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Resumen

El manejo postcosecha de las frutas en Venezuela es realizado de una manera muy precaria, generalmente
aplicando un manejo minimo y ocasionando grandes pérdidas, por ello se planted evaluar la influencia
de la temperatura de almacenamiento (4 y 10 = 1 °C) sobre la calidad quimica en dos cultivares de
durazno: ‘Criollo Amarillo’ y ‘Jarillazo’. El ensayo se desarrollo en el laboratorio de Postcosecha del
Postgrado de Horticultura de la UCLA, utilizando frutos uniformes en tamafio, color y aparentemente
libre de dafios mecanicos y plagas, categoria II (86,4 - 106,4 g) provenientes de las zonas productoras
de la Colonia Tovar, Edo Aragua. Los tratamientos fueron organizados en un disefio completamente al
azar con arreglo factorial. Las variables de calidad quimica fueron medidas cada tres dias, hasta alcanzar
una calidad no aceptable comercialmente. Los solidos solubles totales presentaron valores promedios
de (14,77 - 14,85 °Brix) sin diferencias significativas debida a los tratamientos. La acidez total titulable
presentd mayores valores a 4 °C, sin observar diferencias significativas entre los cultivares y con una
disminucion gradual a través del tiempo. Se observo un pH mayor a 10 °C sin diferencias del mismo
entre cultivares. La concentracion de acido ascorbico no presento diferencias significativas, sin embargo
al transcurrir el tiempo ocurri6 una disminucién del contenido de vitamina C. La mejor temperatura de
almacenamiento en frutos de duraznero fue de 4 °C, permitiendo una mejor preservacion de la calidad
quimica durante 18 dias con respecto a aquellos sometidos a 10 °C.

Palabras clave: Refrigeracion, Calidad postcosecha, Almacenamiento.

Abstract

Postharvest handling of fruits in Venezuela is performed in a very precarious way, usually by applying
a minimal handling and causing great losses therefore aim was to evaluate the influence of storage
temperature (4 and 10+ 1 ° C) on the chemical quality two peach cultivars: ‘Yellow Creole’ and ‘Jarillazo’.
The test was developed in the laboratory of Postharvest Horticulture Graduate of UCLA, using uniform
fruit size, color and apparently free from mechanical damage and pests, category 11 (86.4 to 106.4 g) from
the producing areas Colonia Tovar, Edo Aragua. Treatments were arranged in a completely randomized
design with factorial arrangement. The chemical quality variables were measured every three days until
a non commercially acceptable quality. Total soluble solids showed average values of (14.77 to 14.85
° Brix) with no significant differences due to treatments. The total titratable acidity showed the highest
values at 4 ° C, no significant differences observed between cultivars and a gradual decrease over time.
A pH higher than 10 ° C without differences among cultivars thereof was observed. The concentration of
ascorbic acid was not significantly different, however as time passed was a decrease of vitamin C. The
best temperature storage of peach fruit was 4 ° C, allowing better preservation of the chemical quality
for 18 days compared to those subjected to 10 ° C.
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Introduccion

Entre las principales causas que aceleran
el proceso de maduracidon/senescencia
/deterioro de frutos in natura, se destacan
las actividades enzimaticas, microbianas
y las reacciones quimicas. La utilizacion
de bajas temperaturas permite reducir la
velocidad de estos cambios, prolongando
la vida util de los frutos. En duraznos, los
cuales son altamente perecederos y tienen
comportamiento climatérico, el uso de la
refrigeracion ha sido recomendado como
un método adecuado de conservacion,
preservando la calidad y alargando la vida
util (Gottinari y col., 1998).

La reduccion de la temperatura reduce
drasticamente la respiracion de los frutos,
retardando la maduracion, y por lo tanto
aumentando su periodo de almacenamiento
(Vilela y col., 2012). Pereira y col. (2013),
sostienen que la temperatura de 10,4 °C
es la mas eficiente en mantener la calidad
postcosecha de frutos de durazno ‘Aurora
1’°. Por otro lado, el estado de madurez al
momento de la cosecha y las condiciones
de manejo en campo, acondicionamiento,
almacenamiento y transporte, influyen
significativamente en la calidad y periodo de
comercializacion de los frutos (Hernandez y
col., 2003).

En Venezuela, la producciéon de
duraznero es una actividad dirigida al
mercado nacional, con un manejo
postcosecha precario. En este sentido, el
objetivo de la siguiente investigacion fue
evaluar la influencia de la temperatura de
almacenamiento sobre la calidad quimica
del durazno (Prunus persica L.)

Materiales y métodos

La investigacion se desarrolld en el
laboratorio de Postcosecha del Postgrado
de Horticultura de 1la UCLA, ubicado en

Cabudare del municipio Palavecino del
estado Lara. Se utilizaron para este estudio
frutos de durazno cultivar Amarillo y Jarillazo
provenientes de la zona productora El Penidon
de Gabante, de La Colonia Tovar, capital del
municipio Tovar del estado Aragua.

Los frutos fueron cosechados uniformes
en tamafo, color y libres de dafios mecanicos
y plagas. El punto de cosecha fue realizado
en madurez fisioldgica. En cuanto al tamafio
se seleccionaron duraznos de categoria II,
cuyo rango de peso varia entre 86,4 - 106,4
g (Garcia, 2006). Ambos cultivares Amarillo
y Jarillazo se evaluaron con la presencia de
sus tricomas.

Se realiz6 una caracterizacion quimica
inicial de los frutos. La muestra fue de 8
repeticiones con 3 unidades experimentales
por cultivar, obteniendo 24 frutos por cultivar,
para un total de 48 frutos evaluados.

El ensayo estuvo conformado por
cuatro tratamientos, evaluando dos cultivares
y dos temperaturas de la siguiente manera:
T1: Cultivar Amarillo a4 + 1 °C; T2: Cultivar
Amarillo a 10 + 1 °C; T3: Cultivar Jarillazo
a4+ 1°Cy T4: Cultivar Jarillazo a 10 £ 1
°C; con 85 +2 % HR.

Los tratamientos fueron organizados en
un disefio completamente al azar con arreglo
factorial (2 temperaturas x 2 cultivares)
x 4 repeticiones = 16 frutos x 3 unidades
experimentales por repeticion = 48 frutos x
6 evaluaciones, para un total de 288 frutos
analizados durante el ensayo. Las variables
de calidad quimica de los frutos fueron
medidas cada tres dias, hasta alcanzar
una calidad global no aceptable para la
comercializacion.

Variables quimicas de calidad de los
frutos

- Contenido de solidos solubles totales
(SST): se determinaron en una muestra
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de pulpa de durazno licuada por unidad
experimental por cada tratamiento y se
coloco sobre el sensor de un refractometro
digital marca Atago, los resultados fueron
expresados en °Brix.

- Acidez total titulable (ATT): se
tomaron dos muestras por separado de 10
g de pulpa de durazno licuada por unidad

los valores, referidos a cada uno de los
tratamientos.

- pH: se determind usando una muestra
de pulpa de durazno licuada por unidad
experimental por tratamiento, a través de
un potenciémetro marca Oridon modelo
420-A.

- Acido ascorbico: se utilizé el método

experimental para cada tratamiento, se
le adicionaron 50 ml de agua destilada,
titulando luego con NaOH 0,1 N mediante
la utilizacién de un potencidémetro marca
Orién modelo 420-A hasta obtener cambio
de pH a 8,1, segun la norma COVENIN
(1984). Los resultados fueron expresados
como porcentaje de dcido malico.

- Indice de madurez (SST/ATT):
posterior a la determinacion de los SST y
la ATT, se calculo la relacion dividiendo

del 2,6-Diclorofenolindofenol (COVENIN,
1984). A 10 g de pulpa de durazno licuada
por unidad experimental por tratamiento se
le afiadi6 &cido oxalico hasta enrasar el balon
aforado, agitando durante 3 minutos. Luego
se procedio a filtrar, se tomaron dos alicuotas
por separado cada una de 10 ml del filtrado
agregandole 25 ml de 4cido oxalico y se tituld
con colorante 2,6-diclorofenolindofenol.

Tabla 1: Efecto del cultivar y la temperatura sobre las variables quimicas de calidad de los frutos de
durazno en almacenamiento

ATT Qo Acido
Tratamientos (OSBSr-li-x) (% Ac mgc'ﬁfrgf pH ascorbico
malico) (mg/1009)
Amarillo + 4°C 14,74 0,84 a 18,60 b 4,14 4,12
10 °C 14,97 0,71b 22,41 a 4,29 3,63
Tarillazo + 4°C 14,96 0,75 ab 20,55 ab 4,22 3,45
10 °C 14,58 0,71 b 21,46 ab 4,28 3,54
Sig. ns ok * ns ns
Cultivar
Amarillo 14,85 0,78 20,50 4,21 3,87
Jarillazo 14,77 0,73 21,01 4,25 3,49
Sig. ns ns ns ns ns
Temperatura (°C)
4+1 14,85 0,80 a 19,58 b 4,18Db 3,78
10+1 14,77 0,71b 21,94 a 429a 3,58
Sig. ns ok * * ns
CVv 7,98 14,52 12,78 5,98 10,30

* P <0,05 ** P<0,01 ns = no significativo

Valores seguidos de la misma letra mintiscula en la columna no difieren significativamente entre si con la
prueba de Tukey (P<0,05)

SST: Contenido de sélidos solubles totales.

ATT: Acidez total titulable.

Sig.: Significancia.

CV: Coeficiente de variacion.
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Contenido de Sélidos Solubles
Totales (°Brix)
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Fig. 1: Efecto de diferentes temperaturas de almacenamiento sobre el contenido de solidos solubles
totales de los frutos de durazno cv. Amarillo y Jarillazo en almacenamiento. Barras verticales indican

error estandar de la media.

- Analisis de los resultados: Los
resultados se analizaron mediante el programa
estadistico Statistix 8.0, realizando un
analisis de varianza; cuando hubo diferencias
significativas se les aplico la prueba de media
de Tukey (P<0,05).

Resultados y discusion

El contenido de s6lidos solubles totales
(SST) se mantuvo con valores constantes
a lo largo del periodo de almacenamiento,
sin presentar diferencias debido al efecto
del cultivar y temperatura, con valores
promedios entre 14,58 - 14,97 °Brix (Tabla 1,
Fig. 1). Estos resultados concuerdan con los
reportados por Altube y col. (2001), quienes
no encontraron diferencias significativas
entre las fechas de cosecha ni en el
almacenamiento de frutos de durazno. Sin
embargo, Fernandez y col. (1998), reportan
que en durazno ‘Paraguayo’ se observa
un incremento gradual en el contenido de
SST con valores que oscilan entre 13,2 y
15,5 °Brix, difiriendo de lo sefialado por los
autores anteriores. Martins y col. (2002),
obtuvieron resultados similares al final del

periodo de almacenamiento con valores
entre 14,3 y 15,00 °Brix. Por su parte, Zegbe
(2007), sefialan de manera similar contenidos
de SST entre 15,1 - 15,6 ° Brix.

Pereira y col. (2013), reportan que
los valores de SST en frutos de durazno en
estado de madurez fisiologica y organoléptica
aumentan durante el almacenamiento, con
valores que van desde 8,5 a 21,1 °Brix. Sin
embargo, los autores sostienen que estos
niveles de SST se deben a la alta pérdida de
materia fresca en el dia 28, alcanzando el
64,3 % pérdida acumulada.

La acidez total titulable (ATT) de
los frutos en almacenamiento presentd
diferencias significativas entre la interaccion
de los tratamientos, siendo el tratamiento
Amarillo a 4 °C el que obtuvo el valor mas
altos (0,84 % de acido malico), generando
diferencias entre temperaturas, cuyo valor
mas alto se alcanzo6 a 4 °C siendo de 0,80
% con respecto a los frutos almacenados
a 10 °C que obtuvieron promedios de 0,71
% de acido malico (Tabla 1). Esta variable
disminuy6 con diferencias significativas a
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Fig. 2: Efecto de diferentes temperaturas de almacenamiento sobre la acidez total titulable de los
frutos de durazno cv. Amarillo y Jarillazo en almacenamiento. Barras verticales indican error estdndar

de la media.

través del tiempo en todos los tratamientos
con valores que van desde 0,83 - 0,96 a 0,50
- 0,61 % de acido malico (Fig. 2).

Al respecto, Rombaldi y col. (2001),
obtuvieron resultados analogos donde la
ATT disminuy6 significativamente con la
evolucion del proceso de maduracion de
9 a 6 cmol/L. Por su parte, Garcia (2006),
sostiene que valores de ATT en duraznos
cultivar Amarillo disminuyen durante el
almacenamiento de 0,46 a 0,35 % de acido
citrico. Mientras que, Aular y col. (2010),
al caracterizar ambos cultivares Amarillo y
Jarillazo en madurez de consumo, reportan
valores similares de 0,90 y 0,50 % de acido
citrico, respectivamente. Sin embargo,
Pereiray col. (2013), reportan que en frutos
de durazno almacenados durante 28 dias
a5y 10 °C, la ATT disminuye durante el
periodo de almacenamiento con valores que
van desde 0,69 a 0,42 y de 1,00 a 0.60 mg de
acido malico/100 g para madurez fisiologica
y organoléptica, respectivamente.

En cuanto ala variable indice de madurez
se obtuvieron diferencias significativas entre

la interaccion de los tratamientos evaluados,
presentandose el valor mas altos en el
tratamientos Amarillo a 10 °C, con valor
promedio de 22,41, adquiriendo el valor més
bajo (18,60) el tratamiento Amarillo a 4 °C,
presentando diferencias entre temperaturas
cuyos valores mas altos se presentaron a
10 °C (21,94), temperatura en la cual la
acidez total titulable fue menor (Tabla 1).
A través del tiempo, el indice de madurez
se incremento significativamente en todos
los tratamientos con valores que van desde
16,36 - 18,47 a 25,53 - 32,75, esto debido
a la disminucion de la variable acidez total
titulable en el proceso de maduracion (Fig.
3).

Martins y col. (2002), obtuvieron
valores entre 17,4y 18 los cuales estan dentro
del rango considerado 6ptimo para consumo
fresco seglin lo sefialado por Chitarra
(1997), indicando valores entre 16 y 25. La
relacion entre azlicar y acidez (SST/ATT) es
importante en el equilibrio del sabor de los
duraznos. Con el avance de la maduracion,
la acidez disminuye y el contenido de SST
aumenta, siendo esta relacioén fuertemente
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Fig. 3: Efecto de diferentes temperaturas de almacenamiento sobre el indice de madurez de los frutos
de durazno cv. Amarillo y Jarillazo en almacenamiento. Barras verticales indican error estandar de

la media.

influenciada por las condiciones climaticas,
por el cultivar y por el manejo horticola
(Martins y col., 2002).

La variable pH no evidencio
diferencias significativas debido al efecto
de los tratamientos; sin embargo, en el
factor temperatura se presentaron diferencias
significativas indicando que a 10 °C los
frutos presentaron los mayores valores de
pH, con valor promedio de 4,29 con respecto
a los almacenados a 4 °C (4,18) (Tabla
1), indicando que la calidad de los frutos
se mantuvo durante el almacenamiento.
Los frutos presentaron incrementos sin
diferencias significativas de pH a través de
los dias en el almacén con valores que van
desde 3,80 - 4,02 hasta 4,48 - 4,66 (Fig. 4).

Resultados similares fueron reportados
por Garcia (2006), para el cultivar Amarillo,
cuyos valores de pH aumentaron a través de
los dias en el almacén desde 3,81 hasta 4,00
en refrigeracion durante 9 dias a (13 + 1 °C,
90 £ 2 % HR) y hasta 4,12 durante 6 dias
a(28+2°C, 70 £1 % HR). Por su parte,
Martins y col. (2002), obtuvieron al final del

periodo de almacenamiento para duraznos
cultivar Cerrito pH entre 3,50 y 3,66. Segun
Vendrell y Carrasquer (1994), frutos de
hueso con pH inferior a 4,50 son clasificados
como acidos y con valores superiores son
denominados poco acidos.

En general, el contenido de acido
ascorbico no se vio afectado por la interaccion
de los tratamientos evaluados, los valores
promedios estuvieron entre 3,45 y 4,12
mg/100g (Tabla 1). Sin embargo, a través
del almacenamiento el contenido de acido
ascorbico aumento hasta el dia 6, con valores
que van desde 3,59 - 4,61 hasta 3,91 - 5,31
mg/100g, obteniendo los mayores valores
en este dia, a partir del cual comienza a
disminuir hasta el dia 18 con valores medios
entre 1,42 - 2,29 mg/100g (Fig. 5).

Segin Pereira y col. (2013), el
contenido de vitamina C disminuye durante
el almacenamiento a 5, 10y 20 °C. Frutos en
estado de madurez organoléptica presentaron
un menor contenido de 4cido ascorbico en
comparacion con los de madurez fisiologica,
las mayores pérdidas ocurren a 20 °C, cuando
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Fig. 4: Efecto de diferentes temperaturas de almacenamiento sobre el pH de los frutos de durazno cv.
Amarillo y Jarillazo en almacenamiento. Barras verticales indican error estandar de la media.

el contenido de acido ascorbico de los frutos
en madurez fisioldgica disminuye en el
dia 8 de 16,50 a 10,23 mg; en las demas
temperaturas el contenido de &cido ascorbico
disminuy6 con valores que van desde 16,2 a
9,9 mg/100 g durante 28 dias en el almacén.
Los autores sostienen que en la mayoria de
las frutas, el contenido de vitamina C tiende a

Acido ascérbico (mg/100g)

disminuir durante el proceso de maduracion.
Silvay col. (2012), atribuyen esto a la accion
de la oxidasa del 4acido ascorbico (ascorbato
oxidasa), la actividad de esta enzima es mayor
en los frutos con madurez organoléptica que
en los de madurez fisioldgica.

Estos resultados difieren de los
reportados por Jacometti y col. (2003),

=——l— Amarillo 4 °C

= =®= =Amarillo 10 °C
——d— Jarillazo 4 °C

= == =Jarillazo 10 °C

O P N W A O O N

6 9

12
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Fig. 5: Efecto de diferentes temperaturas de almacenamiento sobre el acido ascorbico de los frutos
de durazno cv. Amarillo y Jarillazo en almacenamiento. Barras verticales indican error estandar de

la media.
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en frutos de durazno cultivar Pérola de
Mairinque almacenados a 10 °C durante 16
dias, donde el contenido de acido ascorbico
varié desde 12,4 a 22,4 mg/100g, sin
tendencia definida, debido probablemente a
la variabilidad de las muestras. Sin embargo,
Lill y col. (1989), sostienen que el contenido
de acido ascorbico disminuye durante el
transcurso de la madurez organoléptica.

Conclusiones

Las temperaturas de 4y 10+ 1 °C, con
85 + 2 % HR permitieron la evolucion del
proceso de maduracidon en ambos cultivares
Amarillo y Jarillazo, manteniendo las
propiedades quimicas de los frutos con una
calidad comercial aceptable durante 18 dias
almacenados a4 °Cy 15 dias a 10 °C.
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