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RESUMEN

El presente estudio tuvo el propoésito de evaluar el comportamiento de uva de
mesa var. Crimson Seedless embalada en bolsas de permeabilidad restringida y
asociada a tres tipos de generadores de SO.. La fruta fue cosechada con 17 a 18° brix.
Luego, fue almacenada a una temperatura de 0° C con un 90% HR por periodos de
36, 76 y 105 dias bajo los siguientes tratamientos, bolsa permeabilidad restringida
MAP asociada a tres tipos de generadores: generador papel 7g (T1), generador
plastico 6,5g (T2) y generador “bottom pad” de 2g (T3). Los tratamientos testigo
fueron embalados en bolsa comun macroperforada y asociada al mismo tipo de
generadores: papel 7g (T4), plastico 6,5g (T5) y “bottom pad” de 2g (T6). Las cajas
ya evaluadas se expusieron a £10° C por 7 dias, con el fin de simular un periodo de
exposicion y venta.

Durante el ensayo se evaluaron los parametros: deshidratacion de los
escobajos, solidos solubles, pudricion, blanqueamiento y “hairline”. En los
tratamientos con bolsa MAP, se midi6 concentracion de O,y CO; al interior de las
bolsas a los 36, 76 y 105 dias de almacenamiento.

El uso de una bolsa de permeabilidad restringida MAP asociada a un generador
de 2g no incidi6 favorablemente en la conservacion de esta variedad. El generador de
SO, de 2g tuvo una débil accion fungicida comparado con los tratamientos con
generador de papel de 7g y generador plastico de 6,5g.

Respecto a la deshidratacion de los escobajos no hubo una diferencia entre
tratamientos a lo largo del ensayo. Los solidos solubles se mantuvieron sin variacion
durante los diferentes periodos de guarda y luego de la exposicion a 10° C.

Esta variedad fue notablemente resistente al blanqueamiento y “hairline” por

un periodo de guarda de tres meses.

Palabras claves: Atmosfera Modificada, Postcosecha, Botrytis cinerea, Anhidrido

Sulfuroso, Blanqueamiento, “Hairline”.



SUMMARY

The purpose of this work was to evaluate the effect of restricted permeability
bags on packaged grapes in association with three types of SO, pads in the table grape
var. Crimson Seedless.

The fruit was harvested between 17 to 18° Brix and stored at 0°C with 90% RH
for periods of 36, 76 and 105 days under the following concerning trials, restricted
permeability bag MAP associated with three types of SO, generating pads: 7g paper
pad (T1), 6.5¢g plastic pad (T2) and 2g bottom pad (T3). The reference treatments were
packed into a macroperforated common bag in association with the same three SO,
generating pads: 7g paper pad (T4), 6.5¢g plastic pad (T5) and 2g bottom pad (T6). Then,
the already tested boxes were evaluated after they were exposed at 10°C for 7 days,

simulating the shelf life period.

During the trial, stem browning, soluble solid content, decay, bleaching and
hairline were evaluated. Furthermore, the concentrations of CO, and O, were measured
on MAP bags at 36, 76 and 105 days of storage.

Using a restricted permeability bag in association with a 2g generating pad is not
beneficial in the storage of table grapes. The 2g SO, generating pad treatment showed a
low fungicidal efficacy in comparison with the other treatments.

There were no differences between treatments regarding stem browning during
the trial. The SSC’s did not show variation neither during the cold storage period nor at
the simulating a shelf life period.

This variety was extremely resistant to bleaching and hairline during a three

months storage period.

Keywords: Modified Atmosphere, Postharvest, Botrytis cinerea, Sulfur Dioxide,
Bleaching, Hairline.



INTRODUCCION

Las uvas son el principal producto exportable del sector agricola
en Chile. En la temporada 2003-2004 los volumenes vendidos llegaron
a 92 millones de cajas y este producto concentr6 el 40% de todas las exportaciones de

fruta.

La variedad Crimson Seedless es un cultivar de uva de mesa de reciente
introduccion en nuestro pais y en la temporada 2003-2004 alcanz6 el 11,1% de las
exportaciones de uva de mesa. Esta variedad se hace econdmicamente atractiva al
carecer de semilla, es una variedad tardia que permite llegar con un producto fresco
fuera de temporada alcanzando mejores precios y ademas, tiene un muy buen

comportamiento de postcosecha.

Actualmente algunas especies se exportan en bolsas de permeabilidad
restringida a los gases con el objeto de mantenerlas frescas por un mayor periodo de
tiempo. En el caso de las uvas, una de las caracteristicas que interesa conservar es el
color verde del escobajo, el que se deshidrata con facilidad y es una més de las causales

de rechazo de esta especie en los mercados de destino.

El desafio actual para los exportadores de uva de mesa consiste en controlar
botrytis con generadores de SO,, sin provocar un blanqueamiento de las bayas y evitar
la deshidratacion de los escobajos, para ello es necesario investigar diferentes
alternativas de conservacién con el fin de mantener la fruta fresca, sana y con sus

caracteristicas originales por el maximo tiempo posible.

Como hipotesis del trabajo se plantea que el uso de una bolsa de
permeabilidad restringida, sumada a la disminucion en el gramaje del generador de

SO,, es favorable en la conservacion de la uva de mesa de exportacion.



Este trabajo tiene como objetivo general evaluar el comportamiento de esta
variedad embalada en bolsa de permeabilidad restringida asociada a tres tipos de

generadores de SO..



REVISION BIBLIOGRAFICA

Cultivar de uva de mesa Crimson Seedless

Crimson Seedless es una variedad roja de uva de mesa tardia. Sus bayas son de
tamafio y forma muy similar a Thompson Seedless, las que desarrollan un color rojo

brillante o color “crimson” cuando estan maduras.

Esta variedad fue desarrollada por David Ramming y Ron Tarailo en el USDA y
reproducida en Fresno, California. Fue conocida como seleccion #102-26 y comenzo a
cultivarse en los Estados Unidos en 1989 (Dokoozlian et al., 2000). En nuestro pais, fue
plantada por primera vez en el afio 1994 en el predio Desarrollo Agrario ubicado en
Llay Llay donde se establecieron 500 plantas, en 1998 habian 12 hectéareas plantadas y
en el afno 2001, Chile ya constaba con alrededor de 6 mil hectareas concentradas

mayormente en la VI Region.

En el Catastro Fruticola Nacional 2004 las plantaciones de uva de mesa
aparecen en primer lugar, con una superficie total de 47.727 hectareas, donde una de las

cuatro variedades de mayor presencia es Crimson Seedless (CIREN, 2004).

Los principales mercados de destino de la variedad Crimson Seedless, producida
en Chile, son Estados Unidos con 7 millones de cajas y en segundo lugar aparece

Europa con alrededor de 3 millones de cajas’.

En la temporada 2003-2004, el total de exportaciones de uvas rojas alcanz6 un
volumen levemente mayor a 27 millones de cajas donde la variedad Crimson Seedless
lidera la lista con més de 10 millones de cajas. A esto es fundamental agregar que en las
tres ultimas temporadas ha tenido una evolucion sostenida y muy superior a todas las

variedades de uva, ya sea blanca o roja. En la temporada 2001-2002 los volumenes

" Sergio Aguilera, Analista Inglobo Ltda., 2004. (Comunicacion personal)



exportados fueron poco mas de 4 millones de cajas, este volumen se duplico a 8
millones de cajas en la temporada 2002-2003 y en la temporada 2004 expresé un
incremento de 25% respecto a la temporada pasada, alcanzando un total de mas de 10

millones de cajas’.

Esta es una de las variedades de uva de mesa que tiene buena capacidad para ser
conservada. Las uvas que son cosechadas en marzo pueden ser vendidas en perfectas
condiciones en mayo, junio y julio cuando la disponibilidad de uvas en los
supermercados disminuye y los precios aumentan (Department of Agriculture,

Australia, 2001).

Post cosecha de uva de mesa

Para asegurar una buena conservacion, las uvas deben ser cosechadas en su
optima madurez y rapidamente deben ser enfriadas para bajar el “calor de campo” y
conservadas con una alta humedad relativa para que durante la guarda se mantenga el

escobajo fresco.

Entre los problemas que se presentan en post cosecha de uva figura la
deshidratacion del escobajo, la pudricion por Botrytis cinerea, el blanqueamiento y el

“hairline”.

? Sergio Aguilera, Analista Inglobo Ltda., 2004. (Comunicacion personal)



Deshidratacién del escobajo

Ryall y Harvey (1959) afirman que las bayas de la uva tienen una cuticula
relativamente impermeable, de modo que a través de ella la pérdida de agua es minima

y la humedad se pierde mayoritariamente por el escobajo.

Hay tres sintomas caracteristicos en la deshidratacion de las uvas: el escobajo se
torna de color pardo, generalmente se dobla quebrdndose con facilidad y las bayas

pierden peso (Nelson y Ahmedullah, 1976).

Una de las principales causas de la reduccion de la vida 1til de la uva de mesa se
debe “a la pérdida de masa que torna la piel de la baya arrugada y sin brillo”, que
ademads causa un desecamiento del escobajo y del pedicelo transformando el producto

en no apto para su comercializacion (Netto et al., 1993).

Lizana (1995) describe que la deshidratacion de los escobajos “va acompanada
con una oxidacion y cambio de color verde a verde-pardo y pardo” y afirma que una de
sus causas es la baja humedad relativa dentro de la camara donde se almacena la uva,
ademas otro factor de deshidratacion del raquis es el atraso en la entrada a la camara de

frio.

Pudricidn por Botrytis cinerea

La lesion causada por Botrytis cinerea se observa en las uvas rojas como
manchas grisaceas por lo que ha sido bautizado como “moho gris” (Winkler, 1980). Por
su parte, Snowdown (1992) indica que “este hongo primeramente torna la baya de color
café, luego ésta pierde la piel, luego se torna blanca y los filamentos hifales del hongo
se enrollan emergiendo a través de la baya hasta la superficie, para resultar finalmente

en una masa de esporas de color gris”.



El moho gris es una de las enfermedades mas destructivas de post cosecha, su
agresividad como patodgeno en plantas vivas es consecuencia de su capacidad de secretar
dos potentes enzimas que degradan las paredes celulares de los tejidos vegetales, gracias
a esta capacidad puede propagarse de baya en baya y no necesariamente a través de

heridas (Winkler, 1980; Auger, 1989; Snowdown, 1992).

Blanqueamiento

El blanqueamiento puede ser causado por concentraciones excesivas de SO,
durante el almacenamiento de la fruta, el que se evidencia notoriamente en variedades
de uva de color (Winkler et al., 1974). Estos autores establecen que la destruccion de
pigmentos por efecto del SO, afecta en mayor grado a los antocianinos, pero también
afecta a la clorofila y a los carotenos. Por otra parte, Berger et al. (1990) reafirmaron
que existe una relacion directa entre el tiempo de exposicion de la fruta al SO, y el
blanqueamiento de las bayas, ademas que este fendmeno se produce mayormente en la

primera fase del generador de SO, que es mas violenta.

Uno de los sintomas del dafio causado por el SO, es el blanqueamiento, areas
destefiidas que se desarrollan donde sea que el gas pueda penetrar la piel de la baya a
través de heridas, o aberturas naturales como el lugar donde el pedicelo se une a la baya.
El gas se mueve dentro de la baya a través del pedicelo y el dafio se acentiia cuando

existe algun dafio mecanico (Harvey, 1956; Harvey y Uota, 1978).

Winkler y Jacob (1925) citado por Harvey (1956) demostraron que el
blanqueamiento es provocado en mayor grado en fruta inmadura por tener una mayor

capacidad de absorber el gas.



“Hairline”

Harvey y Uota (1978) describieron que uno de los dafios causados por el SO, es
el “wetness” y que aparece en uva almacenada por largos periodos en frio. Este sintoma
se visualiza a través de la exudacion de jugo desde el interior de las bayas a través de
una microscopica herida. Por otro lado, Santiago y Hanke (2000) reafirman que las
fisuras de “hairline” en la superficie de la baya parecen estar asociadas a las dosis
excesivas de SO,. Estos autores ademas indican que los sintomas son microscopicos y
seguido de la pequenia herida se provoca una exudacion de solutos desde el interior de la
baya, lo que se denomina como “wet and stick” y que es una caracteristica al momento

de diferenciar este fendmeno con la condensacion.

Zoffoli (2003) ratifica que al igual que el blanqueamiento, el “hairline” es
producido mayormente en la fase rapida del generador de SO,y que es uno de los

resultados de la indeseable condensacion que ocurre dentro de la bolsa.

Anhidrido sulfuroso

El anhidrido sulfuroso es un gas altamente toxico a los hongos y a las bacterias.
Se le ha usado extensivamente durante muchos afios en la industria alimenticia, para el
control de los hongos y otros organismos (Winkler, 1980). Este autor ademéas confirma
que este gas comenzd a usarse en California para prevenir las pudriciones y la
fermentacion en uva de vino.

Nelson (1980) explica que en 1924 el uso del SO, se extendio a los embarques
de uva de mesa y que hoy en dia es indispensable para la exportacidon y conservacion de

esta especie.

Hanke (1988) y Auger (1988) revalidan que el anhidrido sulfuroso es el tnico
agente quimico permitido en uva de mesa que controla eficazmente las pudriciones de

uva de mesa en post cosecha.



Las dosis de SO, que detienen el avance de las infecciones en uva de mesa
dependen de la variedad, ya que los diferentes cultivares tienen un grado de sensibilidad
distinto a la penetracion del hongo (pigmentacion y grosor de la cuticula) y su

desarrollo (contenido de azucares) (Auger, 1989).

Harvey (1956) afirma que la gasificacion con SO, produce una esterilizacion
superficial del racimo y también reduce las pérdidas por pudriciones en post cosecha,
especialmente las causadas por botrytis. Sin embargo no es capaz de controlar las
infecciones que se hayan establecido en el huerto antes de la cosecha y que se

encuentren en el interior de las bayas.

El SO, favorece la mantencion de una buena apariencia del escobajo por su
efecto antioxidante, evitando que pierda su color natural (Harvey y Uota, 1978). Esto se
debe posiblemente a que el escobajo absorbe 10 veces la concentracion que absorben las
bayas, lo que se deberia a la diferencia entre el tejido de la baya y del escobajo que

produce esta distinta capacidad de absorcion y retencion del SO, (Lizana, 1988).

Uso del generador de SO, en uva de mesa

El generador de anhidrido sulfuroso es un dispositivo a base de metabisulfito de
sodio (Na,S,0s) que al reaccionar con el vapor de agua (humedad que rodea la fruta)

genera SO, (Gentry y Nelson, 1968).

El generador de SO, fue disenado y patentado por Klayton E. Nelson y Joe P.
Gentry en el afio 1968 y su uso es una alternativa a las gasificaciones periodicas
permitiendo el transporte de uva de mesa durante periodos prolongados y a grandes
distancias. Nelson y Ahmedullah (1976) confirmaron que los generadores de SO,
permiten un efectivo control sobre las pudriciones y ademas mantienen los escobajos

verdes.



Gentry y Nelson (1968), Hanke (1988) y Berger (1991) entre otros autores
consultados en este ensayo, indican que la mayoria de los generadores presentan dos

fases de emision de SO»:

Fase 1 conocida como “fase rapida”: Se produce dentro de las 4 primeras horas después
de cerrado el envase y generaria alrededor de 100 ppm de SO,. Esta fase inhibe la
germinacion de las esporas y esteriliza las heridas causadas durante la cosecha y

embalaje.

Fase 2 conocida como “fase lenta”: Se libera en SO, lentamente después de 2 ¢ 3 dias,
generando alrededor de 5 ppm y contintia asi durante 60 a 120 dias. Esta fase reemplaza
las fumigaciones o gasificaciones periddicas que deberian realizarse periddicamente

durante el almacenaje.

En el mercado actual se usan basicamente dos tipos de generadores de SO,
generador de papel y generador plastico o laminar. Todos tienen como ingrediente
activo metabisulfito de sodio (Na,S;0s), el que va en diferentes cantidades dependiendo
de sus caracteristicas de manufactura. El generador de papel puede llevar el ingrediente
activo en celdillas como polvo fino o granulado, en algunos casos parte del activo (fase
rapida) puede estar impregnado sobre toda la superficie del generador. El generador de
plastico o laminar lleva el activo dentro de una matriz cerosa o hidréfoba la cual se

encuentra homogéneamente dispersa entre uno o dos films plésticos o de papel®.

Atmosfera modificada

La atmosfera modificada es un concepto que se refiere a cualquier cambio en la
concentracion de gases en el ambiente que rodea el producto y que difiere a la del

ambiente. Berger (1998) afirma que su importancia radica en que “es una

* Soledad Santiago. Quimetal S.A. (Comunicacion personal)



complementacion de los sistemas de refrigeracion y puede aumentar el periodo de

conservacion” de un producto determinado.

Sus ventajes radican en la posibilidad de extender del periodo de guarda del
producto en casos donde este debe viajar largas distancias para llegar al mercado de
destino (Zagory, 1997). Esto reviste una gran importancia para Chile donde la fruta
debe viajar a destinos como China, Japon, Europa y Estados Unidos durante periodos no

menores a los 15 dias.

Un aumento de la vida 1til de un producto puede ser obtenido a través del uso de
films plasticos flexibles como el embalaje con atmoésfera modificada (Yamashita et al.,
2000). Estos autores ademas verificaron - en la variedad de uva de mesa Italia - que una
de las principales funciones del embalaje con atmoésfera modificada es reducir “la

pérdida de masa del producto” impidiendo que el fruto se arrugue y pierda turgencia.

Zagory (1997), Berger (1998) y Zoffoli et al. (2003) ratifican que la formacion
de una atmosfera en el empaque de productos como vegetales o frutas tiene
requerimientos particulares, dependiendo de la especie, mayormente porque la
respiracion genera una concentracion de CO, y O, que es variable y dinamica en el
tiempo, en funcion del espacio libre y la permeabilidad de los materiales usados en el

empaque.

El éxito de la atmosfera modificada depende de las propiedades fisicas del
plastico, el que determina la permeabilidad al oxigeno y al di6xido de carbono y la tasa
de respiracion del producto que estd sometido a éste. Su uso incorrecto puede
desencadenar una condicion de anaerobiosis seguida de una pérdida del producto
(Wargo et al., 2003). Estos autores también confirman que fruta almacenada en bolsas
de polietileno semipermeable puede tener una tasa de respiracion mas baja y mantener
la calidad a través de la alteracion de la concentracion de oxigeno y didxido de carbono

dentro de las bolsas.



Artés-Hernandez et al. (2003) en su estudio realizado con atmosfera modificada
y uva variedad Napoledn, dedujeron que ese tratamiento mantuvo el aroma, hidratacion
del escobajo, apariencia visual, sabor y textura de las uvas, evitando el pardeamiento del

escobajo.

Temperatura de almacenaje en uva de mesa

Una vez que la uva es cosechada, deberia ser enfriada en el menor tiempo
posible ya que de esta manera aumenta la vida de post cosecha y ayuda a mantener las

caracteristicas de la fruta recién cosechada.

Los principales factores que deberian ser manejados, luego de la cosecha, para
controlar el deterioro de la fruta son la temperatura y la humedad, para esto hay que
considerar la tasa de respiracion del producto ya que para cada especie la temperatura

optima de almacenamiento es diferente (Fundacion Chile, 1991).

La camara de frio, donde se conserva la uva de mesa debe funcionar entre los -1
y 0° C, con un 90 a 95% de humedad relativa. La temperatura de pulpa deberia
permanecer entre los -0,5° C y 0° C para mantener la vida de post cosecha del producto,
mientras que el punto de congelacion de la uva varia seglin la concentracion de sélidos
solubles que contengan las bayas, el que se encuentra entre los -1,5 y los -3° C (Ryall y
Harvey, 1959; Harvey y Uota, 1978). Estos autores afirman que el escobajo se congela a

los -2° C tornandose color pardo-amarillento y que su textura se vuelve aceitosa.

Nelson y Richardson (1967) en su estudio con uva de mesa variedad Thompson
Seedless, concluyeron que en fruta almacenada por 39 dias al aumentar la temperatura
desde -0,5° C a 1,6 y 3,9° C, existi6 un incremento en el desarrollo de pudriciones y

disminuyo la incidencia de blanqueamiento en las bayas.



A su temperatura Optima de conservacion (-0,5 a 0° C), la uva de mesa podria
ser almacenada por un tiempo de 50 a 100 dias dependiendo de las caracteristicas de la
variedad, estado de madurez al momento de la cosecha y el control fitosanitario del

huerto en precosecha (CSIRO, 2001; Crisosto et al., 1994).



MATERIALES Y METODOS

Lugar de ensayo

Este trabajo se realiz6 en el fundo Naicura ubicado en Quinta de Tilcoco, VI

Region, que pertenece a Fruticola Alessandrini Ltda.

El proceso de limpieza, seleccion, clasificacion y embalaje de la fruta, ademas
su almacenaje y evaluacion, se efectud en el “packing”, camaras de frio y caseta de

control de calidad de dicho predio respectivamente.

Materiales

En este ensayo se utiliz6 uva de mesa variedad Crimson Seedless,

proveniente del fundo Naicura.

La fruta fue inoculada con Botrytis cinerea para asegurar su existencia
dentro de cada empaque. Este indculo se cultivd en el Laboratorio de Fitopatologia

del INIA CRI La Platina.

El material de embalaje que se utilizé fue el tradicional para uva de mesa usado
por las exportadoras para cumplir las exigencias de la cadena de supermercados TESCO
en Inglaterra (Cuadro 1). Ademas se utilizd una bolsa MAP (Modified Atmosphere
Packaging) de permeabilidad restringida a los gases marca LifeSpan, codigo L209 de

origen australiano, para cerezas y con una capacidad de Skg (Facilitada por Empack).

Cuadro 1. Especificaciones cadena de supermercado Tesco para uva de mesa

Dimensiones de la caja 60x40x13 cm




Material de la caja Carton

Color de la caja Negro

Materiales de embalaje Lamina de carton corrugado de 47x28 cm

(desde el fondo hacia arriba) ~ Bolsa perforada de polietileno que envuelva las uvas
Papeles tipo “tissue” (al menos 2 laminas de 20g - m™)
Generador de anhidrido sulfuroso

Papeles tipo “tissue” sobre el generador

Contenedores de racimos Tipo “carry bags”, plasticos y resellables (PLU 4023)

Métodos

Preparacién del ensayo

La fruta fue cosechada con 17 a 18° Brix, luego fue transportada al packing, el
que se mantuvo a una temperatura de entre 10° y 12° C mientras se llevaron a cabo las

labores de seleccion y embalaje en un tiempo de 5 a 6 horas.

Se procedi6 a inocular con Botrytis cinerea tres bayas de diferentes racimos en
cada caja. Este inoculo fue obtenido del mismo huerto, siendo aislado y cultivado para
este proposito en INIA La Platina durante 7 dias a 22° C en camaras iluminadas.
Posterior a la esporulacion se filtraron las conidias, se diluyeron en 500 mL de agua
destilada y se le agregd una gota de Tween 20. Finalmente se hizo un conteo al
microscopio de las conidias, lo que dio como resultado una densidad de 80.000
conidias/mL. El procedimiento consistid en inocular las bayas sanas inyectando una gota
de esta solucion de conidias de Botrytis cinerea con una jeringa, con el fin de asegurar el
éxito de la infeccion dentro de cada caja. La inoculacion se llevéd a cabo en el momento

del embalaje de la fruta en la linea.

La fruta se embald bajo las especificaciones del supermercado Tesco (Cuadro

1). En cada caja se ordenaron entre 15 y 16 racimos dentro de “carry bags”, los que



fueron dispuestos tanto en una bolsa MAP como en una bolsa comun de polietileno
macroperforada, sobre los racimos y antes de cerrar las bolsas se agregd un generador

de SOQ

La modificacion de la atmosfera se logrd sellando con una grapa plastica la

bolsa MAP descrita anteriormente, que actualmente se encuentra en estudio.

El tratamiento testigo fue embalado dentro de una bolsa comun de polietileno

macro perforada usada comiunmente para exportacion.

Una vez embalada la fruta, se procedi6 a marcar las cajas con el fin de reconocer
y diferenciar posteriormente cada tratamiento y su repeticion. Las cajas fueron
distribuidas en los pallets con el proposito de organizar las fechas de evaluacion. Luego,
los pallets fueron llevados directamente a una cdmara de frio con temperaturas que

fluctuaron entre los -0,1 y 0,5° C con una humedad relativa entre 80 y 95%.

Tratamientos

Se realizaron 6 tratamientos, los que se diferenciaron entre si por el tipo de bolsa

y generador de SO, usados (Cuadro 2).

Cuadro 2. Tratamientos del ensayo.

Tipo de bolsa Generador papel ~ Generador plastico “Bottom Pad” *
7g 6,5g 2g
Polietileno MAP T1 T2 T3

Polietileno comun
T4 T5 T6
macroperforada




* “Bottom Pad” es un término utilizado para describir elementos que van dispuestos en
el fondo de la caja. Un generador de SO, “bottom pad” normalmente es genérico y

contiene entre 1 y 3g de Na,S,0s.

Evaluaciones

El ensayo tuvo una duracion total de 113 dias y los parametros evaluados
fueron deshidratacion del escobajo, sélidos solubles, pudricion, blanqueamiento,
hairline. Ademas, se mantuvo un registro continuo de la temperatura de camara durante

el tiempo de almacenamiento de la fruta.

Las mediciones se realizaron a salida de frio a los 36, 76 y 105 dias. Después de
evaluar las bayas afectadas por pudricion, blanqueamiento y hairline, estas fueron
eliminadas, como asi también los generadores de SO,. Luego, esta fruta previamente
evaluada se expuso, sin generadores y con las bolsas contenedoras (MAP 6 bolsa
comun) completamente abiertas, a una temperatura ambiente de + 10° C durante 7 dias
con el fin de simular el tiempo de exposicidon y venta a la que estaria sometida la fruta
en un supermercado. Al fin de este periodo se evaluaron los mismos parametros antes

descritos para cada tratamiento con sus respectivas repeticiones.

Al momento de salida de frio se midieron los niveles de CO, y O, al interior de
las bolsas MAP en cada uno de los tratamientos, utilizando el analizador de gases PBI-
Dansensor® modelo Checkpoint de origen danés que mide la concentracion de estos
gases a través de un sensor infra-rojo®. Este instrumento tiene incorporada una delgada
aguja que extrae una alicuota de aproximadamente 2 mL para medir O, y 5 mL para
CO,, el resultado que arroja es el porcentaje del gas (CO, y O,) en la atmosfera que se

crea dentro de la bolsa.

* Informacion disponible en: http://www.scanamcorp.com/pbi/index.htm



Deshidratacion: Dado que los racimos presentaron normalmente bayas con pudriciones
y estas fueron eliminadas luego de la evaluacion a salida de frio, no fue posible medir
deshidratacion de los racimos en base a su peso y solo se evalud la deshidratacion de los
escobajos. Esta evaluacion se realizo de manera visual a través de una escala subjetiva
basada en la escala usada por Harvey et al. (1988). Se le asignaron valores de 0 a 3 de

acuerdo a la apariencia del escobajo (Cuadro 3).

Cuadro 3. Escala para determinar deshidratacion del escobajo.

Grado de deshidratacion Valor Color del escobajo
Normal 0 Verde

Leve 1 Verde palido
Moderado 2 Pardo verdoso
Severo 3 Pardo

Soélidos solubles: El contenido de solidos solubles de la pulpa de las bayas se midid
utilizando un refractometro auto compensado marca Atago que expresa los resultados

en grados Brix.

Pudricién, blanqueamiento y “hairline”: La magnitud de estos pardmetros se determino
mediante el peso las bayas afectadas, las que fueron pesadas en una balanza digital de

l1g de precision. El resultado se expresdé como porcentaje de la muestra (caja de 8,2kg).



Disefio experimental y andlisis estadistico

Se utilizdo un disefio experimental completamente aleatorio, con estructura
factorial de 3 x 2. El primer factor corresponde a los tres tipos de generadores de SO,

y el segundo a los dos tipos de bolsa.

La unidad experimental fue la caja de 8,2kg y cada tratamiento se constituyo

de cuatro repeticiones.

Los resultados fueron sometidos a un andlisis de varianza ANOVA
independiente para cada parametro y periodo de evaluacion. Cuando se encontraron
diferencias significativas, se aplico la prueba de comparacion multiple de Tukey al
5%. Cuando este andlisis no pasd las pruebas de normalidad (pudricion y
deshidratacion en algunos casos) los datos se sometieron a un andlisis de varianza no
paramétrico de Kruskal-Wallis para el tipo de generador y de Mann-Whitney para el
tipo de bolsa. Cuando se determinaron diferencias significativas se realizo la prueba

SNK (P<0,05).

Estos analisis no paramétricos calculan la mediana, que se define como el
nimero que supera a la mitad de los valores de la distribucion y es superada por la

otra mitad.



RESULTADOS Y DISCUSION

Variacién de la concentraciéon de CO, v O,

Los componentes del aire al interior de las bolsas MAP fueron evaluados a
los 36, 76 y 105 dias a salida de frio, sin detectarse diferencias significativas entre
los tratamientos que contemplaban esta bolsa, vale decir entre T1, T2 y T3
(Apéndice, Cuadro 1). Para el “dia 0” de este estudio las concentraciones de CO, y
O; en las bolsas MAP se consideraron como valores semejantes a los de la atmosfera

(Figura 1).

En la primera fecha de medicion, a los 36 dias, se detectd una concentracion
de O, que vari6 entre 11,7 y 13,6% y una concentraciéon de CO, del orden de 2,7 a
2,9% (Figura 1). Esto indica que la bolsa MAP efectivamente tiene la capacidad de

modificar la atmodsfera en su interior.

A los 76 dias, la concentracién de O, varid entre 10,5 y 11,9% asi como se
manifestaron valores entre 2,9 y 3,4% de CO, (Figura 1), lo que revela una leve
disminucion de la concentracion de O, y un leve aumento del CO, al interior de las

bolsas.

En la tercera fecha de evaluacion, a los 105 dias post embalaje, se
determinaron valores en la concentracion de O, que fluctuaron entre 7,3 y 11,4%,

respecto a la concentracion de CO; esta entreg6 porcentajes entre 3,5 y 4,2% (Figura

1.

Esto demuestra basicamente que a partir de los 36 dias la atmoésfera se
modificoé en forma lenta y pasiva dentro de las bolsas MAP (Figura 1). En las tres

fechas de evaluacion quedo en evidencia que la bolsa MAP tiene una permeabilidad



diferencial a los gases y que presenta mayor restriccion a la entrada de O, que a la

salida de CO,, es decir, el O, entra en menor proporcion que lo que sale el CO..
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Figura 1. Promedios de la concentracion de O, y CO; al interior de las bolsas MAP |

para cada tratamiento desde el montaje del ensayo hasta la ultima fecha de medicion.

Autores como Ahumada et al. (1996) y Berry and Aked (1997) establecen
que en fruta almacenada bajo atmoésfera controlada y concentraciones de CO,
superiores al 15% y O, alrededor de 10% existe un control eficaz de la pudricion por
botrytis y el desarrollo de nidos. Por su parte, Crisosto et al. (2001) agregan que una
concentracion de CO, igual o superior a 15% es “necesaria para el control de

pudriciones y nidos independiente de las concentraciones de O,”.

Los valores de CO, alcanzados en este estudio fluctuaron entre los 2,7 y

4,2%, lo que se consideraria ineficaz para el control de botrytis.

Los valores de las concentraciones de O, al interior de las bolsas durante el

periodo de almacenamiento fluctuaron entre los 13,6 y 7,3%. Estos valores se



encuentran alrededor de las concentraciones de O, que podrian favorecer el control
de botrytis y corresponden a valores entre 5 y 10%, sin embargo, deben estar
asociados a concentraciones sobre 15% de CO, para lograr el objetivo antes

mencionado (Berry y Aked, 1997).

Deshidratacion del escobajo

Si bien a lo largo del estudio la deshidratacion de los escobajos fue
aumentando (Figura 2), a los 36 dias de almacenaje la deshidratacion de los
escobajos, en todos los tratamientos, ain era imperceptible correspondiendo a un

valor de cero segln la escala creada para este fin (Figura 2, Cuadro 3).

En la medicién realizada a los 76 + 7 dias, el grado de deshidratacion de los
escobajos arroj6 diferencias significativas minimas respecto al tipo de bolsa (Cuadro

4), sin embargo, estas diferencias no son apreciadas visualmente.

Cuadro 4. Incidencia de los factores (bolsa y generador) sobre la deshidratacion de
los escobajos a los 76 + 7 dias. Valores indican la mediana, en base a los valores

asignados para la determinaciéon del grado de deshidratacion de los escobajos

(Cuadro 3).

FACTOR MEDIANA SIGNIFICANCIA
Bolsa MAP 1 1,40 a*
Bolsa comun 1,55 b
Generador papel 7g 1,40 A
Generador pléstico 6,5g 1,45 A
Generador bottom pad 2g 1,40 A

* Letras minusculas diferentes indican diferencias significativas entre tipo de bolsas seglin prueba no
paramétrica de Mann- Whitney. Letras mayusculas iguales indican diferencias no significativas entre

tipo de generadores seguiin prueba no paramétrica de Kruskall-Wallis.

En la evaluacion a los 105 + 7 dias hubo una diferencia significativa entre los
tratamientos con bolsa MAP I y bolsa comun (Cuadro 5). Asi, la deshidratacion de

los escobajos en los tratamientos con bolsa MAP 1 super6 levemente la



deshidratacion de los escobajos en los tratamientos con bolsa comtn, independiente

del generador utilizado (Figura 2).

Cuadro 5. Incidencia de los factores (bolsa y generador) en la deshidratacion de los
escobajos en la evaluacion a los 105+ 7 dias. Valores indican la mediana, en base a
los valores asignados para la determinacion del grado de deshidrataciéon de los

escobajos (Cuadro 3).

FACTOR MEDIANA SIGNIFICANCIA
Bolsa MAP 1 2,80 b*
Bolsa comun 2,70 a
Generador papel 7g 2,80 A
Generador plastico 6,5g 2,80 A
Generador bottom pad 2g 2,80 A

* Letras minusculas diferentes indican diferencias significativas entre tipo de bolsas seglin prueba no
paramétrica de Mann- Whitney. Letras mayusculas iguales indican diferencias no significativas entre

tipo de generadores seguin prueba no paramétrica de Kruskall-Wallis.

Las diferencias estadisticas en los casos puntuales de las fechas de evaluacion
76+7 dias y 105+7 dias (cuadros 4 y 5) no generan un patron de comportamiento y se

consideraron como parte del error experimental.

Los resultados no permiten concluir una diferencia entre tratamientos, al no
existir diferencias significativas entre tratamientos en las otras fechas de evaluacion

(Apéndice, Cuadro 3).
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Figura 2. Deshidratacion de los escobajos en el tiempo en todos los tratamientos. Valores

en base a la escala para determinar la deshidratacion del escobajo (Cuadro 3).

Sélidos solubles

La uva fue cosechada con 17 a 18° Brix, es decir, sobre el nivel minimo de
solidos solubles exigido en Chile que corresponde a 16,5° Brix (INN, 1983) y lo que

corresponderia a la “madurez de cosecha” (Lizana, 1995).

Durante todo el periodo de duracion del ensayo las mediciones arrojaron valores
entre 17 y 19° Brix, independiente del tratamiento al que estuvo sometida la fruta o a la
fecha en que ésta fue evaluada (Figura 3). No se detectaron diferencias significativas en

ninguna de las fechas de evaluacion ni entre los diferentes tratamientos (Apéndice,

Cuadro 3).

Retamales et al. (2003) en su estudio con uva de mesa var. Thompson
Seedless y Red Globe, no determinaron cambios en la concentracién de solidos
solubles desde el
momento de la cosecha ni a los 20 ni a los 45 dias de conservacion a 0° C. Crisosto

et al. (2001) tampoco determinaron cambios en los s6lidos solubles en su estudio con



Thompson Seedless sometida a diferentes atmésferas durante las temporadas 1998-

1999 y 1999-2000.

Solidos solubles
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Figura 3. Concentracion de solidos solubles en cada tratamiento para las diferentes

fechas de evaluacion.

La uva es un fruto no climactérico, una vez que el racimo es cosechado se
detiene el proceso de maduracién y no aumenta la concentracion de azucares al interior
de las bayas (Winkler et al., 1974). Esto se ha confirmado en este ensayo como en los
mencionados en el parrafo anterior (Retamales ef al., 2003; Crisosto et al., 2001) y

muchos otros, lo que indica un comportamiento esperado.



Pudricion

Los porcentajes de pudricién observados estuvieron directamente relacionados

con el periodo de guarda y el tipo de generador usado.

A los 36 dias de almacenaje a 0° C los tratamientos T1, T2 y T3 (con bolsa
MAP) tuvieron un mayor desarrollo de pudricion y diferencias estadisticamente
significativas en comparacion a los tratamientos con bolsa comun, independiente del
generador utilizado (Apéndice, Cuadro 2). Los porcentajes de pudricion alcanzaron

valores de 0,9% (Figura 4).

Luego de 36 dias de almacenaje en frio y 7 dias a + 10° C, los tratamientos T3 y
T6 (generador de 2g), tuvieron una mayor incidencia de pudricion y diferencias
estadisticamente significativas respecto a los tratamientos con generadores de mayor
gramaje, independiente del tipo de bolsa utilizado (Apéndice, Cuadro 2). Los
porcentajes de pudricion detectados superaron el 4% y alcanzaron a valores de 5,1%
(Figura 4). Resultados similares obtuvieron Retamales ef al. (2003) cuando
determinaron que en uva de mesa var. Thompson Seedless almacenada a 0° C por 20
dias y sin generador de SO,, la incidencia de pudriciones fue superior al 2% y luego de

un periodo 4 dias a 20° C se obtuvieron valores sobre 45%.

Mediciones a los 76 dias de guarda en frio, en los tratamientos T4, T5 y T6
(bolsa comun) arrojaron un mayor incremento en la pudricion y diferencias
estadisticamente significativas en comparacion a los tratamientos con bolsa MAP
independiente del generador utilizado (Apéndice, Cuadro 2). Los porcentajes de
pudricion variaron entre 0,5 y 1,3% (Figura 4). En el tratamiento T6 hubo notorio
desarrollo de micelio y nidos en 1 a 2 racimos por cada caja evaluada, los tratamientos
T4 y TS5 tuvieron leve desarrollo de micelio y no se detectaron nidos.

La evaluacion a los 76 dias de almacenaje en frio + 7 dias a £ 10° C, los

tratamientos T3 y T6 (generador de SO, de 2g) mostraron un importante desarrollo de



pudricion y diferencias estadisticamente significativas respecto a los tratamientos con
generador de mayor gramaje, independiente del tipo de bolsa utilizado (Apéndice,
Cuadro 2). Los porcentajes de pudricion arrojaron valores entre 4,7 y 7% (Figura 4). El
tratamiento T6 tuvo alrededor de 5 racimos significativamente afectados por
pudriciones en cada caja evaluada, hubo un gran desarrollo de micelio y se formaron
nidos. El tratamiento T3 mostr6é hasta 3 racimos con nidos y desarrollo de micelio. Por
su parte, Zoffoli et al. (2001) concluyeron en su estudio realizado con variedad Flame
Seedless, que a los 60 dias de guarda la incidencia de pudricion gris de la fruta sin
generador de anhidrido sulfuroso fue de 4,1% a salida de frio (0° C) y de 21% después
de 4 dias a 20° C.

A los 105 dias de guarda los tratamientos con generador bottom pad de 2g, T3 y
T6, tuvieron mayor desarrollo de pudricion y diferencias estadisticamente significativas
respecto a los tratamientos con generador de mayor gramaje, independiente del tipo de
bolsa utilizado (Apéndice, Cuadro 2). Los porcentajes de pudricion encontrados
superaron el 20% alcanzando un 32% (Figura 4). En ambos tratamientos se detectaron

entre 2 y 4 racimos por caja con desarrollo de micelio y formacion de nidos.

Luego de 105 dias de guarda en frio + 7 dias a = 10° C, los tratamientos T1, T2 y
T3 (bolsa MAP), tuvieron un mayor desarrollo de pudricion y diferencias
estadisticamente significativas respecto a los tratamientos con bolsa comun,
independiente del tipo de generador utilizado (Apéndice, Cuadro 2). Se detectaron
porcentajes de pudricion superiores a 32% y hasta 51% (Figura 4), lo que qued6 en
evidencia al constatar numerosos nidos de pudricion en cada caja evaluada y gran

desarrollo de micelio.

La tolerancia es de un 0% para las pudriciones en los mercados en Europa, es
decir que una sola baya con pudricion que se detecte al interior de una caja es causal de
un rechazo de la fruta por el recibidor. En la practica, la tolerancia es un poco mas
flexible y se pueden aceptar alrededor de 5 bayas con pudricidon por caja, sobre todo en

los periodos en que existe gran demanda. Los resultados obtenidos en este ensayo



demuestran que a partir de los 76 dias de conservacion a 0° C, la fruta quedaria muy por
encima de los niveles de tolerancia establecidos por los recibidores en Europa y por lo

tanto seria rechazada.

Autores como Peppi (1976) y Auger (1989) senalan que las dosis de SO, usadas
en uva de mesa en la actualidad no se producirian una accion en profundidad y por
ende, cualquier infeccion producida en precosecha no seria controlada. Por su parte,
Retamales et al. (2003), en su trabajo con atmosfera controlada y altos niveles de CO.,
determinaron que en tratamientos sin atmosfera controlada no hubo diferencias en el
desarrollo de pudriciones entre fruta inoculada y sin in6culo, probablemente porque ya
existia “una alta concentraciéon de inoculo de botrytis en bayas no tratadas”. Esto
explicaria los altos porcentajes de pudricion obtenidos en este estudio, donde es posible
que algunos racimos hubiesen contenido internamente la infeccion desde antes de la

cosecha, por lo que la infeccion no seria controlada por los generadores de SO..

Desarrollo de pudricién
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Figura 4. Desarrollo de pudricion por botrytis en las diferentes fechas de medicion

para todos los tratamientos.

“Hairline”



Para este parametro no se detectaron diferencias estadisticamente

significativas entre tratamientos (Apéndice, Cuadro 3).

La tinica manifestacion de “hairline” detectada fue revelada a los 105 dias en
el tratamiento T1 y alcanz6 un valor de 0,2%. Es importante sefialar que este valor
estuvo asociado sélo a 5 bayas, las que ademas fueron parte del mismo racimo. El
resto de los tratamientos no presentd incidencia de “hairline” a lo largo del ensayo

(Figura 5).

Nelson (1985) explica que el hairline es una fractura en la piel de la baya que
carece de un patron de distribucion en el racimo o en la superficie de ésta y que
aparece con mayor frecuencia en fruta con menor madurez. Este autor también
afirma que el “hairline” podria estar asociado a un brusco aumento en la absorcion de
agua por la planta poco antes de la cosecha, lo que produciria un exceso de turgor
que algunas bayas no son capaces de resistirlo. Estas podrian ser explicaciones para
el fenomeno ocurrido en este ensayo, donde solo fueron afectadas unas pocas bayas

en un determinado racimo.
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Figura 5. Incidencia de “hairline” en T1, T2, T3, T4, TS y T6 en todas las fechas de

evaluacion.

Blanqueamiento



Se detectdé muy baja incidencia de blanqueamiento con valores entre 0,1 y
0,2% a los 76 dias en los tratamientos T1, T2 y T5. A los 105 dias en los
tratamientos T1 y T2 se evidenci6 un valor de 1,4% de bayas con blanqueamiento, en
el tratamiento T3 un valor de 0,6% y en el tratamiento T4 un 1%. La mayoria de
estos valores estan asociados a pocas bayas en un determinado racimo (Figura 6) y
los valores iguales o superiores a 1% estdn asociados a los tratamientos con

generador de 7g, es decir T1 y T4.

Nelson y Richardson (1967) determinaron que a medida que se disminuia la
concentracion de SO, aumentaba la pudricion pero disminuia el blanqueamiento.
Esto podria explicar que los tratamientos T3 y T6 (con generadores bottom pad de
2g) expresaran una baja incidencia en el blanqueamiento de las bayas y un mayor

porcentaje de pudricion en la mayoria de las fechas de medicion (Figura 4).

Por otro lado, Hanke (1988) comenta que el blanqueamiento es un dafio
acumulativo. Este autor también sefiala que este fenomeno estaria ligado a la
concentracion de CO, del ambiente que rodea las bayas y al periodo de tiempo en
que la fruta esté almacenada. Esto explicaria que los valores mas notorios de
blanqueamiento fueron evidenciados a los 105 dias y en las bolsas MAP que tienen
la capacidad de concentrar el CO,. Sin embargo, no se obtuvieron diferencias

significativas entre tratamientos (Apéndice, Cuadro 3).
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Figura 6. Incidencia de blanqueamiento en T1, T2, T3, T4, TS5 y T6 para todas las

fechas de medicion.

Temperatura

La temperatura al interior de la cdmara donde permaneci6 la fruta en este
ensayo fluctué entre los -0,5 y 1° C (Figura 7). No se registraron cambios abruptos de
temperatura por prolongados periodos de tiempo fuera del rango de la temperatura
optima de conservacion de -0,5 a 0° C (Crisosto et al., 1994), la mayoria del tiempo

¢ésta se mantuvo bajo 0° C.

Nelson y Richardson (1967) comprobaron que en uva de mesa var. Emperor
existe una mayor incidencia de pudriciones a temperaturas entre 1,6° C y 3,9° C que
a -0,5° C durante 68, 116 y 141 dias de almacenaje. En variedad Thompson
Seedless el desarrollo de pudriciones fue tres veces mayor en fruta conservada entre
1,6 y 3,9° C que en fruta conservada entre -0,5° C y 1,6° C durante el mismo periodo

de conservacion.



También senalan que a -0,5° C el blanqueamiento de las bayas es mayor que

el blanqueamiento que se provoca a temperaturas de 1,6 y 3,9° C.
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Figura 7. Temperatura de la cdmara de frio durante todo el periodo de

almacenamiento del ensayo.



CONCLUSIONES

Bajo las condiciones de este estudio se concluye que para la variedad Crimson

Seedless:

La bolsa MAP utilizada en este estudio, asociada a una disminucion en el

gramaje del generador de SO,, no es favorable en la conservacion de esta variedad.

Ninguno de los generadores utilizados controld las pudriciones de manera
eficaz, siendo el generador de SO, “bottom pad” de 2g el de menor accion fungicida

en comparacion a los tratamientos con generadores de papel de 7g y pléstico de 6,5g.

Esta variedad es altamente resistente al blanqueamiento y hairline sometida a

un periodo de almacenaje de tres meses.

En general, la deshidratacion visual de los escobajos incrementa a lo largo del
periodo de almacenaje, sin diferenciarse entre tratamientos con bolsa MAP y bolsa

comun.

Los solidos solubles no varian por efecto de los generadores de SO, ni el uso de

la bolsa MAP.
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APENDICE

Cuadro 1. Analisis estadistico para concentracion de CO, y O, al interior de las bolsas
MAP I, en uva de mesa var. Crimson Seedless para evaluaciones a los 36, 76 y 105 dias

de conservacion a 0° C. Valores indican promedio + error estandar.

Dias de almacenamiento a 0°C

Parametro Tratamientos 36 76 105
% O, ™ 136+1,43a 12,4+0,4 a 12,5+ 1,9 a
T2 11,22 0,9a 11,2+x1,0a 10,5+ 0,2 a
T3 10,4+ 1,2 a 7,3+0,5a 10,4 £ 0,8 a
% CO, ™ 2,7+0,2a 2,8 +0,1a 29+0,3a
T2 29+0,2a 3,3+£0,1a 3,4+0,1a
T3 3,56+0,1a 40x0,2a 4,2+0,2a

* Letras iguales en cada columna muestran diferencias no significativas segun analisis ANOVA
(P<0.05).

Cuadro 2. Analisis estadistico para pardmetro pudricion en evaluaciones a los 36, 76 y
105 dias de almacenamiento a 0° C y luego de un periodo de 7 dias de exposicion y

venta a + 10° C. Valores expresan gramos de bayas afectadas en base a la muestra (caja
de 8,2kg).

Dias de almacenamiento a 0°C + periodo de exposicion y venta a £10°C

Factor
Parametro Tipo de Bolsa 36 36 +7 76 76 +7 105 105+7
Pudricion MAP 21,00b™ 110,00 a 0,00 a 193,25 a 525,00 a 2939,58 b
Comun 0,00 a 55,00 a 54,00 b 27392 a 1277,50 a 1969,17 a

Tipo generador

Papel 7g 0,00 A” 69,25 A 14,50 A 116,75 A 30,00 A 2537,50 A
Plastico 6,5g 11,00 A 59,13 A 13,00 A 190,88 A 695,00 A | 2829,38 A
Bottom 2g 18,00 A 336,25 B 41,50 A 393,13 B 1650,50 B | 1996,25 A

* Analisis de varianza sin interaccion seglin prueba de Mann-Whitney. Letras distintas en cada columna
muestran diferencias significativas segun el analisis SNK (P<0.05). Valores indican mediana.
¥ Analisis de varianza sin interaccion segiin prueba de Kruskal-Wallis Letras distintas en cada columna

muestran diferencias significativas seglin el analisis SNK (P<0.05). Valores indican mediana.






Cuadro 3. Analisis estadistico para parametros deshidratacion, solidos solubles,

blanqueamiento y hairline en uva de mesa var. Crimson Seedless para evaluaciones a

los 36, 76 y 105 dias de guarda a 0° C y luego de un periodo de 7 dias a + 10° C.

Valores expresan promedio.

Dias de almacenamiento a 0°C + periodo

de exposicion y venta a £10°C

Parametro Tratamiento 36 36 +7 76 76 +7 105 105+7
Deshidratacioén * T1 0,00 a* 1,08 a 1,20 a 1,40 a 2,58 a 2,83 a
T2 0,00 a 1,13 a 1,23 a 1,35 a 2,65 a 2,83 a

T3 0,00 a 1,23 a 1,25 a 1,40 a 2,80 a 2,83 a

T4 0,00 a 1,35 a 1,28 a 1,43 a 2,63 a 2,75 a

TS5 0,00 a 1,20 a 1,35 a 1,65 b 2,68 a 2,75 a

T6 0,00 a 1,15a 1,40 a 1,58 a 2,78 b 2,70 a

Solidos Solubles T1 18,23 a 18,25 a 17,95 a 18,12 a 17,30 a 18,63 a
(°brix) T2 18,12 a 18,58 a 18,28 a 18,05 a 17,68 a 18,35 a

T3 17,93 a 18,55 a 18,00 a 18,43 a 17,80 a 19,08 a

T4 17,30 a 17,88 a 18,28 a 17,85 a 17,68 a 19,15 a

TS5 18,38 a 17,60 a 18,63 a 18,63 a 18,18 a 18,00 a

T6 18,28 a 18,01 a 18,70 a 18,25 a 17,38 a 18,00 a

Blanqueamiento Tl 0,00 a 0,00 a 14,50 a 0,00 a 117,50 a 0,00 a
( gramos de T2 0,00 a 0,00 a 8,00 a 0,00 a 112,50 a 0,00 a
bayas afectadas) T3 0,00 a 0,00 a 0,00 a 0,00 a 175,00 a 0,00 a
T4 0,00 a 0,00 a 3,00 a 0,00 a 81,25 a 0,00 a

TS 0,00 a 0,00 a 11,00 a 0,00 a 0,00 a 0,00 a

T6 0,00 a 0,00 a 0,00 a 0,00 a 0,00 a 0,00 a

Hairline T1 0,00 a 0,00 a 0,00 a 0,00 a 12,50 a 0,00 a
( gramos de T2 0,00 a 0,00 a 0,00 a 0,00 a 0,00 a 0,00 a
bayas afectadas) T3 0,00 a 0,00 a 0,00 a 0,00 a 0,00 a 0,00 a
T4 0,00 a 0,00 a 0,00 a 0,00 a 0,00 a 0,00 a

TS5 0,00 a 0,00 a 0,00 a 0,00 a 0,00 a 0,00 a

T6 0,00 a 0,00 a 0,00 a 0,00 a 0,00 a 0,00 a

* Letras distintas en cada columna muestran diferencias significativas segun la prueba de Tukey (P<0.05).

* Este parametro esta expresado en base a la escala para determinar la deshidratacion de los escobajos

(Cuadro 3).
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