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Estudio de Caso
POSCOSECHA

La pera es un producto climatérico y debe cosecharse cuando la intensidad respiratoria presenta un valor
minimo, con el fin de facilitar su manejo poscosecha y prolongar el tiempo de almacenamiento, retardando
el climaterio y disminuyendo los cambios fisiolégicos como la hidrdlisis del almidén, aumento de los sélidos
solubles totales, pérdida de colory la transformacion de la propectina, responsable por la turgencia y pérdida
de firmeza de la pulpa. Por ello se evalué la calidad de la pera variedad Triunfo de Viena, bajo tres condiciones
de almacenamiento, con el fin de aumentar el tiempo de comercializacién de esta variedad.

Se tomaron 500 unidades el dia 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 2Cy humedad relativa de 75% (T3);
100 individuos se almacenaron a una temperatura de 11 2C y humedad relativa de 80% (T2) y 146 individuos
se almacenaron a una temperatura de 3 2C y humedad relativa de 85% (T1)

Se determind el peso de los individuos y los indices de madurez: firmeza de la pulpa (N), mediante un
penetrémetro, acidez titulable (AT), expresada como % de acido malico; sélidos solubles totales — SST (2Brix),
usando un refractdmetro manual, relacion de madurez (RM), determinada mediante la relacion SST/AT; pH,
utilizando un potencidmetro digital, IR (mg CO2 kg-1 h-1), para lo cual se utilizaron respirémetros. Los
resultados se presentan a continuacion.

Por otra parte, algunos frutos almacenados a 32C empezaron a sufrir dafio por frio a los 85 dias,
manifestandose por el oscurecimiento interno de la pulpa, el cual se hizo mas critico después del climaterio.
El almacenamiento se prolongé hasta 114 dias, con una intensidad respiratoria de 12,55 mg CO2 kg-1 h-1,
donde se observé que aproximadamente un 60% de las peras presentaban deshidratacién y oscurecimiento
interno debido a la exposicion prolongada a bajas temperatura.

TABLA 1 - Valores medios de la firmeza de la pulpa de la pera vanedad Triunfo de Viena, bajo tres condiciones de almacenamiento,

DiA I 12 T3
Media (N) CV, % Media (N) CV, % Media (N) CV, %
1 70,32 1 823 70,32 1 8,25 70,32 1 8,25
12 65,78 | 9,38 66,60 1 8,76 28,61 g 7,47
19 65,89 | 561 19,02 el 28,59 13,84 cde 19,95
26 6791 | 11,70 16,35 de 30,74 10,46 ed 4447
13 66,27 | 8,00 11,12 od 12,48 785 be 41,46
41 71,07 | 18,73 2,56 ab 72,78
S0 69,44 | 5,96 0,38 a 154,52
59 6436 I 12.16
69 56,14 k 20.71
78 4769 i 310.06
86 38,37 hi 10,02
97 4431 ] 2033
100 3722 h 18,12
114 24 85 fg 2335

Medias seguidas de letras distintas indican diferencias, segun prucba de Duncan (£ < 0,05). T1= fruto almacenado a 3°C v humedad relativa del 85%, 12= fruto
almacenado a 11°C y humedad relativa del 80%; T3= fruto almacenado a 18°C y humedad relativa de 75%

TABLA 2 - Valores medios del pH de la pera vanedad Tnunfo de Viena, bajo tres condiciones de almacenammento

DiA Tl 12 T3
Media CV, % Media CV, % Media CV, %
| 416 abed 337 4,16 abcd 3,37 4.16 abed 337
12 404 a 248 4,08 ab 414 4,21 abed 2,90
19 407 ab 2,12 4,07 ab 1,58 4.26 ahed 224
26 425 abed 3.06 4.36 abede 3.67 4,32 abode 0.67
33 4.09 abe 551 4,39 bede 1,60 437 bede 0.95
41 446 def 520 490 ¥ 1,54
50 441 cde 6,61 4,70 ig 4,34
59 4,15 abed 6,93
69 4,25 abed 281
78 429 abed 4,19
NG 4,61 el 2,32
97 432 bede 2,36
114 4.74 g 6,06
Medias segndas de letras distintas indican diferencias, segun pracha de Duncan (7 < 0.05). T1= fruto aimacenado a 3°C v humedad relativa del 85%, T2= fruto

slmacenado o 11°C v humedad relativa del 3075, T3= fruto almacenado a 18
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TABLA 3 - Valores medios de 1a AT de la pera vanedad Triunfo de Viena, bajo tres condiciones de almaccnamicnto

DiA _ 11 N T2 T3 —
Media (YaAM) CV. % Media (Yo AM) CV. % Media (YaAM) CV. %
I 031 g 6,45 031 g 6,45 031 g 6,45

12 0,29 elg 345 025 cdef 12,06 027 defg 12.85
19 0,26 cdef 4,50 .25 cdef 9.94 0,17 a 3
26 031 g 3,23 024 bede 417 0,23 bed 15.68
33 029 efg 9,12 .23 bed 17,32 0.20 ab 11.74
4 031 g 13,29 021 abe 16,99

50 025 cdef 228 0,19 ab 9.12

59 0,30 fg 10,84

69 023 bed 16,70

78 023 bed 6,74

86 022 abe 15,75

97 22 abe 14,10

114 021 abe 15.55

Medis seguidas de letras distintas indican diferencias, segin prucba de Duncan (£ < 0,05) T1= fruto almacenado & 3°C y humedad relativa del 85%; T2=
fruto almacenado a 11°C y humedad relativa del 0%, T3= fruto almacenado a 18°C

TABLA 4 - Valores medios de los SST de la pera variedad Triunfo de Viena, bajo tres condiciones de almacenamiento.

Dis T1 T2 T3
Media ("Brix) CV, % Media ("Brix) CV. % Media ("Brix) CV, %
I 12,67 abe 11,29 12,67 abc 11,29 12,67 abc 11,29

12 12,00 abe 2.89 14,10 cdefg 325 14,53 fg 7.06
19 12,13 ab 0,95 1327 abedefg 230 12,33 ab 4,68
26 12,73 abed 10,69 1427 cdefg 4,51 1447 efg 13,85
33 12,80 abede 4,13 13,80 bedef 38 12,80 abede KR K
41 12,87 abedef 12,56 1233 ab 248

50 1327 abodefg 6,09 13,00 abedef 3,08

59 14,73 g 313

69 13,27 abedefy 0,87

78 14,53 Iy 783

86 13,73 bedefg 6,06

97 1440 defg 241

114 14,33 cdefg 2.90

Medsas soguidas de letras & d $ifi 183, segin procha de Duncan (7' < 0,05) 11 (T80 &1 Jon 3°C y b dnad relativa Gel 857, T2~ Truto

almacenado a 11°C y bumedad relativa del 80%, T3~ fruto almacenado a 18°C

TABLA 5 - Valores medios de la relacion SST/AT de la pera vanedad Triunfo de Viena, bajo tres condiciones de almacenamiento

- T1 T2 T3
Media V. % Media CV.% Media v, %
1 40,89 a 9,88 4089 a 9,88 40,89 a 9,88
12 4139 s 170 56,21 bedefg 12,88 33,85 abedef 16,69
19 4733 abe 4,01 52,63 abcde 7,56 71,24 h 6.93
26 41,03 B 8,76 9,57 cdefgh 830 63,12 defeh 831
33 44,39 ab 10,02 60,00 cdefgh 12,40 65,73 figh 129
41 4121 a 10,14 0,75 defgh 15,61
50 52,38 abede 627 68,71 gh 697
59 50,15 abed 13,62
69 59,58 cdefgh 1593
78 64,11 efgh 331
86 63,70 cfgh 19.84
97 67,30 2h 13,73
14 70,42 h 14,68

Medias seguidas de letras distintas indican diferencias, segun prucha de Duncan (7 < 0,05). T1= fruto almacenado a 3°C y humedad relativa del 85%; T2= fruto

don 11°Cy h

dod relativa del 50%, T3= fruto almacenado a 18°C
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FIGURA 1 - Variacion media dcl peso cn los tres ambientes de FIGURA 2 - Vuriacion media de la IR de la pera vaniedad Triunfo de

almacenamiento. T1= fruto aimacemado a 3°C y humedad
relativa del 85%; T2= fruto almacenado a 11°C y humedad
relativa del ROP%; T3= fruto almacenado a 18°C v humedad
relativa del 75%. PP= peso del fruto en porcentaje. Las
barras representan el intervalo de confianza del 95% para
la mexdia

a) ¢Cual es el efecto de la temperatura en la IR de la pera?

Viena en las tres condiciones de almacenamiento. T1=
fruto almacenado a 3°C y humedad relativa del 85%, T2=
fruto almacenado a 11"C y humedad relativa del 80%,
3= fruto almacenado a 18°C. Las barray representan el
mtervalo de confianza del 95% para la media

b) ¢éCudl es la relacion de la firmeza de la pulpa y la pérdida de peso con la temperatura?
c) ¢Qué puede decir de la efectividad del indicador “sélidos solubles/acidez”?
d) ¢éCual de los tres juegos de condiciones seleccionaria para almacenar las peras?



