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Estudio de Caso 
POSCOSECHA 

 

La pera es un producto climatérico y debe cosecharse cuando la intensidad respiratoria presenta un valor 
mínimo, con el fin de facilitar su manejo poscosecha y prolongar el tiempo de almacenamiento, retardando 
el climaterio y disminuyendo los cambios fisiológicos como la hidrólisis del almidón, aumento de los sólidos 
solubles totales, pérdida de color y la transformación de la propectina, responsable por la turgencia y pérdida 
de firmeza de la pulpa. Por ello se evaluó la calidad de la pera variedad Triunfo de Viena, bajo tres condiciones 
de almacenamiento, con el fin de aumentar el tiempo de comercialización de esta variedad.  
Se tomaron 500 unidades el día de la cosecha, de las cuales se seleccionaron 375 que se distribuyeron de la 
siguiente manera: 75 individuos se almacenaron a una temperatura de 18 ºC y humedad relativa de 75% (T3); 
100 individuos se almacenaron a una temperatura de 11 ºC y humedad relativa de 80% (T2) y 146 individuos 
se almacenaron a una temperatura de 3 ºC y humedad relativa de 85% (T1)  
Se determinó el peso de los individuos y los índices de madurez: firmeza de la pulpa (N), mediante un 
penetrómetro, acidez titulable (AT), expresada como % de ácido málico; sólidos solubles totales – SST (ºBrix), 
usando un refractómetro manual, relación de madurez (RM), determinada mediante la relación SST/AT; pH, 
utilizando un potenciómetro digital, IR (mg CO2 kg-1 h-1), para lo cual se utilizaron respirómetros. Los 
resultados se presentan a continuación.  
Por otra parte, algunos frutos almacenados a 3ºC empezaron a sufrir daño por frío a los 85 días, 
manifestándose por el oscurecimiento interno de la pulpa, el cual se hizo más crítico después del climaterio. 
El almacenamiento se prolongó hasta 114 días, con una intensidad respiratoria de 12,55 mg CO2 kg-1 h-1, 
donde se observó que aproximadamente un 60% de las peras presentaban deshidratación y oscurecimiento 
interno debido a la exposición prolongada a bajas temperatura. 
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a) ¿Cuál es el efecto de la temperatura en la IR de la pera? 
b) ¿Cuál es la relación de la firmeza de la pulpa y la pérdida de peso con la temperatura? 
c) ¿Qué puede decir de la efectividad del indicador “sólidos solubles/acidez”? 
d) ¿Cuál de los tres juegos de condiciones seleccionaría para almacenar las peras? 


