamiento T3 vy T1.

La menor aceptacién la obtuvo el tratamiento T2, dentro

de una aceptacién de indiferencia (cuadro 7).

Ningun tratamiento fue rechazado.

Estado de Madurez N°2

Nuevamente el tratamiento testigo (T3) obtuvo el mayor
puntaje, sin una diferencia estadistica significativa, seguido

del tratamiento 4 esta vez {(cuadro 7).

Ningun tratamiento fue rechazado.

El tratamiento 3 obtuvo la menor calificacién, siendo

clasificado dentro de una aceptacién de gustar algo.

Ninguno de los tratamientos presentd una aceptacidn
mayor al de gustar medianamente, para ambos estados de

madurez.
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Cuadro 7. Andlisis de aceptabilidad, por panelistas
no entrenados, en frutos de palto cv Gwen
sometidos a dosis de CO y 0. en AC.

TRATAMIENTO MADUREZ 1 MADUREZ 2

%“C0,-%0 , PROM GRUPO PROM GRUPO
52 6,75 GAY a¥ 6,75 GAY  a¥
5-5 5,63 1 a 6,41 GA a
10-2 6,72 GA a 6,08 GA a
10-5 6,63 GA a 7,00 Gmd a
0-21 7,25 Gmd a 7,33 Gmd a

M etras iguales en cada columna, indica diferencias
no significativas, p<0.03

ZGimbologia usada: Gmd=gusta medianamente; GA=gusta
algo; I=indiferente
(Ver Anexo II)

Pardmetros de calidad

Estado de Madurez N°1

La evaluacidn de los pardmetros de calidad del primer

estado de madurez fue (Cuadro 8):

Apariencia. Los tratamientos no presentaron diferencia

significativa, obteniendo una calificacidén de mds que regular,
destacdndose en esta Gltima calificacidén el tratamiento 4, el

que obtuvo el mayor puntaje.

Color. Los tratamientos no presentan diferencias
significativas, obteniendo una calificacién de normal a
moderado. Siendo el -"tratamiento 1 el que obtuvo el mayor

puntaje dentro de esta clasificacién.

Aroma. El tratamiento S5 obtuvo el mayor puntaje dentro de una
calificacidén de bajo, sin una diferencia significativa con el

resto de los tratamientos, que obtuvieron una calificacién de
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levemente bajo.

Acidez. No hubo diferencias significativas dentro de los
tratamientos. Estando todos dentre de una calificacién de
levemente suave. Biendo el tratamiento ! y 3 el de mavor

puntaje.

Dulzor. En general todos los tratamientos presentaron. un
dulzor calificado de levemente suave a suave, Yy no hubo
diferencia estadistica significativa entre ella. El testigo

presenté la mds baja intensidad de dulzor.

Astringencia. No hay diferencia significativa entre los
tratamientos, pero si una calificacién entre muy baja y baija.
Siendo el testigo el de menor calificacién considerada como

muy baja.

Fibrosidad. Entre los tratamientos no hay diferencias
estadisticas significativas. El tratamiento 4 presenta el
mayor puntaje dentro de esta clasificacidn, siendo calificado

como bajo en fibrosidad.

Textura. Los tratamientos 2 vy 3 presentan la mayor
calificacién, dentro de una clasificacidén de buena. En cambio

el resto presenta una clasificacidén de mas que regular.

Amargor. No hay diferencias significativas entre laos
tratamientos. Obteniendo una clasificacién que va de un

amargor muy suave a levemente suave. 8iendo el tratamiento 1

el de mejor calificacidén.

Sabor. No se aprecian diferencias significativas entre 1los
tratamientos. Todos son calificados con un sabor de normal

moderado.
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Aceptabilidad. No existen diferencias significativas entre

tratamientos. 8Siendo los tratamientos 2 y 4 1los de mayor
aceptacidn, siendo calificados de gustar medianamente. No hubo

rechazo a ningun tratamiento.
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Estado de madurez N°2

La evaluacidén de los pardmetros de calidad del segundo

estado de madurez fue (Cuadro 9):

Apariencia. El tratamiento 2 obtuvo wuna buena calificacidn.
Todos los demds tratamientos presentan una apariencia més que
regular. No existiendo wuna diferencia significativa entre

ellos.

Color. No se aprecian diferencias estadisticas significativas
entre los tratamientos. lLos tratamientos 2 y 3 presentan la
mds baja calificacidn, con wuna baja coloracién. La mejor
coleoracidén la obtuvieron 1los tratamientos 1 y 4, con una

coloracidén normal, moderada.

Aroma. El mejor aroma lo presentd el tratamiento testigo con
una clasificacidén de bajo, sin una diferencia significativa
con respecto a los demds tratamientos, los cuales presentaron

una clasificacién de levemente bajo.

Acidez. No hubo diferencia estadistica significativa entre los
tratamientos, obteniendo el testigo 1la mads alta puntuacién,
con una acidez clasificada de levemente suave y el tratamiento

2 la m&s baja, con una acidez clasificada como muy suave.

Dulzor. El tratamiento testigo obtuvo un dulzor catalogado de

suave, los demds tratamientos un dulzor levemente suave.

Astringencia. No hay diferencia significativa entre los

tratamientos, siendo el tratamiento testigo el de mayor
astringencia, catalogada como de astringencia baja, los demds

tratamientos presentan una astringencia levemente baja.
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Fibrosidad. La mayor puntuacidén 1la obtuvo el tratamiento 3,

con una  baja fibrosidad, y 1la mé&s baja la obtuvo el
tratamiento 1, con una muy débil fibrosidad. No existiendo

diferencia estadistica significativa entre 1los diferentes

tratamientos.

Textura. Una textura mads que regular es la que presentd el
tratamiento de mejor calificacién, el testigo. La menor
calificacidn Ffue para el tratamiento 1, el cual Fue de
regular. No existid diferencia estadistica entre los

tratamientos.

Amargor. Todos los tratamientos presentaron un amargor muy
suave. Excepto el testigo que alcanzd a ser clasificado con un

amargor levemente suave.

Sabor. Los tratamientos presentan diferencias estadisticas
significativas entre ellos. El mejor sabor lo presenta el
tratamiento testigo con un sabor normal moderado y el menor

sabor lo presenta el tratamiento 3, con un sabor bajo.

Aceptabilidad. No hay diferencia estadistica significativa
entre los tratamientos, siendo el testigo el de mejor puntaje
con una aceptabilidad de gustar medianamente. Los demés

tratamientos presentan una aceptabilidad de gustar algo.

Discusién de los pardmetros de calidad

Apariencia. El tratamiento 4 estuvo en ambos de madurez entre
los dos mejores buntajes. Los tratamientos de M1 tuvieron una
me jor apariencia, con un valor promedio de 7,06 pts., que los
tratamientos de M2 los cuales obtuvieron un valor promedio de
6,7 pts.. En la investigacién realizada por Carrillo (1991)

los tratamientos testigos fueron los que tuvieron la peor
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apariencia, en cambio en esta investigacidn se ubicaron dentro

de los tres mejores tratamientos.

Color. En ambos estados de madurez el tratamiento 1 obtuveo el
mayor puntaje. Los mé&s altos punrntajes los obtuvieron los
tratamientos de M1 los cuales estuvieron dentro de una
coloracién normal moderada. Ninguno de los tratamientos obtuvo
una coleoracidn mayor de la narmal, a diferencia de 11lo que le
ocurrid a Carrillo (1991) en su investigacidén, donde los
tratamientos testigo tuvieron una coloracidén mayor de la

normal (pardeado).

Aroma. Coinciden ambos estados de madurez en haber sido
calificados leos tratamientos de AC, con un puntaje de
intensidad de aroma levemente bajo. El testigo en ambos

estados de madurez obtuvo una intensidad de aroma bajo.

Acidez. Todos los tratamientos de M1 obtuvieron una intensidad
de acidez levemente suave. En promedio la puntuacién de M1,
con una valoracidén de 3,64 pts., fue superior a la de M2 la

cual obtuvo un valor promedio de 3,03 pts..

Dulzor. En cuanto al dulzor, los resultados de esta
investigacidén concuerdan con los datos recopilados por
Gaillard (1987). Los cuales indican, que la palta en general
posee una cantidad relativamente baja de sdélidos solubles (2,5
a 5%) en frutos no completamente maduros y més baja aun, 0,3 a
2,9%, en Ffrutos maduros. En ambos estados de madurez el
tratamiento 4 estuvo dentro de 1los dos mayores puntajes. En
los tratamientos de AC, la calificacién general fue de
levemente suave a suave. 8e destaca en M2 el testigb que
obtuvo la mayor puntuacidén, con 4,33 pts. lo que corresponde a
un nivel suave de dulzor. En M1 también se destaca el

tratamiento testigo, pero en forma inversa, obteniendo 1la
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menor puntuacién.

Astringencia. En ambos estados de madurez no hay diferencias
significativas entre los tratamientos. Destacando el
tratamiento testigo de M1l y el tratamiento 2 de M2 como los
gue obtuvieron la menor puntuacidn, teniendo una astringencia
muy baja. Los niveles de astringencia, de muy bajo a bajo, son

similares a los encontrados por Carrillo (19?21), en su ensayo.

Fibrosidad. En los dos estados de madurez no hay diferencias

significativas entre los tratamientos, siendo calificados con
una fibrosidad de muy deébil a baja. Este resultado coincide
con lo aseverado por Rodriguez (1982) vy Fersini (1980) en
cuanto al bajo nivel de fibras que posee un fruto de palto, en

especial de la raza guatemalteca, con un porcentaje promedio
de fibra cruda de 1,4%.

Textura. En Ml destacan los tratamientos 2 y 3 con una textura
considerada buena. La calificacién de los tratamientos de M2
se acercan mas a lo normal en paltas, que es calificado como
regular. No Hay diferencias estadisticas significativas entre

los tratamientos de ambos estados madurez.

Amargor. En M1 destaca el testigo como el tratamiento que
obtuvo el menor puntaje. En cambio en M2 el testigo también
destaca pero como el tratamiento que obtuvo el mayor puntaje.
No existen diferencias estadisticas significativas entre los

tratamientos para ambos estados de madurez.

Sabor. En M1 no hay diferencias estadisticas significativas,
estando todos 1los tratamientos dentro de wun sabor normal
moderado. En M2 hay diferencias estadisticas significativas,

teniendo en el tratamiento 3 el menor puntaije con un sabor
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bajo y el tratamiento testigo el mejor puntaje con un sabor

narmal moderado.

Aceptabilidad. No existen diferencias estadisticas

significativas entre los tratamientos de ambos estados de
madurez. Ninguno de los tratamientos fue rechazado en ambos
estados de madurez. Teniendo una aceptabilidad para ambos
estados de madurez que va de gustar algo a gustér

medianamente.
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Ensavg adicional de Temperaturas
Los frutos utilizados para este ensayo al momento de la
cosecha presentaban, para ambos estados de madurez, los

siguientes pardmetros de condicidén (Cuadro 10).

Cuadro 10. Evaluacién a la cosecha.

Fecha Color R. de la Color de la pulpa
de cosecha epidermis pulp. a la P. externa interna
S5-nov-1992 SGY4/3 26 Lbs. 36YS/6 10Y9/9
24-dic—-1992 36Y4/3 26 Lbs. 56Y5/6 10Y9/9

Los dos estados de madurez presentaron los siguientes
resultados, segiun el tipo de manejo de temperatura al cual

fueron sometidos (Cuadro 11):

Manejo 1 . a) Los frutos sometidos a 41 dias a 3,353°C no

presentaron ningin tipo de desorden fisiolégico. La presidn se
mantuvo igual gue a la cosecha es decir, 26 1lb. Tanto el color
de la epidermis como el de 1la pulpa, no sufrid ninguna
variacién con respecto a la cosecha. El color de la epidermis
fue 56GY4/3 (verde o©liva moderado), el color de la parte mas
externa de la pulpa Ffue SGYS/6 (verde amarillento moderado) vy
el color mas interno fue 10Y9/9 (amarillo verdoso brillante)

(Figura 13).

b) Los frutos al igual que en el caso anterior
tampoco presentaron ningin tipo de desorden fisiolégico
después de estar almacenados por 41 dias a 3,3°C y 6 dias de
comercializacién a 1B°C. La vresistencia de 1la pulpa a la
presién fue en promedio de 1,75 lbs.. El color de la epidermis

tampoco presentéd ninguna variacién con respecto a la cosecha,
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S56Y4/3 (verde oliva moderado). En cuanto al color de la parte
mds externa de la pulpa y al color de la parte mds interna de
ella, tampoco presentaron variacidn con respecto a la cosecha.
Siendo respectivamente SG6Y3/6 (verde amarillento moderado) vy

10Y2/9 (amarillo verdoso brillante).

Maneijo 2, 3 v 4. En los tres ensayos, 29 dias almacenados a

0°C, 3°C vy 6°C respectivamente, no se presentaron desordenes
fisioldgicos. La resistencia de la pulpa a la presidn fue de
26 1b. E1 color de la epidermis no presento variacién con
respecto a la cosecha, siendo 56Y4/3 (verde oliva moderado).
El color de la parte mas externa de la pulpa fue 5GYS5/6 (verde
amarillento moderado), no presentando ninguna variacidn con
respecto a la cosecha. El color mas interno de la pulpa fue de
10Y2/9 (amarillo verdoso brillante), lo gue nao represento

ninguna variacién con respecto a la cosecha (Figura 14).

Cuadro 11. Resultados del ensayo adicional de temperatu-
ras en frutos de palto cv Gwen.

Mane jo Color R. de la pulpa Color de la pulpa
epidermis a la P. (1lb.) Mesocarp. Endocarp.

Manejo 1

al 56Y4/3 >26 S6Y5/6 10Y9/9

b) SGY4/3 1,75 S56YS/6 10Y9/9

Manejo 2 SGY4/3 >26 S5G6YS/6 10Y9/9

Manejo 3 5G6Y4/3 >26 5GYS/6 10Y9/9

Manejo 4 35GY4/3 226 S6YS/6 10Y9/9




GWEN

M. NORMAL
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CONCLUSIONES

Los resultados de la presente investigacidén permiten concluir:

1. El sistema de Atmésfera Controlada es una buena técnica de
almacenaje asociada a temperatura baja para mantener frutos de

palta cv Gwen en d6ptimas condiciones.

2. De acuerdo con los valores obtenidos en los distintos
pardmetros evaluados, el beneficio de la Atmésfera Controlada

fue similar para la fruta en ambos estados de madurez.

3. La palta cv Gwen en las condiciones de este ensayo no
presenta una susceptibilidad a desdrdenes fisioldgicos
{pardeamiento interno, manchas grises, pardeamiento de la

epidermis), ni a pudriciones.

4. Dada 1la poca variabilidad de 1los resultados, es dificil
distinguir qué concentracidn es la 6ptima para la conservacidn

de la palta cv Gwen en condiciones de Atmdésfera Controlada.

5. Se recomienda realizar nuevos ensayas sobre este cultivar
con el fin de acotar los resultados del comportamiento del
fruto de esta " especie en las condiciones de Atmdisfera
Controlada, para poder definir cudles son las condiciones
extremas gue permiten conservar en 6ptimo estado y a un menor

costo este cultivar.
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6. El comportamiento de los frutos de palto cv Gwen,
almacenados en Atmdsfera Normal a 3,53°C durante 41 dias vy a

0 y 6°C durante 29 dias, fue 6ptimo.
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ANEXO I
PORCENTAJE DE ACEITE Y DE PESO SECO EN PALTA

Cuadro I.1. Porcentaje de aceite v/s porcentaje de
peso seco

4 Aceite % Peso Seco
4,00 15,86
4,23 16,10
4,50 16,35
4,75 16,99
5,00 16,83
5,29 17,08
5,50 17,32
5,75 17,56
6,00 17,81
6,25 18,05
6,50 18,29
6,73 18,54
7,00 18,78
7,25 19,02
7,350 19,27
7,75 19,91
8,00 19,73
8,25 20,00
8,50 20,24
8,75 20,48
2,00 20,73
2,25 ' 20,97
9,50 21,21
?,75 21,46

10,00 , 21,70
10,25 21,94
10,50 . 22,19
10,795 : 22,43
11,00 22,67
11,25 22,92
11,50 23,16
11,75 23,40
12,00 23,65

Fuente: Lee, 8.K; Coggins, C.W. 1982. Dry Weigth
Method for determination of avocado fruit
maturity., Calif. Avocado Soc. Year Book.
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ANEXO 11

ESCALA PARA EL ANALISIS SENSORIAL *

Pardmetros de calidad

Apariencia vy textura

Excelente....i.ivenenenns 9
Muy BUBNA. .t cv v e snannnas 8
Buena... . o ei i ivnnans o o7
M&s que regular...... cuaab
Regular...cvveeeeaas cisenn S5
Menos que regular........ 4
Daficiente. . e in i ann 3
Mala.ee e nesennencnnnnss 2
Muy Mala..cveeeroenannnas 1

Intensidad de aroma

Extremadamente aromdtico.?

Muy aromdtico....ccovans. 8
AromaticCO. c e eeenaasuensas 7
Levemente alto....cvenuua 6

Normal, moderadO...soceaasd

BaJjOueet i ceeuenvecenosacaunan 4

Levemente bajo...ecve.. e

Muy baJ0. .. cennncansnaans 2

Sin aroMa. s s eunneennnee pesl
* Fuente: Araya, E.

1990, Guia de

Intensidad de color

Extremadamente alto, oscuro...9

Muy oscuro....... e e s u e «..8
TATE I of o S T S

Levemente OSCUFO...ccaweearnsne 6
Normal, moderadD..secececnane .5
Bajo.easieeneennanss s ec e 4

Levemente bajo, claro, p&lido.3
el

Sin colore.a.saceaa.. c e s as e .ol

Muy pélido....... .

Intensidad de dulzor

Extremadamente dulce,relajante?

Muy dulce...... crsrsEsanunae ..8
DUlCB.cvrientencannnnans caesaa .7
Levemente alto......cc0v.e censh
Normal, moderado..cessuensneeed
Suave...v e r e sersaa e coead
Levemente suave....uss.. T
MUY SUAVE. ccrsnrsssnansnnas cen 2

.1

Sin dulzOreeeee v easnenannnnns

Laboratorio de Andlisis

Sensorial, Facultad de Ciencias Agrarias y
Forestales Universidad de Chile, Depto.
Agroindustria.

de



Intensidad de Acidez

Extremadameante &cido..... ?
Muy 8cido...cneeane. . 8
A T 1 o ——14
Levemente &acido..... . .6
Normal moderado.......... S5
CUAVE. ittt e et annas 4

Levemente suavE... .o ee..3
MUy SUAVE. i rivsnnnnase a2

Sin aCidezZ.iieeneansncean 1

Astringencia

Extremadamente astringente.?

Muy astringente............ 8
Astringente...cceeuee.as sunanl
Levemente alto....c.vuvnn =
Normal moderado..... s
Baja.cioionnvoneennnsanses 4
Levemente baja....cveeecenns 3
Muy baja....... . o . e .2
Sin astringenciac.sv.... S |
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Fibrosidad

Extremadamente fibroso........ Q
Muy FibrosSo...scieseenconsnnns 8
FibrosSOsesesesenaas e v e e e aaaen 7

Levemente alto en fibrosidad..é
Moderadamente fibroso....ce.. )

Levemente bajo en fibrosidad..4

Bajo en fibrosidad.....c.cua.n 3
Muy débil en fibrosidad....... 2
Sin fibrosidad....ieensininnenn 1
Amargor

Extremadamente amarg...eeee . 9
Muy amargo...cceeeannnenoansss 8
AMAYgO. e s v eon oo secenanesnnan 4
Levemente alto. .o ninnnns 6
Normal moderado.....cceeeevecen S
Suave..cecrviaensnn veceseanas .. 4
Levemente suave.......c.0rn «es3
MUY SUAVE.. .t ecuarseansrnnsnncs 2

Sin amargor.e.eceecseas seeranan 1



Sabar

Extremadamente alto...... .?
Muy a@alto. e nncnvesnnenns a8
) o8 e T 4
lLevemente alto............ 6
Normal moderado.....oou.n. 3
Bajo.. e eoniioseeesnsnnnns 4
Levemente bajo..veieaeneeaan 3
Muy DajO. e encncecacasanen 2
Insipido, sin sabor....... 1
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fceptabilidad

Me
Me
Me
Me
No
Me
Me
Me
Me

gusta extremadamente....... 4
gusta mucho..... P e a s n e 8
gusta medianamente.........7

gusta algo..e.ceeeasceartaveses &
me gusta ni me disgusta....3
disgusta algo. ... iuasnne 4
disgusta poco......cicveen 3
disgusta mucho.....cceeee.n 2
disgusta extremadamente....!l
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APENDICE 1

ANAL ISIS DE RANGO MULTIPLE

CUADRO I.1. Resistencia de la pulpa a la presidn (1b) en
frutos de palto cv Gwen, para dos estados de

madurez.
TRAT DIA 35 DIA 35+3 DIA 35+5+5
Madurez %C02-%02 Prom. Grupo Prom. Grupo Prom. Grupo
1 5 -2 (T1Y 26,0 b¥ 26,0 b 1,45 a
5 - 5 (T2) 26,0 b 26,0 b 1,51 a
10 - 2 (T3) 26,0 b 26,0 b 1,50 a
10 - 5 (T4) 26,0 b 26,0 b 1,44 a
S0 - 21(T3) 1,5 a 1,95 a 1,50 a
2 5 - 2 (T1) 26,0 b 26,0 b 1,19 a
5 - 95 (T2) 26,0 b 26,0 b 1,16 a
10 - 2 (T3) 26,0 b 26,0 b 1,78 a
10 - 5 (T4) 26,0 b 26,0 b 2,05 a
o - 21(TS) 3,5 a 1,8 a 1,951 a
~ Letras iguales en cada columna, indica diferencias no
significativas, p<0,03
CUADRO I.2. Porcentaje de pérdida de peso en frutos de palto
cv Gwen, para dos estados de madurez.
TRAT DIA 35 DIA 35+5 DIA 35+5+5
MADUREZ C02-%402 Prom. Grupo Prom. Grupo Prom. BGrupo
1 5 - 2 (T1) 2,16 a¥ 2,69 ab 6,26 a
S5 -5 (T2) 2,41 a 3,14 bc 6,77 a
10 = 2 (T3) 2,10 a 2,45 a 5,40 a
10 - 5 (T4) 2,64 a 3,04 c 6,21 a
0 - 21(T3) 4,10 b 4,09 d 7,08 a
2 5 - 2 (T1) 1,62 a 1,96 ab 5,42 a
5 -9 (T2) 1,79 a 2,08 bec 5,28 a
10 - 2 (T3 1,74 a 1,96 a 4,84 a
10 - 5 (T4) 1,99 a 2,49 c 5,29 a
0 - 21(T3) 3,04 b 3,78 d 6,77 b
4 |etras iguales en cada columna, indica diferencias no

significativas, p<0,05.
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APENDICE 11
RESULTADQOS DEL ANALISIS DE COLOR EN FRUTOS DE PALTA, CV GWEN

Cuadro 1I1.1. Color del mesocarpio en frutos de palto cv Gwen,
para dos estados de madurez (4 de
frutos/tratamiento).

MADUREZ TRAT DIA 35 DIA 35+5 DIA 35+3+5
%4C0z%0 ,

1 3 ~ 2 100% 56YS/6 100% 356Y5/6 100% 56YS/6

5 - 9 100% SGYS/6 100% SGYS/6 100% 56YS/6

10 - 2 100% 3GYS/6 100% 5GY5/6 100% 3GY5/6

10 - 5 100% SGYS/é6 100% S5GYS/6 100% 356YS5/6

o - 21 100% 5GY5/6 100% 5GY5/6 100% 36YS/6

2 3 - 2 100% SGYS/6 100% SGYS/6 100% 56YS/6

3 - 95 100% BGBYS/6 100% 5G6Y5/6 100% 3GYS/6

10 - 2 100% SGY5/6 100% 5GY3/6 100% 5GYS/6

10 - 3 100% SGYS/6 100% SGYS/6 100% S5SGYS/6

o - 21 100% 5GYS/6 100% 3GYS/6 100% 3GYS5/6
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Cuadro 1I1.2. Color del endocarpio en frutos de palto cv Gwen,

prara dos estados de madurez (4 de
frutos/tratamiento).

MADUREZ TRAT DIA 35 DIA 3545 DIA35+5+5
ZCO0s%0
1 S - 2 100% 10Y9/9 14% 2,56Y9/8 14% 2,356Y9/8
86% 10Y2/9 B6% 10Y2/%9
5 - 95 S7% 2,56Y9/8 14% 2,56Y9/8 % 2,56GY9/8
43% 10Y2/9 846%4 10Y9/9 Q2% 10Y9/9
10 - 2 54% 2,5GY9/8 100% 10Y9/9 28% 2,56Y9/8
46% 10Y9/9 72% 10Y9/9
10 - 5 40%4 2,56Y9/8 100% 10Y9/9 6% 2,35G6Y9/8
60% 10Y9/9 Q4% 10Y9/9
0 - 21 100% 2,56Y9/8 36% 2,36Y9/8 30% 2,3G6Y9/8
644 10Y9/9 70% 10Y9/9
2 5 - 2 100% 10Y9/9 100% 10Y9/9 100% 10Y9/9
3 - 95 100% 10Y?/9 100% 10QY9/9 100% 10Y9/9
10 - 2 100% 10Y9/9 1004 10Y%9/9 100% 10Y9/9
10 - 5 100% 10Y?/9 100% 10Y9/9 100% 10Y9/9
o - 21 8% 2,56Y9/8 100% 10Y9/9 100% 10Y9/9

Q2% 10Y9/9




68

Cuadro 11.3. Color de la epidermis en frutos de palto cv Gwen,
para dos estados de madurez (4 de
frutos/tratamiento).

MADUREZ TRAT DIA 35 DIA 35+5 DIA 35+5+5
./uCU‘z‘O 2
1 5 - 2 88% 5GY4/3 100% 5GY4/3 29% 2,36Y4/3
12% 2,3GY4/3 71% 5GY4/3
3 - 3 100% 5GY4/3 4% 2,56Y4/3 29% 2,5GY4/3
Q6% SGY4/3 71% 5GY4/3
10 - 2 100% 56Y4/3 1007 5GY4/3 28% 2,5GY4/3
72% 5SG6Y4/3
10 - 5 100% 5GY4/3 100% 5G6Y4/3 14% 2,3GY4/3
86% 5GY4/3
o - 21 31% 2,5GY4/3 27% 2,56Y4/3 32% 2,36Y4/3
697 5GY4/3 73% S5GY4/3 68% 56Y4/3
2 3 - 2 &% 2,96Y4/3 100% SGY4/3 100% 5GY4/3
4% S56Y4/3
3 - 95 5% 2,56Y4/3 4% 2,56Y4/3 100% 5GY4/3
5% SGY4/3 Q6% SGY4/3
10 - 2 100% 5GY4/3 100% 5GY4/3 100% 5GY4/3
10 - 5 100% 5GY4/3 1007% 5GY4/3 100% 5G6Y4/3

o - 21 100% 5GY4/3 100% 5GY4/3 100% 2,3GY4/3
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