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RESUMEN

El damascoRrunus armeniacd..) es un fruto climatérico que presenta una ceida de

Poscosecha debido principalmente a su rapido auasiedto de pulpa y pérdida de sabor y
aroma. Esto hace necesario evaluar variedadesaltes a las actualmente cultivadas,
gue logren mantener su calidad organoléptica, @epetitivas, abrir nuevos mercados y

aumentar las exportaciones como fruta fresca.

Para determinar el efecto de la madurez de cosgcllal almacenamiento a baja
temperatura sobre la calidad sensorial de los dameaSold rich, Palsteyn y Canino se
realizaron evaluaciones en dos estados de madutezcolor de piel verde anaranjado y
M2: anaranjado). Las evaluaciones se realizaronesiobta recién cosechada y luego de
almacenamiento en frio por 20 dias a 0°C mas uingrde maduracion a 20°C, hasta

alcanzar una firmeza de consumo de aproximadamndert® -15 N.

En las tres variedades el periodo de almacenafe@oausdé cambios en los parametros
evaluados al momento de cosecha. Se observé queatesiades presentan distintos
tiempos de maduracién a 20°C, siendo Gold richua muestra la mayor vida util de

anaquel. Canino mostro¢ alta susceptibilidad a hengo
La aceptabilidad se redujo luego del almacenajefrien disminuyendo los atributos
organolépticos en la fruta, obteniendo una mejtificaion aquella fruta no sometida a

conservacion a baja temperatura.

Palabras clave?runus armeniacaPoscosecha, calidad organoléptica, almacenamiento



ABSTRACT

Behavior of apricots, Gold rich, Palsteyn and Camio in postharvest.

The apricot Prunes armeniacd..) is a climacteric fruit that has a short postest life,
mainly due to his premature softening pulp and logsflavor and aroma. Varieties
currently grown, how they manage to maintain tleeganoleptic quality, in order to be

competitive, open new markets and increase expertgesh fruit.

To determine the effect of harvest maturity and kamperature storage on the sensory
quality of the Gold rich, Canino and Palsteyn aps¢assessments were conducted in two
stages of maturity (M1: orange green color and Mtange color). Evaluations were

performed at harvest and after cold storage fod&@ at O ° C and a period of maturation

at 20 ° C, until reaching a consumer firmly abo@it15 N,

In the three varieties the period of cold storaggsed changes in the evaluated parameters
at harvest. It was also observed that the varid¢tza® different ripening times at 20 ° C,
with Gold rich showing the most shelf lifeCanine variety shows a high susceptibility to

fungi.

Acceptability was reduced after cold storage, viitht that is not under low-temperature

storage receiving a better grade.

Keywords: Prunus armeniaca, postharvest, organolepality, storage.



INTRODUCCION

Chile es el principal productor y exportador dedrfresca del Hemisferio Sur. Si bien el
total de las exportaciones fruticolas nacionalesehao una tendencia al aumento en los
ultimos afios, en la temporada 2012-2013, se registraumento del 0,8% respecto la

temporada anterior, alcanzando aproximadament®2Z.62 toneladas (ODEPA, 2013).

Si bien nuestro pais se ha posicionado como pah@gportador de fruta fresca del

hemisferio sur, esto no significa que el pais sigateniendo la posicion de liderazgo que
tuvo hace una década, ya que se observa una dganiraistematica de los precios (Mina,

2011).

La superficie del damasco en Chile se ha mantergilddivamente estable en los ultimos
afos alcanzando 1.469 hectareas y ocupando elfagasro 20 entre los frutales mayores
gue se cultivan en Chile (ODEPA, 2010). La prodiicade damasco se desarrolla entre la
Il 'y IX regién concentrandose en las regiones Wy RM, siendo la RM con 462,8
hectareas, la principal region productora de damasspresentando el 40% del total
(CIREN, 2010). La produccion nacional alcanza ldsndll toneladas, de las cuales son

exportadas como fruta fresca cerca del 10% (ODEBB9).

La pérdida de competitividad y el bajo desarrold damasco en Chile, a pesar del alto
potencial, se explica en gran medida por la polfeea varietal, con genotipos de doble
proposito (industria y consumo fresco) y suscegsildl virus delSharka (Rivas, 1999;
Herrera y Madariaga, 2003). Sumado a lo antersoglia perecibilidad, sensibilidad a la
manipulacion natural, deshidratacion y la aparicidle desordenes fisioldgicos
(pardeamiento interno y translucidez de pulpa),dana un inadecuado manejo de
Poscosecha, afectan la calidad y condicion de dmsadcos en los mercados de destino
(Artes, 2003).



Los damascos son frutos climatéricos con una tasablica y respiratoria alta, muy
sensibles al etileno y a la deshidratacion porcearee ceras que recubran la piel, que
reduzcan la pérdida de agua (Manolopoulou y Mallidi999). Segun Artés (2003), los
damascos poseen una alta tasa de ablandamienamdpasn pocos dias, de inmaduros a
senescentes, tanto en la dltima etapa de maduramiéel arbol como después de
recolectado, lo que trae graves problemas, volakéndnuy susceptible a golpes y

pudriciones perjudicando asi su comercializacidis@Sto y Kader, 1999).

Para poder satisfacer la demanda de una alta dajdaa el consumo fresco, es
imprescindible la conservacién a temperaturas doge-0,5 a 0° C y mantener a una
humedad relativa de 90-95%, lo que permite presetaa calidad organoléptica,

disminuyendo significativamente la deshidrataci@énaparicion de problemas fungicos y

fisiologicos(Manolopoulou y Mallidis, 1999).

Para determinar el momento éptimo de cosecha deasizo se debe tomar en cuenta los
requerimientos del consumidor final, para lo cual swuy Utiles las mediciones objetivas
de madurez, las que deben estar basadas sobreepasinlaros (Manolopoulou y
Mallidis, 1999). La calidad organoléptica, la sysi®lidad a dafios mecanicos, y el
potencial de vida de Poscosecha, dependen del dead@durez al momento de la cosecha
(Retamalest al, 1995). El estado fisioldgico con el cual la &rets cosechada, determina
la evolucién de la maduracion (Chahine, 1999). dsecha anticipada del damasco es una
practica muy comun ya que produce fruta mas firapge es mas resistente a la
manipulacién y transporte, pero es de baja calatgdnoléptica; la cosecha mas tardia, en
cambio, produce fruta de mayor calidad sensoried ple vida de Poscosecha mas breve
(Manolopoulou y Mallidis, 1999; Botonet al.,2003; Infanteet al, 2007).

Uno de los factores mas importantes que afectas ddmascos durante el almacenaje es la
pérdida de sabor y aroma (Defilipgt al., 2009, por lo que es importante poder conocer
su madurez de cosecha ¢ptima y tiempo de almacepajae llegar asi en las mejores

condiciones al consumidor. Para lograr este olgete realizan pruebas sensoriales, las



gue son ampliamente difundidas como apoyo a logransas de mejoramiento genético de
varias especies fruticolas, permitiendo establenarrelacion entre la época de cosecha y
tiempos de comercializacién, con los caracteretatjuss individuales que el consumidor
busca sobre la aceptacion global del producto {@ieg Bogoni, 1999; Hampsoat al,
1999).

Hipotesis

Se postula que tanto el estado de la madurezaséxioa y el tiempo de almacenamiento en

frio afectan la calidad sensorial de los damascos.

Objetivo

Evaluar el efecto de la madurez de cosecha y del@namiento a baja temperatura sobre
la calidad sensorial de los damascos Gold rictst®at y Canino.



MATERIALES Y METODO

Materiales y lugar de estudio

Se utilizaron damascos de las variedades Gold Ralsteyn y Canino, cosechados en el
huerto de coleccion Andes Nursery Association (A)Nubicado en la Comuna de Paine y
Metropolitana. La edad de los arboles era de 8 gfies marco de plantacién 2x5 m,

conducido en copa.

Se cosecharon 250 frutos por variedad en dos est@elonadurez, determinados por el
color de fondo de la piel (M1: verde anaranjado2: Bharanjado).

Los analisis se realizaron en el Laboratorio ded@dly Mejoramiento de la Fruta y Centro
de Estudios de Poscosecha (CEPOC) de la Faculta@ieteias AgronOmicas de la
Universidad de Chile.

Preparacion del ensayo

Los frutos fueron transportados al laboratorio andejas alveoladas para la evaluacion del
peso, del color de fondo, concentracion de sélghigbles (CSS) y de la resistencia de la
pulpa a la presién. Luego los frutos fueron evabsaeh dos oportunidades: a) luego de un
periodo de maduracion en cadmara a 20° C hastazafcana firmeza de consumo (10 a 15
N) y b) luego de mantenerlos 20 dias a 0° C y 9%%humedad mas un periodo de

maduracion a 20°C.



Parametros de calidad

Se realizaron las siguientes evaluaciones a 20sfjubr estado de madurez (M1 y M2) para

cada evaluacion.

Masa: Se determindé mediante una balanza electronicaadgspn, expresando los
resultados en gramos (México, WPT RS- 232C).

Color de fonda Se evalué por medio de un colorimetro portaidestimulo
(Minolta, modelo CR-400, Osaka, Japon) con ilumiea©, un angulo de
observador de 0°, calibrado con un estandar blamndzando el sistema CIELab
(McGuire, 1992). Se expresé como croma (C) y tdma)(

indice de absorbancia de la clorofila (p): Se midié con el equipo DA meter
(Sintéleia, Bolonia, Italia), que determina la dégcia de absorcion entre 670 y 720
nm. Las mediciones se realizaron en la piel de angasas del fruto en la zona

ecuatorial.

Fuerza de compresion Se utilizé un texturometro electronico FTA (GuSsand,
Sudafrica), utilizando un émbolo de 2 cm de didmedn un recorrido de 1 mm. Las
mediciones se realizaron en ambas caras del frut® zona ecuatorial, sin remocion

de la piel, en lado diferente a la zona de com@nesi

Resistencia de la pulpa a la presionSe miedié por medio de un penetrometro
electronico FTA (Guss, Stand, Sudafrica), utilizanth émbolo de 7,9 mm de
diametro y en una profundidad de 10 mm. Las medés se realizaran en ambas

caras del fruto en la zona ecuatorial, previa réeamode la piel.



Concentracién de sélidos solubles (CSS$e obtuvo mediante una muestra de jugo
representativa de cada fruto (un trozo), por metkoun refractometro termo-
compensado (Atago, Tokio, Japdn), a 20°C.

Acidez titulable (AT): Se realiz6 mediante la titulacion de 10 mL de jdgouna
muestra representativa de 5 frutos, con NaOH OhHNta lograr la neutralizacion
de los &cidos organicos a pH 8,2-8,3, siendo eagee€n porcentaje de acido
malico (%).

Contenido de jugo (%): Se realiz6 sobre 20 frutos de cada variedad yYegla

madurez, por medio de absorcion en papel (Infeinéé, 2009).

Deshidratacion: Se determiné en una muestra de 10 frutos de cadedad (10
frutos M1 y 10 frutos M2) almacenados a 0°C, midades el peso cada 2 dias, hasta

completar 20 dias de almacenaje en frio.

Tasa de produccion de etileno y tasa respiratoriaSe midié a 5 frutos por
variedad, en forma independiente por cada periedamrdacenaje y tratamiento (M1
y M2). Los frutos fueron colocados en frascos akioiherméticamente sellado de
500 mL, provistos de una septa de silicona engaudaravés del cual se tomaron las
muestras. Al cabo de 1-3 h, con una jeringa ddiptdde 10 mL (Nitro, Argentina)
se extrajo una muestra de aire del espacio de @abezfrasco. La muestra fue
inyectada en un cromatografo de gases HP5890 Bdjii=.UU), provisto de un
detector de conductividad térmica (Hewllet Pack#&H,UU), con dos columnas
Porapak Q y Sieve. Los resultados se expresarange8G kg h y enpL CyH,
kg™ h™. A una temperatura de 20°C.



Analisis sensorial

Aceptabilidad: Se determiné la aceptabilidad a través de unabprale consumidores,
utilizando una escala hedonica de nueve puntosiltasa(desde 1= Me disgusta mucho, 5=
ni me gusta ni me disgusta; hasta 9= Me gusta mu&rexo 2). Esta determinacion fue
realizada a 40 consumidores, para cada estado digrezay para cada variedad evaluada.
Cada evaluador fue consiente de que la evaluaddternecia a un estudio de tesis y
proyecto, donde su opinién iba a ser de vital ingraia, cada evaluacion se realizd

cercano al medio dia, en un centro de evaluacianl mdecuado.

Calidad sensorial’ Fue determinada a través de un panel entrenabd® ks variedades
Canino y Gold rich, en estado de madurez M1, atigo una pauta no estructurada de 0 a
15, para cada atributo sensorial (Anexos 1 y 3@leterminé el aspecto visual y aroma de
un fruto entero. Luego, a un trozo de fruta sevidlu® el aroma, el sabor, el dulzor, la
acidez, la dureza y la jugosidad. Se utilizé elgpmma estadistico Fizz (Couternon,
Francia) (Biosystemes, 2002). Medicion realizadapgamel entrenado, de 12 evaluadores
cuando los frutos alcanzaron firmeza de consumoeleaboratorio de Evaluacion
Sensorial.

Disefio experimental y analisis estadistico

A cosecha, se realizé un analisis de varianza qanacterizar el estado de madurez y las
condiciones de llegada de los frutos de variedadewvaluar. Para los andlisis de los
parametros de madurez se realizé un analisis face 3 x 2, totalmente aleatorizado,
correspondientes a tres variedades, y a los dasdasstde madurez de cosecha,
independiente para cada periodo de almacenaje.eParalisis de los datos se utilizo el
programa Infostat (2008). La unidad experimentatrespondié a un fruto, con 20

repeticiones por tratamiento.

MPaIsteyn estado de madurez M1y M2 no pudesduada por pérdida de datos, tras hurto de
instrumentos en el laboratorio, asi como Gold yi€kanino M2
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Para la evaluacion sensorial, se realizé un asdhsitorial 2 x 2, totalmente aleatorizado,
correspondiente a 2 variedades (Gold rich y Canjran)s periodos de almacenaje (cosecha
mas periodo de maduracion y luego de 20 dias dacalmje a 0°C, mas periodo de
maduracion), para el analisis se utilizo el progrdniostat (2008). La unidad experimental

correspondio a 1 fruto, con 12 repeticiones pdainéento.

La aceptabilidad, en cambio, correspondié a 40ti@pees compuestas por el mismo

namero de consumidores, completamente aleatorizado.

Los resultados se sometieron a un analisis denzajay en el caso de existir diferencias
entre los tratamientos se separaron las mediaavastrde la prueba de comparacion

multiple de Tukey al 5%.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Caracterizacion de los frutos al momento de cosecha

La CSS, el color, la resistencia de la pulpa adsipn y fuerza de compresion, la AT y el
Iap segregaron a los estados de madurez utilizaded presente ensayo (Cuadro 1). Si
bien la masa del fruto no es un pardmetro que rdeterel estado de madurez, se puede
establecer que es un caracter asociado al gendtpdge Gold rich mostré la mayor masa.
Es importante sefialar que el tamafo de los damasehsados corresponden, en general, a
fruta grande que suelen alcanzar un mejor preniar{teet al, 2008). La variedad Gold
rich se caracterizé ademas porque la firmeza ém¢relos estados de madurez no fue tan
diferente como la observada en las otras variedadeando se produce un cambio
porcentual entre los estados de madurez en el €38, 2,9% y 3,4% en Canino, Gold
rich y Palsteyn, respectivamente, se observo wsraiducion de la resistencia de la pulpa a
la presion de 4,92 N, 4,52 N y un 5,94 N (entradstM1 y M2). Este resultado da cuenta

de una menor tasa de ablandamiento Gold rich epa@aion con las demas.

El contenido de jugo, entre los estados de madMiktzy M2, varié en las variedades
Canino, Gold rich y Palsteyn, en 6,2%, 0,7% y 9ré%pectivamente. Este resultado refleja
una alta jugosidad y la mantencion de esta cafatter, a medida que la madurez aumenta

en la variedad Gold rich.
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Cuadro 1. Pardmetros de madurez de damasco, variedad C&uvftrich y Palsteyn, al
momento de cosecha en sus dos estados de madirenedio de 20 frutos).

Parametros de Madurez Variedad
Canino Gold rich Palsteyn

M1 M2 M1 M2 M1 M2
Masa (g) *88,04 89,08 100,2 95,77 71,70 75,45
CSS (%) 11,93 13,12 10,79 13,68 9,83 13,23
AT (%) 0,93 0,80 2,44 1,63 1,93 0,90
Contenido jugo (%) 2248 28,64 31,90 31,25 27,79 18,14
Firmeza

Resistenciaalapresion(N) 3950 3458 20928 2476 2920 2333

Fuerzaalacompresion (N) 45 o3 5940 3765 3695 3003 22,25

Color de fondo

Hue 113,6 103,16 66,38 57,62 63,57 59,23
Croma 32,97 30,49 29,53 29,94 27,18 26,75
laD 0,77 0,44 0,37 0,11 0,25 0,14

X valores indican promedios de los distintos parémsede madurez (promedio 20 frutos
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Poscosecha de la variedad Gold rich

La CSSen Gold rich fue menor en la fruta M1, ya que eBGimenta en forma gradual
durante la maduracion de la fruta en la plantaiddeftundamentalmente a la acumulacion
de azucares (Dragoviet al, 2007) (Cuadro 1). En Poscosecha, si bien senabam
aumento en el CSS de 1,6 y 2,7 para M1 y M2, réispaecente (Cuadro 2) obteniéndose
diferencias significativas luego de almacenaje@ @3r 20 dias mas periodo a 20 °C en los
dos estados de madurez, este aumento no se reldai@nproceso de maduracion como
ocurre en kiwis y manzanas, ya que no existe uneatonen el contenido de azlcar en
damascos durante la Poscosecha. Las diferenciasvallas se pueden imputar a la
deshidratacion propia de este tipo de fruta durahtalmacenamiento (Crisostt al,
1996).

La AT se mantuvo constante y sélo presenté diféasnsignificativas en M2 luego de
conservacion a 0°C, pasando de 2,32% a 1,7%daebgue durante el almacenamiento y
en un estado de madurez mayor, los acidos orgasmositilizados como sustrato en la

respiracion y la acidez total disminuye (Manolopawy Mallidis, 1999).

El contenido de jugo mostro, ser mayor en la fndasometida a almacenamiento en frio,
siendo mayor en M2 con un 28,45%. Lo cual mandiest estado de madurez mas
avanzado de M2 y la pérdida de jugosidad por mddita deshidratacion en frio (Artés
2003).

La fuerza de compresion en Gold rich, no preseifédethcias en ninguno de los momentos
evaluados, mostrando una tendencia a los valotes, alomparados con las otras dos
variedades evaluadas (Cuadro 2), lo que indicaréanoayor resistencia a la manipulacion

y en consecuencia una vida de Poscosecha mas gadEsparda y Mené, 2007).
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La resistencia de la pulpa a la presion mostro um@raccion entre el periodo de
almacenaje y el estado de madurez, mostrando widiee entre los estados de madurez,
donde M1 present6 un valor mayor de 13,67 N. Esteltado indicaria la importancia del
estado de madurez a la cosecha, ya que a medidauquenta la madurez de cosecha, el

periodo de almacenaje disminuye (Defilippial, 2008).

La firmeza que mostré Gold rich en la cosecha (@uag, tanto medida como resistencia
de la pulpa a la presion como fuerza de compresényio reflejada en la tasa de
ablandamiento del fruto a 20°C, la cual demor@@medio, 6 dias en alcanzar la firmeza
de consumo para su estado de madurez M1 y 5 diasMfa Se confirma asi que esta

variedad es una de las variedades con mas viddelgihaquel.

Los componentes del color de fondo de la piel dé& @oh, no presentaron diferencias

entre los distintos momentos de evaluacion, niedos estados de madurez (Cuadro2).

El 1ap Si bien no mostré diferencias, si se observo usmiducion en los valores a medida
gue aumento el tiempo en Poscosecha. Esto da aletdapérdida de clorofila y aumento

de carotenos, que seguiria degradandose en alnfeEsparda y Mené, 2007).
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Cuadro 2. Pardmetros de madurez de damasco, variedad Gbldrridos oportunidades de evaluacion (promedi®deufos).

Parametros CSsS AT Contenid Firmeza (N) Color de Fondo
0 de jugo
(%) (%) (%) Resistencia Fuerzade Hue Croma lap **
Presion compresion
Estado de madurez (M
M1 12,28 2,72 17,80 13,67 9,15 54,72 32,08 0,09
M2 13,16 2,01 22,70 12,23 8,77 54,50 33,77 0,10
Periodo de Almacenamiento (PA)
Coseche PA20°C 11,66 2,48 17,26 13,20 8,94 55,80 32,01 0,12
0°C + P£20°C 13,78 4,49 17,51 12,71 8,98 53,42 32,52 0,07
Mad. x Almacenamientc
M1 Costcha 4PA 20°C 11,50 & 2,64b 17,55 a 14,40 b 9,10 56,94 31,67 0,12
M1 0°C +PA20°C 13,05 b 2,79 b 18,05 a 12,94 a 9,20 52,49 32,49 6 0,0
M2 Cosecha PA 20°C 11,82 a 2,32ab 28,45b 12,00 a 8,78 54,65 32,35 12 0,
M2 0°C +PA 20°C 14,50 c 1,70 a 16,96 a 12,47 a 8,76 54,34 3254 7 0,0
Significancias
Estado de Madurez (I NS NS NS NS NS NS NS NS
Period(de Almacenaje (P# NS NS NS NS NS NS NS NS
M x PA * * * * NS NS NS NS

¥ Letras distintas dentro de la misma columna indiiéerencias significativas (90,05), independiente para cada pardmetro medido.
NS, * No significativo o significativo a$ 0,05; respectivamente.

** [ndice de absorbancia de clorofila
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Poscosecha de la variedad Palsteyn

El CSS sélo en el estado M2 de Palsteyn manteni@gfiCase diferencio del resto (Cuadro
3), mostrando un aumento y un valor de 14,34%, le e deberia a que en
almacenamiento estos frutos se vieron afectadosmdeshidratacion de 2,94% (Cuadro

5), hecho que causa en damascos un aumento d€00iS&stoet al, 1996).

La AT mostré una interaccion entre los parametrka@duados, donde M2 luego de periodo
de almacenaje en frio, mas el periodo madurac#t@, presentd la menor AT de 0,95%.
(Cuadro3).

El contenido de jugo no mostré diferencias, obteshdevalores de 18,29 y 17,59% para M1
y M2, respectivamente, lo que explicaria que laedad tendria un buen comportamiento

en almacenaje en cuanto a su contenido de jugo.

La fuerza de compresion y la resistencia de lagalfa presion, no mostraron diferencias,
presentando en la fuerza de compresion, valoreg éi14 y 9,51 N. Este resultado
mostraria la resistencia de la variedad, a la nudenipon durante el proceso de cosecha y
embalaje (Esparda y Mené, 2007). Esta variedadpdemara M1 y M2, 2 y 1 dias en

alcanzar firmeza de consumo respectivamente (10-15N

En el color, sélo M1 al momento de cosecha presdifiédencias entre el valor daie,
aumentando luego de almacenaje en frio e igualéral®d42, lo cual se puede ver reflejado
en lp, el que no mostrd diferencias significativas. Estaa atribuible a una pérdida de

clorofila y a un aumento de los carotenos durandngacenaje (Dragoviet al, 2007).
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Cuadro 3. Pardmetros de madurez de damasco, variedad Palstegins oportunidades de evaluacion (promediddeufos).

Parametros CSs AT Contenido Firmeza (N) Color de Fondo
de jugo
(%) (%) (%) Resistencia  Fuerzade  Hue Croma lap **

presion compresion

Estado de madurez (M)

M1 11,58 1,90 18,29 12,43 9,36 53,74 27,53 0,14
M2 12,64 1,20 17,59 12,18 8,39 58,52 28,27 0,08
Periodo de Almacenamiento (PA)
Cosech& PA 20°C 11,19 1,65 18,46 13,12 9,10 51,43 27,95 0,09
0°C + PA 20°( 13,02 1,34 17,42 11,50 8,68 60,83 27,85 0,13
Mad. x Almacenamiento
M1 Cosecha PA 20°C 11,45a 191c 17,77 13,51 9,51 4474 a 27,67 0,10
M1 0°C +PA 20°C 11,704 1,80c 18,80 11,35 9,21 62,74 b 27,38 0,18
M2 Cosecha PA 20°C 10,93 a 1,38 b 19,14 12,72 8,63 58,11 b 28,22 0,08
M2 PA 0°C +4PA20°C 14,34 b 0,95a 16,03 11,64 8,14 58,92 b 28,31 0,08
Significancias
Estado de Madurez (I NS NS NS NS NS NS NS NS
Periodcde Almacenaje (P/ NS NS NS NS NS NS NS NS
M x PA * * NS NS NS * NS NS

¥ Letras distintas dentro de la misma columna indititerencias significativas @0,05), independiente para cada pardmetro medido.
NS, * No significativo o significativo a$ 0,05; respectivamente.
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Poscosecha de Canino

El CSS de la variedad Canino present6 diferencitie éos estados de madurez, lo cual era
esperable ya que una cosecha de un fruto mas matasenta una mayor acumulacion de
azucares (Gil, 2004).

La AT y el contenido de jugo, no fueron diferenéere los estados de madurez, ni entre
los momentos de evaluacion. Sin embargo, Caningtrdiauna tendencia de mayor

jugosidad, a las otras dos variedades evaluadasemando valores para M1 y M2 de

26,10 y 22,13% respectivamente.

Luego del periodo de almacenamiento, esta varieuzstro una alta incidencia de hongos
de Poscosecha, por lo que tuvieron que ser evauadies de alcanzar una firmeza de
consumo (10- 15N).

Los componentes Croma yudy presentaron diferencias significativas entre MM
(Cuadro 4), obteniéndose en M1 un valorldeede 95,19 y un valor de Croma de 31,13, lo
gue era esperable, puése mide la tonalidad, donde un maybue se acerca a las

tonalidades verdes y uno menor a las anaranjadgss{McGuire, 1992).

El 1ap sOlo presenté diferencias significativas en M1 asecha mas el tiempo en
maduracion a 20°C, presentande mayor de 0,50. Este resultadose asocia a una mayor
cantidad de clorofila y una menor cantidad de esmat, los cuales habrian aumentado en
mayor cantidad en los otros estados para alcanzarcuoloracion caracteristica de la
variedad (Dragoviet al, 2007). Se observa que este resultado relatikoey croma de la

piel es confirmado en el Cuadro 4.
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Cuadro 4. Parametros de madurez de damasco, variedad Cenidos oportunidades de evaluacion (promedio deuts).

Parametros Css AT Contenido Firmeza (N) Color
de jugo
(%) (%) (%) Resistencia Fuerzade Hue Croma lap **
Presién compresion
Estado de madurez (M)
M1 11,47 a 0,77 26,10 22,01 581 95,19b 31,13a 0,36
M2 13,08 b 0,71 22,13 21,32 495 89,33a 32,19b 0,19
Periodo de Almacenamiento (PA)
Cosech# PA20°C 12,14 0,75 24,00 18,73 4,06 9537b 32,49 0,36
0°C + P£20°C 12,41 0,73 24,23 24,68 6,55 89,15a 30,49 0,18
Mad. x Almacenamiento
M1 Cosecha PA20°C 11,62 0,79 24,27 19,4k a 431 a 99,04 32,18 0,50 c
M1 0°C +PA20°C 11,33 0,75 27,92 24,76 b 730b 91,34 30,07 0,21 ab
M2 Coseca + PA 20°C 12,66 0,71 23,72 18,04 a 3,82a 91,70 33,48 0,23 b
M2 0°C +PA20°C 13,49 0,70 20,53 24,60 b 6,07 b 86.97 30,09 0,15 a
Significancias
Estado de Madurez (I * NS NS NS NS * * NS
Periodi de Almacenaje (P# NS NS NS NS NS * NS NS
M x PA NS NS NS * * NS NS *

¥ Letras distintas dentro de la misma columna indititerencias significativas @0,05), independiente para cada pardmetro medido.

NS, * No significativo o significativo a § 0,05; respectivamente.

** [ndice de absorbancia de clorofila
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Deshidratacion

Las pérdidas de agua representan un descenso stelcpenercial y por lo tanto una
disminucion de su valor en el mercado (Kader, 2085 ghi la importancia en minimizar la
transpiracion y por consiguiente las pérdidas desam@rtés, 2003). Debido a que el
damasco carece de una cubierta cerosa, pierdeauifmente el agua (Manolopoulou y
Mallidis, 1999), asi como se vuelven susceptibdeks dafios por impacto, compresion y
abrasion o rozamiento, que perjudican la calidadali(apariencia) y provocan heridas que

facilitan la penetracion de patdgenos, y la destédion (Artés, 2003).

Palsteyn presentd en su estado de madurez M1dasiédratacion mayor al resto de las
variedades evaluadas (Cuadro 5), lo cual se exfalipar su estado de madurez, ya que en
general, fruta con estado de maduracion menorept&s una mayor deshidratacion que en

estados de maduracion mas avanzada (Diaz- Peabz2007).

Es importante sefialar que las pérdidas de aguanpaess por las tres variedades
evaluadas son clasificadas como moderadas, yaogugrtomas de la deshidratacion en la
fruta comienzan a ser apreciables a simple vigtarér del 3-5 % de pérdida del peso
inicial, hasta quedar no aptos para ser comeradg si la deshidratacion alcanza un 8%
(Artés, 2003).

Cuadro 5. Porcentaje de deshidratacion obteniggpolde almacenaje a 0°C, por 20 dias,
segun variedad y estado de madurez (M1 y M2) (pdome 10 frutos).

Variedad Estado de Maduracién

M1 M2
Gold rich *3,07 & 2,05 a
Palsteyn 3,21b 2,94 a
Canino 2,86 a 2,29 a

X Medias de los distintos parametros de madurez @dande 20 frutos)
Y Letras iguales en las columnas indican diferenesadisticas no significativas de acuerdo con Uil
Tukey (p < 0,05).
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Tasa produccion de etileno

La tasa de produccién de etileno en la variedast®al fue muy elevada (106,37 y 94,50),
llegando a ser mas del doble de lo obtenido pod @oh (27,77 y 20,73) y muy superior a
Canino (0,16 y 0,62). Las otras dos variedadesreseptaron diferencias significativas, lo
gue mostrd que la fruta tuvo una liberacién decetil mas bien homogénea en todo el
periodo de evaluacion (Cuadro 6). Este resultadpusgle atribuir a que la variedad
Palsteyn posee una mayor susceptibilidad al alnagegn el proceso de senescencia se
haria mas rapido en esta variedad, determinandeidaale anaquel menor a las otras dos

variedades (2 dias aproximadamente).

Se observé que a salida de almacenaje a 0 °C,Ipésago de maduracion, las variedades
Gold rich y Palsteyn obtuvieron una liberacion tieeo mayor en M1 que en M2 (Cuadro
6), si bien el etileno aumenta a medida que aunemariodo de almacenaje en frutos de
carozos, cuando ellos alcanzan su plena maduredseto etileno inhibe su produccion

(Gil, 2004), por lo que esto explicaria lo suceddimomento de la evaluacion.

La variedad Canino, mostré un promedio de liberacié etileno menor que las otras dos
variedades evaluadas (Cuadro 6). En cambio Palgt&wid rich, presentaron una tasa de
produccién de etileno alta, la que fue mayor erstBgh, en el estado de madurez M1,
luego de almacenaje a 0°C, por 20 dias. Estaedi&s se deberian a que la produccién
de etileno es una caracteristica varietal (Art8832Esparda y Mené, 2007).
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Cuadro 6. Promedios de tasa de etileno, segundeari¢ estado de madurez y las

diferencias estadisticas encontradas (promediofdeds, un damasco por frasco).

Variedad Gold rich Palsteyn Canino
uL /kg* ht uL /kg* ht uL /kg* ht
Estado de madurez (M)
M1 36,94 77,67 0,21
M2 34,72 74,52 0,43
Periodo de Almacenamiento (PA)
Coseché PA 20°C 46,55 51,74 0,25
0°C + PA 20°( 24,03 100,43 0,38
Mad. x Almacenamiento
M1 Cosecha PA20°C 46,11 48,96 a 0,25 a
M1 0°C +PA 20°C 27,77 106,37 b 0,16 a
M2 Cosecha PA 20°C 47,00 5452 a 0,24 a
M2 0°C + PA 20°C 20,73 9450 b 0,62 b
Significancias
Estado de Madurez (I NS NS NS
Periodi de Almacenaje (P# NS NS NS
M x PA NS * *

¥ Letras distintas dentro de la misma columna indigerencias significativas (90,05), independiente para cada pardmetro medido.
NS, * No significativo o significativo a  0,05; respectivamente.
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Tasa respiratoria

La tasa respiratoria en las variedades mostro,a€a evaluacion, valores en los rangos
normales de respiracién consideradas para damasaguk oscilan entre los 10 y 50 mg
COy/kg h (a 20°C), dependiendo de la variedad (K&7) (Cuadro?).

La variedad Gold rich, mostré diferencias en lgiragion entre sus estados de madurez
(M1 y M2), lo cual esta directamente relacionado ebestado de madurez de la fruta al
momento de evaluacién, lo cual confirma que a naedicte aumenta el estado de madurez
aumenta la tasa respiratoria (Gil, 2004). Estaedad mostro ademas diferencias entre el
periodo de almacenamiento (Cuadro 7), siendo mém®rvalores de COluego de
almacenaje en frio mas periodo de maduracion aQ0E%to se explica ya que el
almacenamiento en frio disminuye la respiracionfrdgd permitiendo prolongar su vida de
Poscosecha (Gil, 2004). Por el contrario las vaded Palsteyn y Canino presentaron
niveles de liberacion de GAnas altos, en este momento de evaluacion de 5537779

mg CQ/K-h respectivamente (Cuadro 7). El alza se podriéicaxpprincipalmente por el
avance en la madurez al someter la fruta 20 °CeR&009).
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Cuadro 7. Promedios tasa respiratoria, variedad @ch obtenidos en dos momentos de
evaluacién, con dos estados de madurez (M1 y M@n{edio de 5 frutos, un fruto por
frasco).

Variedad Gold rich Palsteyn Canino
mg CQJ/kg h mg CQJ/kg h mg CQOJ/kg h

Estado de madurez (M)

M1 19,17 b 40,68 28,35
M2 22,69 a 49,34 32,34
Periodo de Almacenamiento (PA)
Cosech& PA 20°C 32,34 B 34,74 a 22,97 a
0°C + PA 20°( 24,39 a 55,27 b 37,72 b
Mad. x Almacenamientc
M1 Cosecha PA 20°C 22.69 42,17 20,26
M1 0°C +PA 20°C 15,64 56,50 36,06
M2 Cosecha PA20°C 42,18 27,32 25,28
M2 0°C +PA 20°C 33,13 54,04 39,40
Significancias
Estado de Madurez (I * NS NS
Periodide Almacenaje (P/ * * *
M x PA NS NS NS

¥ Letras distintas dentro de la misma columna indiigerencias significativas (@ 0,05), independiente para cada parametro medido.
NS, * No significativo o significativo a § 0,05; respectivamente
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Analisis sensorial

Aceptabilidad

Realizada sobre una muestra donde el 50,8 % comd&p a mujeres y el 49,2% a
hombres, de ellos un 72,08 % su edad fluctuab@ évdr18 y 30 afios, un 15,83 % entre
los 31 y 45 afios y un 12,1% entre los 46 a 60 ad®gstos un 62,01 % era consumidor

habitual de damasco y un 37,92% no lo era.

La aceptabilidad fue medida en dos momentos: achasg tras almacenamiento en frio,

ambos luego de periodo de anaquel variable, hizstazar madurez de consumo. Si bien el
analisis estadistico no mostr6 comparacion entsevhkriedades (cuadro 8), se puede
destacar la variedad Gold rich, como la variedad glganzé una puntuacion promedio

mayor al resto de las variedades de 7,40, lo coiaésponde a “me gusta” (Anexo 2).

Destacando en la encuesta como comentario anexoj@y tamafio y dulzor, sin embargo

muchos indicaron que la acidez era muy elevada €mtrobora los datos obtenidos en

laboratorio, donde se aprecia una AT mayor a lessalos variedades analizadas. Por el
contrario Canino, alcanzo el menor valor numér&ag), equivalente en la encuesta a “me
gusta un poco”, ademas presentd comentario anezobsd consumidores los cuales

hicieron referencias a su poca coloracion, pocorsglbaja o casi nula acidez, a diferencia
de lo sucedido con Gold rich

El valor numérico alcanzado en general por el estdel madurez M2, en todas las
variedades, fue el que presentd una mayor acdapthillo que se deberia a su madurez
mas avanzado, lo que indica, mayor desarrollo deuabds que a los consumidores les son
agradables y bien catalogados (Artés, 2003). Tamki& observé que el promedio
numeérico obtenido luego de almacenaje en friopfeaor del obtenido a cosecha lo cual se
deberia a que los damascos son muy susceptibleslar @tributos como sabor, aroma y

textura, tras el almacenamiento en frio (Defilippal, 2008).
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Los resultados indican que el andlisis sensorialideepor medio de la aceptabilidad, es
importante al momento de evaluar una variedad, poesstra, el punto de vista del
consumidor, al momento de escoger un productajalesta determinado por un conjunto
de cualidades que el consumidor valora positivaenguiatra quedar satisfecho (Ruiz y
Valero, 2000).

Cuadro 8. Muestra resultados de la prueba de dukqbéa en sus dos estados de madurez,
para las tres variedades.

Aceptabilidad

Momento de evaluacion Madurez

Gold rich  Palsteyn Canino
Cosecha + 20°C M1 X6,98 & 6,68 a 6,35a
Cosecha + 20°C M2 7,40 a 6,73 a 6,33 a
0°C+ almacenaje 20°C M1 6,90 a 6,20 a 6,15 a
0°C+ almacenaje 20°C M2 6,93 a 6,63 a 6,18 a

* Medias de los distintos parametros de maduremgdio de 20 frutos)

Y Letras distintas dentro de la misma columna inditiéerencias significativas (g 0,05), independiente para cada parametro medido
(anexo2).
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Calidad sensorial

El panel sensorial, fue realizado sélo a la vade@anino y Gold rich en su estado de
madurez M1, en dos momentos de evaluacion, dondeaiz6 tanto al fruto entero, como

al fruto trozado, los resultados se presentan®gfi@mdros 9 y 10.
Apariencia y aroma del fruto entero

El panel calificd a Gold rich frente a Canino, cooma variedad atractiva, siendo evaluada
positivamente, en la evaluacion del fruto enterdosnparametros de apariencia y aroma

(Cuadro 9), lo cual fue coincidente con la pruebackptabilidad.

Este pardmetro de apreciacion del fruto en fornsalj es muy importante, pues el
consumidor juzga la calidad del fruto fresco fundatalmente por su apariencia (lozania y

ausencia de defectos), color tipico de madurepyay entre otros (Artés, 2003).

*Palsteyn estados de madurez M1y M2, no pudewsduada por pérdida de datos, asi como Goldyrich
Canino M2
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Cuadro 9Promedios de atributo sensoriales en las variedademo y Gold rich, en dos
momentos de almacenaje, en estado de madurez VE $atbo entero

Atributos Apariencia Aroma

Variedad (V)

Gold rict M1 9,58b 5,88b

Canino M: 2,33 a 2,05 a
Periodo de Almacenamiento (PA)

Coseché PA 20°C 5,68 3,77

0°C + PA 20°( 6,24 4,16
Variedad x Almacenamiento

Gold rick M1 Cosecha PA 20°C 8,93 b 4,80

Gold rick M1 0°C + PA 20°C 10,24 b 6,96

Canino M1 Cosecha PA 20°C 2,43 a 2,74

Canino M1 0°C PA 20°C 2,24 a 1,36
Significancias

Variedad (V * *

Periodi de Almacenaje (P# NS NS

M x PA * NS

¥ Letras distintas dentro de la misma columna indigerencias significativas (90,05), independiente para cada pardmetro medido.
NS, * No significativo o significativo a § 0,05; respectivamente

Fruto trozado

En esta evaluacion la variedad Gold rich tuvo uregomevaluacion del panel sensorial
sobre Canino, destacdndose en: aroma, dulzor,réeytitsabor como se aprecia en el
Cuadro 10. La textura en la variedad Gold rich ndogha puntuacién mayor, esto le da
una ventaja a esta variedad pues le da una vidandgquel mayor al ser una de las
variedades con la tasa de ablandamiento menor.

Por otro lado, el sabor ha sido definido como uib@iio de calidad complejo, en el que el
equilibrio de azlcares, acidos y volatiles, juegarpapel primordial (Valdést al, 2009).

Gold rich obtuvo un valor mayor de CSS que Can@wafros 2 y 4), lo que concuerda con
el parametro dulzor determinado por el panel s@&ils@@uadro 10). Poder medir estos
atributos en las variedades de damascos es muytang pues los consumidores buscan

gue los damascos sean mas bien de sabor dulcengitésos (Infantest al,, 2007).
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Si bien la acidez y jugosidad no presentaron difges entre las variedades, la acidez
mostrd un promedio de puntuacién mayor en la Gold fo cual concuerda con la prueba
de aceptabilidad donde este parametro fue unogladpectos mas mencionados por los
consumidores. Lo que se confirma los valores oBiteniras la medicion de la AT, que

hacen a Gold rich con una variedad acida.

La jugosidad si bien no presentd diferencias elasevariedades, es uno de los atributos
mas relevantes que definen el grado de aceptaeidasdconsumidores, que asumen, que
los damascos no necesitan ser tan jugosos conglutaznos para ser aceptables (Infatte
al., 2008).

Todos estos pardmetros medidos son muy importaptga poder determinar la
aceptabilidad de una variedad, si bien ésta es leganporque no pueda determinarse por
un solo factor, sino que por la combinacion de dosias propiedades fisicas, quimicas,
sensoriales que determinan la aceptacion o reghazparte del consumidor (Romojaro y
Riquelme, 1994).
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Cuadro 10.Promedio de atributo sensorial en variedades Canirt@old rich, en dos

momentos de almacenaje, en estado de madurez VA $afbo trozado.

Fruto Trozado

Atributos Aroma Dulzor Gusto Jugosidad Textura  Sabor
Acido
Variedad (V)
Gold richM1 8,93 7,68b 3,69 4,54 711 b 7,78 b
Canino M: 3,88a 4,88a 2,58 3,99 1,76 a 4,24 a
Periodo de Almacenamiento
(PA)
Coseché PA 20°C 6,37 6,23 3,65 4,76 5,17 5,85
0°C + PA 20°( 6,45 6,29 2,63 3,77 3,70 6,18
Variedad x Almacenamiento
Gold rict M1 Cosecha PA 20°C 8,80 6,95 4,06 4,90 8,54 6,63
Gold rick M1 0°C +PA 20°C 9,06 8,33 3,33 4,19 5,69 8,94
Canino M1 Cosechs PA 20°C 3,94 5,51 3,24 4,63 1,80 5,08
Canino M1 PA 0°C -PA20°C 3,86 4,26 1,93 3,36 1,71 3,41
Significancias
Variedad (V * * NS NS * *
Period«de Almacenaje (P/ NS NS NS NS NS NS
M x PA NS NS NS NS NS NS

¥ Letras distintas dentro de la misma columna indigerencias significativas (90,05), independiente para cada parametro medido.
Y NS, * No significativo o significativo a 0,05; respectivamente
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CONCLUSIONES

Se puede concluir que de las tres variedades @adu&old rich fue la que presentd mejor
comportamiento de Poscosecha, pues luego de ssrheak muestra la menor la tasa de
ablandamiento, extendiéndose su vida de anaquéP@ Ror 6 a 5 dias. Ademas esta
variedad mostré una tasa de deshidratacion bajguéoen damasco es una caracteristica
muy apreciada. Gold rich alcanzé una alta acepdalily no presenté diferencias entre los
estados de madurez ni entre los periodos de anajeietio una buena alternativa para ser

exportada, ya que presenta cualidades que sontnaygmates para los consumidores.

La variedad Palsteyn ,si bien presentd un buerpodiammiento de Poscosecha, mostro
menos atributos que Gold rich, presentando unadasablandamiento y deshidratacion
mayor con una vida de Poscosecha menor, sin peesdifgrencias en la calidad sensorial

luego de almacenaje en frio.

La variedad Canino, no presentoé diferencias epdodmetros evaluados entre los distintos
momentos de evaluacion, sin embargo mostré sersmsgeptible a hongos en almacenaje.
Fue la variedad con menor aceptabilidad.
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ANEXO 1

EVALUACION DE CALIDADPANEL ENTRENADO

Instrucciones:

Por favor, indique con una linea vertical la intdad de su sensacion para cada una de

ellas.

Muestra N°
Aspecto visual

Apariencia

0
Mala

Aspecto olfatorio

Aroma

15
Buena

0
Sin aroma

Aspecto qustativo

Dulzor

15
Muy aromético

0
Sin dulzor

Gusto acido

Muy dulce

0
Sin acidez

Jugosidad

Muy &cido

0
Sin jugosidad

Textura

15
Muy jugoso

0

15
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Pastosa Turgente

Sabor

0 15
Suave Intenso

Comentarios:
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ANEXO 2

Fecha: Nombre:

EVALUACION DE DURAZNOS

Por favor marcar con una cruz el reCuadro mas adéeicu

Sexo: D Hombre Mujer Consumidor habitual de Damasco:D Si No

Grupo de edad:  18-30 afios 31-45 afos 46-60 afnos 60 afos

Prueba la muestra que hay en el plato y marca nanXula opinion que te merece de
acuerdo con la percepcion global de todas susteaist@as organolépticas:

Me gusta mucho (9)
Me gusta bastante (8)
Me gusta (7)
Me gusta un poco (6)
Ni me gusta ni me disgusta (5)
Me disgusta un poco (4)
Me disgusta (3)
Me disgusta bastante (2)
Me disgusta mucho (1)

Comentarios:

Por favor revisar tus respuestas y comprueba que has olvidado ninguna. Esto es
importante, ya que tu opinibn nos interesa y si hatvidado alguna respuesta no
podremos utilizar tus resultados.

iGRACIAS por tu participacion!
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Anexo 3

Interpretacion de los datos obtenidos con la paotastructurada de 0 -15 cm.
(Fuente: Araya, 2004).

Calidad sensorial (textura)

0-1.75 Muy mala

1.76 - 3.5 Mala

3.51-5.24 Deficiente
5.25-6.99 Menos que regular
7.00 - 7.99 Regular
8.00-9.75 Mas que regular
9.76 — 11.50 Buena
11.51-13.25 Muy buena

13.26 — 15.00 Excelente

Intensidad (aroma, dulzor, gusto acido, sabor,Sitzal)

0-1.75 Sin...

1.76 - 3.5 Muy suave 0 muy poco...

3.51-5.24 Suave o bajo...

5.25-6.99 Levemente suave o levemente bajo...
7.00 -7.99 Normal o moderado...

8.00 -9.75 Levemente alto...

9.76 — 11.50 Alto...

11.51 - 13.25 Muy dulce, muy acido...

13.26 — 15.00 Extremadamente alto...



