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RESUMEN

Debido a los constantes problemas de condicion presentados por los frutos de carozo
exportados desde Chile, la industria de exportacion de fruta fresca ha perdido
competitividad en los ultimos afios; por lo que se hace necesario desarrollar tecnologias que
permitan mejorar la calidad y condicion de los frutos de carozo. El objetivo del presente
trabajo fue evaluar el efecto del “preacondicionado” sobre la calidad sensorial de damascos
‘Robada’ y ‘Goldrich’ luego de un periodo de almacenamiento. Para ello las variedades se
cosecharon de color de fondo amarillo-verde. Para cada variedad se realizd6 una
caracterizacion del estado de madurez a la cosecha y después de un periodo de maduracion
en una cdmara a 20°C y 85% HR. Los tratamientos utilizados fueron “preacondicionado” y
enfriamiento inmediato, mantenidos por 20 y 40 dias a 0°C y 85% HR. EI
“preacondicionado” se realiz6 conservando la fruta por 24 horas a 20°C y 85% HR, la que
luego se llevo a la camara de refrigeracion (0°C y 85% HR).

El “preacondicionado” en ‘Robada’ y ‘Goldrich’, logré la disminucion de la acidez titulable
(AT) solo después de 40 dias de almacenamiento, aumentando, solo en ‘Goldrich’, la
relacion concentracion de solidos solubles acidez titulable (CSS/AT). En general el
“preacondicionado” no logro un efecto significativo en la calidad sensorial de los frutos de
ambas variedades, sin embargo la aceptabilidad de ‘Goldrich’ “preacondicionado” fue
superior al testigo tanto a los 20 como a los 40 dias de postcosecha. En ‘Robada’, a los 40
dias de almacenamiento la fruta no fue adecuada para realizar prueba con consumidores. Se
concluye que el “preacondicionado” no mejora la calidad sensorial de estas variedades.

Palabras clave: maduracion programada, almacenaje refrigerado, frutos de carozo.



ABSTRACT

SENSORY AND POSTHARVEST QUALITY OF APRICOTS (Prunus armeniaca L.)
VAR. ROBADA AND GOLDRICH SUBMITTED TO “PRECONDITIONING”

Chilean apricot fruit has shown fresh quality problems in markets during the last years. Due
to this industry has lost competitiveness compared to other countries, new postharvest
technologies should be evaluated to improve the sensorial quality of the apricots.

Apricots Var. Robada and Goldrich have been submitted to cooling delay (preconditioning)
in order to evaluate the sensorial quality after cold storage. The fruits showed a
yellow-green background color at harvest and they were stored at 20°C and 85% RH for 24
h. Then, they were storage at 0°C and 85% RH for 20 and 40 d. After cold storage period,
the were exposed to room temperature (= 20°C) for 2 to 4 d. or until fruit reached a flesh
firmness around 0.9-1.4 Kg.f.

After 40 d. of storage, the quality of preconditioned ‘Robada’ and ‘Goldrich’ apricots
resulted in decreased acidity (TA), while ‘Goldrich’ apricots increased the SSC/TA ratio. In
general, the "preconditioning™ did not achieve a significant effect on the sensory quality on
both varieties. However, the ‘Goldrich’ treated was scored with higher acceptability grade
by consumers than the control after 20 and 40 d. of storage. In 'Robada’, at 40 d. of storage
the fruit was not appropriate to be tasted by consumers. In conclusion the "preconditioning”
did not improve the sensory quality of these varieties.

Keywords: programed maturation, cold storage, stone fruits.



INTRODUCCION

Chile se ha posicionado como el principal productor y exportador de fruta fresca del
Hemisferio Sur, y en los dltimos afios el valor total de las exportaciones fruticolas
nacionales ha aumentado en casi todas las especies. Sin embargo, esto no significa que el
pais siga manteniendo la posicion de liderazgo que tenia hace una década. Como se
constata, la fruta chilena obtiene sistematicamente niveles de precios mas bajos que
aquellos obtenidos por los paises competidores. Es asi como, ciruelas, nectarinas y
duraznos han experimentado una caida de sus precios de exportacion en 13,9, 11 y 16,5%,
respectivamente, entre las temporadas 2007-2008 y 2008-2009 (ODEPA, 2009). En un
contexto general de precios a la baja, Australia, Nueva Zelanda y Sudafrica tienen un
mayor margen relativo para crecer en sus envios externos. Esto se puede explicar en gran
medida por diferencias de calidad, condicion y oferta varietal entre la fruta chilena y la de
los competidores (Prado, 2007). Es por eso que los frutos de carozo han experimentado
mayores cambios en superficie plantada y en variedades, con el objetivo de ampliar el
periodo de oferta y mejorar la calidad, de manera de conseguir niveles de precios mas
estables en los mercados de exportacion. De hecho, mantienen como limitante y, al mismo
tiempo, como motivo de investigacion, el manejo de postcosecha, por una mayor
perecebilidad que limita su acceso a mercados mas distantes (ODEPA, 2007).

La refrigeracion es la tecnologia mas apropiada para controlar el proceso de maduracion y
extender la vida de postcosecha de frutos de carozo, sin embargo, la conservacion a bajas
temperaturas se ve limitada por la ocurrencia de dafios por frio. Los dafios por frio
(chilling injury) son un conjunto de sintomas, como pardeamiento, harinosidad, cavidades
negras, traslucidez de la pulpa, acumulaciéon de pigmentos rojos y pérdida de sabor, que
afectan la pulpa de los frutos (Crisosto, 2010). Estos sintomas normalmente se evidencian
después que la fruta es retirada de la camara de frio y es, en general, experimentado por los
consumidores, no por los productores, embaladores y/o compradores (Crisosto et al., 1997).
El rango de temperatura mas critico que afecta a los frutos de carozo es de 2,2 a 7,6°C
(Crisosto et al., 1999; Manganaris et al., 2006). Los damascos se conservan
adecuadamente, dependiendo de la variedad, de -0,5 a 0°C, con una humedad relativa de
90-95% durante 1 a 2 semanas, 0 posiblemente hasta 3 a 4 semanas, segun la variedad
(Crisosto y Kader, 1999). Algunas variedades son mas susceptibles que otras, lo que indica
un importante componente genético, aunque las diferencias genéticas entre genotipos de
baja y alta susceptibilidad no se conocen (Crisosto y Lurie, 2005). La susceptibilidad de las
variedades estd determinada también por las condiciones o factores de cultivo
(Crisosto et al., 1997).



El damasco es un fruto climactérico que presenta una alta tasa de respiracion y una rapida
maduracion (Fan et al., 2000), asi como también una elevada tasa de produccion de etileno
(Amoros et al., 1989). Por otra parte, el problema para su comercializacion pasa por un
excesivo ablandamiento (Botondi et al., 2003), haciéndolos muy susceptibles a los golpes y
a la subsiguiente pudricion (Crisosto y Kader, 1999). Por esta razon, existe la tendencia a
cosechar los frutos en un estado preclimactérico, de manera de alargar la vida de
postcosecha, pero esta practica conlleva a no alcanzar la calidad organoléptica Optima.
Ademaés, cuando los frutos son destinados para consumo en fresco, son cosechados antes de
alcanzar el maximo sabor y color, y son suficientemente firmes para soportar manipulacion
durante el embalaje y el viaje hasta el mercado de destino (Manolopoulou y Mallidis,
1999).

Debido a los problemas que presenta el manejo de postcosecha en damascos y el largo
periodo que deben ser mantenidos en camaras de frio, para ser exportados a los principales
mercados de consumo, se hace necesario desarrollar y evaluar sistemas de conservacion
eficaces para cumplir los requerimientos de la industria exportadora y que permitan
mantener la calidad y condicion de la fruta. El “preacondicionado” o maduracion
programada es una tecnologia que permite reducir los problemas de calidad de los frutos de
carozo sometidos a almacenamiento prolongado. Se ha demostrado que el atraso de
enfriamiento, manteniendo una temperatura de 20°C, reduce la manifestacion de los
sintomas de harinosidad y pardeamiento en duraznos y nectarinas (Von Mollendorf y De
Villiers, 1988; Retamales et al., 1992; Zhou et al., 2000; Crisosto et al., 2004; Puentes,
2006; Ramirez y Tello, 2007). Esta tecnologia permite ademas ofrecer un producto en una
condicion de madurez mas cercana a la de consumo, mejorando asi la percepcion de calidad
de la fruta.

Hipotesis
El “preacondicionado” mejora la calidad sensorial de damascos sometidos a
almacenamiento prolongado en relacion al manejo tradicional consistente en enfriamiento
inmediato.

Objetivo

Evaluar el efecto del “preacondicionado” sobre la calidad sensorial de damascos ‘Robada’
y ‘Goldrich’ luego de un periodo de almacenamiento.



MATERIALES Y METODOS

Madurez de cosecha y caracterizacion

Damascos de las variedades Robada y Goldrich fueron cosechados cuando la piel era de
color amarillo-verde (AV). La cosecha se realizé desde huertos coleccion mantenidos en
Univiveros, Region Metropolitana, Paine. Se caracterizo el estado de madurez a la cosecha,
a través de la determinacion del peso, la acidez titulable (AT), la concentracién de solidos
solubles (CSS) y el color de fondo (Hab).

Preparacion del ensayo

Para cada variedad, 296 frutos fueron colocados en bandejas alveolares (33 frutos c/u), y
embalados en cajas de carton con dos bandejas y dentro de una bolsa de polietileno
perforada (0,4%). La fruta expuesta a maduracion se mantuvo a 20°C y 85% HR durante un
periodo variable de 2 a 4 dias. La fruta sometida a “preacondicionado” fue almacenada a
20°C y 85% HR por 24 horas en una cdmara de maduracion y posteriormente trasladada a
la camara de mantencion (0°C, 85% HR) por 20 y 40 dias. La fruta sometida a enfriamiento
inmediato fue almacenada directamente en cadmara de mantencion por los periodos
anteriormente mencionados.

Las evaluaciones se realizaron sobre: a) fruta recién cosechada; b) fruta luego de ser
mantenida a 20°C y 85% HR hasta alcanzar firmeza de consumo (0,9 — 1,4 kg-f); ¢) fruta
conservada por 20 dias a 0°C y 85% HR y luego a 20°C hasta alcanzar la firmeza de
consumo Y d) fruta conservada por 40 dias a 0°C y 85% HR y luego a 20°C hasta alcanzar
la firmeza de consumo.



Parametros evaluados

Anélisis sensorial. Se realizé a través de un panel entrenado de 12 evaluadores, utilizando
una pauta no estructurada de 0 a 15 y se determiné aroma, dulzor, gusto acido, textura de la
pulpa, apariencia, jugosidad y sabor.

Aceptabilidad. Se evalud la aceptabilidad con una escala heddnica a través de una encuesta
a 40 consumidores. La pauta utilizada fue de tipo heddnica en que se utilizan 9 casilleros
que van desde Me disgusta mucho a Me gusta mucho (Iglesias y Echeverria, 2009).

Peso. Se determiné mediante una balanza electrénica de precision y los resultados se
expresaron en gramos.

Color de fondo. Se evalué con un colorimetro portatil tri-estimulo Minolta modelo
CR-300, calibrado con un estdndar blanco, utilizando el sistema CIELab. Se midio
directamente la luminosidad (L) y los valores de a* (componente del eje verde/rojo) y b*
(componente del eje amarillo/azul). A partir de los valores de a* y b* se calculd la
saturacion o croma (C* = [a*2+b*2]%2) y el tono o Hue (Hab = tg-1 b*/a*). La medicion se
realizo en la sutura de cada fruto.

Firmeza de pulpa. Fue medida con un penetrometro electronico FTA, utilizando un
émbolo de 7,9 mm. Las mediciones se realizaron en ambas caras del fruto en la zona
ecuatorial, previa remocion de la piel. Los resultados fueron expresados en kg-f.

Concentracion de solidos solubles (CSS). Se evalud a partir de una muestra representativa
del jugo de cada fruto (24 datos), con un refractdbmetro termocompensado. Los resultados
se expresaron en porcentaje.

pH y acidez titulable (AT). Se determind en 10 mL de jugo (procedentes de una muestra
compuesta de 6 frutos cada una), neutralizando con NaOH 0,1N hasta pH 8,2-8,3. Los
resultados se expresaron como porcentaje de acido malico.



Disefio experimental y analisis estadistico

Para el andlisis de los parametros de madurez al momento de cosecha y para la evaluacion
de la fruta madurada, se realizo estadistica de tipo descriptiva de cada variedad cosechada,
considerando el promedio de 20 frutos como la medida de tendencia central.

Para el analisis de los datos fueron utilizados dos disefios de tratamientos, detallados a
continuacion:

1) Para cada periodo de evaluacion y variedad, se realiz6 un andlisis de varianza
(ANDEVA) para los parametros de madurez, peso, CSS, CSS/AT y tono, con 24
repeticiones por tratamiento y tomando un fruto como unidad experimental. En el caso de
la AT, se utilizaron 4 repeticiones de una muestra compuesta de seis frutos. En caso de
detectar diferencias, las medias se separaron a través de una prueba de comparacién
multiple de SNK al 5%.

2) La evaluacion sensorial evaluada por el panel entrenado fue estudiada a través de un
Analisis de Componentes Principales (ACP) en dos dimensiones (Infostat, 2008). Se
analizé una estructura factorial de 2 x 2 correspondientes a los dos periodos de almacenaje
y a las dos condiciones de “preacondicionado”. Las repeticiones fueron 12, con un fruto
como unidad experimental. La pauta a utilizar fue de tipo no estructurada de 0 a 15,
evaluando las intensidades de aroma, dulzor, gusto &cido, textura de la pulpa, jugosidad,
sabor y apariencia del fruto.

Para la aceptabilidad de ‘Goldrich’, se realizé un andlisis de varianza (ANDEVA) con un
disefio experimental completamente al azar y una estructura factorial de 2 x 2
(periodo de almacenaje x condicioén de “preacondicionado”), con 40 repeticiones por cada
tratamiento y utilizando un fruto como unidad experimental.



RESULTADOS Y DISCUSION

Caracterizacion de cosecha de ‘Robada’

Para un mejor analisis de los resultados, y con el objetivo de eliminar el efecto de la
firmeza sobre las variables dependientes, se utiliz6 al parametro promedio de firmeza como
covariable.

Esta variedad se caracterizd por ser de fruto grande, alcanzando 105,8 g en promedio
(Cuadro 1). Los frutos evidenciaron tonalidades altas (Hue), alcanzando niveles sobre los
90°, lo que se asocia a tonalidades verdes, debido a la presencia de clorofila en la epidermis
(Benedetti et al., 2007).

Cuadro 1. Caracterizacion de los frutos de damascos, variedad Robada, al momento de la
cosecha, cosechados en un estado de madurez (AV).

Peso CSS AT CSS/AT Tono
g % Hab
105,8* 12,2* 2,3* 5,6* 95,5*

*Valores promedio n = 20.

Evaluacion de la fruta madura

El valor promedio del peso, 101,3 g, ratifico el gran tamafio de esta variedad, en donde la
mayoria de los frutos obtuvieron valores superiores a 100 g. La AT y la CSS también
mostraron valores altos, con una aceptabilidad de 6,8 equivalente a Me gusta; esto deja en
evidencia, que estos parametros tienen estrecha relacion con la aceptacion de consumo,
como asi lo indican al respecto Crisosto y Crisosto (2005) y Crisosto et al. (2006)
(Cuadro 2).

Cuadro 2. Pardmetros de madurez de damascos variedad Robada, cosechados en un estado
de madurez (AV) y sometidos a un proceso de maduracion a 20°C, durante 2 a 4 dias.

Peso CSS AT CSS/AT Tono Aceptabilidad
g % Hab
100,6* 114* 15* 7,7* 81,5* 6,8**

*Valores promedio n = 20.
**Valores promedio n = 40.



Evaluacién de la fruta a los 20 dias de almacenamiento

Se observd que la AT de la fruta “preacondicionada” fue mayor que la de la fruta testigo,
por lo que el “preacondicionado” no indujo el efecto esperado, en cuanto a bajar la AT, ya
que al aumentar la temperatura, aumenta el metabolismo de los frutos, propio del proceso
de maduracién. Como consecuencia, la fruta testigo obtuvo una mayor relacion CSS/AT. El
tono fue menor para la fruta “preacondicionada”, lo que indica cambios de color, al
degradarse la clorofila, caracteristico de la maduracién (Cuadro 3). Se evidencié una
pérdida de peso de los frutos “preacondicionados”, resultado similar obtuvo Fell (1994) en
duraznos.

Se contempl6 que la aceptabilidad de los frutos testigo alcanzd una puntuacion promedio de
6,5, que equivale a Me gusta. Por el contrario, la fruta “preacondicionada” obtuvo un
promedio de 5,8, que significa Me gusta un poco, lo que no concuerda con Crisosto et al.
(2004), quienes, en un estudio en duraznos, sefialaron que los cambios quimicos Y fisicos
que le ocurren a la fruta durante el “preacondicionamiento” le permiten expresar una alta
calidad de consumo, evidenciada como fruta mas sabrosa, mas aromatica y jugosa, lo que
produce una alta aceptacion por parte del consumidor (Crisosto, 2002) (Cuadro 3).

La aceptabilidad de la fruta en la variedad ‘Robada’ luego de 40 dias de almacenaje no
pudo ser evaluada por excesivo pardeamiento de la pulpa. Se realizd un analisis descriptivo
a los 20 dias, utilizando el promedio de 40 frutos, con un fruto como unidad experimental.

Cuadro 3. Parametros de madurez de damascos variedad Robada, cosechados en un estado
de madurez (AV) y sometidos a distintos almacenamientos; evaluados luego de 20 dias de
almacenaje refrigerado, mas un periodo variable de 2 a 4 dias de maduracién a 20°C.

Tratamiento Peso CSS AT CSS/AT Tono  Aceptabilidad
g % Hab
Preacondicionado 819b° 110a 15a 76D 74,7b 5,8*
Testigo 927a 113a 1,2b 9,3a 78,7 a 6,5*
z Letras diferentes en el mismo periodo de evaluacion indican diferencias mediante analisis
SNK (p <0,05).

*Valores promedio n = 40.
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Evaluacién de la fruta a los 40 dias de almacenamiento

El “preacondicionado” disminuyd la AT en relacion al testigo, debido a que este
tratamiento estimulé el proceso de maduracion en los frutos, coincidiendo con
Ventura et al. (1992) quienes realizaron un estudio en duraznos y nectarinas. Esto también
pudo haber afectado al peso, disminuyéndolo (Reina et al., 1996). La CSS se mantuvo, lo
que concuerda con Ventura et al. (1992), ya que al aumentar el nivel de la madurez éstos
pueden incrementarse 0 mantenerse constantes (Cuadro 4).

Cuadro 4. Pardmetros de madurez de damascos variedad Robada, cosechados en un estado
de madurez (AV) y sometidos a distintos almacenamientos; evaluados luego de 40 dias de
almacenaje refrigerado, mas un periodo variable de 2 a 4 dias de maduracion a 20°C.

Tratamiento Peso CSS AT CSS/AT Tono

g % Hab
Preacondicionado 87,4 b’ 11,3a 1,2b 9,5a 59,7a
Testigo 97,4 a 118a l1l4a 8,9a 58,7 a

z Letras diferentes en el mismo periodo de evaluacion indican diferencias mediante analisis
SNK (p £0,05).

Analisis sensorial de ‘Robada’

Las dos primeras componentes explicaron el 98% de la variacion total del modelo
(Figura 1). EI Componente Principal 1 (CP1), se compone por los descriptores sabor,
textura y aroma, por lo tanto, se pudo interpretar como la intensidad de los atributos
sensoriales explicados principalmente por factores quimicos; mientras que el Componente
Principal 2 (CP2) representa a los descriptores jugosidad y apariencia, por lo que explicd
separando observaciones segun el aspecto fisico de los frutos.

Se presentaron correlaciones significativas y positivas entre todos los descriptores. Se
observaron relaciones inesperadas, como, por ejemplo, entre dulzor y gusto &cido, asi como
entre aroma Yy textura. La apariencia obtuvo con dulzor y textura un r = 0,98, con aroma y
sabor, r=0,91, con gusto &cido r = 0,79 y la menor correlacion, entre todas, con jugosidad,
r = 0,45. El sabor se correlacion6 completa y positivamente con aroma, r = 1,00, lo que
confirma el aumento del sabor junto con el aumento en la produccién de compuestos
volatiles percibidos como aroma en el proceso de maduracién. De igual manera, dulzor se
correlacion6 con sabor, r = 0,91 (Apéndice I, Cuadro 1).
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Las observaciones del dia 20 indicaron que los frutos “preacondicionados”, a pesar de
disminuir su gusto acido, no concordaron con lo obtenido en los parametros de madurez
observados (AT). También obtuvieron un mayor dulzor y apariencia, pero no mayor aroma,
jugosidad y sabor, en comparacion con los frutos testigo, todo concluido por la cercania o
lejania a los vectores representados por los atributos sensoriales antes mencionados. Esto
tuvo sentido con los resultados de aceptabilidad, donde los frutos testigo obtuvieron mayor
valoracion. Las observaciones del dia 40 de almacenaje refrigerado no se asociaron a
ningun descriptor y se mostraron alejadas de ellos, lo que puede explicarse por la pérdida
de los atributos sensoriales luego de 40 dias de almacenaje refrigerado.

5.00-

Jugosidad

2.50

G.écido
40testigo
[ ]

20testigo
[ ]

Sabor
—38

Aroma

0.00

CP 2 (10.8%)

40precond 20precond
° L]

Textura

Dulzor

Apariencia

-2.50-

-5.00- T T T \
-5.00 -2.50 0.00 250 5.00

CP 1 (87.4%)

Figura 1. Analisis de componentes principales (PCA), de parametros sensoriales en
damasco variedad Robada, realizado en fruta cosechada en un estado de madurez (AV), y
sometidos a distintos tratamientos de prealmacenaje y evaluados en dos periodos de
almacenaje de 20 y 40 dias, mas un periodo variable de 2 a 4 dias de maduracion a 20°C.
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Caracterizacion de cosecha de ‘Goldrich’

Esta variedad se caracterizd por ser valorada como &cida, sobre todo después de 20 dias de
postcosecha; el gusto acido mostrd6 menor incidencia luego de 40 dias, aunque en esta
evaluacion se corrobora una elevada AT (Cuadro 5).

Cuadro 5. Caracterizacion de los frutos de damascos, variedad Goldrich, al momento de la
cosecha, cosechados en un estado de madurez (AV).

Peso CSS AT CSS/AT Tono
g % Hab
78,9* 11,5* 2,8* 4,1* 79,5*

*Valores promedio n = 20.

Evaluacioén de la fruta madura

La AT fue alta luego del periodo de maduraciédn, lo que no se esperaba, ya que el proceso
de maduracion, provocaria la disminucion de la acidez (Ventura et al., 1992). Se logré un
promedio de 6,6, en la evaluacion de aceptabilidad, que fue clasificado entre Me gusta un
poco y Me gusta (Cuadro 6).

Cuadro 6. Parametros de madurez de damascos variedad Goldrich, cosechados en un estado
de madurez (AV) y sometidos a un proceso de maduracion a 20°C, durante 2 a 4 dias.

Peso CSS AT CSS/IAT Tono Aceptabilidad
g % Hab
76,3* 12,3*  3,7* 3,6* 77* 6,6**

*Valores promedio n = 20.
**Valores promedio n = 40.

Evaluacion de la fruta a los 20 dias de almacenamiento

No hubo diferencias significativas en ningan parametro, lo que indica que el
“preacondicionado” no causd ningun efecto sobre la AT, CSS y la relacion CSS/AT, como
se esperaba, ya que esta técnica estimularia el metabolismo y por ende, la maduracién de la
fruta (Cuadro 7).
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Cuadro 7. Parametros de madurez de damascos variedad Goldrich, cosechados en un estado
de madurez (AV) y sometidos a distintos almacenamientos, evaluados luego de 20 dias de
almacenaje refrigerado, méas un periodo variable de 2 a 4 dias de maduracion a 20°C.

Tratamiento Peso CSS AT CSS/AT Tono

g % Hab
Preacondicionado 70,3 & 118a 2,1la 57a 67,7 a
Testigo 75,6 a 114a 2,2a 53a 68,2 a

z Letras diferentes en el mismo periodo de evaluacion indican diferencias mediante analisis
SNK (p <0,05).

Evaluacién de la fruta a los 40 dias de almacenamiento

El “preacondicionado” logrd el efecto esperado, avalado por el aumento de la relacion
CSS/AT, la cual aumentd, no por el incremento de la CSS, si no por la disminucion de la
AT. Resultados similares obtuvo Fell (1994), quien encontré en frutos de durazno cv. O’
Henry, que el aumento en la relacion CSS/AT varié més por la disminucion de la AT que
por un aumento en el CSS, los cuales se mantuvieron practicamente estables. El peso de los
frutos “preacondicionados” también se vio afectado, disminuyendo notoriamente
(Cuadro 8), posiblemente debido a la accién conjunta del tratamiento y al tiempo
transcurrido en postcosecha (Crisosto et al., 2004).

Cuadro 8. Pardmetros de madurez de damascos variedad Goldrich, cosechados en un estado
de madurez (AV) y sometidos a distintos almacenamientos, evaluados luego de 40 dias de
almacenaje refrigerado, méas un periodo variable de 2 a 4 dias de maduracion a 20°C.

Tratamiento Peso CSS AT CSS/IAT Tono

g % Hab

Preacondicionado 69,8 b* 128a 14b 9,1la 559a
Testigo 79,4 a 128a 26a 51b 55,8 a

z Letras diferentes en el mismo periodo de evaluacién indican diferencias mediante analisis
SNK (p <0,05).
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Aceptabilidad

Las principales diferencias de aceptabilidad se presentaron entre periodos de almacenaje y
entre los tratamientos de prealmacenaje. La fruta “preacondicionada” y almacenada por 40
dias obtuvo la mayor valorizacion. Esto porque el proceso de “preacondicionado” permitio
ofrecer un producto en una condicion de madurez mas cercana a la de consumo, mejorando
asi la percepcion de calidad. Sin embargo, la puntuacién observada no fue demasiado alta,
acercandose a la percepcion de “Ni me gusta ni me disgusta” y “Me gusta un poco”.
(Cuadro 9).

Cuadro 9. Aceptabilidad, medida a través de una escala heddnica de nueve puntos, en
damasco variedad Goldrich sometidos a distintos almacenamientos por 20 y 40 dias, mas
un periodo variable de 2 a 4 dias de maduracion a 20°C.

Factor Nivel Aceptabilidad
Periodo Almacenaje (PA) 20 4,7 1"
40 56a

Tratamiento de prealmacenaje (TP) Testigo 4,7b

Preacondicionado 56a
Significancia
PA
TP
PAXTP NS

z Letras diferentes indican diferencias mediante analisis SNK (p < 0,05).
NS: no existen diferencias significativas (p > 0,05).
* Existen diferencias significativas (p < 0,05).

Analisis sensorial de ‘Goldrich’

Las dos primeras componentes explicaron el 98% de la variacion total del modelo
(Figura 2). EI CP1 se compone por los descriptores dulzor, gusto &cido y textura, separando
observaciones principalmente relacionadas por sus caracteristicas quimicas; mientras que el
CP2 representa a los descriptores apariencia y jugosidad explicando las observaciones de
acuerdo a las caracteristicas fisicas del fruto, lo que es consistente con el analisis realizado
en la variedad Robada.

Se presentaron correlaciones significativas entre los descriptores. El aroma tuvo una alta
correlacion positiva con sabor, r = 0,99 y dulzor, r = 0,93, y una alta correlacién negativa
con gusto acido, r = -0,91 y textura, r = -0,81, por lo tanto al aumentar el aroma también
aumentaron sabor y dulzor.
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El aroma y gusto &cido presentaron vectores de direccion opuesta y confirman que a
medida que avanzan los procesos de maduracion la AT tiende a disminuir y la sintesis de
compuestos volatiles, percibidos como aroma, tienden a aumentar. Lo mismo ocurrio entre
aroma y textura, ya que al aumentar los compuestos volatiles, la textura se percibe en forma
negativa, por el ablandamiento producido durante la maduracion de los frutos. De igual
forma, la correlacion entre dulzor y gusto acido fue totalmente negativa, r = -1,00 y, por
ende, sus vectores opuestos, lo que indica claramente que a medida que maduran los frutos
la acidez disminuye y el dulzor aumenta (Figura 2). El dulzor y sabor mostraron una
correlacion alta y positiva, r = 0,97, por lo que al aumentar el dulzor, también lo hara el
sabor (Apéndice Il, Cuadro 2).

La apariencia mostr6 una muy baja correlacion con sabor, r = -0,02, lo que se aprecia en la
insercion perpendicular de sus vectores (Figura 2).

Como se puede apreciar, la CP1 separd principalmente gusto acido y textura de dulzor, por
lo tanto, la mayor variabilidad entre las observaciones se explico con estas variables.

Las observaciones del dia 20 de almacenaje refrigerado no coincidieron con los datos
obtenidos en los pardmetros de madurez (AT), ya que este analisis reflejé una disminucion
del gusto acido en sus frutos “preacondicionados”, ademas de una mejora en el dulzor, sin
embargo en relacion al conjunto de atributos sensoriales evaluados no hubo una gran
diferencia entre los tratamientos. Para las observaciones del dia 40 de almacenaje
refrigerado, se observo una mayor cercania a los descriptores apariencia, dulzor, sabor y
aroma. Esto puede ser explicado por el mayor nivel de madurez alcanzado en comparacion
a los frutos almacenados por 20 dias, coincidiendo con los resultados de aceptabilidad,
donde los frutos evaluados luego de 40 dias de almacenaje refrigerado lograron mayor
valorizacion que los frutos almacenados por 20 dias. No sucedié lo mismo con el
“preacondicionado”, ya que a pesar de haber obtenido una mayor valorizaciéon de
aceptabilidad en comparacion con los frutos testigo, no se reflejo6 en el anélisis de
componentes principales, donde los frutos testigo se asociaron mas a las variables dulzor,
sabor y aroma que los frutos “preacondicionados”.
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Figura 2. Andlisis de componentes principales (PCA), de pardmetros sensoriales en
damasco variedad Goldrich, realizado en fruta cosechada en un estado de madurez (AV),
y sometidos a distintos tratamientos de prealmacenaje y evaluados en dos periodos de
almacenaje de 20 y 40 dias, mas un periodo variable de 2 a 4 dias de maduracion a 20°C.
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CONCLUSIONES

El tratamiento de “preacondicionado” en la variedad de damasco Robada no mejora la
calidad sensorial de la fruta.

El tratamiento de “preacondicionado” en la variedad de damasco Goldrich no mejora la
calidad sensorial, sin embargo, logra una mayor aceptabilidad de los frutos en
postcosecha prolongada.
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APENDICES

Apéndice |

Cuadro 1. Matriz de correlacion/coeficientes, variedad Robada.

Apariencia  Aroma  Dulzor  G.4cido  Jugosidad  Textura  Sabor
Apariencia 1
Aroma 0,91 1
Dulzor 0,98 0,89 1
G. &cido 0,79 0,90 0,86 1
Jugosidad 0,45 0,72 0,55 0,89 1
Textura 0,98 0,97 0,97 0,87 0,59 1
Sabor 0,91 1,00 0,91 0,91 0,73 0,97 1

Cuadro 2. Autovectores de variedad Robada.

Variable el e2
Apariencia 0,38 -0,41
Aroma 0,40 -0,01
Dulzor 0,38 -0,28
G.acido 0,38 0,32
Jugosidad 0,30 0,77
Textura 0,40 -0,23
Sabor 0,40 0,01
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Apéndice Il

Cuadro 1. Matriz de correlacion/coeficientes, variedad Goldrich.

Apariencia  Aroma  Dulzor  G.4cido  Jugosidad  Textura  Sabor
Apariencia 1
Aroma -0,11 1
Dulzor 0,09 0,93 1
G. acido -0,10 -0,91 -1 1
Jugosidad -0,75 -0,47 -0,71 0,72 1
Textura -0,45 -0,81 -0,93 0,93 0,89 1
Sabor -0,02 0,99 0,97 -0,96 -0,57 -0,88 1

Cuadro 2. Autovectores de variedad Goldrich.

Variable el e2
Apariencia 0,11 0,76
Aroma 0,39 -0,31
Dulzor 0,43 -0,12
G.acido -0,43 0,11
Jugosidad -0,35 -0,47
Textura -0,42 -0,16
Sabor 0,41 -0,23




