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RESUMEN



Los duraznos y nectarinos chilenos, al llegar a mercados de destino
distantes, se ven deteriorados en sus caracteristicas organolépticas debido
a la duracion del periodo de tiempo en frio a que son sometidos en el
transporte. Por esto se hace necesario investigar tanto procesos de post-
cosecha que puedan mantener la calidad de los frutos, como conocer las

respuestas de los cultivares a los procesos que pudieran ser sometidos.

Para esto se sometieron los cultivares de duraznos Elegant Lady, O’Henry
y de nectarinos cultivar Summer Brite, Summer Diamond y Red Glen al
proceso de acondicionado y se evaluaron respecto de los pardmetros color
de fondo, deshidratacion, solidos solubles (SS), firmeza, pardeamiento y
harinosidad con el objetivo de determinar si las variedades mencionadas se

favorecen con el acondicionado.

Los frutos se seleccionaron en dos estados de madurez de cosecha (M1 y
M2), la mitad de ellos se almacenaron directamente en cadmaras de frio a

0° C y la otra mitad se llevd a la camara de acondicionado con



temperaturas de 18 a 22° C y humedad relativa (HR) de entre 75 y 85 %.
Una vez que la fruta alcanz6 una firmeza de pulpa de alrededor de 4.1 kg.
(9 1b) fue inmediatamente llevada a camaras de frio a 0° C por un periodo
de 14, 21 y 28 dias. Las evaluaciones se efectuaron luego de un periodo de

exposicion y venta (PEV) de 3 y 7 dias a temperaturas de 15 a 2 0° C.

Se observo que el acondicionado en los cv. Elegant Lady (M1) y Summer
Brite (M2), obtuvieron resultados satisfactorios en todos los pardmetros
analizados, hasta los 14 dias en frio mas 3 dias de PEV. En cambio, los cv.
O’Henry, Summer Diamond y Red Glen, el acondicionado no influyé en

disminuir la harinosidad a niveles aceptables.

Los frutos de durazno fueron mas susceptibles al pardeamiento que los
frutos de nectarino, los cuales fueron mas proclives a la harinosidad que

los frutos de durazno.

El efecto positivo del acondicionado se va perdiendo a medida que pasan

tanto mas dias en frio como mas dias en PEV.

Palabras clave: Pardeamiento, harinosidad, desérdenes fisiologicos.



ABSTRACT



BEHAVIOUR OF ELEGANT LADY, O’HENRY (Prunus persicae
(L.) Batsch) PEACH VARIETIES AND SUMMER BRITE,
SUMMER DIAMOND AND RED GLEN (Prunus persicae var.
Nectarina (L.) Batsch ) NECTARINE VARIETIES,
POST-CONDITIONING.

Elegant Lady and O’Henry peaches as well as Summer Brite, Summer
Diamond and Red Glen nectarines, which have been exposed to cooling
delay (preconditioning), were all studied in terms of the following
parameters: background color, dehydration, soluble solids (SS), firmness,
internal browning and mealiness in order to determine the benefits of

studying peach and nectarine varieties after the preconditioning processes.

From the analysis obtained after the precondition process of the less ripe
harvest M1, (Elegant Lady cvs) and the ripest harvest M2, (Summer Brite

cvs), the final results were satisfactory in every parameter analyzed, both



exposed for fourteen days under low temperature and three more days of

shelf-life.

These results differ from the preconditioning of the O’Henry, Summer
Diamond and Red Glen cvs, that had impact on the mealiness decrease but

no to acceptable levels.

As the peaches and nectarines are preserved for more time under low
temperature and shelf-life, the positive effect by preconditioning

decreases.

The peach fruit was found to be more susceptible to internal browning
than nectarine fruit, whereas nectarine fruit is more susceptible to

mealiness than peach fruit.

Key words: Internal browning, mealiness, shelf-life, physiological

disorders.



INTRODUCCION



La exportacion nacional de duraznos y nectarinos se concentra en seis
meses, desde Noviembre hasta Abril, alcanzando sus mayores volumenes
en Enero. El destino de la exportacion de durazno y nectarino en fresco
son Norteamérica seguido de la Union Europea, Centroamérica,

Sudamérica, y el Lejano Oriente (ODEPA, 2007).

Los consumidores europeos y estadounidenses no estdn conforme con la
calidad de duraznos y nectarinos (Clareton, 2003, citado por Cruzat, 2005;
Infante y Meneses, 2006). Estos mercados son exigentes y lejanos, que
requieren un largo periodo de conservacion de la fruta la cual va en

desmedro de su calidad.

Si Chile mejorara la calidad organoléptica de duraznos y nectarinos podria
incrementar el consumo total de estos en el hemisferio norte. El cual solo
en Estados Unidos alcanza escasamente a un 5 % del consumo total de
duraznos y nectarinos de este pais con respecto al periodo de contra
estacion (Infante y Meneses, 2006). Por lo anterior, se podria cubrir la

demanda insatisfecha que presenta U.S.A, pues, en el afio 2004, Chile s6lo



exporto alrededor del 26 y 61 % de lo producido en duraznos y nectarinos,
respectivamente (ODEPA, 2007) y no perder presencia en ese mercado
debido a que existen claras intenciones de los paises competidores, como
Sudafrica y Nueva Zelanda de aumentar su participacion en el mercado
basandose en sus programas de mejoramiento genético (PMG) (Infante y

Meneses, 2006).

Los duraznos y nectarinos maduran y se deterioran rdpidamente a
temperatura ambiente, es por esto que después de su cosecha los duraznos
y nectarinos son sometidos a bajas temperaturas para retardar el proceso
de maduracion, reducir el desarrollo de pudriciones y con esto su deterioro
general (Lurie y Crisosto, 2005). Sin embargo, las bajas temperaturas
disminuyen las caracteristicas organolépticas de los frutos, tanto asi que la
calidad interna de duraznos y nectarinos puede frecuentemente presentar
dafios por frio o “chilling injury” (Retamales et al., 1992) o “internal
breakdown”. Estos son sintomas que se desarrollan en la pulpa, afectando

principalmente la calidad interna de los frutos (INTA, 2004).

Generalmente, los dafos por frio aumentan cuando el rango de
temperatura de almacenaje esta entre 2,2 y 7,6° C y resultan ser menores
cuando los frutos se almacenan a 0° C (Harding y Haller, 1934; Smith,
1934; Crisosto et al., 1999a; Lurie y Crisosto, 2005), asimismo, los dafios
se expresan en menor tiempo cuando se mantienen entre 2 y 5° C que
cuando se mantienen a 0° C (Nanos y Mitchell, 1991; Crisosto et al.,
1999a), manifestandose los sintomas a salida de frio, después de un par de
dias a temperatura ambiente (Buescher y Furmaski, 1978; Bruhn et al.,
1991; Crisosto et al., 1995). No obstante, la expresion de este dafio
depende tanto del periodo que pasan los frutos en frio como de la variedad
de duraznos o nectarinos de que se trate. En este sentido, se ha sefialado

que las variedades de nectarinos son menos susceptibles a danarse que las



variedades de duraznos (Mitchell, 1987; Luchsinger y Walsh, 1997,
Crisosto et al., 1999a).

Los sintomas de dafio por frio se denominan harinosidad “wolliness o
mealiness” y pardeamiento interno “internal browning”, pudiendo resultar
en serias desventajas para la comercializacion a grandes distancias,
especialmente a Europa (Retamales et al., 1992). La harinosidad en los
frutos se caracteriza por pérdida de jugosidad de la pulpa, tornandose
pastosa y seca, ademas de no presentar resistencia al presiondmetro
(INTA, 2004). En cambio, el pardeamiento en los frutos consiste en
cambios en el color de la pulpa en la proximidad del carozo (adquiriendo
coloracion parda), pero que progresivamente puede comprometer a toda la
pulpa (Bramlage, 1982; Gatti y Escudero, 1985). Otros sintomas de dafio
por frio son los denominados cuerosidad y enrojecimiento, el primero se
caracteriza por que la fruta permanece firme, sin embargo presenta textura
seca (Luza et al., 1992) y el segundo se caracteriza por rayos rojos que se
extienden sobre la pulpa del fruto desde células ubicadas alrededor del

carozo (Lurie y Crisosto, 2005).

Al investigar diferentes métodos de manejo de poscosecha para disminuir
o retrasar los sintomas de dafio por frio de los frutos de carozo se ha
encontrado que el éxito de la atmosfera controlada depende tanto de
factores de pre y poscosecha como genéticos, ya que, cada variedad
necesita concentraciones distintas de CO2 y O2 (Von Mollendorff, 1987,
Crisosto et al., 1997; Crisosto et al., 1999a; Crisosto et al., 1999b). A su
vez, la técnica del calentamiento intermitente, tuvo éxito en distintas
variedades de duraznos (Fernandez-Trujillo y Artes, 1997; Artes et al.,
1996), sin embargo, es impracticable en Chile debido a que no se puede
realizar en el transporte maritimo (Retamales et al, 1996). En cambio, la
atmosfera modificada no ha tenido éxito en muchas variedades de
duraznos (Zoffoli et al., 2002). Otro método es: la aplicacion de etileno,

con resultados tanto positivos (Zhou et al., 2001a; Palou et al., 2003) como



negativos, ademas de la aplicacion de metiljasmonato con resultados

favorables en duraznos y nectarinos (Balbontin, 2002).

El proceso de acondicionado o pre—acondicionamiento llamado también
almacenamiento retrasado (“Delayed cooling”) que se realiza a los frutos
de carozo, nace en la Universidad de California y permite en algunas
variedades obtener una fruta de mejor calidad de consumo. El objetivo
final es alcanzar frutos dulces y maduros, para lograrlo se requiere de un
manejo de la temperatura previo al almacenaje refrigerado, esto consiste
en mantener la fruta a alta temperatura (18-20° C) por 24 a 48 horas,
después de la cosecha para después ser almacenado a 0 °C. Esto permite
reducir y retrasar los desordenes fisiologicos, pero con un excesivo
ablandamiento de la fruta (Gatti y Escudero, 1985), y una mayor pérdida
de agua antes del almacenaje (Retamales et al., 1992). Sin embargo, Von
Mollendorff (1991) ha senalado que la pérdida de agua y solutos son
menores que en los frutos almacenados inmediatamente en frio.
Asimismo, se mantiene la habilidad de producir etileno permitiendo tener
activa a la enzima poligalacturonasa (PG) (Zhou et al., 2001a), enzima que
degrada a las pectinas de alto peso molecular previniendo o retrasando la
aparicion de harinosidad (Fernandez-Trujillo y Artes, 1997; Zhou et al.,
2001 a, b).

Crisosto sefiala (2003, citado por Labrin, 2005), que los frutos con un
correcto proceso de acondicionado, son menos susceptibles al desorden
fisioldgico, aun cuando son transportados y almacenados a 5° C. En este
mismo sentido, otras investigaciones han demostrado que el
acondicionado tiene mejor resultado que la muestra control (Von
Mollendorff y De Villiers, 1988; Retamales et al., 1992) y en aquellas en

que se ha aplicado etileno en el almacenaje (Zhou et al., 2001b).

Los consumidores y las cadenas de supermercados han marcado una



diferencia en cuanto a la aceptacién y el aumento de los volumenes de
ventas de frutos acondicionados (FIA, 2004) al mejorar el sabor y la
aceptacion visual del fruto (Crisosto, 2003). Para mejorar esta condicion
se requiere controlar y manejar tanto las caracteristicas extrinsecas como
intrinsecas y/o genéticas de cada variedad haciéndose necesario ajustes
tecnologicos que permitan llegar a los mercados con una fruta

cualitativamente mejor y conocer con que variedades se puede lograr este

objetivo (FIA, 2004).

Los cultivares (Brickell et al., 2004) utilizados fueron elegidos por ser los
que tienen mayor importancia comercial tanto por el volumen que
representan dentro del total de los duraznos y nectarinos que se exportan
desde Chile como por la época en que son cosechados en el pais y
comercializados en el hemisferio norte. Los cultivares como ‘Elegant
Lady’, ‘O’Henry’, ‘Summer Brite’, ‘Summer Diamond’ y ‘Red Glen’ se
cosecharon el mes de enero los cuales estan dentro de los que tienen la
mayor importancia comercial debido a los satisfactorios precios que

alcanzan.

El acondicionado utilizado en las experiencias de esta memoria es el
utilizado comercialmente como protocolo de la empresa en que se realizo
el presente estudio y se basa en someter a la fruta, previo al refrigerado, a
una temperatura de entre 18 a 22° C y una humedad relativa (HR) de entre
75 a 85 % por un periodo determinado hasta que alcanzan cierta firmeza

en pulpa.

Hipotesis: La intensidad de los sintomas de desérdenes fisiologicos en
duraznos y nectarinos depende de la variedad y la madurez de cosecha,
entonces las variedades analizadas tienen diferentes respuestas al

acondicionado.



Objetivo: Determinar si las variedades mencionadas se favorecen con el

proceso de acondicionado y en que magnitud



MATERIALES Y METODO



Materiales

El estudio se realiz6 en la empresa fruticola Dole Chile S.A (San

Bernardo, Region Metropolitana), en la temporada 2005.

Se utilizaron frutos de media estacion con calidad exportable de cinco
cultivares, dos de las cuales corresponden a los duraznos ‘Elegant Lady’ y
‘O’ Henry’, cosechados el 6 y 26 de Enero de 2005, respectivamente, y
tres nectarinos de los cultivares Summer Brite, Summer Diamond y Red

Glen, cosechados el 7, 15 y 18 de Enero de 2005, respectivamente.

Los frutos se cosecharon seleccionando dos estados de madurez por
cultivar, uno con color de fondo verde (M1) y el otro color de fondo
amarillo (M2). Para determinar el color se uso la tabla de colores de

duraznos y nectarinos de la Asociacion de Exportadores de Chile AG.

Se utilizaron 24 cajas, de cada cultivar, 12 de las cuales se sometieron a
acondicionado (6 M1 y 6 M2) y las otras 12 fueron fruta testigo no

acondicionada (6 M1 y 6 M2). La unidad experimental fue un fruto.

Los frutos seleccionados corresponden al calibre 48 y con un color de
cubrimiento sobre 85%. Para el calibre mencionado, los pesos variaron
entre 150,5 a 180.3 gr en ‘Elegant Lady’; 150 a 170 gr en ‘O’Henry’;
149.5 a 180.3 gr en ‘Summer Brite’; 154.1 a 178.8 gr en‘Summer
Diamond’; y 144.3 a 183.3 gr en ‘Red Glen’.



Meétodo

La fruta se someti6 a proceso de acondicionado en una cadmara con
temperaturas entre 18- 22° C, y 75-85 % humedad relativa (HR), hasta
que la fruta alcanzé a tener una firmeza de pulpa de alrededor de 4.1 kg.
(9 Ib.). En ese momento la fruta fue enfriada via aire forzado, y
posteriormente fue llevada a una cdmara de mantencion a 0° C, por tres
periodos de tiempo de 14, 21 y 28 dias, e inmediatamente se midio la
firmeza y deshidratacion. A continuacion, se simularon dos periodos de
exposicion y venta (PEV), a temperatura ambiente (15 — 20° C) por un
periodo de 3 y 7 dias; luego de este periodo se realizaron las
mediciones para determinar indices de calidad y presencia de
desérdenes fisiologicos. La fruta testigo no se acondiciond sino que
ingres6 inmediatamente a frio una vez embalada. Las temperaturas
fueron medidas a través de un termdémetro digital portatil (Modelo:

Checktemp-C).
Los parametros que se evaluaron son los siguientes:

Color de fondo: Se determin6 usando la tabla de colores para duraznos y
nectarinos de la Asociacion de Exportadores de Chile A.G. Dicha tabla
presenta colores clasificados desde DN1 o 1 hasta DN7 o 7, cuyos colores
van desde tonalidades verdes hasta tonalidades amarillo-anaranjada
(Anexo, Fig. 2). Para clasificar los frutos en esta memoria se considero la
madurez M1 como el color de fondo DN2, o 2, y el color de fondo DN3 o

3, para clasificar la madurez M2.

Deshidratacién: Se establecio el peso inicial escogiendo frutos al azar,
los cuales fueron debidamente identificados, para luego ser pesados
nuevamente después de los periodos sefialados. Con estos datos se

determind el peso final y se calculd diferencia de peso expresada como



porcentaje de variacion. Se utilizd una pesa digital (Modelo: Balanza

sobremesa 600 gr/0,1 gr).

Resistencia de la pulpa a la presion o firmeza (kg.): Se midi6 en cinco
sectores del fruto, previa remocion de la epidermis (hombro, 2 mejillas,
punta y sutura), utilizando un presiondémetro manual Effegi con émbolo de
7,9 mm de diametro (Modelo FT 327). Este parametro se midié antes del
acondicionado, luego de éste, después de finalizados los periodos de
almacenaje en frio a 10 frutos de cada variedad y a cada fruto al tercer y

séptimo dia de exposicidon a temperatura ambiente.

Solidos solubles: Se determin6 usando el jugo de una muestra compuesta
de 10 frutos midiendo la concentracion de solidos solubles, en grados
Brix, con un refractdmetro termo compensado (Modelo: RHB-32ATC),
para determinar la concentracion inicial y a los 3 y 7 dias de PEV, al jugo

extraido a cada fruto.

Pardeamiento interno: Se determin6 visualmente, partiendo los frutos
por la mitad, luego se utiliz6 una escala arbitraria de intensidad de
pardeamiento de acuerdo al cuadro 1. Este parametro se evalué después de
la simulacién de exposicion y venta, es decir, a los 3 y 7 dias desde el

término de los periodos de almacenaje en frio (Cuadro 1).

Cuadro 1. Escala subjetiva utilizada para determinar la intensidad de

pardeamiento interno.

Intensidad del dafo Escala
Sano 1 (Sin existencia de dafio)
Leve 2 (El sector afectado se ve levemente pardo)
Moderado 3 (La parte dafnada se ve moderadamente parad)
Severo 4 (El sector afectado se ve notablemente pardo o negro)

Fuente: Gonzalez, 1994. Modificado.



El avance del pardeamiento se determind en forma objetiva. Para ello, se
midi6 con un pie de metro la distancia (mm) desde el carozo hasta la
epidermis (DE) y la distancia desde el carozo hasta la zona de avance del
pardeamiento (DP). Luego, los resultados se expresaron en porcentaje
[(DP / DE)*100]. Este porcentaje de avance, se clasifico segun la escala

subjetiva (Cuadro 2).

Cuadro 2. Escala de pardeamiento interno expresada en porcentaje de

superficie afectada del fruto.

Escala % de Superficie afectada
I No existe
11 Menos del 25 %
11 Entre 25 y 50 % del area
v Sobre el 50%

Fuente: Gonzalez, 1994. Modificado.

Se considerd fruta dafiada comercialmente cuando super6 el 25 % de la
superficie de la pulpa pardeada (Mitchell y Kader, 1989; Nanos y
Mitchell, 1991) e inaceptable comercialmente cuando se presentod
pardeamiento en un 15 % o mads, del total de los frutos analizados (Nanos

y Mitchell, 1991).

Harinosidad: Se registr6 el porcentaje de frutos con dafio y su intensidad,
expresada en porcentaje (v/p) del jugo extraible en relacion al peso del
fruto. Para lo cual se extrajo el jugo a través de un moledor de papa
manual y se midi6é con una jeringa, luego se clasificaron segun el grado de
intensidad de harinosidad (Cuadro 3). Se utilizdé un pardmetro subjetivo
para clasificar la intensidad de la harinosidad segun la facilidad con que
sale el jugo de un fruto partido al exprimirlo con la mano (Cuadro 4).
Cada fruto fue clasificado seglin estos parametros evaluandose a los 3y 7

dias de PEV.



Cuadro 3. Grado de intensidad de harinosidad objetiva.

Grado de intensidad Condicion del fruto
1 Sin harinosidad, con salida abundante de jugo al presionarlo > 20%
2 Algo harinoso, jugo dificil de extraer 10-20%
3 Harinosidad elevada 3-10%

4 Totalmente harinoso, sin salida de jugo al presionarlo < 3%

Fuente: Gonzéalez, 1994. Modificado al agregarle intensidad 4 y el
porcentajes de jugo extraible.
Se consideraron a los frutos inaceptables comercialmente cuando hay

menos del 85 % de frutos jugosos (Nanos y Mitchell, 1991).

Cuadro 4. Escala subjetiva de harinosidad

Intensidad Condicion del fruto
Sin harinosidad Salida abundante de jugo
Leve Jugo algo dificil de extraer
Moderado Jugo muy dificil de extraer
Severo Muy poca o nada de salida de jugo al presionar

Fuente: Gonzalez, 1994. Modificado.



Disefio experimental y andlisis estadistico

Para cada cultivar se utiliz6 un disefio experimental completamente
aleatorio con arreglo factorial 2 X 2, correspondiente a dos estados de
madurez de cosecha, con y sin acondicionado, los cuales pasaron por
periodos de almacenaje correspondientes a 14, 21 y 28 dias, en cdmara
de frio. La unidad experimental fue un fruto. Los parametros evaluados
fueron aquellos observados a los 3 y 7 dias del PEV en forma

independiente para cada fecha de analisis.

Se realizaron analisis de varianza ANOVA, usando el modelo
estadistico lineal general para verificar las posibles diferencias en cada
una de las variedades observadas debidas a los factores de madurez,
acondicionado y a la interaccion de ambos, con un nivel de
significancia de 5 %. Para lo cual se uso el programa estadistico

MINITAB.



RESULTADOS Y DISCUSION






Analisis de duraznos

Efectos del acondicionado sobre el color de fondo en

duraznos ‘Elegant Lady’ y ‘O’Henry’.

En ambos cultivares el color de fondo, evoluciond desde tonalidades
verdes a tonalidades amarillo-anaranjada. Esta evolucion se observo a los
3y 7 dias de PEV, para todos los periodos de frio con algunas excepciones
en el cultivar O'Henry (Cuadros 5, 6 y 7), coincidiendo con lo sefialado
por Lizana y Ruiz Tagle (1983), quienes sefialaron que el color de fondo

es un buen indicador de maduracion.

En frutos ‘Elegant Lady’, que han pasado 14 y 21 dias en frio mas 3 dias
de PEV, presentaron un mismo color de fondo, 4, para los distintos
tratamientos, coincidiendo con Puente (2006). En cambio, a los 7 dias de
PEV, en ambos cultivares los frutos que obtuvieron mayor intensidad de
color amarillo-anaranjada fueron aquellos cosechados mas maduros y
acondicionados, luego de 14 y 28 dias en frio. Y en el caso de los frutos
‘O’Henry’ esto ocurri6 a los 3 dias de PEV (Cuadro 5 y 7). Corroborado

por el andlisis estadistico.

Para ambos cultivares, luego de 21 dias en frio el acondicionado no tuvo
efecto en el color de fondo. No obstante, en frutos ‘Elegant Lady’, que han
pasado 7 dias de PEV, el factor determinante en el aumento de la
intensidad del color de fondo fue el estado de madurez mas avanzado a

cosecha (Cuadro 6).

En frutos cosechados mas maduros se observd un notorio aumento de la

intensidad hacia tonalidades mas amarillo-anaranjada, desde los 3 hasta



los 7 dias de PEV, esto podria deberse al efecto del tiempo mas
prolongado a temperatura ambiente el cual permite que los frutos
cosechados més maduros expresen un color de fondo mads intenso.
Probablemente debido a lo descrito por Biale (1950, citado por Lizana y
Ruiz Tagle, 1983), quien sefiala que la degradacion de la clorofila se ve

muy afectada por la temperatura.

Cuadro 5: Color de fondo promedio de los frutos de ‘Elegant Lady’ y ‘O’
Henry’, inicial y después de 14 dias en frio mas 3 y 7 dias de PEV.

‘Elegant Lady’ ‘O’ Henry’
Dias de PEV 3 7 3 7
Inicial

Tratamientos M1 @ 2 4 6 5 5

M1 2 4 5 3 5

M2 @ 3 4 6 5 6

M2 3 4 6 4 6
Significancia. Estadistica.
Madurez ns S s S
Acondicionado ns S S ns
Madurez-Acondicionado. ns ] S ns
s= Significativo; ns= No significativo; @= Acondicionado.
Cuadro 6: Color de fondo promedio de los frutos cv. Elegant Lady y O’
Henry, inicial y después de 21 dias en frio més 3 y 7 dias de PEV.

‘Elegant Lady’ ‘O’Henry’
Dias de PEV 3 7 3
Inicial

Tratamientos M1 @ 2 4 5 5

M1 2 4 5 5

M2 @ 3 4 6 5

M2 3 4 6 5
Significancia Estadistica
Madurez ns S ns



Acondicionado ns ns ns

Madurez-Acondicionado. ns ns ns

s= Significativo; ns= No significativo; @= Acondicionado.

Cuadro 7: Color de fondo promedio de los frutos de cv. Elegant Lady y O’
Henry, inicial y después de 28 dias en frio mas 3 y 7 dias de PEV.

‘Elegant Lady’ ‘O’Henry’
Dias de PEV 3 7 3
Inicial

Tratamientos M1 @ 2 4 5 5
M1 2 3 5 4
M2 @ 3 4 6 5
M2 3 4 5 5

Significancia Estadistica
Madurez S S S
Acondicionado S S S
Madurez-Acondicionado. S s S

s= Significativo; ns= No significativo; @= Acondicionado.

Efectos del acondicionado sobre la deshidratacion

en duraznos ‘Elegant Lady’ y ‘O’Henry’.

En frutos ‘Elegant Lady’ la deshidratacion fue similar entre testigos y

acondicionados, después de cada PEV (Fig. 1).

Sin embargo, en ‘O’Henry’ el acondicionado deshidraté en mayor medida
a los frutos méas maduros (M2@) luego de 14 dias en frio mas el PEV; y a
los cosechados mas inmaduros (M1(@) cuando pasaron 28 dias en frio mas
el PEV, hecho que esta asociado a una considerable baja de firmeza (Fig.

8). Esta deshidratacion fue mayor de lo que se esperaba debido a que



aumentd a medida que los frutos se conservaron por un periodo de frio

mas largo (Fell, 1994; Zuiga 2003).

En los frutos anteriormente mencionados (Fig. 2), se presentd una
deshidratacion superior al 4 %, disminuyendo su valor comercial debido a
que se hacen menos atractivos para el consumidor (Haller, 1952). Esta
situacion, puede estar dando un indicio de la inconveniencia de
acondicionar los frutos ‘O’Henry’. De hecho, Fell (1994), sefial6 que los
frutos acondicionados sufrieron mayor pérdida de peso que los frutos

testigo.

En ambos cultivares la deshidratacién fue aumentando progresivamente en
el PEV, acentuandose la pérdida de peso de los frutos, a los 7 dias de PEV
(Fig. 1y 2). Esto podria deberse tanto por el aumento de la temperatura en
PEV, el cual caus6 un incremento del porcentaje de deshidratacion
(Lizana y Ruiz Tagle, 1983) como por el efecto acumulativo de la

deshidratacion a través del tiempo.



Pérdida de peso en frutos ‘Elegant Lady’

Acondicionado Testigo

N
oo

N
»

N
o

M1

-
N

Pérdida de peso (%)
-
o

)

%

S a2 NN
hAONOORNAOO © h~ ®
|

M2

Pérdida de peso (

o N wll

14 diasen frio 21 diasenfrio 28 dias en frio

B 0 dias de PEV B 3 dias de PEV @7 dias de PEV

| =emiE |

14 dias en frio 21 dias en frio 28 dias en frio

Fig. 1: Pérdida de peso (%) en frutos de durazno ‘Elegant Lady’,
para cada PEV.
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Fig. 2: Pérdida de peso (%) en frutos de durazno ‘O’Henry’, para

cada PEV

Variacion de solidos solubles en duraznos ‘Elegant

Lady’ y ‘O’Henry’.

Ambos cultivares alcanzaron el minimo aceptable por el consumidor, 10°
Brix (Cruzat, 2005), para los distintos periodos de frio mas PEV, con

algunas excepciones en los frutos ‘Elegant Lady’ cosechados mas

maduros.



En frutos ‘Elegant Lady’ aument6 la concentracion de solidos solubles
iniciales en aquellos cosechados mas maduros y acondicionados (M2@),
que se mantuvieron por 14 dias en frio mas 7 dias de PEV (Cuadro 8). Los
frutos cosechados mas inmaduros (M1) en el PEV de los distintos
periodos de conservacion, presentaron concentraciones de SS similares a
la concentracién inicial, coincidiendo con Berrios (2000), en frutos
equivalente a las muestras testigo de esta memoria. Ademas, se presentd
diferencias estadisticamente significativas que favorecen a los frutos

acondicionados, en aquellos que se conservaron por 14 y 28 dias en frio.

En frutos de ‘O’Henry’, cosechados mas inmaduros que han pasado
distintos periodos de frio, se observé un aumento de la concentracion de
solidos solubles desde el inicio hasta cada PEV (Cuadro 8, 9 y 10). En
cambio, en frutos cosechados mas maduros y acondicionados, se observo
una disminucion de los so6lidos solubles desde el inicio hasta los 3 dias de
PEV. Presentindose diferencias estadisticamente significativas entre
testigo y acondicionado, que favorecen a estos ultimos luego de 21 y 28
dias en frio mas 7 dias de PEV. No obstante, en un estudio similar (Fell,

1994) no se presento tales diferencias.

La disminucién de la concentracion de solidos solubles iniciales en el
PEV, se puede explicar por la alta proporcion de frutos con distintos
grados de harinosidad. De hecho, en frutos ‘Elegant Lady’ que se
mantuvieron 28 dias en frio mas 3 dias de PEV, la harinosidad fue tan

severa, que no se pudo realizar mediciones (Cuadro 10).

Y por otra parte, el aumento de la concentracion de solidos solubles desde
el inicio al PEV, pudo deberse a la deshidratacion de los frutos (Lizana y
Ruiz Tagle, 1983), especialmente en frutos ‘O’Henry’cosechados mas
inmaduros. Y al contrario la deshidrataciéon moderada que presentd los
frutos ‘Elegant Lady’ podria explicar la razén de que la concentracion de
SS se mantuvo alrededor de la concentracion inicial. Sin embargo, a pesar

de que en frutos acondicionados ‘O’Henry’ se present6 alta deshidratacion



en PEV, luego de 14 dias (M2) y 28 dias (M1), este suceso no fue

proporcional al aumento de la concentracion de solidos solubles.

Cuadro 8: Concentracion de solidos solubles en grados Brix, de frutos

‘Elegant Lady’ y ‘O’Henry’, inicial y después de 14 dias en frio mas 3y 7

dias de PEV.
‘Elegant Lady’ ‘O’Henry’
Dias de PEV. 3 7 :
Inicial Inicial
Tratamientos M1 @ 10 11,02 10,72 11,5 12
M1 10 10,68 9,94 11,5 12
M2 @ 11 11,19 12,49 13,5 11
M2 11 10,42 9,37 13,5 14
Significancia Estadistica.
Madurez ns ]
Acondicionado s s
Madurez-Acondicionado ns ]
s= Significativo; ns= No significativo; @= Acondicionado.
Cuadro 9: Concentracion de solidos solubles en grados Brix, de frutos
‘Elegant Lady’ y ‘O’Henry’, inicial y después de 21 dias en frio mas 3y 7
dias de PEV.
‘Elegant Lady’ ‘O’Henry’
Dias de PEV 3 7 3
Inicial Inicial
Tratamientos M1 @ 10 9,59 9,63 11,5 12,(
Ml 10 9,48 9,76 11,5 12,]
M2 @ 11 7,91 10,99 13,5 11,
M2 11 8,69 11,04 13,5 14,
Significancia Estadistica.
Madurez s s
Acondicionado ns ns
Madurez-Acondicionado. ns ns

s= Significativo; ns= No significativo; @= Acondicionado.



Cuadro 10: Concentracion de solidos solubles en grados Brix, de frutos
‘Elegant Lady’ y ‘O’Henry’, inicial y después de 28 dias en frio mas 3y 7
dias de PEV.

‘Elegant Lady’ ‘O’Henry’
Dias de PEV 3 7 3
Inicial Inicial
Tratamientos Ml@ 10 10,30 11,5 12,
M1 10 9,95 11,5 13,¢
M2 @ 11 9,38 13,5 10,¢
M2 11 8,14 13,5 14,¢
Significancia Estadistica.
Madurez s
Acondicionado s
Madurez-Acondicionado. s

s= Significativo; ns= No significativo; @= Acondicionado; Sin datos = {}.

Variacion de la firmeza en duraznos ‘Elegant Lady’

y ‘O’Henry’.

Para ambos cultivares la firmeza a salida de acondicionado, se encontraba
dentro de lo recomendable por FIA (2004), a pesar de haber una
importante disminucion de la firmeza durante este proceso, diferencia que
se mantiene hasta el término del periodo de frio para los frutos cosechados
mas inmaduros (M1), pero que se pierde en aquellos de maduracion mas
avanzada (M2). Esto podria estar relacionado, en parte a una mayor tasa
en la pérdida de firmeza en los testigos y en parte a un mayor efecto del
acondicionado al avanzar la madurez de cosecha. Esta tendencia se nota
con mayor intensidad en los frutos mantenidos 21 dias en frio (Fig. 5y 6),
donde la firmeza es mas alta en los frutos acondicionados debido

principalmente a un mayor efecto de este proceso. En los frutos con 14



dias para el estado de madurez mas avanzado en ‘O’Henry’ se observo el

mismo fendmeno especialmente durante los periodos de PEV (Fig. 4).

Los frutos de ‘Elegant Lady’ que se mantuvieron los tres periodos en frio
(14, 21 y 28 dias) respectivamente mas 3 dias de PEV (Fig. 3 al 8),
presentaron diferencias significativas mostrando mayor firmeza los frutos
cosechados mas inmaduros y testigos (M1). Lo anterior coincide con el

estudio de Berrios (2000).

En ambos cultivares, la firmeza presentada inmediatamente después de
frio (0 dias de PEV), se encontrdé dentro del rango aceptable por el
consumidor (Crisosto, 2002), en cambio a los 3 dias de PEV, la mayoria
de los frutos acondicionados no alcanzaron las minima firmeza de dicho
rango (0,9 kg.). Esto podria deberse a que la firmeza disminuye a medida
que pasa mas tiempo en PEV, siendo muy evidente a los 7 dias de PEV, en
donde las firmezas caen abruptamente, no presentandose diferencias
significativas entre tratamientos, para ningun periodo de frio, con
salvedades poco significativas desde el punto de vista de la

comercializacion (Apéndice, cuadro 1).

Por lo anterior, seria recomendable consumir los frutos acondicionados
antes de los 3 dias de PEV. De hecho, un estudio sefial6 que tanto los
frutos de ‘Elegnat Lady’ testigo como acondicionados de ambos estados
de madurez fueron comercializables, luego de 14 dias en frio més 2 dias

de PEV (Puente, 2006).
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Fig. 3: Firmeza promedio de cada fruto de ‘Elegant Lady’ para los 4
tratamientos, desde el inicio hasta 7 dias de PEV, después de pasar 14 dias

en frio.
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Fig. 4: Firmeza promedio de cada fruto de ‘O’Henry’ para los 4
tratamientos, desde el inicio hasta 7 dias de PEV, después de pasar 14 dias

en frio.

Comparacion entre frutos de 'Elegant Lady' de madurez M1

Comparacion Sﬁ%df ?(5?,88 ¥Elegant Lady' de
tesggo c asen frio.
madurez acondicionado y
;\testigo, con 21 dias en frio.

\

(PN
O

/
;

\

L
|
)

Eirmmoaza oanlka
F1TSZa ©IT Ry

A

—e— Acondicionado
—m— Testigo

o Firmezaenkd o o ~
(oX
=
oQ

/

——Acondicionado ‘ <
Tooian 0 Dias ws
nnnnn o P Dy
0 Inicet a PE\/
Inicio. | 7 0Dias Di " 7 Dias de P
Poggs?condiconado de pEV° P18S

de BF¥

aCORGICIONAGo

de PEV

Fig. 5: Firmeza promedio de cada fruto de ‘Elegant Lady’ para los 4
tratamientos, desde el inicio hasta 7 dias de PEV, después de pasar 21 dias

en frio.
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Fig. 6: Firmeza promedio de cada fruto de ‘O’Henry’ para los 4
tratamientos, desde el inicio hasta 7 dias de PEV, después de pasar 21 dias

en frio.
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Fig. 7: Firmeza promedio de cada fruto de ‘Elegant Lady’ para los 4
tratamientos, desde el inicio hasta 7 dias de PEV, después de pasar 28 dias

en frio.
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Pardeamiento en duraznos ‘Elegant Lady’ vy

‘O’Henry’.

En una apreciacion general de los frutos de duraznos, el pardeamiento fue
menor tanto en proporcion como en intensidad al exponerlos 3 que 7 dias
de PEV independiente del periodo de frio y estado de madurez (Apéndice,
Cuadro 6y 7).

No obstante lo anterior, un analisis sobre la superficie afectada muestra
que el dano en los duraznos ‘Elegant Lady’ fue calificado en el nivel 111 de
la escala, vale decir, desde el 25 % hasta mas del 50 % de la superficie del
fruto presentaba dafio, en cambio, la gran mayoria de los frutos de
‘0’Henry’ fueron calificados en el nivel IV de la escala, es decir con mas

del 50 % del fruto con dafio (Apéndice, Cuadro 8 y 9).

Los frutos acondicionados de ambos cultivares, tuvieron mejor
comportamiento que los testigo, debido a que no presentaron
pardeamiento al ser expuesto a 3 dias de PEV previo a un periodo de
conservacion en frio de 14 y 21 dias (Fig. 9 y 10). Sin embargo, luego de
28 dias en frio, se observd pardeamiento en ambos estado de madurez,
considerandose comercializable los frutos acondicionados de ‘Elegant
Lady’ y los cosechados mas maduros de ‘O’Henry’ (M2@). Al ser
expuesto a 7 dias de PEV, se present6 la misma tendencia, es decir los
frutos acondicionados presentaron menor proporcion de pardeamiento que
los testigos, especialmente en los cosechados mas inmaduros (M1@),

corroborado por el andlisis estadistico.

La mayor proporcion de frutos con pardeamiento en las muestras testigos,
puede deberse a un mayor dafio causado por el frio a las membranas

celulares de los frutos, aumentando su permeabilidad y permitiendo asi el



contacto entre la enzima polifenol oxidasa (PO) (ubicada en el cloroplasto)
y los fenoles (ubicados en la vacuola), lo cual incrementaria la oxidacién

enzimatica en la pulpa. (Von Mollendorff, 1991; INTA, 2004).

El aumento del pardeamiento desde los 3 a los 7 dias de PEV, puede
deberse a la senescencia que sufren los frutos, el cual provoca el aumento
de la permeabilidad de las membranas celulares, permitiendo el contacto

de la enzima PO con los fenoles (Kader y Chordas, 1984).

La menor incidencia de pardeamiento observada en los frutos mas
inmaduros, aunque no es muy clara ni se presenta en todos las situaciones
del ensayo, corrobora lo reportado anteriormente para el durazno

‘Halloween’ (Lizana y Silva, 1986).

La baja proporcion de pardeamiento de los frutos de ambos cultivares de
durazno, para los distintos periodos de frio puede deberse, por una parte al
efecto positivo del acondicionado en frutos de ambos estados de madurez
y por otra al calibre usado (calibre 48), ya que existen investigaciones en
que se senala que es un factor determinante en la aparicion de desérdenes
fisiologico presentandose menor incidencia de dafio por frio en frutos de

menor tamafio (Crisosto et al, 1999b).

No obstante, estudios similares en frutos de ‘Elegant Lady’ presentaron
frutos completamente sanos cuando el calibre usado fue 44 luego de 14
dias en frio a 0 ° C (Puente, 2006) y en otro estudio sobre frutos ‘Elegant
Lady’ y ‘O’Henry’ testigo de calibre 40, se observo nula a baja incidencia
de pardeamiento luego de 18 y 26 dias a 0° C (Balbontin, 2002), en ambos

estudios pasaron por PEV.

Comparando la informacion encontrada en la presente investigacion con
otros estudios, el acondicionado favoreceria a minorizar la proporcion de
frutos con pardeamiento, hasta 28 dias en frio mas 3 dias de PEV, siendo

mas claro este efecto en frutos ‘O’Henry’ cosechados mas maduros



(M2@). Lo anteriormente sefialado es corroborado por estudios realizados
en frutos de ‘Elegant Lady’ y ‘O’Henry’, equivalentes a los testigo de la
presente memoria, en el que se reporta un potencial de almacenaje de sélo
21 dias (Crisosto et al., 1999a, Berrios, 2000), mientras que Zoffoli (1997)

observd un alto porcentaje de frutos testigo ‘O’Henry’ con este dafio,

luego de 30 dias en frio (0° C).

Se present6 dafio causado por hongos, en baja proporcion luego de 21 dias
de conservaciéon mas PEV, presentandose en mayor proporcion en frutos

‘Elegant Lady’ testigo y en ‘O’Henry’ acondicionado, luego de 28 dias de

frio.
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Fig.9: Pardeamiento de frutos de ‘Elegant Lady’ de los tratamientos, a los
distintos periodos de conservacion y PEV. Los tratamientos son M1(@),
M1, M2@, M2. Grado de intensidad: 1: Sano; 2: Leve; 3. Moderado; 4:
Severo; y por otra parte 4H: Hongos. (@= Acondicionado)
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Fig.10: Pardeamiento de frutos de ‘O’Henry’ de los tratamientos, a los
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M1, M2@, M2. Grado de intensidad: 1: Sano; 2: Leve; 3. Moderado; 4:
Severo; y por otra parte 4H: Hongos. (@= Acondicionado).



Harinosidad en duraznos ‘Elegant Lady’ vy

‘O’Henry’.

En ambos cultivares se observo un efecto positivo del acondicionado en
aquellos cosechados mas inmaduros hasta los 28 dias mas PEV, con
diferencias estadisticamente significativas, exceptuando aquellos que
estuvieron en el ultimo periodo de conservacion mas 3 dias de PEV (Fig.

11y 12).

No obstante, se presentd una alta proporcion de frutos harinosos,
prevaleciendo la intensidad nivel 4, es decir totalmente harinosos. De
hecho, se considerd comercializables s6lo a los frutos de ‘Elegant Lady’
cosechados mas inmaduros acondicionados (M1@), luego de 14 dias en
frio mas 3 y 7 dias de PEV, debido a que presenté 100 % de los frutos
sanos (Fig. 11). En cambio, en frutos ‘O’Henry’, para el mismo periodo de
conservacion mas 3 dias de PEV, si bien obtuvo 67 % de los frutos sanos y
33 % de frutos algo harinosos, no alcanzo6 el minimo requerido, que es 85

% de frutos jugosos o sanos (Apéndice, Cuadros 10y 11).

Por otro lado, se observé un fenémeno particular en la harinosidad, que es
la evolucion de la condicion de la fruta hacia una menor harinosidad desde
los 3 a los 7 dias de PEV, especialmente en los acondicionados, esta
situacion pudo deberse a la enzima poligalucturonasa (PG), que a
temperatura ambiente se vuelve a activar y comienza a degradar las
pectinas de alto peso molecular, y a que esta enzima permanece activa en
el periodo de conservacion cuando los frutos se acondicionan. (Von
Mollendorff y De Villiers, 1988; INTA, 2004). Esta reduccion de la
harinosidad es mas notoria en el PEV, luego de 21 y 28 dias en frio. Sin
embargo, los frutos que vuelven a la condicion “Sin harinosidad” se

encuentra en baja proporcion



Un estudio sobre frutos acondicionados de ‘Elegant Lady’ sefald frutos
completamente harinosos al conservarse por 14 dias en frio més 2 dias de
PEV (Puente, 2006). Otro estudio, en frutos equivalentes a muestras
testigo de la presente memoria con periodos de conservacion de 20 y 29
dias en frio mas 3 dias de PEV, no fueron comercializables (Berrios,
2000). Lo mismo le ocurri6 a Balbontin (2002) en frutos de ‘Elegant
Lady’ almacenados por 18 y 26 dias en frio a 0° C y madurados a 20° C (0
a 5 dias). Todos estos resultados se contradicen con lo que informa
Crisosto et al. (1999a), el cual sefiala que el potencial de almacenamiento
de ‘Elegant Lady’ cosechados en California es de 4 semanas en atmosfera
normal a 0° C, sin embargo, en otro informe (Zoffoli, 2000) senala que es

de 3 semanas, a partir de investigaciones realizadas en California y Chile.

En frutos de duraznos ‘O’Henry’ los resultados del presente estudio no
coinciden con los encontrados por Fell (1994), debido a que existen
diferencias significativas entre frutos testigos y acondicionados, luego de
pasar por 21 dias en frio mas PEV. Asimismo, estudios sobre el potencial
de almacenaje de este cultivar sefialan un alto porcentaje de frutos testigo

con harinosidad luego de pasar 30 dias a 0° C, mas PEV (Zoffoli, 1997).

En otra investigacion se sefiald que los frutos cosechados en Chile que
fueron sometidos a 18 y 26 dias a 0° C y madurados a 20° C (0 a 5 dias),
presentaron un porcentaje de incidencia de aproximadamente 14 % y 57
%, mientras que el mismo cultivar cosechado en California conservado
por 12 dias en frio (5° C) presentd solo 2% de incidencia de harinosidad

(Balbontin, 2002).

Por otra parte, existen investigaciones mas auspiciosas para este cultivar,
ya que también se sefialo que para frutos de ‘O’Henry’ cosechados en
California el potencial de almacenaje es 3 semanas (Crisosto et al., 1999),
0 6 semanas tanto para frutos testigo como acondicionados (Nanos y

Mitchell, 1991).



En un andlisis subjetivo de harinosidad en frutos de ‘Elegant Lady’, se
observo proporciones e intensidades muy similares a los resultados
producto de las mediciones (andlisis objetivo). No obstante, en aquellos
que pasaron 14 dias en frio méas PEV, se encontrd una mayor proporcion
de frutos con un grado de intensidad de harinosidad menor que en el
analisis objetivo. Lo mismo ocurri6 en aquellos frutos que pasaron 21 y 28
dias en frio mas 3 dias de PEV, en cambio, luego de 7 dias de PEV, el
analisis objetivo fue mas auspicioso que el andlisis visual (Apéndice,

Cuadro 12).

Por otra parte, en los frutos de ‘O’Henry’, el analisis objetivo fue maés
favorable que el analisis subjetivo o visual, para los distintos tratamientos
y PEV, con excepcion de aquellos frutos que pasaron 14 dias en frio mas 3

dias de PEV (Apéndice, Cuadro 13).

Se observo dafo por hongos, después de un periodo de conservacion de 21

dias, principalmente luego de 7 dias de PEV.
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FIG. 11: Harinosidad de frutos de ‘Elegant Lady’ de los tratamientos, a los

distintos periodos de conservacion y PEV. Los tratamientos son: M1(@,

M1, M2@ y M2. Intensidades 1: Sin harinosidad; 2:

Algo harinoso; 3:

Harinosidad elevada; 4: Totalmente harinosos; por otra parte 4H: Hongos.

(@= Acondicionado).




HARINOSIDAD DE DURAZNOS DE ‘O°’HENRY”
3 DIAS DE PEV 7 DIAS DE PEV

INTENSIDAD [ 1 m2 s 3 &4 m4H|
100% *

80% ' -
60% B

14 DIAS

40% —

20% — S

0%
100% — =

80% -
60%

21 DIAS

40%

20%

A
100% -

80% 23 % d 28 DIAS

60% - < o ]
40%

20% -

0%

M1@ M1 M2@ M2 M1@ M1 M2@

M2

FIG. 12: Harinosidad de frutos de ‘O’Henry’ de los tratamientos, a los
distintos periodos de conservacion y PEV. Los tratamientos son: M1(@,
M1, M2@ y M2. Intensidades 1: Sin harinosidad; 2: Algo harinoso; 3:
Harinosidad elevada; 4: Totalmente harinosos; por otra parte 4H: Hongos.

(@= Acondicionado).




Analisis de nectarinos

Efectos del acondicionado sobre el color de fondo en
nectarinos ‘Summer Brite’, ‘Summer Diamond’ y

‘Red Glen’.

El color de fondo de los cultivares de nectarinos que se conservaron por
distintos periodos en frio, evolucionaron desde su inicio hasta el PEV de

tonalidades verdes a tonalidades mas amarillo-anaranjada.

El acondicionado aumentd la tonalidad amarillo-anaranjada, con mayor
intensidad en aquellos cosechados mas maduros, especialmente en los
frutos de ‘Summer Brite’ y ‘Red Glen’ en el PEV, de los tres periodos de
frio, corroborado por el analisis estadistico (Cuadro 11, 12 y 13). A su vez,
en ‘Summer Diamond’, el mismo efecto s6lo se observo luego de 21 dias

en frio mas 3 dias de PEV.

Luego de 21 dias de frio méas 7 dias de PEV, el color de fondo en frutos
‘Summer Brite’ y ‘Summer Diamond’ fue el mismo para los distintos
tratamientos, en este ultimo cv. se observo también a los 28 dias en frio

(Cuadro 12y 13).

Aunque aument? la tonalidad amarillo-anaranjada desde los 3 hasta los 7
dias de PEV, en los distintos periodos de frio, el color de fondo se
mantuvo. Este hecho, fue mas repetitivo, en frutos testigo del cv. Summer
Brite, y mayoritariamente en los frutos acondicionados de ‘Summer
Diamond’. Asimismo, en frutos ‘Red Glen’ estd situacién se presentd
tanto en frutos cosechados més inmaduros acondicionados como en los

cosechados mas maduros. Quizés se deba a que en nectarino la clorofila



no se degrada tanto por el cambio de temperatura, como lo describi6 Biale

(1950, citado por Lizana y Ruiz Tagle, 1983).

Cuadro 11: Color de fondo promedio de los frutos de nectarinos, inicial y

después de 14 dias en frio més 3 y 7 dias de PEV.

‘Summer Brite’ ‘Summer Diamond’ ‘Red G
Dias de PEV 3 7 3 7
Inicial
Tratamientos M1 @ 2 5 6 4 4
M1 2 5 5 4 5
M2 @ 3 6 6 4 4
M2 3 5 5 5 6
Significancia Estadistica
Madurez S ns S S
Acondicionado S S S S
Madurez-Acondicionado ns ns S S
s= Significativo; ns= No significativo; @= Acondicionado.
Cuadro 12: Color de fondo promedio de los frutos de nectarinos, inicial y
después de 21 dias en frio mas 3 y 7 dias de PEV.
‘Summer Brite’ ‘Summer Diamond’ ‘Rec
Dias de PEV 3 7 3 7
Inicial
Tratamientos M1 @ 2 5 6 4 5
M1 2 4 6 3 5
M2 @ 3 5 6 5 5
M2 3 5 6 5 5
Significancia Estadistica
Madurez ns ns S ns
Acondicionado S ns S ns
Madurez- Acondicionado ns ns S ns

s= Significativo; ns= No significativo; @= Acondicionado.



Cuadro 13: Color de fondo promedio de los frutos de nectarinos, inicial y

después de 28 dias en frio mas 3 y 7 dias de PEV.

‘Summer Brite’ ‘Summer Diamond’ ‘Re«
Dias de PEV 3 7 3 7
Inicial
Tratamientos M1 @ 2 4 6 5 5
M1 2 4 6 4 5
M2 @ 3 6 7 4 5
M2 3 5 5 5 5
Significancia Estadistica
Madurez s S s ns
Acondicionado S S S ns
Madurez- Acondicionado s S s ns

s= Significativo; ns= No significativo; @= Acondicionado.

Efectos del acondicionado sobre la deshidratacion
en nectarino ‘Summer Brite’, ‘Summer Diamond’ y

‘Red Glen’.

Los frutos con distintos tratamientos en el PEV, presentaron una
deshidratacion alrededor de 4%, porcentaje a partir del cual el fruto pierde
su atractivo (Haller, 1952). Sin embargo, luego de 7 dias de PEV, la

mayoria de los frutos superaron el limite de deshidratacion.

En los tres cultivares los frutos acondicionados tuvieron un
comportamiento similar a los frutos testigos, para los distintos periodos de
frio y PEV (Fig. 13, 14 y 15). Esto puede deberse a que a pesar de que los
frutos son sometidos a altas temperaturas, en la caimara de acondicionado,
la alta humedad relativa del proceso impediria una mayor deshidratacion

de los frutos.



Los frutos cosechados mas inmaduros acondicionados (Ml1@),
presentaron un poco menos de deshidratacion que aquellos testigo,
coincidiendo con Von Mollendorff (1991). De hecho, a pesar que la
deshidratacion se incrementd a los 7 dias de PEV, en estos frutos (M1@)
no se perdid6 su valor comercial por el efecto acumulativo de Ia

deshidratacion en el tiempo.

Los frutos ‘Summer Diamond’ que se conservaron por 21 dias en frio, en
el PEV, presentaron el menor porcentaje de pérdida de peso, que los
demas tratamientos (Fig. 14), al igual que los frutos acondicionados de
‘Red Glen’ que se conservaron por 28 dias en frio mas PEV (Fig. 15).
Estudios sobre frutos de ‘Red Glen’y ‘Summer Diamond’, equivalente a
frutos testigo de esta memoria, presentaron baja deshidratacion, luego de
21 y 30 dias en frio mas PEV, respectivamente (Morales, 2000; Moya,
2000).



Pérdida de peso en frutos ‘Summer Brite’
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Fig. 13: Pérdida de peso (%) en frutos de nectarino ‘Summer Brite’, para

cada PEV.
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Pérdida de peso en frutos ‘Red Glen’
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Fig. 15: Pérdida de peso (%) en frutos de nectarino ‘Red Glen’, para cada
PEV.

Variacion de solidos solubles en nectarinos ‘Summer

Brite’, ‘Summer Diamond’ y ‘Red Glen’.

Los frutos cosechados mas maduros y acondicionados de ‘Summer Brite’
y ‘Red Glen’, y los frutos cosechados mas inmaduro y testigo de ‘Summer

Diamond’, en los distintos periodos de frio mas PEV mantuvieron su



concentracion de SS alrededor del minimo aceptable por el consumidor,

10° Brix (Cruzat, 2005).

El efecto positivo del acondicionado en los frutos ‘Summer Brite’, alcanz6
hasta los 21 dias en frio méas PEV y en los frutos ‘Red Glen’ hasta los 14
dias en frio mas 3 dias de PEV, sin embargo los frutos que estuvieron 7
dias de PEV, el efecto del acondicionado llegd hasta los 28 dias en frio, en
aquellos cosechados mas maduros, mostrando diferencias estadisticamente

significativas.

En frutos ‘Summer Brite’ acondicionados cosechados mas inmaduros,
aumento la concentracion de sélidos solubles desde el inicio hasta el PEV,
luego de pasar 14 dias en frio asi como los frutos cosechados mas maduros

luego de conservarse por 21 dias en frio (Cuadro 15).

En frutos ‘Summer Diamond’, para todos los tratamientos y periodos de
frio la concentracion de so6lidos solubles disminuyé desde el inicio hasta el
PEV, corroborado por Moya (2000). Sin embargo, aumentd la
concentracion de SS desde los 3 a los 7 dias de PEV, coincidiendo con
Lizana y Ruiz Tagle (1983), quizés debido a la pérdida de humedad del
fruto al permanecer a temperatura ambiente (Brady, 1996; Ryugo, 1993).
Caracteristica que fue mas notorio en aquellos cosechados mas maduros,

ademas de ir mejorando a medida que pasaron mas dias en frio (Cuadro

16).

Los frutos ‘Red Glen’, se observo una notable baja de la concentracion de
solidos solubles desde el inicio hasta el PEV, en aquellos cosechados mas
maduros, resultado que es contrario a lo investigado por Morales (2000).
No obstante, se presento las mas altas concentraciones de s6lidos solubles
en aquellos cosechados mas maduros y acondicionados, luego de 14 dias

en frio (Cuadro, 14).



En aquellos frutos en se presentd una disminucion de la concentracion de

solidos solubles, es debido al hecho de que se presento alta proporcion de

frutos harinosos.

Cuadro 14: Grado Brix de tres cultivares de nectarinos, inicial y después

de 14 dias en frio mas 3 y 7 dias de PEV.

‘Summer ‘Summer
Brite’ Diamond’ ‘Red Glen’
Dias de PEV. 3 3 7 3
Inicial Inicial Inicial
Tratamientos Ml@ 10 11,73 11,2 11.5 7,64 11,17 11.3 10,9
M1 10 10,43 9,48 11.5 9,57 9,35 11.3 9,27
M2@ 10.8 11,5 10,76 13.8 9,17 10,12 14.6 12,7
M2 10.8 11,4 11,11 13.8 8,95 12,46 14.6 9,7
Significancia Estadistica.
Madurez ns ns s S
Acondicionado s s ns ]
Madurez - Acondicionado. ns s s ]
s= Significativo; ns= No significativo; @= Acondicionado.
Cuadro 15: Grado Brix de tres cultivares de nectarinos, inicial y después
de 21 dias en frio méas 3 y 7 dias de PEV.
‘Summer ‘Summer ‘Red
Brite’ Diamond’ Glen’
Dias de PEV. 3 7 3 7 3
Inicial Inicial Inicial
Tratamientos M1 @ 10 9,33 8,29 11.5 9,26 10,83 11.3 10,67
M1 10 8,8 9,80 11.5 10,53 12,09 11.3 10,9
M2 @ 10.8 10,12 11,32 13.8 8,89 10,18 14.6 10,62
M2 10.8 9,56 10,29 13.8 8,46 11,68 14.6 11,53
Significancia Estadiatica.
Madurez S S S s ns
Acondicionado ] ns ns s s
Madurez - Acondicionado. ns s ] ns ns

s= Significativo; ns= No significativo; @= Acondicionado.



Cuadro 16: Grado Brix de tres cultivares de nectarinos, inicial y después

de 28 dias en frio més 3 y 7 dias de PEV.

‘Summer ‘Summer ‘Red
Brite’ Diamond’ Glen’
Dias de PEV 3 7 3 7 :
Inicial Inicial Inicial
Tratamientos M1 @ 10 9,04 10,12 11.5 10,30 11,20 11.3 11,
Ml 10 9,18 8,70 11.5 11,68 12,10 11.3 11,
M2 @ 10.8 10,24 10,25 13.8 10,26 11,23 14.6 12,
M2 10.8 9,53 10,94 13.8 9,55 11,44 14.6 11,
Significancia Estadistica.
Madurez S s S ns S
Acondicionado ns ns ns ns n
Madurez - Acondicionado. ns S S ns n

s= Significativo; ns= No significativo; @= Acondicionado.

Variacion de la firmeza en nectarinos ‘Summer

Brite’, ‘Summer Diamond’ y ‘Red Glen’.

En los tres cultivares de nectarinos, la firmeza a salida de acondicionado,
permanecid dentro de los rangos recomendado por FIA (2004), a pesar de
haber una importante disminucion de ésta durante el proceso, la diferencia
entre frutos testigo y acondicionado se mantiene en ‘Summer Brite’, en
cambio, en ‘Summer Diamond’ y ‘Red Glen’ ésta diferencia se pierde,
destacandose el efecto positivo del acondicionado, especialmente en frutos
cosechados mdas inmaduros. Sin embargo, al transcurrir 3 dias de PEV,
solo en los frutos cosechados méas maduros de ‘Summer Diamond’ se

observo tal efecto (Fig. 16 al 24).

En los tres cultivares, la firmeza presentada inmediatamente después de
frio (0 dias de PEV), fue superior al minimo aceptable por el consumidor

(entre 0.9 y 1.76 kg). Luego de 3 dias de PEV la firmeza de los frutos



acondicionados estuvieron dentro del rango de aceptabilidad, corroborado
por otro estudio en frutos testigo de ‘Red Glen’ (Morales, 2000). No
obstante, los frutos testigo alcanzaron firmezas mas altas que los
acondicionados (Werner y Frenkel, 1978), con excepcion de los frutos de
‘Summer Diamond’, luego de 14 y 28 dias en frio (Fig. 17 y 23). De
hecho, Labrin (2005), senal6 que luego de 21 dias en frio los frutos

acondicionados presentaban menor firmeza que los testigos.

El estado de madurez mas avanzado acentué la disminucion de la firmeza

final (Werner y Frenkel, 1978; Labrin, 2005).

La abrupta caida de firmeza a salida de frio, observado también por Moya
(2000), puede deberse al incremento de temperatura en el PEV, lo cual

aumenta la tasa metabdlica de los frutos.
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Fig. 16: Firmeza promedio de cada fruto de ‘Summer Brite’ para los 4
tratamientos, desde el inicio hasta 7 dias de PEV, después de pasar 14 dias

en frio.
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Fig. 17: Firmeza promedio de cada fruto de ‘Summer Diamond’ para los 4
tratamientos, desde el inicio hasta 7 dias de PEV, después de pasar 14 dias

en frio.
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Fig. 18: Firmeza promedio de cada fruto de ‘Red Glen’ para los 4

tratamientos, desde el inicio hasta 7 dias de PEV, después de pasar 14 dias

en frio.
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Fig. 19: Firmeza promedio de cada fruto de ‘Summer Brite’ para los 4
tratamientos, desde el inicio hasta 7 dias de PEV, después de pasar 21 dias

en frio.
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Fig. 20: Firmeza promedio de cada fruto de ‘Summer Diamond’ para los 4
tratamientos, desde el inicio hasta 7 dias de PEV, después de pasar 21 dias

en frio.
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Fig. 21: Firmeza promedio de cada fruto de ‘Red Glen’ para los 4
tratamientos, desde el inicio hasta 7 dias de PEV, después de pasar 21 dias

en frio.
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Comparacion entre frutos "'Summer Brite' de
madurez M2 acondicionado y
testigo, con 28 Dias de frio
7
6 L
. 5

(@]
4
® 4
©
9 3
£
=
L,

1

—e— Acondicionado
0 —a— Testigo
Inicio 0Dias 7 ppe
Post de PEV 4o pEV
acondicionado .
3 Dias
de PEV

Fig. 22: Firmeza promedio de cada fruto de ‘Summer Brite’ para los 4
tratamientos, desde el inicio hasta 7 dias de PEV, después de pasar 28 dias

en frio.
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Comparacion entre frutos 'Summer Diamond' de
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Fig. 23: Firmeza promedio de cada fruto de ‘Summer Diamond’ para los 4
tratamientos, desde el inicio hasta 7 dias de PEV, después de pasar 28 dias

en frio.
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Comparacioén entre frutos 'Red Glen' de madurez M2
acondicionado y
testigo, con 28 dias en frio.
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Fig. 24: Firmeza promedio de cada fruto de ‘Red Glen’ para los 4
tratamientos, desde el inicio hasta 7 dias de PEV, después de pasar 28 dias

en frio.

Pardeamiento en nectarinos ‘Summer Brite’,

‘Summer Diamond’ y ‘Red Glen’.

En una apreciacion general, en los tres cultivares de nectarinos se presentd
baja proporcion de frutos con pardeamiento, para los distintos periodos de
frio y PEV (Apéndice, Cuadros 14, 15 y 16), no obstante cuando se
presentd este desorden fisioldgico la superficie afectada superd el 25 %,

equivalente al nivel en la escala Il y IV (Apéndice, Cuadros 17, 18 y 19).



En frutos ‘Summer Diamond’ se presentd pardeamiento luego de 28 dias
en frio mas 7 dias, en todos los tratamientos, con mayor intensidad y
magnitud en aquellos cosechados mas inmaduros (Fig. 26), estos
resultados son similares a lo reportado por Moya (2000), el cual sefial6 un
alto porcentaje de frutos con pardeamiento, en frutos equivalentes a los

testigo de la presente memoria.

Por su parte, en frutos ‘Red Glen’ luego de 21 dias en frio mas 3 dias de
PEV, se presentd pardeamiento en baja proporcion, sélo en aquellos
cosechados mas maduros y testigos (Fig. 27). Sin embargo, un estudio
sobre frutos testigo de este mismo cultivar y periodo de conservacion
sefiald 100% de frutos sanos (Morales, 2000). Luego de 28 dias en frio
mas PEV, aument6 la proporciéon de frutos con pardeamiento en una

proporcidn inaceptable, en aquellos cosechados més maduros.

Gran parte de los frutos se encontraron dentro del rango aceptable, en los
distintos periodos de frio mas PEV, por lo que se puede afirmar que el
periodo en almacenaje puede extenderse hasta los 28 dias en frio mas PEV
desde el punto de vista de este pardmetro. Se presentd dafio por
pardeamiento en frutos testigo de ‘Summer Brite’ (Fig. 25), lo que podria
estar probando el efecto positivo del acondicionado en este cultivar. En
frutos de ‘Summer Diamond’ so6lo a los 28 dias se presentd este desorden
fisioldgico, observandose mayor pardeamiento en frutos cosechados mas
inmaduro testigo (M1) que en los acondicionados, sin embargo, no existe
diferencias estadisticamente significativas. En los frutos de ‘Red Glen’, se
presentd pardeamiento en aquellos cosechados mas maduros

presentandose mayor intensidad y magnitud en los acondicionados.

El aument6 del pardeamiento al transcurrir mas dias de conservacion y
PEV, puede deberse a la senescencia de los frutos. Asimismo, el efecto
positivo del acondicionado pudo deberse a que este proceso retrasd el
contacto de la enzima PO con los fenoles, impidiendo que las membranas

celulares se vuelvan permeables, por el efecto del frio o la senescencia.



Por otra parte, se observo frutos daflados por hongos, en mayor proporcion
a los 7 dias de PEV, en los cosechados mas inmaduros y acondicionados

de ‘Summer Diamond’ (M1@) y a los méas maduros acondicionados de

‘Red Glen” (M2@), luego de 21 dias en frio.
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Fig.25: Pardeamiento de frutos de ‘Summer Brite’ de los tratamientos, a
los distintos periodos de conservacion y PEV. Los tratamientos son M1(@,
M1, M2@, M2. Grado de intensidad: 1: Sano; 2: Leve; 3. Moderado; 4:
Severo; y por otra parte 4H: Hongos. (@= Acondicionado)




PARDEAMIENTO DE NECTARINOS DE ‘SUMMER DIAMOND’
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Fig.26: Pardeamiento de frutos de ‘Summer Diamond’ de los tratamientos,
a los distintos periodos de conservacion y PEV. Los tratamientos son
Ml@, M1, M2@, M2. Grado de intensidad: 1: Sano; 2: Leve; 3.
Moderado; 4: Severo; y por otra parte 4H: Hongos. (@= Acondicionado).



PARDEAMIENTO DE NECTARINOS DE ‘RED GLI
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Fig.27: Pardeamiento de frutos de ‘Red Glen’ de los tratamientos, a los
distintos periodos de conservacion y PEV. Los tratamientos son M1(@,
M1, M2@, M2. Grado de intensidad: 1: Sano; 2: Leve; 3. Moderado; 4:
Severo; y por otra parte 4H: Hongos. (@= Acondicionado)

Harinosidad en nectarinos ‘Summer Brite’,

‘Summer Diamond’ y ‘Red Glen’.



El acondicionado tuvo un efecto positivo, en los tres cultivares,
especialmente en aquellos cosechados més maduros, corroborado por el
analisis estadistico (Apéndice, cuadros 20, 21 y 22). Sin embargo este
efecto se fue perdiendo a medida que transcurrieron mas dias en periodo

de conservacion.

No obstante, en la mayoria de los tratamientos se encontr6 a los frutos
sanos en baja proporcion, inferior a 85 %, considerandose
comercializables a los frutos cosechados mas maduros y acondicionados
de ‘Summer Brite’, conservados 14 dias en frio mas PEV, y a los frutos

‘Summer Diamond’ luego de 21 dias en frio mas 7 dias de PEV.

En los tres cultivares, se produjo la reversion de la harinosidad desde 3 a 7
dias de PEV, a estados de menor intensidad (Fig. 28, 29 y 30), esto puede
deberse a que a temperatura ambiente se vuelve mas activa la enzima PG,
que degrada las pectinas de alto peso molecular, causante de la
harinosidad (Ben Arie y Sonego, 1980; INTA, 2004). Este efecto fue més
notorio en los frutos cosechados mas maduros y acondicionados (M2@),
debido al efecto positivo del proceso sobre la actividad de esta enzima

(Labrin, 2005).

Se ha sefialado una alta proporcion de frutos ‘Summer Diamond’, con
harinosidad en el PEV, luego de 30 dias en frio, en frutos equivalentes a
los testigo de esta memoria (Moya, 2000). Asimismo, Morales (2000),
sefnald que los frutos ‘Red Glen’ testigo, no son comercializables luego de
21 dias en frio mas PEV. No obstante, otros estudios realizados en
California y Chile, han sefialado un potencial de 28 dias en frio (Zoffoli,

2000).

Por ultimo, en un analisis subjetivo de harinosidad, se observéo que los tres
cultivares de nectarinos con 14 dias en frio presentaron resultados mas

auspiciosos que en el analisis objetivo, sobre todo en frutos de ‘Summer



Brite’, debido a que estos resultados se extendieron hasta los 21 dias en

frio (Apéndice, Cuadros 23, 24 y 25).

Por otra parte, los frutos de los tres cultivares presentaron hongos, en baja

proporcidn y generalmente después de 21 dias en frio mas 7 dias de PEV.
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FIG. 28: Harinosidad de frutos de ‘Summer Brite’ de los tratamientos, a
los distintos periodos de conservaciéon y PEV. Los tratamientos son:

Ml@, M1, M2@ y M2. Intensidades 1: Sin harinosidad; 2: Algo harinoso;



3: Harinosidad elevada; 4: Totalmente harinosos; por otra parte 4H:

Hongos. (@= Acondicionado).
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FIG. 29: Harinosidad de frutos de ‘Summer Diamond’de los tratamientos,
a los distintos periodos de conservacion y PEV. Los tratamientos son:
Ml@, M1, M2@ y M2. Intensidades 1: Sin harinosidad; 2: Algo harinoso;
3: Harinosidad elevada; 4: Totalmente harinosos; por otra parte 4H:

Hongos. (@= Acondicionado).
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FIG. 30: Harinosidad de frutos de ‘Red Glen’de los tratamientos, a los
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Harinosidad elevada; 4: Totalmente harinosos; por otra parte 4H: Hongos.

(@= Acondicionado).



CONCLUSIONES

Los cultivares analizados se favorecen con el

acondicionado.

El efecto positivo del acondicionado es mayor en durazno

que en nectarino.

Los duraznos son mas susceptibles al pardeamiento que los
nectarinos, los cuales son mas proclives a la harinosidad que

los duraznos.

El acondicionado aumenta las tonalidades amarillo
anaranjadas del color de fondo, especialmente en aquellos

frutos cosechados mas maduros.

El efecto del acondicionado se pierde a medida que los

frutos pasan mas dias en frio.

Cultivar de durazno Elegant Lady: El comportamiento de

este cultivar al ser acondicionado es favorable hasta los 14



10.

dias en frio mas 7 dias de PEV, en aquellos cosechados mas

inmaduros, para todos los parametros analizados.

Cultivar de durazno O’Henry: El comportamiento de este
cultivar, frente al acondicionado es favorable en la mayoria
de los parametros, hasta 14 y 21 dias en frio mas 3 dias en
PEV, en aquellos que se cosechan mds inmaduro. Sin
embargo, no logra disminuir la harinosidad a niveles

satisfactorios.

Cultivar de nectarino Summer Brite: El comportamiento de
este cultivar, frente al acondicionado es favorable hasta los
14 dias en frio mas 3 dias de PEV, en frutos cosechados mas

maduros, en todos los parametros analizados.

Cultivar de nectarino Summer Diamond: El comportamiento
de este cultivar frente al acondicionado es favorable hasta
los 28 dias en frio, en aquellos cosechados més maduros, sin
embargo no tiene efecto en aumentar los SS, ni en el
pardeamiento y tampoco logra disminuir la harinosidad a

niveles aceptables.

Cultivar de nectarino Red Glen: El comportamiento de este
cultivar frente al acondicionado es favorable, en la mayoria
de los parametros, hasta los 28 dias en frio mas PEV, en
frutos cosechados mas maduros, sin embargo no tiene efecto
sobre el pardeamiento ni logra disminuir la harinosidad a

niveles aceptables.
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APENDICES

Cuadro 1: Firmezas promedio, en kilogramos (kg), de frutos de ‘Elegant
Lady’ en un inicio, post-acondicionado (acond.) y luego de 0, 3 y 7 dias en
PEV, después de cada periodo de frio. Indicando la significancia
estadistica en los factores de madurez, acondicionado y en la interaccion

de ambos factores, a los 3 y 7 dias de PEV.

Firmezas promedio (kg)

Dias en frio 14 Dias 21 Dias
Inicio Post-acond
Dias de PEV 0 3 7 0 3 7
Tratamientos M1 @ 6,35 4,37 3,06 0.70 0,86 2,20 0,62 0,23
M1 6,62 4,87 1.21 0,66 4,70 1,86 0,23
M2 @ 5,44 4,34 3,43 0.76 0,67 4,21 1,04 0,23
M2 5,90 3,65 0.69 0,56 3,06 1,30 0,23
Significancia estadistica
Madurez s s ns ns
Acondicionado ] s s ns
Madurez-Acondicionado s s s ns

s= Significativo; ns= No significativo;@= Acondicionado; {<¥= Sin datos.

Cuadro 2: Firmezas promedio, en kilogramos (kg), de frutos de ‘O’Henry’
en un inicio, post-acondicionado (acond.) y luego de 0, 3 y 7 dias en PEV,

después de cada periodo de frio. Indicando la significancia estadistica en



los factores de madurez, acondicionado y en la interaccion de ambos

factores, a los 3 y 7 dias de PEV.

Firmezas promedio (kg)

Dias en frio 14 Dias 21 Dias
Inicio Post-acond

Dias de PEV 0 3 7 0 3 7

Tratamientos MT @ 6,48 4,35 4,11 0,39 0,23 1,69 0,84 0,23
M1 6,48 6,20 0,62 0,23 4,56 1,20 0,23
M2 @ 5,89 4,22 3,11 2,36 1,08 5,10 1,29 0,23
M2 5,89 3,77 0,37 0,23 2,11 0,71 0,23

Significancia estadistica

Madurez s s ns ns

Acondicionado s s ns ns

Madurez-Acondicionado s s s ns

s= Significativo; ns= No significativo;@= Acondicionado; {<}= Sin datos.

Cuadro 3: Firmezas promedio, en kilogramos (kg), de frutos de ‘Summer

Brite’” en un inicio, post-acondicionado (acond.) y luego de 0, 3 y 7 dias en

PEV, después de cada periodo de frio. Indicando la significancia

estadistica en los factores de madurez, acondicionado y en la interaccion

de ambos factores, a los 3 'y 7 dias de PEV.

Firmezas promedio (kg)

Dias en frio 14 Dias 21 Dias

Inicio Post-acond

Dias de PEV 0 3 7 0 3 7

Tratamientos MT @ 6,26 4,53 4,2 0,88 0,82 5,04 1,27 0,46
M1 6,26 6,13 0,36 1,01 6,29 3,99 0,49
M2 @ 5,81 4,09 3,95 1,08 0,68 3,76 1,40 0,30
M2 5,81 5,91 1,51 0,93 5,92 2,81 0,44

Significancia estadistica
Madurez
Acondicionado

Madurez-Acondicionado

ns

ns

s= Significativo; ns= No significativo;@= Acondicionado; {}= Sin datos

Cuadro 4: Firmezas promedio, en kilogramos (kg), de frutos de ‘Summer

Diamond’ en un inicio, post-acondicionado (acond.) y luego de 0, 3 y 7

dias en PEV, después de cada periodo de frio. Indicando la significancia



estadistica en los factores de madurez, acondicionado y en la interaccion

de ambos factores, a los 3 y 7 dias de PEV.

Firmezas promedio (kg)

Dias en frio 14 Dias 21 Dias
Inicio Post-acond
Dias de PEV 0 3 7 0 3 7
Tratamientos M1 @ 6,65 4,35 6,46 2,63 0,23 4,73 1,26 0,23
M1 6,65 6,14 2,86 0,33 5,38 2,93 0,23
M2 @ 5,99 4,47 5,40 2,84 0,30 4,46 1,19 0,31
M2 5,99 5,64 1,91 0,23 5,41 1,35 0,23
Significancia estadistica
Madurez s ns s s
Acondicionado s ns s s
Madurez-Acondicionado s s s s
s= Significativo; ns= No significativo;@= Acondicionado; {o}= Sin datos
Cuadro 5: Firmezas promedio, en kilogramos (kg), de frutos de ‘Red
Glen’ en un inicio, post-acondicionado (acond.) y luego de 0, 3 y 7 dias en
PEV, después de cada periodo de frio. Indicando la significancia
estadistica en los factores de madurez, acondicionado y en la interaccion
de ambos factores, a los 3 'y 7 dias de PEV.
Firmezas promedio (kg)
Dias en frio 14 Dias 21 Dias
Inicio Post-acond
Dias de PEV 0 3 7 0 3 7
Tratamientos M1 @ 6,35 4,40 6,45 1 0,48 4,36 1,93 0,52
M1 6,35 5,65 1,93 0,54 6,33 3,59 0,82
M2 @ 6,08 4,53 4,53 0,87 0,44 3,78 1,67 0,55
M2 6,08 5,48 1,60 0,50 6.05 3,75 0,69
Significancia estadistica
Madurez s ns ns ns
Acondicionado s ns s s
Madurez-Acondicionado ns ns s ns

s= Significativo; ns= No significativo;@= Acondicionado; {}= Sin datos.

Cuadro 6: Intensidad de pardeamiento y proporcion (%) de intensidad de
pardeamiento en frutos de °‘Elegant Lady’, indicando la significancia
estadistica para intensidad, luego de 3 y 7 dias, para los tres periodos de

frio.



Dias en frio 14 dias 21 dias 28 dias

Intensidad de pardeamiento % de intensidad Intensidad de pardeamiento % de intensidad Intensidad de

3
Dias en PEV 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias Dias 7 Dias 3 Dias
Tratamiento
M1 @ 1 1 91,67% 100,00% 1 1 100% 93.8% 1
2 8,33% 3 6,3% 3
M1 1 1 83,33% 79,10% 1 1 93,8% 33,30% 1
2 3 16,67% 6,30% 2 3 6,63% 29.20%
4 14,60% 4 14,60%
4H 22,90%
M2 @ 1 1 100% 92% 1 1 100% 56,30% 1
2 8% 3 35,40% 2
4H 8,30%
M2 1 1 83,33% 79,10% 1 1 83,3% 18,80% 1
2 3 16,67% 6,30% 2 2 10,4% 6,30% 2
4 14,60% 3 3 6,30 58,30% 4H
4H 16,70%
Sig. estadistica
Madurez ns s ns s ns
Acond. s s s s ns
Mad.-Acond. ns s ns s ns
Intensidad de pardeamiento: 1: Sano; 2: Leve; 3: Moderado; 4: Severo; y por otra parte
4H: Hongos. s= Significativo; ns= No significativo;@= Acondicionado.
Cuadro 7: Intensidad de pardeamiento y proporcion (%) de intensidad de
pardeamiento en frutos de ‘O’Henry’, indicando la significancia
estadistica para intensidad, luego de 3 y 7 dias, para los tres periodos de
frio.
Dias en frio 14 Dias 21 Dias 28 Dias
Intensidad de pardeamiento % de intensidad Intensidad de pardeamiento % de intensidad Intensidad de par
Dias en PEV 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias

Tratamiento
M1 @ 1 1 100% 100% 1 1 100% 83,30% 1



4,20% 2
12,50%
4H
M1 1 1 91,70% 100% 1 1 93,80%  60,40% 1
2 8,30% 2 2 6,30 20,90% 2
3 18,80% 3
M2 @ 1 1 100% 89,60% 1 1 100% 60,40% 1
2 10,40% 2 16,70% 2
3 20,90%
4 2,10%
M2 1 1 100% 100% 1 1 93,80%  43,80% 1
2 2 6,30% 14,60% 3
3 25%
4H 16,70%
Sig. estadistica
Madurez ] S S ] ns
Acond. s s s ns S
Mad.-Acond. ] ] S ns ns
Intensidad de pardeamiento: 1: Sano; 2: Leve; 3: Moderado; 4: Severo; y por otra parte
4H: Hongos. s= Significativo; ns= No significativo;@= Acondicionado.
Cuadro 8: Escala de pardeamiento y su proporcion (%) en frutos de
‘Elegant Lady’, indicando la significancia estadistica para intensidad,
luego de 3 y 7 dias, para los tres periodos de frio.
Dias en frio 14 Dias 21 Dias 28 Dias
Escala de pardeamiento % de escala Escala de pardeamiento % de escala Escalade p
Dias en PEV 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7
Tratamiento
M1 @ | 91,6% 100% | | 100% 93,7% |
I 2,10% \% 6.30% ]
1 6,30% \
M1 | | 83,3% 79,1% | | 93,4% 41,6% |
[\ \Y 16,67% 6,30% I\ 1 6.63% 23%
v 14,60% \% 20,8%
4H 14,60%
M2 @ | 100% 91,7% | | 100% 56,3% |
\Y) 8,30% \% 35,40% \
4H 8,30%
M2 | | 83.3% 79,8% | | 83,3% 18,7% |
11} \Y, 2,10% 5,56% \Y 1 8,30% \Y



[\ \Y 14,60% 14,60% \% 16,7% 56,30% 4H
4H 16,70%
Sig. estadistica
Madurez ns ns s s ns
Acond. S S S S ns
Mad.-Acond. ns ns s ns ns
Escala de pardeamiento I: No existe; II: Menos del 25%; I11: Entre 25% y 50%; IV: Sobre
el 50%; y por otra parte 4H: Hongos. s= Significativo; ns= No significativo;@=
Acondicionado.
Cuadro 9: Escala de pardeamiento y su proporcion (%) en frutos de
‘O’Henry’, indicando la significancia estadistica para intensidad, luego de
3 y 7 dias, para los tres periodos de frio.
Dias en frio 14 Dias 21 Dias 28 Dias
Escala de pardeamiento % de escala Escala de pardeamiento % de escala Escalade p
Dias en PEV 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7
Tratamiento
M1 @ 100% 100% | | 100% 83,3% |
1] 2,10% \
\% 2,10% 4H
\Y, 12,50%
M1 | 91,7% 100% | | 93,7% 60,3% |
\ 8,30% \ 1] 6,30% 8,4% 1]
\% 31,3% I\
M2 @ | 100% 89,6% | | 100% 68,7% |
\Y, 10,40% 1] 6,30% \
\% 25%
M2 100% 100% ] | 6,3% 43,7% |
\ 1 14,60% 22,9% \
IV
4H 4,2% 16,7%
4H 16,70%
Sig. estadistica
Madurez S S ] S ]
Acond. s s s S s
Mad.-Acond. S ] S ns ns

Escala de pardeamiento I: No existe; II: Menos del 25%; I1I: Entre 25% y 50%; IV: Sobre
el 50%; y por otra parte 4H: Hongos. s= Significativo; ns= No significativo;@=

Acondicionado.



Cuadro 10: Grado de intensidad de harinosidad (har.), con su significancia
estadistica, y proporcion (%) del grado de intensidad (int.) de frutos de

‘Elegant Lady’, luego de 3 y 7 dias de PEV, para cada periodo de frio.

Dias en frio 14 Dias 21 Dias 28 Dias
Grado de int.de har. % del grado de int, Grado de int.de har. % del grado de int, Grado de int.di
Dias en PEV 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Di:

Tratamiento
M1 @ 1 1 100% 100% 1 1 27,00% 58,33% 4

2 2 18,80% 25%
3 3 12,50% 6,30%
4 4 41,70% 10,40%
£
M1 1 1 8,33% 63,89% 3 1 27,10% 35,40% 4
2 2 43,80% 8,33% 4 3 77,78% 6,30%
3 3 12,50% 2,80% 4 35,40%
4 4 35,40% 25,00% 4H 22,9%
£
M2 @ 1 1 70,8% 87,50% 1 22,22% 27,10% 4
2 18,8% 4,20% 2 77,78% 2,10%
3 10,4% 8,30% 3 27,1%
4 33,40%
4H 10,40%
M2 1 1 31,3% 64,20% 1 11,11% 18,8% 4
2 2 27,1% 14,60% 2 88,88% 10,40%
3 3 18,4% 14,60% 3 14,60%
4 4 22,9% 6,63% 4 39,60%
4H 16,7% t
Sig.
estadistica
Madurez s ns s s ns 1
Acond. s s s s ns
Mad.-Acond. ns S s s ns 1

Grado de intensidad: 1: Sin harinosidad; 2:Algo harinoso; 3: Harinosidad elevada;
4:Totalmente harinosos; por otra parte 4H: Hongos. s= Significativo; ns= No

significativo;@= Acondicionado.

Cuadro 11: Grado de intensidad de harinosidad (har.), con su significancia
estadistica, y proporcion (%) del grado de intensidad (int.) de frutos de

‘O’Henry’, luego de 3 y 7 dias de PEV, para cada periodo de frio.

Dias en frio 14 Dias 21 Dias 28 Dias




Grado de int.de har. % del grado de int, Grado de int.de har. % del grado de int, Grado de int.de h

Dias en
PEV 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias
Tratamiento
M1 @ 1 1 66,70% 64,60% 1 1 25% 27,7% 2 1
2 2 33,30% 33,30% 2 2 41,70% 66,70% 3 2
3 2,10% 3 4 10,40% 6,30% 4 3
4 22,90% 4H 4
M1 1 1 43,80% 50,00% 2 1 6,30% 16,70% 2
25% 35,40% 3 2 18,80% 64,60% 3
31,30% 14,60% 4 3 75% 10,40% 4
4 8,30%
M2 @ 1 16,70% 18,80% 2 2 10,40% 14,60% 2 1
2 3 25% 29,20% 3 3 16,70% 10,40% 2
3 41,70% 52,10% 4 4 72,90% 75,00% 3
4 16,70% 4
4H
M2 1 58,30% 75% 1 8,30% 25% 1
39,60% 18,80% 2 6,30% 25% 2
3 2,10% 6,30% 4 3 80,3% 23,00% 3
4H 4 6,30% 10,40% 4
4H 16,70%
Sig.
estadistica
Madurez s s ns s s ns
Acond. s s ns s s ]
Mad.-
Acond. ns s s s ns ns
Grado de intensidad: 1: Sin harinosidad; 2:Algo harinoso; 3: Harinosidad elevada;
4:Totalmente harinosos; por otra parte 4H: Hongos. s= Significativo; ns= No
significativo;@= Acondicionado.
Cuadro 12: Intensidad (int) subjetiva y proporcion (%) de intensidad
subjetiva de harinosidad (har.) de frutos de ‘Elegant Lady’, luego de 3y 7
dias de PEV, para cada periodo de ftio.
Dias en frio 14 Dias 21 Dias
Intensidad subjetiva % de int. subjetiva Intensidad  subjetiva % de int. subjetiva Intensidad <
Dias en PEV 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 1
Tratamiento
M1 @ Leve S/Har. 16,7% 100% S/Har. S/Har. 8,3% 41,7% Severo
Leve Leve 27,1% 56,3%

Moderado Moderado 33,3% 2,1%



Severo 31,3%
M1 S/Har S/Har 10,41% 72,9% S/Har S/Har 22,9% 10,4% Severo
Leve Leve 89,6% 10,4% Leve Leve 6,3% 33,3%
Moderado 8,33% Moderado Severo 31,3% 33,33%
Severo 8,33% Severo Hongos 39,6% 22,9%
M2 @ S/Har S/Har. 75% 100% Moderado S/Har 33,33 8,3% Moderado
Leve 25% Severo Leve 66,66 20,8% Severo
Moderado 16,7%
Severo 43,8%
Hongos 10,40%
M2 S/Har. S/Har. 31,2% 66,7% Moderado Moderado 39,6% 25% Moderado
Leve Leve 68,8% 16,67% Severo Severo 60,4% 58,3% Severo
Moderado 8,33% Hongos 16,7% Hongos
Severo 8,33%
Intensidad subjetiva: Sin harinosidad (S/Har.): Salida abundante de jugo; Leve: Jugo algo
dificil de extraer; Moderado: Jugo muy dificil de extraer; Severo: Muy poco o nada de
salida de jugo al presionar. s= Significativo; ns= No significativo;@= Acondicionado
Cuadro 13: Intensidad (int) subjetiva y proporcion (%) de intensidad
subjetiva de harinosidad (har.) de frutos de ‘O’Henry’, luego de 3 y 7 dias
de PEV, para cada periodo de frio.
Dias en frio 14 Dias 21 Dias 28 Dias
Intensidad  subjetiva % de int. subjetiva Intensidad  subjetiva % de int. subjetiva Intensidad
Dias en PEV 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias
Tratamiento
M1 @ S/Har. S/Har. 56,3% 85,4% S/Har. Leve 14,6% 52,1% Leve
Leve Leve 27,1% 14,6% Leve Moderado 47,9% 35,4% Moderado
Moderado 16,7% Moderado Severo 12,5% 12,5% Severo
Severo Hongos 25% Hongos
M1 S/Har. S/Har. 18,8% 72,9% S/Har. S/Har. 18,8% 8,3% Moderado
Leve Leve 6,3% 8,3% Moderado Leve 6,3% 27,1% Severo
Moderado Moderado 41,7% 8,3% Severo Moderado 75% 54,2%
Severo Severo 33,3% 10,4% Severo 10,4%
M2 @ S/Har. S/Har. 18,8% 50% Moderado S/Har. 14,6% 25% S/Har
Moderado Leve 25% 14,6% Severo Leve 86% 8,3% Moderado
Severo Moderado 56,3% 10,4% Severo 66,7% Severo
Severo 25%
M2 S/Har. S/Har 18,8% 66,7% Leve S/Har. 8,3% 6,3% Leve
Leve Leve 8,3% 27,1% Moderado Leve 4,2% 27,1% Moderado
Moderado Moderado 66,7% 6,3% Severo Moderado 81,3% 16,7% Severo



Severo 6,3% Hongos Severo 6,3% 33,3%

Hongos 16,7%

Intensidad subjetiva: Sin harinosidad (S/Har.): Salida abundante de jugo; Leve: Jugo algo
dificil de extraer; Moderado: Jugo muy dificil de extraer; Severo: Muy poco o nada de

salida de jugo al presionar. s= Significativo; ns= No significativo;@= Acondicionado

Cuadro 14: Intensidad de pardeamiento y proporcion (%) de intensidad de
pardeamiento en frutos de ‘Summer Brite’, indicando la significancia

estadistica para intensidad, luego de 3 y 7 dias, para los tres periodos de

frio.
Dias en frio 14 Dias 21 Dias 28 Dias
Intensidad de pardeamiento % de intensidad Intensidad de pardeamiento % de intensidad Intensidad de pz
Dias en
PEV 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7
Tratamiento
M1 @ 1 1 100% 100% 1 1 100% 93,75% 1
4H 6,25%
M1 1 1 93,80% 100% 1 1 100% 93,75% 1
2 6,30% 4H 6,25%
M2 @ 1 1 100% 100% 1 1 100% 100% 1
M2 1 1 93,80% 89,60% 1 1 91,67% 100% 1
2 4H 6,30% 10,40% 4H 8,33% 4H
Sig.
estadistica
Madurez ns ns ns ns ns
Acond. s ns ns ns ns
Mad.-
Acond. ns ns ns ns ns

Intensidad de pardeamiento: 1: Sano; 2: Leve; 3: Moderado; 4: Severo; y por otra parte

4H: Hongos. s= Significativo; ns= No significativo;@= Acondicionado.

Cuadro 15: Intensidad de pardeamiento y proporcion (%) de intensidad de
pardeamiento en frutos de ‘Summer Diamond’, indicando la significancia
estadistica para intensidad, luego de 3 y 7 dias, para los tres periodos de

frio.



Dias en frio 14 Dias 21 Dias 28 Dias
Intensidad de pardeamiento % de intensidad Intensidad de pardeamiento % de intensidad Intensidad de
Dias en
PEV 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias !
Tratamiento
M1 @ 1 1 93,70%  93,70% 1 1 100% 79,20% 1
4H 4H 6,30% 6,30% 4H 20,80% 2
M1 1 1 100% 100% 1 1 100% 91,67% 1
4H 8,33%
M2 @ 1 1 100% 100% 1 1 100% 100% 1
M2 1 1 100% 100% 1 1 100% 100% 1
Sig.
estadistica
Madurez ns ns ns ns ns
Acond. ns ns ns ns ns
Mad.-Acond. ns ns ns ns ns
Intensidad de pardeamiento: 1: Sano; 2: Leve; 3: Moderado; 4: Severo; y por otra parte
4H: Hongos. s= Significativo; ns= No significativo;@= Acondicionado.
Cuadro 16: Intensidad de pardeamiento y proporcion (%) de intensidad de
pardeamiento en frutos de ‘Red Glen’, indicando la significancia
estadistica para intensidad, luego de 3 y 7 dias, para los tres periodos de
frio.
Dias en frio 14 Dias 21 Dias 28 Dias
Intensidad de pardeamiento % de intensidad Intensidad de pardeamiento % de intensidad Intensidad de pard
Dias en
PEV 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Di
Tratamiento
M1 @ 1 1 100% 100% 1 1 100% 100% 1
M1 1 1 100% 100% 1 1 100% 100% 1
2
M2 @ 1 1 100% 93,75% 1 1 97,9% 771% 1
4H 6,25% 4H 4H 2,1% 22,9% 2



M2 1

1 100% 100% 1 1 91,7% 89,60% 1
2 4H 8,3% 10,40% 2
Sig.
estadistica
Madurez ns ns s ns s
Acond. ns ns s ns ns
Mad.-
Acond. ns ns s ns ns
Intensidad de pardeamiento: 1: Sano; 2: Leve; 3: Moderado; 4: Severo; y por otra parte
4H: Hongos. s= Significativo; ns= No significativo;@= Acondicionado.
Cuadro 17: Escala de pardeamiento y su proporcion (%) en frutos de
‘Summer Brite’, indicando la significancia estadistica para intensidad,
luego de 3 y 7 dias, para los tres periodos de frio.
Dias en frio 14 Dias 21 Dias 28 Dias
Escala de pardeamiento % de escala Escala de pardeamiento % de escala Escala de pardeamient
Dias en PEV 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias
Tratamiento
M1 @ 100% 100% I 100%  93,75% I
4H 6,25% 4H
M1 | | 100% 100% | 100% 93,75% |
1] \ 6,30% 4H 6,25% 4H
M2 @ | | 100% 100% | | 100% 100% | |
M2 | | 93,8%  89,6% | | 91,67% 100% | |
1] 4H 6,30% 10,40% 4H 8.33% 4H \
4H
Sig.
estadistica
Madurez ns ns ns ns ns ns
Acond. s ns ns ns ns s
Mad.-Acond. ns ns ns ns ns ns

Escala de pardeamiento I: No existe; II: Menos del 25%; III: Entre 25% y 50%; [V: Sobre

el 50%; y por otra parte 4H: Hongos. s= Significativo; ns= No significativo;@=

Acondicionado



Cuadro 18: Escala de pardeamiento y su proporcion (%) en frutos de
‘Summer Diamond’, indicando la significancia estadistica para intensidad,

luego de 3 y 7 dias, para los tres periodos de ftrio.

Dias en frio 14 Dias 21 Dias 28 Dias
Escala de pardeamiento % de escala Escala de pardeamiento % de escala Escala de parde:
Dias en PEV 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias
Tratamiento
M1 @ | | 93,7% 93,7% | 100% 79,2% |
4H 4H 6,30% 6,30% 4H 20,80% I\
M1 100% 100% | 100% 91,67% |
4H 8,33%
M2 @ 100% 100% 100% 100% |
M2 100% 100% 100% 100% |
Sig.
estadistica
Madurez ns ns ns ns ns
Acond. ns ns ns ns ns
Mad.-Acond. ns ns ns ns ns
Escala de pardeamiento I: No existe; II: Menos del 25%; III: Entre 25% y 50%; IV: Sobre
el 50%; y por otra parte 4H: Hongos. s= Significativo; ns= No significativo;@=
Acondicionado
Cuadro 19: Escala de pardeamiento y su proporcion (%) en frutos de ‘Red
Glen’, indicando la significancia estadistica para intensidad, luego de 3 y 7
dias, para los tres periodos de frio.
Dias en frio 14 Dias 21 Dias 28 Dias

Escala de pardeamiento % de escala Escala de pardeamiento

% de escala

Escala de pardesz

Dias en PEV 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias
Tratamiento
M1 @ I I 100% 100% I I 100% 100% |

| | 100% 100% | | 100% 100% |



M1

[\
M2 @ 100% 100% | | 97,9% 77,1% |
4H 4H 2,1% 22,9% I\
M2 100% 100% | | 91,7% 89,6% |
\ 4H 8,3% 10,40% I\
Sig.
estadistica
Madurez ns ns S ns S
Acond. ns ns S ns ns
Mad.-Acond. ns ns S ns ns
Escala de pardeamiento I: No existe; II: Menos del 25%; I11: Entre 25% y 50%; I'V: Sobre
el 50%; y por otra parte 4H: Hongos. s= Significativo, ns= No significativo;@=
Acondicionado
Cuadro 20: Grado de intensidad de harinosidad (har.), con su significancia
estadistica, y proporcion (%) del grado de intensidad (int.) de frutos de
‘Summer Brite’, luego de 3 y 7 dias de PEV, para cada periodo de frio.
Dias en frio 14 Dias 21 Dias 28 Dias
Grado de int.de har. % del grado de int, Grado de int.de har. % del grado de int, Grado de int.
Dias en
PEV 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7C
Tratamiento
M1 @ 1 1 77,10% 100% 1 1 18,75% 33,33%
2 22,90% 2 14,58% 45,83%
3 35,42% 14,58%
4 4H 31,25% 6,25%
M1 1 1 50% 100% 1 1 18,75% 33,33% 1
2 35,40% 2 2 14,58% 45,83% 2
3 8,30% 3 3 35,42% 14,58% 3
4 6,30% 4 H 31,25% 6,25% 4
M2 @ 1 1 100% 100% 1 1 39,58% 75% 2
2 2 22,92% 25% 3
3 27,08% 4
4 10,42%
M2 1 1 75% 89,60% 1 1 6,25% 68,75% 1
2 4H 14,60% 10,40% 2 2 8,33% 25% 2
10,40% 3 3 50% 2,08% 3
4 4 27,08% 2,08% 4

4H 8,33%




Sig.

estadistica
Madurez ns ns S S ns
Acond. s ns s ns s
Mad.-
Acond. s ns ns ns S
Grado de intensidad: 1: Sin harinosidad; 2: Algo harinoso; 3: Harinosidad elevada;
4:Totalmente harinosos; por otra parte 4H: Hongos. s= Significativo; ns= No
significativo;@= Acondicionado.
Cuadro 21: Grado de intensidad de harinosidad (har.), con su significancia
estadistica, y proporcion (%) del grado de intensidad (int.) de frutos de
‘Summer Diamond’, luego de 3 y 7 dias de PEV, para cada periodo de
frio.
Dias en frio 14 Dias 21 Dias 28 Dias
Grado
de int.de har. % del grado de int, Grado de int.de har. % del grado de int, Grado de int.de har.
Dias en
PEV 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias
Tratamiento
M1 @ 1 1 6,30% 50,00% 1 35,40% 56,30%
2 2 4,20% 43,80% 2 64,60% 22,90%
3 41,67% 4H 20,80%
4 41,67%
H 6,30%
M1 1 14,60% 33,33% 3 43,80% 85,40% 1
2 2 8,30% 52,10% 2 56,30% 6,30% 2
3 27,10% 14,60% 4H 8,33% 3
4 50% 4
M2 @ 1 18,80% 50,00% 2 18,75% 93,80% 1
2 2 25% 43,80% 2 56,25% 6,30% 2
3 31,30% 4 25% 3
4 25% 4
4H
M2 1 1 14,60% 33,33% 1 31,30% 31,30% 4 2
2 8,30% 52,10% 2 68,80% 43,80%
3 27,10% 14,60% 3 18,80% 4
4 50% 4 6,30% 4H
Sig.
estadistica
Madurez ns ns s s ns s
Acond. s S S S S ns

Mad.- s ns




Acond.

Grado de intensidad: 1: Sin harinosidad; 2: Algo harinoso; 3: Harinosidad elevada;
4:Totalmente harinosos; por otra parte 4H: Hongos. s= Significativo; ns= No

significativo;@= Acondicionado.

Cuadro 22: Grado de intensidad de harinosidad (har.), con su significancia
estadistica, y proporcion (%) del grado de intensidad (int.) de frutos de

‘Red Glen’, luego de 3 y 7 dias de PEV, para cada periodo de ftrio.

Dias en frio 14 Dias 21 Dias 28 Dias
Grado de int.de har. % del grado de int, Grado de int.de har. % del grado de int, Grado de int.deh
Dias en PEV 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias
Tratamiento
M1 @ 1 1 16,67% 77,08% 2 1 6,30% 18,80% 1 1
2 64,58% 22,92% 3 2 37,50% 66,70% 2 2
3 18,75% 4 3 56,30% 14,60% 3
4
M1 2 1 31,25% 77,08% 2 1 14,60% 10,40% 1 1
3 2 41,67% 22,92% 3 2 58,30% 56,30% 2 2
4 27,08% 4 3 27,10% 33,33% 3 3
M2 @ 1 1 60,42% 75% 3 1 2,10% 8,30% 1 2
2 2 33,33% 18,75% 4 2 95,80% 43,80% 2 3
3 4H 6,25% 6,30% 4H 3 2,1% 20,80% 3 4
4 4,20% 4 4k
4H 22,90%
M2 1 1 16,67% 20,83% 2 1 31,30% 8,30% 2 1
2 43,75% 68,75% 2 54,20% 41,70% 2
3 33,33% 10,42% 4 3 14,60% 25% 3
4 6,25% 4 14,60% 4
4H 10,40% 4t
Sig.
estadistica
Madurez s s ns s ns s
Acond. S s s S s ns
Mad.-Acond. ns s s ns s s

Grado de intensidad: 1: Sin harinosidad; 2: Algo harinoso; 3: Harinosidad elevada; 4:

Totalmente harinosos; por otra parte 4H: Hongos. s= Significativo, ns= No

significativo;@= Acondicionado.

Cuadro 23: Intensidad (int) subjetiva y proporcion (%) de intensidad
subjetiva de harinosidad (har.) de frutos de ‘Summer Brite’, luego de 3y 7

dias de PEV, para cada periodo de ftrio.



Dias en frio 14 Dias 21 Dias
Intensidad  subjetiva % de int. subjetiva Intensidad  subjetiva % de int. subjetiva Intensidad  subjeti
Dias en
PEV 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias
Tratamiento
M1 @ S/Har S/Har 100% 100% S/Har S/Har 81,25% 43,75% Moderado S/k
Leve Leve 18,75% 50% Severo Le
Hongos 6,25% Mode
Sev
Hon
M1 S/Har S/Har 100% 100% S/Har S/Har 81,25% 43,75% Moderado S/H
Leve Leve 18,75% 50% Severo Le
Hongos 6,25% Mode
M2 @ S/Har S/Har 100% 100% S/Har S/Har 6,25% 58,33% Moderado S/H
Leve Leve 87,5% 41,67% Severo Le
Moderado 6,25% Mode
Sev
M2 S/Har S/Har 83,3% 83,4% S/Har S/Har 72,92% 27,08% Moderado S/F
Leve Leve 16,7% 6,3% Leve Leve 18,75% 27,08% Severo Mode
Hongos 10,40% Hongos Moderado 8,33% 39,58% Sev
Severo 6,25% Hon
Intensidad subjetiva: Sin harinosidad (S/Har.): Salida abundante de jugo; Leve: Jugo algo
dificil de extraer; Moderado: Jugo muy dificil de extraer; Severo: Muy poco o nada de
salida de jugo al presionar. s= Significativo; ns= No significativo;@= Acondicionado
Cuadro 24: Intensidad (int) subjetiva y proporcion (%) de intensidad
subjetiva de harinosidad (har.) de frutos de ‘Summer Diamond’, luego de
3y 7 dias de PEV, para cada periodo de frio.
Dias en frio 14 Dias 21 Dias 28 Dias
Intensidad subjetiva % de int. subjetiva Intensidad subjetiva % de int. subjetiva Intensidad  subj
Dias en
PEV 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Di
Tratamiento
M1 @ S/Har S/Har 47,9% 100% Moderado S/Har 33,33% 56,3% S/Har S
Leve 29,2% Severo Leve 66,67% 4.2% Moderado S
Moderado 16,7% Moderado 18,8% Severo
Hongos 6,3% Hongos 20,8%
M1 S/Har S/Har 47,9% 58,33% Moderado S/Har 8,33% 87,5% S/Har S
Leve Leve 25% 31,3% Severo Leve 91,67% 2,1% Moderado L



Moderado Moderado 27,1% 10,4% Moderado 2,1% Severo Mo
Hongos 8,33% S
M2 @ S/Har S/Har 39,6% 100% Leve S/Har 10,41% 79,2% Leve S
Leve 35,4% Moderado Leve 39,58% 14,6% Moderado L
Moderado 25% Severo Moderado 50% 6,3% Severo Mo
S<
H
M2 S/Har S/Har 47,9% 58,33% Moderado S/Har 25% 37,5% Severo S
Leve Leve 25% 31,3% Severo Leve 75% 31,3% l
Moderado Moderado 27,1% 10,4% Moderado 25% Mo
Severo 6,3% S
H
Intensidad subjetiva: Sin harinosidad (S/Har.): Salida abundante de jugo; Leve: Jugo algo
dificil de extraer; Moderado: Jugo muy dificil de extraer; Severo: Muy poco o nada de
salida de jugo al presionar. s= Significativo; ns= No significativo;@= Acondicionado
Cuadro 25: Intensidad (int) subjetiva y proporcion (%) de intensidad
subjetiva de harinosidad (har.) de frutos de ‘Red Glen’, luego de 3 y 7 dias
de PEV, para cada periodo de frio.
Dias enfrio 14 Dias 21 Dias 28 Dias
Intensidad subjetiva % de int. subjetiva Intensidad subjetiva % de int. subjetiva Intensidad  subje
Dias en
PEV 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Dias 3 Dias 7 Die
Tratamiento
M1 @ S/Har. S/Har. 93,75% 70,84% S/Har. S/Har. 6,3% 43,8% Moderado S/
Leve Leve 6,25% 14,58% Leve Leve 6,3% 35,4% Severo L
Moderado 14,58% Moderado Moderado 70,8% 20,8% Moc
Severo 16,7%
M1 S/Har. S/Har. 27,08% 56,25% Leve S/Har. 6,3% 39,6% Moderado S/
Leve Leve 64,58% 37,5% Moderado Leve 10,4% 39,6% Severo L
Moderado Moderado 8,33% 6,3% Severo Moderado 83,3% 20,8% Moc
Se
M2 @ S/Har. S/Har. 72,92% 70,7% Moderado S/Har. 29,2% 58,3% Moderado S/
Leve Leve 16,7% 16,67% Severo Leve 68,8% 8,3% Severo L
Moderado Moderado 8,33% 6,3% Hongos Moderado 2,1% 8,3% Moc
Severo Hongos 2,08% 6,3% Hongos 25% Se
Ho
M2 S/Har. S/Har. 27,08% 56,25% Moderado S/Har. 14,58% 2,1% Moderado S/
Leve Leve 64,58% 37,5% Severo Leve 85,42% 47,9% Severo L
Moderado Moderado 8,33% 6,3% Moderado 33,3% Moc
Severo 6,3% Se
Hongos 10,4% Ho




Intensidad subjetiva: Sin harinosidad (S/Har.): Salida abundante de jugo; Leve: Jugo algo
dificil de extraer; Moderado: Jugo muy dificil de extraer; Severo: Muy poco o nada de

salida de jugo al presionar. s= Significativo; ns= No significativo;@= Acondicionado.



ANEXO




Fig. 1: Tabla de colores de duraznos y nectarinos de la ASOEX.

Fig. 2: Color de fondo DN2 o 2, y DN3 o 3, de la tabla de colores de

duraznos y nectarinos de la ASOEX


















