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---p Calidad postcosecha de guonóbano (Annona muricata L.) bojo almacenamiento
refrigerado y tratamientos con l-Metilclopropreno y ceral
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Guanábanas 'Morada' oriundas de cultivo comercial en Limoeiro do Norte, Ceará, Brasil, fueron cesechcdcs en Ia madurez
fisiológica con el objetivo de avaluar el efecte de Ia aplicación postcosecha de 1-Metilciclopropeno (l-MCP) y cera sobre Ia
calidad durante el almacenar'niento refrigerado (15,4±l,loC y 86,O±7,3% UR). Los tratamientos utilizados fueron 1 - control, 2 -
200 ppb de l-MCP (SmartFresH»), 3 - pulverización con cera Fruit lt\1.o\@ y 4 - cera seguida de 200 ppb de l-MCP. Los frutos
fueron avaluados a los O, 4, 8, 11, 13 Y 15 días de almacenamiento, cuanto a: pérdida de peso, color de Ia cóscara y de Ia pulpa (L,
CYH en colorímetro), pH: acidez total titulable (ATT), sólidos solubles totales (SST), azúcares solubles totales (AST) y azúcares
reductores (AR). Se utilizó el diseno experimental completamente ai azar en factorial 4x6, con 4 repeticienes. Las aplicaciones
de cera y cera+l-MCP mantuvieron estables los valores de L de Ia cóscara y de Ia pulpa, respectivamente, hasta el octavo y o cuarto
día. EI acumulo de SST fue en parte retrasado pelos tratamientos postcosecha. Cuando los frutos estaban completamente maduros
(a los trece días), se ha observado diferencia de 1,4°Brix entre los tratamientos control y cera+l-MCP. Aunque esta diferencia no
see percibida 01 paladar, principalmente porque ATT, pH y tenores de AST y AR no 'fueren afectados pela cera y pelo l-MCP. EI
tratamiento mós eficiente fue Ia cera una vez que ha reducido Ia pérdida de peso en 23~., cuando comparado ai control.
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Características físico químicas de frutos de chirimoya (Annona cherimola MiII.) dei Municipio de Tetela dei Volcán
Marelos. (I)
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, EI objetivo dei trabajo fue conocer Ias características fisicoquímicas con el fin de determinar los frutos de interés comercial. Se
trabajo con frutos colectados en Tétela dei Volcán Morelos, México, a Ia madurez de corte se seleccionaron por Ia apariencia de
Ia cóscara lisa, impresa y papilonada: se determino peso, diámetro polar y ecuatorial, color, perdida de peso hasta Ia madurez,
porcentaje de pulpa, numero de semillas, resistencia a Ia compresión y penetración, acidez y ~ode sólidos solubles totales. Los
resultados promedios obtenidos fueron: peso 0.68t 0.7 Kg. frutos con cóscara lisa, 0.56t 0.08 Kg. en impresa y 0.6h 0.4 Kg. en
papilonadas: diámetro polar 10.2 cm (lisas), 9.9t 0.02 cm (impresas), 9.8t 0.4 cm (papilonadas) y ecuatorial 11.2 cm (lisas), 10 cm
(impresas), 9.9 cm (papilonadas). EI color 01 corte fue de L 45.95 a -8.9 y b 29.00: a Ia madurez por consumo de L 3.32, a -4.9, b
6.23. La perdida de peso: lisas 8.6~., impresa y papilonada 7.8. EI porcentaje de pulpa lisa e impresa 64~. y papilonada 60~o,
compresión de 7.5 y a Ia penetración de 3.5 Nw : acidez para Ia lisa 0.2~., impresa 0.4 y papilonada 0.3~. de ácido málico. SST
en Ia lisa 21.n'., impresa 28.3 y papilonada 24.7~•. De acuerdo a estes resultados se recomienda realizar Ia selección de los
árboles que produzcan frutos lisos e impresos, ya que por sus características de calidad son de ínterés para plantaciones
comerciales. .
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Evaluación de diferentes tipos de embalaje sobre el comportamiento de chirimoya (Annano cherimol/a MiII) cv. Concha
Usa en almacenaje refrigerado,
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Con el fin de evaluar nuevos tipos de embalajes paro exportación, chirimoyas cv. Concha Lisa de aproximadamente 375gr. fueron
casechadas con el índice de madurez de cambio de color de Ia epidermis y sometidas ai tratamiento cuarentenario T 102 (b).La
fruta tratada se embaló en una corrida, mediante cuatro acondicionamientos internos ( tratamientos)en caja de cartón de
exportación de 40x30x14,5 cm. Los tratamientos fueron: T: acondicionamiento en soquete de poliestireno expandido ( Slivits):
T: bandejas alveoladas de pulpa moldeada modelo MZ.48 A, r :bandejas perforadas de paliuretano de densidad de 15 Kg.l m), T:
bdndejas de plumavit modelos CH-30 y 45, mas un film de pcv'retróctil de 1814de espesor como cobertura. La fruta se almacenó 11
7 ± 1°C con 90'. de Humedad relativa por 6 días para posteriormente darle un viaje de 55 km, simulación de envío a puerto y
embarque, volviindose a almacenar en frío por 30 días. Se evaluó aios 0,10, 20 y 30 días, el peso, dano fisiológico, mecánico y
patológico. resistencia de Ia pulpa a Ia presi6n, s6lidos solubles y acidez titulable. La fruta tratada se mantuvo por 25 días en
excelentes condiciones de comercializaci6n y consumo, situación que se desmejoró aios 30 días. Los tratamientos no afectaron
Ia resistencia de Ia pulpa a Ia presión, los desordenes fisiol6gicos ni patológicos. pero si el tratamiento 4 redujo el dano mecánico
y Ia perdida de peso durante los 30 días de almacenaje.
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