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RESUMEN

Contextualizaciéon: el durazno es un
producto altamente perecedero, debido
a su patrén respiratorio de tipo climaté-
rico y su alta produccién de etileno, lo
que conlleva a un acelerado deterioro
de su calidad organoléptica [luego de su
recoleccién] y a una rdpida senescencia.
Actualmente, existen diversas técnicas
que se aplican con el fin de retardar los
cambios que suceden tras el proceso de
maduracién poscosecha como la refrige-
racion, la cual es una de las herramien-
tas mayormente usadas para prolongar
la calidad de los frutos altamente oxida-
bles y aumentar su durabilidad.

Vacio de conocimiento: el desconoci-
miento de las caracteristicas expresadas
por los frutos de durazno en su madu-
racion, especificamente de la variedad
Gran Jarillo, y la falta de estudios sobre
esta cuestion [bajo las condiciones del
trépico alto] limitan a los productores
de esta fruta para tomar decisiones in-
formadas respecto a técnicas de alma-
cenamiento que eviten pérdidas de la
produccién luego de la cosecha.

Propésito: este estudio tuvo como ob-
jetivo dilucidar el efecto de diferentes
temperaturas en los pardmetros de ca-
lidad de los frutos de durazno [Prunus
persica (L.) Batsch] cv. Gran Jarillo des-
pués de su almacenamiento.

Metodologia: se realizaron varios tra-
tamientos. En el primer tratamiento
[T1], los frutos se almacenaron a tem-
peratura ambiente [17 °C]; en el segun-
do tratamiento, los duraznos [testigo]

estuvieron a temperatura ambiente
con una cubierta de biopolimeros [17
°C mads cera]; y en el dltimo tratamien-
to [T3], los duraznos se mantuvieron
a una temperatura de refrigeracién de
2 °C durante 22 dias. Los resultados
obtenidos se analizaron con un disefio
completamente al azar, realizando 4
repeticiones los difas 0, 7, 14 y 22.

Resultados y conclusiones: Los du-
raznos a los que se les aplic6 el ultimo
tratamiento [T3] y estuvieron a una
temperatura de 2 °C mantuvieron una
mayor firmeza y una menor tasa res-
piratoria, menor porcentaje de pérdida
de peso, menor concentracién de soli-
dos solubles titulables [SST], una me-
nor relacién de madurez [SST/ATT] y
mayor concentracion de dcidos totales
titulables [ATT]; por su parte, el indice
de color [IC] de la epidermis aumenté
durante la maduracion, en los tres tra-
tamientos, mayormente en T1l. Para
el caso de la durabilidad en el tiempo,
los duraznos sometidos a T3 se mantu-
vieron en buen estado hasta el dia 22,
mientras que los otros, sometidos a los
demds tratamientos, a los 14 difas per-
dieron su calidad organoléptica. Todos
los datos mencionados permitieron
concluir que los frutos almacenados a
temperatura baja retardaron su proceso
de maduracién, en comparacién a los
almacenados a temperatura ambiente.

Palabras clave: calidad organoléptica,
procesos de maduracion, refrigeracion,
tasa respiratoria
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Contextualization: the peach is a highly
perishable product, due to its climacte-
ric-type respiratory pattern and high
ethylene production, leading to an acce-
lerated deterioration of its organoleptic
quality [after being collected] and a ra-
pid senescence. Currently, various tech-
niques are applied to delay the changes
that occur after the ripening process like
refrigeration, which is one of the most
used tools to prolong the quality of hi-
ghly oxidizable fruits and increase their
durability.

Knowledge gap: the lack of knowledge
about the characteristics expressed du-
ring the ripening of peach fruits, specifi-
cally of the variety Gran Jarillo, and the
lack of related studies [under the con-
ditions of the high tropics] restrict pro-
ducers from taking informed decisions
regarding storage techniques that avoid
production losses after harvest.

Purpose: to elucidate the effect of di-
fferent temperatures on the quality pa-
rameters of peach [Prunus persica (L.)
Batsch] cv. Gran Jarillo after its storage.

Methodology: several treatments were
applied. During the first treatment, the
fruits were stored at ambient tempera-
ture [17 °C]J; in the second treatment,
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the peaches [control] were at ambient
temperature with a cover of biopoly-
mers [17 °C plus wax]; and in the last
treatment, fruits were at a low tempera-
ture [2 °C] for 22 days. The results were
analyzed with a completely randomi-
zed design and four repetitions were
performed on days 0, 7, 14 and 22.

Results and conclusions: peaches un-
der the last treatment [T3] and a low
temperature [2 °C] maintained a higher
firmness and a lower respiratory rate,
a lower percentage of weight loss, a
lower concentration of titratable solu-
ble solids [TSS], a lower maturity ratio
[SST/ATT], and a higher concentration
of total titratable acids [ATT]; also, the
color index [CI] of the epidermis was in-
creased during maturation in the three
treatments, mainly in T1. In the case of
durability over time, the peaches under
T3 were in good conditions until day
22, while the others lost their organo-
leptic quality at 14 days. All this data
lead us to conclude that the fruits sto-
red at low temperatures delayed their
ripening process, compared to those
stored at room temperature.

Keywords: organoleptic quality, matu-
ration processes, refrigeration, respira-
tory rate.



RESUMEN GRAFICO

Fuente: Autores.

1. INTRODUCCION

El durazno [Prunus persica (L.) Batsch]
es un fruto de tipo caducifolio, perte-
neciente al género Prunus (Africano et
al., 2016). Los duraznos son altamente
cultivados, tanto en el hemisferio sur
como en el hemisferio norte (Canci-
no et al., 2019), y su produccién es de
gran importancia en el &mbito nacional
e internacional por su alta rentabilidad
(Puentes, 2006). En Colombia, Boyaca
ocupa el primer lugar en la produccién
de caducifolios con un aproximado de
3 000 ha plantadas, siendo el cultivo de
durazno el principal (Gonzélez et al.,
2020) y el municipio con mayor parti-
cipacién en la produccién de duraznos
es Sotaquird; Jenesano, Nuevo Colén,
Cémbita y Tuta (son municipios pro-
ductores en menor medida (Meléndez
et al., 2018). Las variedades de durazno
predominantes en el departamento de
Boyaca son dorado, diamante rubidoux
y rey negro; mientras que en otros de-
partamentos productores, como Norte
de Santander y Santander, predominan
los cultivares Jarillo y Gran Jarillo (Can-
cino et al., 2018).

Los duraznos presentan una respira-
cién con un patrén de tipo climatéri-
co, en el que el etileno es responsable
de que se desencadenen los procesos
fisiol6gicos asociados a la maduracién
de los frutos y la senescencia (Balague-
ra-Lépez et al., 2014). Dentro de los fac-
tores fisicoquimicos y organolépticos
afectados por el alto patrén respiratorio
se encuentran: el cambio de color de la
pulpa y la epidermis, la concentracién
de sélidos solubles totales, la disminu-
cién en la acidez total titulable y la per-
dida de firmeza; este tltimo factor es de
especial relevancia para determinar es-
tdndares de cosecha, de calidad de los
frutos y un factor de importancia a la
hora de la seleccién del fruto por par-
te del consumidor final (Africano et al.,
2015).

Para minimizar las pérdidas poscosecha
del durazno, es necesario entender los
procesos asociados a la sintesis de eti-
leno durante la maduracién y generar
estrategias que permitan disminuir los
efectos asociados a este fenémeno (Ma-
rino-Gonzadlez et al., 2019). Dentro de los
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factores agroecoldgicos que limitan la
produccién de duraznos se encuentran:
el cambio climatico, la estacionalidad de
las cosechas, el proceso de recoleccién y
la evaluacién del estado de maduracién
de la cosecha. Las pérdidas asociadas a
estos factores pueden estar cercanas al
30 % de los frutos frescos (Saavedra et
al.,, 2020). En general, la calidad de los
frutos de durazno se mantiene de 6 a 9
dias, dependiendo del cultivo, el mo-
mento de cosecha y el manejo poscose-
cha, pero hoy se busca ahondar esfuer-
z0s en mejorar la conservacion después
de la cosecha y que los productores sean
eficientes en el aprovechamiento de re-
cursos (Cabrera et al., 2018).

Una de las principales alternativas para
retardar la maduracién y prolongar la
vida poscosecha de los frutos de du-
razno es el almacenamiento con refri-
geracion, que influye de forma directa
en el mantenimiento de la calidad orga-
noléptica de los frutos (Graterol et al.,
2012). Con el uso de bajas temperatu-
ras de almacenamiento se ha compro-
bado que se puede incrementar la vida
poscosecha y mantener la calidad nu-
tricional de los productos, ya que se ra-
lentizan los procesos metabdlicos como
la actividad enzimadtica, la respiracion
y la produccién de etileno; asi mismo,
se conserva por un periodo de tiempo
mds prolongado la concentracién de
antioxidantes, que desde el punto de
vista nutricional favorece la dieta hu-
mana (Molano-Diaz et al., 2022).
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Otra alternativa utilizada para la con-
servacion de los frutos son los recubri-
mientos comestibles elaborados a par-
tir de extractos vegetales y cdscaras de
frutos, entre los que se destaca el uso
de biopolimeros como polisacdridos
y proteinas. Estos materiales han sido
ampliamente utilizados para generar
peliculas protectoras alrededor de fru-
tas y verduras, gracias a su capacidad
de reducir la respiracién y la pérdida de
peso en estas; ademds, pueden ser ttiles
para la produccién de envases activos y
biodegradables de bajo costo (Fernan-
dez et al., 2018; Torres-Leén et al., 2018).
Las caracteristicas fisicas y mecdnicas
de los recubrimientos estdn directa-
mente relacionados con su formulacién
y uso final, ya que también pueden ser-
vir como una barrera de intercambio de
gases que genere proteccién contra la
luz, radiacién ultravioleta [RUV] y pér-
dida de color (Solano-Doblado et al.,
2018).

Teniendo en cuenta, entonces, el interés
por la conservacién de las frutas en pos-
cosecha, y especificamente del duraz-
no, el objetivo de esta investigacién fue
evaluar el efecto de diferentes tempera-
turas sobre los pardmetros de calidad
de los frutos de durazno [Prunus persica
(L.) Batsch] cv. Gran Jarillo después de
su almacenamiento. Se us6 el método
del recubrimiento como tratamiento de
control para comparar la efectividad de
los tratamientos con temperatura.



El estudio se realiz6 en el Laboratorio
de Fisiologia Vegetal de la Universidad
Pedagogica y Tecnolégica de Colombia,
en la ciudad de Tunja. Como material
vegetal se utilizaron frutos de durazno
[Prunus persica [L.] Batsch] cv. Gran Jari-
llo, recolectados de un cultivo comercial
ubicado en la vereda las Pefias del mu-
nicipio de Ramiriqui [Boyacd, Colom-
bia] [coordinadas geograficas Latitud:
5,417, Longitud: -73,333 5° 25’ 1" Norte,
73°19' 59" Qeste] en estado de madurez
fisiolégica. Se seleccionaron frutos con
tamafio y color homogéneos, sin evi-
dencia de dafios producidos por plagas
y /o enfermedades o dafios mecanicos,
y se lavaron y desinfectaron para retirar
impurezas traidas de campo

Posteriormente, se eligieron 40 frutos al
azar y se dividieron aleatoriamente en
tres grupos, para la caracterizaciéon du-
rante el periodo poscosecha, utilizando
un disefio experimental completamen-
te al azar. Los frutos del tratamiento 1
[testigo] y el tratamiento 2 se mantu-
vieron en bandejas de polietileno ex-
pandido a temperatura ambiente, los
frutos del tratamiento 3 se almacenaron
en una nevera refrigerante [Tabla 1]. Al
tratamiento 2 se le realiz6é un recubri-
miento con un biopolimero elaborado
comercialmente, a partir extractos de
alidceas [ajo y cebolla], a una dosis de 5
cc L; cada tratamiento conté con cua-
tro repeticiones.

l Tabla 1. Temperatura y humedad relativa de los tratamientos poscosecha de

los frutos de durazno cv Gran Jarillo.

Tratamiento Condiciones

T1 T=17+2 °C, HR= 7515 %

T2 T=17%2 °C, HR= 7515 % + recubrimiento de biopolimero
T3 T=2+2 °C, HR=95+5 %

Fuente: Autores.

Los frutos seleccionados fueron evalua-
dos cada siete dias, por 22 dias. Los pa-
rdmetros fisicoquimicos medidos para
cada tratamiento fueron:

Tasa respiratoria

Se calculé siguiendo la metodologia
utilizada por Herndndez et al. (2007),
usando una cdmara hermética de dos

litros en la que se ubicé un sensor infra-
rrojo [conectado a una LabQuest] que
registrd la concentracion de CO, duran-
te el tratamiento.

Porcentaje de pérdida de peso
[%PP]

Se evalu6 a partir de la Ecuacién 1, te-
niendo como base el peso fresco de los



Area agricola

INFLUENCE OF TEMPERATURE ON POSTHARVEST QUALITY OF PEACH [PRUNUS PERSICA (L.)...

frutos [medido con una balanza ADAM
modelo PGW2502E] con una aproxima-
cién de 0,001 g.

Pi: peso inicial de un fruto, Pf: peso ob-
tenido por fecha de muestreo.

Ecuacion 1

indice de color [IC]

Se calculé promediando el valor de tres
mediciones ecuatoriales por cada fruto,
con un colorimetro portatil Konica Mi-
nolta CR 10 plus, determinando los pa-
rametros del sistema CIELAB “L”, “a”
y “b”.L* a* y b*. Se calculé a partir de
la Ecuacion 2.

Ecuacion 2

“L” indica la luminosidad, 0 es negro
y 100 blanco; valores de “a” <0 indican
tendencia hacia el verde y >0 hacia el
rojo; “b” tiene el mismo rango, pero va-
lores <0 indican tendencia hacia el azul
y >0 hacia el amarillo.

Firmeza del fruto [N]

Se determiné mediante la utilizacién
de un penetrémetro digital [PSE PCE-
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FM-00] con aproximacién 0,05 N con
ayuda de un émbolo de 4 mm.

Solidos solubles totales [SST]

Se cuantificaron a través de la medi-
ciéon de °Bx, con un refractémetro digi-
tal marca Hanna HI 96801 de rango 0
a 85 % [con precisién 0,1 °Bx], usando
el jugo de los frutos de cada una de las
repeticiones, tal como lo describe De
Freitas (2007).

Acidez total titulable [ATT]

Se obtuvo siguiendo la metodologia
de la AOAC (1995). Para los célculos
se utiliz6é la Ecuacién 3, reportada por
Gonzdlez et al. (2021), y la relacién de
madurez [RM] por medio de la relacién
SST/ATT.

Ecuacion 3

A: Es el volumen de NaOH gastado, B:
La normalidad del NaOH [0,097], C: Es
el peso equivalente expresado en g del
dcido predominante en el fruto [dcido
citrico 0,064 g meq'], D: La masa en
gramos de la muestra utilizada [+ 1 g].

Las caracteristicas fisicoquimicas pre-
sentadas por los frutos al iniciar el ex-
perimento se presentan en la Tabla 2.



i Tabla 2. Pardmetros fisicoquimicos de los frutos de durazno cv. Gran jarillo
al primer dfa del experimento (n=12, + desviacién estdndar). N (newtons), g
(gramos), SST (Sélidos solubles totales), ATT (Acidez total titulable)

Parametro Valor
Firmeza (N) 39,35+ 1,43
Peso (Q) 144,46 + 3,29
indice de color 4,78 + 0,25
Relacion de madurez (SST/ATT) 12,64 + 0,34

Fuente: Autores.

Analisis estadisticos

A los datos obtenidos se les realizé
pruebas de supuestos de normalidad
[Prueba Shapiro Wilk], homocedastici-
dad [Prueba Bartlett] e independencia
[Prueba Durbin Watson]. Posterior-
mente, se realiz6 la prueba paramétri-

Tasa respiratoria

Los frutos de durazno cv Gran Jarillo
mostraron una tendencia respiratoria
baja en los primeros ocho dias de al-
macenamiento y un aumento de ésta
hasta los 14 dias; en ese momento, los
frutos que estaban a temperatura am-
biente perdieron su vida ttil. Se encon-
traron diferencias estadisticas significa-
tivas entre el tratamiento de 17 °C [25,4
mg CO, kg h'], el tratamiento con un
biopolimero [20,6 mg CO, kg h'] y el
tratamiento a 2 °C [17,3 mg CO, kg
h']. Los duraznos tratados con este 1l-

ca de andlisis de varianza y, para esta-
blecer el mejor tratamiento, se realiz6
la prueba de comparacién mdltiple de
promedios de Tukey, usando un nivel
de significancia de 0,05 para todas las
pruebas estadisticas. Se usé como sof-
tware estadistico R versién 4.2.1 y su in-
terfase R-Studio, version 1.3-5 del 2021.

timo método alcanzaron una vida ttil
de 22 dias [Figura 1].

Parra-Coronado et al. (2008) indican que
el climaterio tiene una relaciéon directa
con la temperatura de almacenamiento
de los frutos, de modo que si hay menor
temperatura se inhiben los procesos res-
piratorios y viceversa. De acuerdo con
Gonzélez (2019), los frutos de durazno,
variedad Fantasia, conservados entre 0
y 5 °C tienen una actividad respiratoria
con un valor medio de 14,9 mg CO, kg™
h?, lo que se asemeja con lo encontrado
en el tratamiento a bajas temperaturas
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del cv Gran Jarillo. Sin embargo, Pérez
(2013) reporta que, para cinco varieda-
des de durazno evaluadas, la tasa res-
piratoria a 20 °C £2 oscila entre 61,2 y
74,5 mg CO, kg' h?; dichos resultados
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son inferiores a los que se obtuvieron en
este estudio, debido posiblemente a di-
ferencias en la temperatura de almace-
namiento y las caracteristicas genéticas
de cada cultivar.

Figura 1. Comportamiento de la tasa respiratoria (mg CO, kg* h™) durante la poscosecha del fruto
de durazno [Prunus persica (L.) Batsch] cv. Gran Jarillo, almacenados a diferentes temperaturas.
Los valores corresponden al promedio (n=4). Las barras verticales indican el error estdndar. Letras
iguales: no existen diferencias significativas, letras diferentes: existen diferencias estadisticas signi-
ficativas [segtin la prueba de Tukey, p < 0,05]. Fuente: autores.

Pérdida de peso

El porcentaje de pérdida de peso mos-
tr6 una tendencia lineal ascenden-
te marcada en el tratamiento a 17 °C
[39,1 %], con relacién al tratamiento del
biopolimero [28,6 %] y a los frutos al-
macenados a 2 °C [9,7 %] en el dia 14,
encontrando diferencias estadisticas
significativas entre los 3 tratamientos,
ya que en este dia se perdi6 la calidad
organoléptica de los duraznos tratados
a temperatura ambiente [Figura 2]; al
dia 22 el tratamiento a 2 °C presentd

una pérdida de peso de 14.74 %. Seibert
et al. (2009) encontraron que la pérdida
de peso de los frutos del cv “NOS 21”
[almacenados a bajas temperaturas] fue
de 4 % y, a temperaturas ambiente, la
pérdida de peso fue de 24,7 % a los 17
dias de almacenamiento; estos resulta-
dos e se asemejan a los obtenidos en la
evaluacion del cv Gran Jarillo.

Cabrera et al. (2018) indicaron que la
pérdida de peso en los frutos de duraz-
nos se da debido a la transpiracién y
es influenciada por la humedad relati-



va del ambiente en el que se almacena.
La disminucién de peso de entre el 5y
el 8 % en frutos de durazno ocasionan

arrugamientos facilmente apreciables a
simple vista, lo que genera la pérdida
de calidad (Victoria, 2012).

Figura 2. Comportamiento de la pérdida de peso (%) durante la poscosecha del fruto de durazno
[Prunus persica (L.) Batsch] cv. Gran Jarillo, almacenados a diferentes temperaturas. Los valores
corresponden al promedio (n=4). Las barras verticales indican el error estdndar. Letras iguales: no
existen diferencias significativas, letras diferentes: existen diferencias estadisticas significativas [se-
gan la prueba de Tukey, p < 0,05]. Fuente: autores.

Firmeza

La firmeza, a lo largo de los dias del en-
sayo, fue decreciente para los frutos de
los 3 tratamientos. En el dia 14, los du-
raznos sometidos al tratamiento de 17
°C presentaron un valor de 26,6 N, se-
guidos aquellos bajo el tratamiento de
biopolimero [28,6 N], mientras que los
frutos con el tratamiento a 2 °C repor-
taron un valor de 31,4 N, lo cual deno-
ta una mayor firmeza; sin embargo, no
hubo diferencias estadisticas significa-
tivas entre los tratamientos [Figura 3].
Los resultados obtenidos se asemejan a
otros estudios realizados para cultiva-

res de durazno. Seibert et al. (2006) in-
dicaron que la firmeza ecuatorial de la
pulpa de la variedad Sweet September
se mantuvo constante en el almacena-
miento, sin diferencias estadisticas sig-
nificativas durante todo el periodo de
evaluacion.

Marifio-Gonzélez et al. (2019) encontra-
ron que los frutos de durazno cv Dora-
do muestran una constante reduccién
de la firmeza durante el almacenamien-
to y pierden su calidad organoléptica a
los 16 dias; estos valores se asemejan a
los resultados del ensayo en el que, a los
14 dias, la calidad de consumo se habia
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perdido. Medina et al. (2017) indica-
ron que la resistencia al ablandamien-
to se le atribuye a la estabilidad de las
membranas ocasionada [en parte] por
la formacién de pectatos de calcio, los
cuales le confieren la rigidez a la pared
celular de los frutos. A propésito, Mar-
tinez-Gonzdlez et al. (2017) indicaron
que en los procesos de ablandamiento
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y pérdida de firmeza estdn implicadas
diferentes enzimas tales como: poliga-
lacturonasa, pectinmetilesterasa, [3-ga-
lactosidasa, xiloglucano endotransgli-
cosilasa y expansinas. Estas enzimas
trabajan de manera interdependiente
y su accion estd asociada a la modifica-
cién de la pared celular en los procesos
de maduracion.

Figura 3. Comportamiento de la firmeza (N) durante la poscosecha del fruto de durazno [Prunus
pérsica (L.) Batsch] cv. Gran Jarillo, almacenados a diferentes temperaturas. Los valores correspon-
den al promedio (n=4). Las barras verticales indican el error estandar. Letras iguales: no existen
diferencias significativas, letras diferentes: existen diferencias estadisticas significativas [segtn la
prueba de Tukey, p < 0,05]. Fuente: autores.

indice de color [IC]

El indice de color [en la zona ecuatorial
externa del fruto] aumenté levemente
durante su maduracidn, sin diferencias
estadisticas significativas entre los tra-
tamientos [Figura 4]; este aumento indi-
ca cambios de color de la epidermis: de

tonalidades verdes a rojas y amarillas
(Africano et al., 2016). Martinez-Gonzé-
lez et al. (2017) indicaron que entre los
pigmentos encargados de dar la colora-
cion a los frutos estan los carotenoides
y las antocianinas, ademds del etileno
que acttia en la regulaciéon de los ge-
nes de biosintesis de antocianinas; en



ese sentido, cambios en la temperatu-
ra juegan un papel importante, ya que
ambientes con temperaturas bajas favo-
recen la acumulacion de antocianinas
y, por ende, propician los cambios de
color. Marifio-Gonzdlez et al. (2019) en-
contraron resultados similares en el cv
dorado, en el que observaron que el in-

dice de color de la cuticula aumenté con
el tiempo de almacenamiento. Budde et
al. (2000) encontraron que, para el cv de
melocotén Dixiland, los tratamientos
de calor provocaron un aumento en el
cambio de color de los frutos, lo que se
asocia a la degradacion de clorofilas.

Figura 4. Comportamiento del indice de color durante la poscosecha del fruto de durazno [Prunus
persica (L.) Batsch] cv. Gran Jarillo, almacenados a diferentes temperaturas. Los valores correspon-
den al promedio (n=4). Letras iguales: no existen diferencias significativas, letras diferentes: existen
diferencias estadisticas significativas [segtin la prueba de Tukey, p < 0,05]. Fuente: autores.

Sdlidos solubles totales [SST]

Los sdlidos solubles totales aumenta-
ron, a medida que transcurrié el tiempo
del ensayo, debido a la hidrdlisis de los
almidones y polisacdridos de la pared
celular en azucares solubles, favore-
ciendo el sabor dulce en los frutos y la
pérdida de acidez de éstos (Africano et
al., 2016). Las frutas del tratamiento a
17 °C expresaron el mayor aumento de
°Bx [16,06], seguidas de aquellas bajo el

tratamiento con biopolimero [14,05] y
en menor medida las que tuvieron tra-
tamiento a 2 °C [12,2], al dia 14, presen-
tando diferencias estadisticas significa-
tivas [Figura 5A]. Resultados similares
encontré Garcia (2006), en frutos de
durazno almacenados a diferentes tem-
peraturas, quien demostré que, a altas
temperaturas, la concentracion de soli-
dos solubles era mayor que en los fru-
tos almacenados a bajas temperaturas.
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Figura 5. Comportamiento de los Sélidos Solubles Totales(A), Acidez Total Titulable (B) y Rela-
cién de madurez (C), durante la poscosecha del fruto de durazno [Prunus persica (L.) Batsch] cv.
Gran Jarillo, almacenados a diferentes temperaturas. Los valores corresponden al promedio (n=4).
Las barras verticales indican el error estdndar Letras iguales: no existen diferencias significativas,
letras diferentes: existen diferencias estadisticas significativas [segtin la prueba de Tukey, p < 0,05].
Fuente: autores.

Acidez total titulable [ATT]

La ATT disminuy6 durante el almace-
namiento para las frutas en los tres tra-
tamientos, al dia 14 del periodo posco-
secha no hubo diferencias estadisticas

significativas para ninguna de las frutas
tratadas. El porcentaje mds bajo de aci-
dos totales titulables lo obtuvieron las
frutas en el tratamiento a 17 °C [0,63 %],
seguidas de aquellas frutas con el tra-
tamiento de biopolimero [0,67 %] y el



tratamiento a 2°C [0,7 %] [Figura 5B];
al dfa 22, las frutas bajo el altimo trata-
miento presentaron un valor de 0,73 %.
Resultados similares encontraron Ca-
brera et al. (2018), pues dilucidaron que
los frutos almacenados por 3 semanas
a temperatura ambiente tuvieron una
disminucién en la acidez de 0,94 % a
0,51 %. Pérez (2013) encontré que, para
cuatro cultivares de durazno almacena-
dos a temperatura ambiente [20 °C £2],
la ATT oscil6 entre 0,87 % y 1,03 %.

Relacion de madurez

La relacion de madurez aumento, du-
rante el tiempo de almacenamiento,
para los frutos en los tres tratamien-
tos. La menor relacién de madurez la
obtuvieron los frutos almacenados a

Los frutos de durazno cv. Gran Jarillo,
producidos en condiciones del trépi-
co alto, presentan un comportamiento
poscosecha de tipo climatérico, en el
que se expresan marcados aumentos en
la tasa respiratoria después de alcanzar
su madurez fisiolégica. Durante el pro-
ceso de maduracién, los frutos presen-
tan variaciones en el color de la epider-
mis, pérdida de peso, disminucién de
la firmeza y de la acidez total titulable,
y un incremento en la concentracién de
s6lidos solubles totales y en la relacién
de madurez.

temperatura de 2 °C [de 12,6 a 17,3]),
en contraste, los frutos almacenados a
temperatura de 17 °C tuvieron la ma-
yor relaciéon de madurez [12,6 a 25,4];
no hubo diferencias estadisticas signi-
ficativas entre los tratamientos [Figura
5C]. A propésito, Pérez (2013) encontré
que, para frutos almacenados por cua-
tro semanas a temperatura ambiente,
la relacién SST/ATT tuvo una media
de entre 12,1 y 14,7 en 4 variedades de
durazno. Veldzquez et al. (2022) encon-
traron que, para los frutos de Physalis
peruviana L., se incrementé el indice de
madurez en todas las temperaturas de
almacenamiento evaluadas [4 °C, 12 °C,
y 20 °C], pero en el tratamiento a menor
temperatura este incremento fue me-
nor, de forma similar a lo observado en
el cv. Gran Jarillo.

Los frutos almacenados a temperatura
ambiente, con y sin recubrimiento de
biopolimeros, tienen una vida 1til pos-
cosecha de 14 dias, después de este tiem-
po pierden su potencial de consumo; en
contraste con el almacenamiento de los
frutos a temperaturas de 2 °C, que per-
mite aumentar la vida poscosecha de
los frutos hasta por 7 dias mds que los
almacenados a temperatura ambiente.
Los recubrimientos con biopolimeros a
los frutos no aumentan su vida ttil y su
efecto no es significativo a temperatura
ambiente.
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