12

mg CO, kg-*h-?

11
Tiempo (d)

=wseme Racimo entero a 5°C === Bayas a 5°C ~=gmRacimo entero a 0°C == Bayas a 0°C

Figura 159. Valores de tasa respiratoria (mg CO: kg'1 h') en uva de mesa
desgranada ‘Thompson Seedless’, durante 23 dias. Las barras representan el

error estandar de la media.

Los resultados mostraron al igual que en el ensayo Il de la etapa Il de
UCHILECREA (Superior Seedless), que las bayas y racimos no presentarian
diferencias significativas en sus tasas respiratoria, con un rango para ambas de
1,7 a 6,3 mg CO, kg"' h', los que se encuentran dentro de lo reportado en la
literatura para uva de mesa como fruto entero, siendo considerada un fruto con
baja tasa respiratoria (5 a 10 mg CO; kg' h™') (Kader, 2007).

Las pocas diferencias entre fruto entero y bayas desgranadas, se deberia al
menor dafio producido en la zona de unioén pedicelo-baya, a diferencias de otras

frutas en donde el dafio es mucho mayor al pelarse, cortarse o trozarse (Cantwell
y Suslow, 2007).
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Concentracion de gases

Los porcentajes de O, se mantuvieron estables durante 33 dias con valores entre
8,4 a 6,2%. En tanto el CO, presentd un aumento de su concentracion hasta el dia
6, para luego estabilizarse en torno a 2,8 a 5,5% hasta el dia 33 (Figura 160).

Tanto el O, como CO; en los dias analizados (6, 20, 25 y 33), presentaron
diferencias significativas entre tratamientos con interaccion de las soluciones
antipardeantes y temperaturas, sin embargo los resultados obtenidos no
mostraron una tendencia de estas interacciones (Apéndice XCIIl y XCIV). Sin
embargo, los resultados indicaron que los tratamientos a 0°C presentaron una
mayor y menor concentracion de O, y CO; respectivamente en comparacion a los
tratamientos a 5°C. En el caso del O, los tratamientos a 0°C alcanzaron valores
de 8,4 a 6,7%, mientras que a 5°C las concentraciones fueron de 7,7 a 6,2%.
Finalmente, en cuanto al CO; los tratamientos a 0°C estuvieron entre 3,7 a 2,8%

en comparacion a 5°C, en donde las concentraciones alcanzaron de 2,9 a 5,5%.
El tipo de bolsa utilizado pemmitié alcanzar concentraciones cercanas a las

reportadas como beneficiosas para inhibir el desarrollo de pudriciones (5% Oz y

10% COy), lo que lograria reducir su incidencia (Kader, 2007).
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Tiempo (d)
s () AC+ 0 CC + 0 EDTAY 0°C apiem () AC+ 0 CC+0EDTAY5°C
e 0,5 AC + 0,5 CC+ 0 EDTAY 0°C e=fil==(0,5 AC +0,5CC+0EDTAYS5°C
wuguen 0,5 AC + 0 CC + 0,5 EDTAY O°C »0,5 AC+0 CC+0,5EDTAY5°C
e=(),25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTA y 0°C = (,25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTA y 5°C
15
g 12
o(\l
© o9
20 33
Tiempo (d}
e () AC + 0 CC+ 0 EDTAY 0°C mapimm () AC + 0 CC+ 0 EDTAY 5°C
= 0,5 AC + 0,5 CC + 0 EDTAY 0°C wufl==0,5 AC +0,5 CC+0EDTAY 5°C
s 0,5 AC + 0 CC + 0,5 EDTAY 0°C weaiger (0,5 AC + 0 CC+ 0,5 EDTAY 5°C
e (),25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTAy 0°C asie=0,25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTAy 5°C

Figura 160. Porcentajes de oxigeno (A) y diéxido de carbono (B) en bolsas de
atmosfera modificada activa, en uva de mesa desgranada ‘Thompson Seedless’
durante 33 dias. Las barras representan el error estandar de la media. AC: acido
citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraacético.
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Parametros fisicos
Color de la piel de la baya

L

Este parametro presenté un leve descenso durante los primeros 6 dias, para luego

estabilizarse hasta el dia 33 (Figura 161).

En la mayoria de los dias analizados se presentaron diferencias significativas
entre tratamientos con interaccion de las soluciones antipardeantes vy
temperaturas, sin embargo la tendencia de las interacciones no fue constante en

el tiempo, con un rango de 46,6 a 41,4 (Apéndice XCV).

60

55
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-
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35

30

0 6 20 25 33
Tiempo (d)

() AC + 0 CC + 0 EDTA y 0°C etgemm ) AC + 0 CC + 0 EDTA y 5°C
mesgens 0,5 AC + 0,5 CC+ 0 EDTAy 0°C emdigeen (0,5 AC + 0,5 CC+ 0 EDTAY 5°C
e 0,5 AC + 0 CC +0,5 EDTA Y 0°C wmetioren 0,5 AC + 0 CC + 0,5 EDTAy 5°C
e (),25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTA y 0°C e 0,25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTA y 5°C

Figura 161. Valores de L en uva de mesa desgranada ‘Thompson Seedless’,
durante 33 dias. Las barras representan el error estandar de la media. AC: acido

citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraaceético.

Al igual que en el ensayo il de la etapa Il de UCHILECREA (Superior Seedless),
las soluciones antipardeantes y temperaturas empleadas en este ensayo no se

diferenciaron entre si en sus efectos sobre la luminosidad.
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C*

La tendencia fue similar a la de L. En los primeros 6 dias se incrementé levemente
la C*, para luego estabilizarse hasta el dia 33 (Figura 162).

En la mayoria de los dias (6, 20 y 25) se presentaron diferencias significativas
entre tratamientos con interaccibn de las soluciones antipardeantes vy
temperaturas, sin embargo al igual que en la L, no se evidencié una tendencia
clara en el tiempo respecto a este parametro, con un rango de 20,8 a 26,9
(Apéndice XCVI).

25
5 20

15

10
e ) AC + 0 CC+ 0 EDTAY 0°C ey () AC + 0 CC + 0 EDTA Y 5°C
~eipme 0,5 AC + 0,5 CC + 0 EDTAY 0°C e=fii==(),5 AC + 0,5 CC + 0 EDTAy 5°C
=d—0,5 AC + 0 CC + 0,5 EDTAY 0°C aes@un 0,5 AC + 0 CC + 0,5 EDTAy 5°C
a=(),25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTA y 0°C =it (,25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTA y 5°C

Figura 162. Valores de C* en uva de mesa desgranada ‘Thompson Seedless’,
durante 33 dias. Las barras representan el error estandar de la media. AC: acido

citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraacético.

Hab

Se presentd un marcado descenso del tono durante los primeros 6 dias, para

luego estabilizarse hasta el dia 33 (Figura 163).
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En todos los dias analizados se presentaron diferencias significativas entre
tratamientos con interaccion de las soluciones antipardeantes y temperaturas (dias
6, 20, 25 y 33). La tendencia indic6 que el tratamiento con 0,5% AC + 0% CC +
0,5% EDTA y 0°C alcanzé los menores valores de Hab, con un rango de 82,8 a
74,8° (Apéndice XCVII).
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60
0 6 20 25 33
e () AC+0 CC+QEDTAY0°C Tiempo (d) e () AC+0 CC+0EDTAYS5°C
wwegeen 0,5 AC + 0,5 CC + 0 EDTAY 0°C el (,5 AC+ 0,5 CC+0EDTAY5°C
wangpas 0,5 AC + 0 CC +0,5 EDTAY 0°C sa@ue(,5 AC+0CC+0,5EDTAYS°C
e (),25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTAy 0°C a=pess),25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTA y 5°C

Figura 163. Valores de Ha, en uva de mesa desgranada ‘Thompson Seedless’,
durante 33 dias. Las barras representan el error estandar de la media. AC: &acido

citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraacético.

A pesar de haberse encontrado diferencias entre tratamientos respecto al Hab, al
cotejar los resultados con la L y C* se observé que en mayor medida las
soluciones antipardeantes y temperaturas no afectarian el pardeamiento
expresado en el color, por lo que el uso de antipardeantes no seria recomendado

en esta variedad (Figura 164).
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Firmeza de la baya

La firmeza se mantuvo estable durante 33 dias (Figura 165). A excepcion del dia
25 en donde se presentaron diferencias significativas entre tratamientos en funcion
de las soluciones antipardeantes, la tendencia indicé que este parametro no fue
afectado por las soluciones antipardeantes y por las temperaturas empleadas en
este ensayo, con un rango de 0,33 a 0,20 kgf-mm (Apéndice XCVII).

L
g 00
y—
ap
4
20 25
Tiempo (d)
w0 AC + 0 CC+ 0 EDTAY 0°C i) AC+ 0 CC+OEDTAYS5°C
e (0,5 AC + 0,5 CC+ 0 EDTAY 0°C e=fil=0,5 AC+0,5CC+0EDTAYS5°C
e (0,5 AC + 0 CC+ 0,5 EDTAY 0°C i (0,5 AC+0 CC + 0,5 EDTAY 5°C

Figura 165. Valores de firmeza (kgf-mm™') en uva de mesa desgranada ‘Thompson
Seedless’, durante 33 dias. Las barras representan el error estandar de la media.

AC: acido citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraacético.

Las razones por la que la firmeza no se veria afectada por el tiempo de
almacenaje y tratamientos estaria, al igual que en los ensayos previos de la etapa
Il, en la baja tasa respiratoria alcanzada en las bayas desgranadas de ‘Thompson
Seedless’, sumado al uso de atmésfera modificada activa y bajas temperaturas (0
y 5°C, sin diferencias significativas entre ellas). La baja respiracion de las bayas
permite retardar los procesos de senescencia de la fruta como la pérdida de
firmeza (Jandric et al., 2010).
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Porcentaje de pudriciones

El porcentaje de pudriciones no supero el 25% de la superficie de las bayas, sin
presentarse pudriciones hasta el dia 20 (Cuadro 74).

En el dia 25 los tratamientos a 5°C presentaron pudriciones en un rango de 0,0 a
9,5%. En contraste, los tratamientos a 0°C no presentaron pudriciones.
Finalmente, en el dia 33 los tratamientos a 5°C alcanzaron un amplio rango de 0,0
a 25,0% pudriciones, mientras que los tratamientos a 0°C presentaron de 0,0 a
5,3%.

Cuadro 74. Rango de porcentajes de pudriciones leves (<25% de la baya), en uva
de mesa desgranada ‘Thompson Seedless’ durante 33 dias.

Rango de pudriciones leves (%)
Tiempo de almacenamiento (d)

0%AC+0%CC+0%EDTA y 0°C 0,0 :,% (?,50 0,0-5,3
0%AC+0%CC+0%EDTAy 5°C 0,0 0,0 0,0-5,6 0,0-4,8
0,5%AC+0,5%CC+0%EDTA y 0°C 0,0 0,0 0,0 0,0
0,5%AC+0,5%CC+0%EDTA y 5°C 0,0 0,0 0,0-9,5 15,0-22,7
0,5%AC+0%CC+0,5%EDTA y 0°C 0,0 0,0 0,0 0,0
0,5%AC+0%CC+0,5%EDTA y 5°C 0,0 0,0 4,8-9,5 0,0-10,0
0,25%AC+0,25%CC+0,25%EDTA y 0°C 0.0 0,0 0,0 0,0-5,3
0,25%AC+0,25%CC+0,25%EDTAy 5°C 0,0 0,0 0,0-8,3 15,0-25,0

AC: acido citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraacetico.

Los mayores porcentajes de pudriciones de los tratamientos a 5°C, en
comparacion a los tratamientos a 0°C, estarian asociados a los mismos hechos
que se presentaron en los ensayos 1y 2 de la etapa Il. Esto es que a mayor

temperatura, los hongos como Botrytis Cinerea ven incrementada su actividad
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metabdlica (Escalona y Luchsinger, 2008a). Ademas, el uso de atmésfera
modificada activa con las concentraciones de O,/CO, alcanzada, inhibiria el
crecimiento de hongos al mantener concentraciones que se han reportado como
fungicidas (Kader, 2007).

Parametros quimicos

Los parametros de sélidos soluble totales (SST) y acidez titulable (AT) presentaron
un leve descenso durante 33 dias (Figuras 166 y 167), sin presentarse diferencias
significativas entre tratamientos, con un rango de 19,1 a 15,4% de SST y 0,61 a
0,33% de AT.

22
9 20
—
a
18
0
Tiempo (d}
emmimem () AC + 0 CC+ 0 EDTAY 0°C a=piun() AC+0CC+0EDTAYS°C
w05 AC + 0,5 CC + 0 EDTAY 0°C waffm(,5 AC + 0,5 CC+ 0 EDTAY5°C
wemgpe=(0,5 AC +0 CC+ 0,5 EDTAY 0°C e 0,5 AC + 0 CC + 0,5 EDTA Yy 5°C
s (0,25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTA Yy 0°C andiem 0,25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTA y 5°C

Figura 166. Porcentajes de SST en uva de mesa desgranada ‘Thompson
Seedless’, durante 33 dias. Las barras representan el error estandar de la media.
AC: acido citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraaceético.
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wmgpmen 0,5 AC + 0,5 CC+ 0 EDTAY 0°C wnflee(),5 AC+0,5 CC+0EDTAYS5°C
g 0,5 AC + 0 CC + 0,5 EDTAy 0°C 0,5AC+0CC+0,5EDTAY5°C
e (),25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTA y 0°C wdien (3,25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTA y 5°C

Figura 167. Porcentajes de AT en uva de mesa desgranada ‘Thompson
Seedless’, durante 33 dias. Las barras representan el error estandar de la media.

AC: 4cido citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraacético.

El leve descenso de SST y AT estaria asociado a la baja tasa respiratoria
alcanzada por las bayas desgranadas de ‘Thompson Seedless’, a las bajas
temperaturas de conservacion (0 y 5°C sin diferencias significativas entre ellas) y
al uso de atmésfera modificada activa, lo que permitié reducir el metabolismo de

las bayas, y con esto la degradacion de azucares y acidos (Sandhya, 2010).

Compuestos funcionales

Fenoles totales

El contenido de fenoles y capacidad antioxidante en la piel de ‘Thompson
Seedless’ permaneci6 con valores estables durante 33 dias (Figuras 168 y 169).

En ambos compuestos funcionales se encontraron diferencias significativas entre
tratamientos, en funcién de la temperatura en el dia 33 (Apéndice XCIX y C). En
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este dia los tratamientos a 0°C alcanzaron los valores mas altos de fenoles (2.937

a 4.850 ug EAG g peso fresco) y capacidad antioxidante de piel (1.951 a 4.426
ug ET g™ peso fresco).

A pesar de las diferencias encontradas, no se presentd una tendencia en el
tiempo, por lo que ambos compuestos funcionales se mantendrian estables y sin
diferencias entre tratamientos. Probablemente esto se produciria por la baja tasa
respiratoria de ‘Thompson Seedless’, sumado al uso de atmésfera modificada
activa y bajas temperaturas (0 y 5°C). La baja respiracién de las bayas permite
retardar los procesos de senescencia de la fruta (Jandric ef al., 2010). El uso de la
atmosfera modificada permitiria alcanzar niveles bajos de O, reduciendo aun mas
la tasa respiratoria e inhibiendo a la enzima encargada del pardeamiento (PPO), la
que usaria los fenoles como sustrato junto al Oz. El uso de antipardeantes no
inhibiria la degradacién de fenoles (Whitaker, 1994; Garcia y Barret, 2002).
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wmeee= (0,25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTA Y 0°C waieem 0,25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTAy 5°C

Figura 168. Contenido de fenoles totales (ug EAG g peso fresco) de piel de uva
de mesa desgranada ‘Thompson Seedless’, durante 33 dias. Las barras
representan el error estandar de la media. AC: acido citrico; CC: cloruro de calcio;

EDTA: acido etilendiaminotetraacético.
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Figura 169. Capacidad antioxidante (ug ET g' peso fresco) de piel de uva de
mesa desgranada ‘Thompson Seedless’, durante 33 dias. Las barras representan
el error estandar de la media. AC: acido citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido

etilendiaminotetraacético.

Parametros sensoriales
Apariencia

La apariencia de las bayas present6 una disminucion en sus puntajes sensoriales
desde el dia 20 al 33 (Figura 170).

Los resultados estadisticos mostraron que este parametro seria afectado
negativamente por las soluciones antipardeantes (Figura 171), debido a que hacia
el final del tiempo de conservacion (dias 25 y 33) los tratamientos sin
antipardeantes presentaron una mejor apariencia que aquellos con antipardeantes
(Apéndice Cl).
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Extremadamente buena
15

12

Apariencia

20 25 33
Extremadamente mala Tiempo (d)
wespane ) AC + 0 CC+ 0 EDTAY 0°C ampim() AC+0CC+0EDTAYS°C g ] AC+ 1 CC+0EDTAYO°C
=—fi=1AC+1CC+0EDTAYS5°C magre=1 AC+0 CC+ 1 EDTAY0°C worpeun ) AC+ 0 CC+ 1 EDTAY 5°C
e 0,5 AC + 0,5 CC+ 0,5 EDTAYy 0°C =i 0,5 AC+ 0,5 CC+ 0,5 EDTAY 5°C

Figura 170. Valores sensoriales de apariencia de uva de mesa desgranada
‘Thompson Seedless’, durante 33 dias. Las barras representan el error estandar
de la media. AC: acido citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido

etilendiaminotetraacético
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Textura
La firmeza o textura de las bayas permanecié estable durante 33 dias de

almacenamiento (Figura 172). En ninguno de los dias analizados (8, 20, 25 y 33)

se encontraron diferencias significativas entre tratamientos.

Extremadamente firme

15
12
e
=
® 9
Q
'—
Muy blando Tiempo (d)
emsem ) AC+ 0 CC+ 0 EDTAY O°C amdiem () AC + 0 CC+0EDTAY 5°C =g ] AC+ 1 CC+0EDTAY0°C
=1 AC+1CC+0EDTAY5°C wwngpem1 AC +0 CC+1EDTAY 0°C w1 AC + 0 CC+ 1 EDTAY 5°C

e 0,5 AC + 0,5 CC+ 0,5 EDTAy 0°C =3==0,5AC+0,5CC+0,5EDTAy5°C

Figura 172. Valores sensoriales de textura de uva de mesa desgranada
‘Thompson Seedless’, durante 33 dias. Las barras representan el error estandar
de la media. AC: Aacido citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido

etilendiaminotetraacético.

Las soluciones antipardeantes y temperaturas empleadas en este ensayo no
afectarian la textura de las bayas, permaneciendo con valores estables y sobre la
mitad de la escala (7,5) (Figura 172). Esto seria atribuible a la baja tasa
respiratoria de las bayas de ‘Thompson Seedless’, sumado a la utilizacién de
atmésfera modificada activa con bajo O, y moderado CO», permitiria reducir aun

mas la respiracion, y con esto los procesos de senescencia asociado a menores

firmezas.
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Sabor extrafio

El parametro sensorial de sabor extrafio fue similar al de textura, con valores
estables durante 33 dias (Figura 173) y sin diferencias significativas entre
tratamientos. Los resultados evidenciarian que los antipardeantes vy
concentraciones empleadas no generarian sabores extrafios en comparacion a

bayas sin antipardeantes, al no diferenciarse estadisticamente de éstos.
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Sin sabor Tiempo (d)
e () AC+ 0 CC+0EDTAY 0°C === AC+0CC+0EDTAY5°C wnpmn 1 AC +1 CC+ 0 EDTAY 0°C
w1 AC+ 1 CC+0EDTAY5°C wanpu 1 AC +0 CC+1EDTAYO°C s ] AC+ 0 CC+ 1 EDTAY5°C

@ (),5 AC + 0,5 CC+ 0,5 EDTAY 0°C  ==ie=0,5 AC+0,5CC+0,5EDTAY 5°C

Figura 173. Valores sensoriales de sabor extrafio de uva de mesa desgranada
‘Thompson Seedless’, durante 33 dias. Las barras representan el error estandar
de la media. AC: acido citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido

etilendiaminotetraacético.

Conclusiones

La tasa respiratoria permanecié estable durante 23 dias, sin una tendencia que
indicara diferencias entre bayas o racimos ya sea a 5 y 0°C, con un rangode 1,7 a
6,3mg CO. kg™ h™.

Las concentraciones de gases dentro de los envases, mostraron que los

porcentajes de O, se mantuvieron estables durante 33 dias con valores entre 8,4 a
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6,2%. En tanto el CO, presenté un aumento de su concentraciéon hasta el dia 6,
para luego estabilizarse en torno a 2,8 a 5,5% hasta el dia 33.

Los tratamientos a 0°C presentaron una mayor y menor concentracion de Oz y
CO, respectivamente en comparacion a los tratamientos a 5°C (8,4-6,7% O2 y 3,7-
2,8% CO, a 0°C en comparacion a 7,7-6,2% O, y 2,9-5,56% CO, a 5°C).

El pardeamiento expresado en términos de color presentd un leve aumento
durante los primeros 6 dias de almacenamiento, para luego estabilizarse hasta el
dia 33.

Las soluciones antipardeantes y concentraciones utilizadas no retardaron el

pardeamiento de las bayas respecto a las bayas sin antipardeantes.

La firmeza de las bayas se mantuvo estable durante 33 dias, no diferenciandose

las bayas con o sin antipardeantes a 5y 0°C entre si.

El porcentaje de pudriciones no super6 el 25% de la superficie de las bayas, sin
presentarse pudriciones hasta el dia 20. A 5°C se presentaron mayores
pudriciones en los dias 25 (0,0-9,5%) y 33 (0,0-25,0%) en comparacion a 0°C (0,0
y 0,0-5,3% en los dias 25 y 33 respectivamente)

Los parametros de solidos soluble totales (SST) y acidez titulable (AT) presentaron
un leve descenso durante 33 dias. Los tratamientos con o sin antipardeantes a 0 6
5°C no se diferenciaron entre si, con un rango de 19,1 a 15,4% de SST y 0,61 a
0,33% de AT.

El contenido de fenoles y capacidad antioxidante en la piel de ‘Thompson
Seedless’ permanecié con valores estables durante 33 dias, sin una tendencia que
indicara que los antipardeantes o temperaturas empleadas afectaran a estos

parametros.
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La apariencia de las bayas presenté una disminucion en sus puntajes sensoriales
desde el dia 20 al 33. Este parametro seria afectado negativamente por las
soluciones antipardeantes hacia el final del tiempo de conservacion (desde el dia
25).

La textura y el sabor extrafio de las bayas permanecieron estables durante 33 dias

de almacenamiento, sin encontrarse diferencias entre tratamientos.

Objetivos Cumplidos

En este ensayo se cumplieron los siguientes puntos (Cuadro 75), sefialados en la
Carta Gantt de la etapa | del proyecto (Cuadro 2).

Cuadro 75. Actividades realizadas en el ensayo Evaluacién de la calidad de uva
de mesa desgranada ‘Thompson Seedless’ tratada con antipardeantes vy

almacenada en atmoésfera modificada activa y refrigeracion.

Nombre de la actividad Descripcion de la Indicador de resultado
actividad
Estandarizacién del Ajustar las técnicas y 1 producto terminado:
proceso de producciony tratamientos aplicados Thompson Seedless
envasado desgranada, envasada en
atmésfera modificada

activa con antipardeantes.

Ensayos de vida util Definir el proceso Uva desgranada con
productivo y evaluar la calidad adecuada baja
efectividad de los envases atmosfera modificada
y de la mezcla de gases.  activa, antipardeantes y

refrigeracion.
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6.1.4 Evaluacion de la calidad de uva de mesa desgranada "Black Seedless’
tratada con antipardeantes y almacenada en atmésfera modificada activa y
refrigeracion

Hipétesis

El uso combinado de soluciones antipardeantes y bajas temperaturas, junto a un
envase de atmoésfera modificada activa, prolonga la vida Gtil de uva de mesa

desgranada ‘Black Seedless’ por al menos 30 dias.

Objetivos

Evaluar el efecto del uso de las soluciones antipardeantes y bajas temperaturas,
sobre la concentracion de gases, color, firmeza, porcentaje de pudriciones,
parametros quimicos y sensoriales uva de mesa desgranada ‘Black Seedless’, por

al menos 30 dias y en envases de atmdsfera modificada activa.
Procesamiento

Siguiendo el diagrama de flujo de la Figura 15 se realiz6 el procesamiento de la
materia prima que fue uva de mesa 'Black Seedless’. La temperatura de trabajo
fue de 10°C.

La materia prima se pesé para asi obtener el rendimiento del proceso. Luego, se
procedié a desgranar los racimos de forma manual, girando la baya para provocar
el desprendimiento de ésta. Las bayas se lavaron en una solucién de NaCIlO (100
mg L") con agua a 5°C, este lavado se realizé6 con movimientos verticales en un
recipiente de plastico acanalado (3 min). Posteriormente, las bayas se enjuagaron

con agua a 5°C (3 min).
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Para eliminar el exceso de agua y evitar la proliferacion de microorganismos, las
bayas se dejaron sobre una rejilla de plastico acanalada (5 min). El envasado
(Figura 174) se realizé en bolsas de polietileno de baja permeabilidad (2500 mL
O.m?d"), con una inyeccion de gases de 8% O, y 0% CO,.Las bayas
envasadas se almacenaron a 0 y §°C durante 30 d.

Figura 174. Envasado de uva de mesa desgranada ‘Black Seedless’, en bolsas de
atmaésfera modificada activa.

Evaluaciones

Las evaluaciones se realizaron en los dias 0, 6, 13, 18, 26 y 32 para las
concentraciones de gases. En los parametros fisicos de color y firmeza, las
evaluaciones fueron hechas en los dias 0, 6, 13, 18, 22, 26 y 32. E! indice de
pudriciones se analizé en los dias 6, 13, 18, 22, 26 y 32. Los parametros quimicos
se evaluaron en los dias 0, 18 y 32. Finalmente, en los parametros sensoriales las

evaluaciones fueron hechas en los dias 8, 20, 25y 33.
Se realizaron evaluaciones de concentracién gaseosa, parametros fisicos (color y

firmeza), parametros quimicos (SST y AT), pudriciones y evaluaciones

sensoriales.
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Disefio experimental

Se realizé un disefio completamente aleatorizado con estructura factorial (4x2),
donde el primer factor correspondié al agente antipardeante y el segundo a la
temperatura de almacenamiento.

La unidad experimental fue una bolsa con 100 g de bayas, teniendo 3 repeticiones

por tratamiento. Los tratamientos se detallan en el Cuadro 76.

Cuadro 76. Tratamientos utilizados en uva de mesa desgranada ‘Flame

Seedless’, en bolsas de atmédsfera modificada activa.

Tratamiento Solucién antipardeante Temperatura (°C)

1 0 AC+0 CC+0 EDTA 0

0 AC+0 CC+0 EDTA

1 AC+1 CC+0 EDTA

1 AC+1 CC+0 EDTA

1 AC+0 CC+1 EDTA

1 AC+0 CC+1 EDTA
0,5 AC+0,5 CC+0,5 EDTA
8 0,5 AC+0,5 CC+0,5 EDTA 5

~NOoO oA WON
(=244, e RNs) B e RS

AC: acido citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraacético.

Analisis estadistico

Los resultados de cada dia se analizaron mediante un andlisis de varianza
(ANDEVA) con un nivel de significancia de 5%. Cuando se encontraron diferencias
significativas entre los tratamientos o los factores evaluados, se aplico la prueba
de comparacion mdltiple de Tukey al 5%. Para ello se utilizd6 el software
estadistico Minitab Release 16,1 (Addlink Software Cientifico, S.L., Barcelona,

Espafia).
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Resultados y discusion

Caracterizacion de la materia prima

Los resultados de ‘Black Seedless’, mostraron que el porcentaje de sodlidos
solubles totales fue superior al minimo de cosecha (17,6% en la caracterizaciéon en
comparacion al minimo de 16%). El calibre en tanto se presenté con un valor
promedio de 17,6 mm (didmetro ecuatorial), el cual estuvo dentro de valores
adecuados de exportacion (calibre entre 17 y 19 mm) (Mufioz y Lobato, 2000,
Palma, 2006). En relacion al color, se presentdé una tonalidad oscura, propia del
color negro de la variedad, con baja luminosidad e intensidad del color (Cuadro
77).

Cuadro 77. Caracterizacion de uva de mesa desgranada ‘Black Seedless’.
Parametros fisicos®

Peso (9) 5,610,2
Diametro ecuatorial (mm) 17,6+0,3
Diametro polar (mm) 22,310,3
Firmeza (kg-f) 0,21+0,0
Color de piel

L 32,310,8
c* 10,0+0,4
Hab 48,0154
Parametros quimicos®

Sélidos solubles totales (%) 17,640,3
Acidez titulable (%) 0,5+0,0
pH 3,8+0,1
Solidos solubles totales/acidez titulable 33,3127

Corresponde a la media de 20 muestras + desviacion estandar
® Corresponde a la media de 4 muestras + desviacién estandar

Tasa respiratoria

La tasa respiratoria de las bayas de ‘Black Seedless’ permaneci6 estable durante
21 dias (Figura 175).
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A pesar de presentarse diferencias entre tratamientos en el dia 21, la tendencia

mostré que la respiracion no se veria afectada por el desgrane ni por las
temperaturas empleadas (Apéndice ClI).

12

mg CO, kg-th-1

e Racimo entero a 5°C ==3e=Bayas a 5°C wagun Racimo entero a 0°C === Bayas a 0°C

Figura 175. Valores de tasa respiratoria (mg CO> kg'! h™") en uva de mesa

desgranada ‘Black Seedless’, durante 21 dias. Las barras representan el error
estandar de la media

Las respiraciones de bayas desgranadas y frutos enteros no se diferenciaron
significativamente, lo que se explicaria debido a que probablemente el dafio
ocasionado durante el procesamiento seria leve en la zona de unién pedicelo-
baya, a diferencia de otras frutas en donde el procesamiento es mas agresivo, con

cortes, pelado o trozado, lo que aumentaria considerablemente la tasa respiratoria
(Cantwell y Suslow, 2007).

Los valores encontrados se encontraron dentro de lo reportado en la literatura

para uva de mesa, siendo considerada un fruto con baja tasa respiratoria (5a10
mg CO; kg™ h™") (Kader, 2007).
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Concentracion de gases

Las concentraciones de O, se presentaron estables durante 30 dias, con valores
entre 6,7 a 10,2%. En tanto el CO, presenté un incremento hasta el dia 9, para
luego estabilizarse en torno a 2,3-4,1% hasta el dia 30 (Figura 176).

En relacién al O,/CO,, la tendencia indicé que el factor que incidié6 con mayor
fuerza en las diferencias entre tratamientos fueron las temperaturas (Apéndice,
Cill y CIV). Los tratamientos a 0°C presentaron las mayores y menores
concentraciones significativas de O, y CO, respectivamente, con 10,2 a 9,0% para
el Oy 2,3 a 2,9% para el CO,. En el caso contrario, los tratamientos a 5°C
alcanzaron las menores y mayores concentraciones de O, y CO; respectivamente,
con 6,7 a 10% parael O,y 3,0 a 4,1% para el CO».

Las soluciones antipardeantes no afectarian las concentraciones de gases. El tipo
de envase utilizado permitié alcanzar concentraciones cercanas a las reportadas
como beneficiosas para inhibir el desarrollo de pudriciones (6% Oz y 10% COy), lo
que lograria reducir su incidencia (Kader, 2007).
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Eg 12

o
9

0 9 21 27
Tiempo (d)
weapmen() AC + 0 CC + 0 EDTA Y 0°C =3¢=0AC+0CC+0EDTAYS5°C
asguss(),5 AC + 0,5 CC + 0 EDTA y 0°C «=i}=0,5 AC + 0,5 CC + 0 EDTAy 5°C
ey (0,5 AC + 0 CC + 0,5 EDTAy 0°C o= 0,5 AC + 0 CC + 0,5 EDTA y 5°C
w025 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTA y 0°C amigem(,25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTA y 5°C
21 27 30
Tiempo (d)

wmecpenee 0 AC + 0 CC + 0 EDTA Y 0°C =) AC+ 0 CC+0EDTAY 5°C
ecgmes(,5 AC + 0,5 CC + 0 EDTA Y 0°C a=fi=(,5 AC + 0,5 CC + 0 EDTAy 5°C
g (,5 AC + 0 CC + 0,5 EDTAY 0°C wagpwm(,5 AC + 0 CC + 0,5 EDTAy 5°C
()25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTA y 0°C eie=s(),25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTA y 5°C

Figura 176. Porcentajes de oxigeno (O,) y didéxido de carbono (CO2) en bolsas de
atmoésfera modificada activa, de uva de mesa desgranada ‘Black Seedless’
durante 30 dias. Las barras representan el error estandar de la media. AC: acido
citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraacético.
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Parametros fisicos
Color de la piel de la baya

L

La L de las bayas permaneci6 estable durante 30 dias (Figura 177), en un rango
de 32,0 a 27,2. Se presentaron diferencias significativas entre tratamientos, en
funcién de la interaccién de las soluciones antipardeantes con las temperaturas en

la mayoria de los dias analizados (dias 9, 27 y 30).

La tendencia indicé que el tratamiento sin antipardeante y a 5°C alcanzé las
mayores luminosidades (32,0 a 31,2). El resto de tratamientos no tendieron a

diferenciarse estadisticamente (Apéndice CV).

Los resultados mostraron que el uso de soluciones antipardeantes no seria
efectivo para retrasar el pardeamiento de las bayas expresado en términos de L. A
su vez, 0°C no seria mas efectivo que a 5°C para inhibir el pardeamiento.

0 9 21 27
Tiempo (d)
wsipn ) AC +0 CC + 0 EDTAY 0°C ewptwe ) AC +0 CC+0 EDTA Y 5°C
waegans (0,5 AC + 0,5 CC+ 0 EDTAyY 0°C e=fe=(,5 AC+0,5CC+0EDTAYS5°C
memigmem 0,5 AC + 0 CC + 0,5 EDTAY 0°C wepene (0,5 AC + 0 CC + 0,5 EDTAY 5°C
e (),25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTAy 0°C e (),25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTAy 5°C

Figura 177. Valores de L en uva de mesa desgranada ‘Black Seedless’, durante
30 dias. Las barras representan el error estandar de la media. AC: &cido citrico,

CC: cloruro de calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraacético.
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C*

Al igual que la L, la C* se present6é estable durante 30 dias de almacenamiento
(Figura 178).

La tendencia indicd un mayor efecto de las temperaturas en la diferencias
significativas entre tratamientos (dias 9, 21, 27 y 30), en donde los tratamientos a
0°C alcanzaron los mayores valores (10,7 a 9,8) en comparacion a 5°C (9,8 a 9,0)
(Apéndice CVI).

Al igual que en la L, la C* evidencié que el uso de antipardeantes no seria efectivo

para inhibir el pardeamiento de las bayas de ‘Black Seedless’.

15

5 10
5
0
e () AC+ 0 CC+0EDTAY 0°C eapeem() AC+0CC+0EDTAY 5°C
wentpene 0,5 AC + 0,5 CC+ 0 EDTAY 0°C e=i=0,5 AC+ 0,5 CC+0EDTAY5°C
g (0,5 AC+0 CC+ 0,5 EDTAY 0°C e (0,5 AC+0CC+0,5EDTAY 5°C
am—(),25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTAy 0°C e (0,25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTAy 5°C

Figura 178. Valores de C* en uva de mesa desgranada ‘Black Seedless’, durante
30 dias. Las barras representan el error estandar de la media. AC: acido citrico;
CC: cloruro de calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraacético.

Hab

Este parametro presentd una leve disminucion hasta el dia 9, para luego

mantenerse estable hasta el dia 30 (Figura 179).
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La tendencia indicé que el Hab present6 valores mas altos en los tratamientos a
5°C (29,3 a 44,6) en comparacion a 0°C (28,3 a 36,4) (Apéndice CVII).

60
50
40

30

Hab

20
10
Tiempo (d) 21 27 30

wepue ) AC + 0 CC+ 0 EDTA y 0°C w0 AC + 0 CC+ 0 EDTA Y 5°C wemirer= 0,5 AC + 0,5 CC + 0 EDTAY 0°C
wefm=0,5 AC+ 0,5 CC+0EDTAY 5°C wgr== (0,5 AC+0 CC+ 0,5 EDTAY0°C waiw 0,5 AC+ 0 CC+ 0,5 EDTAY 5°C
ammns (0,25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTAy 0°C === 0,25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTAy 5°C

Figura 179. Valores de Hga, en uva de mesa desgranada ‘Black Seedless’, durante
30 dias. Las barras representan el error estandar de la media. AC: acido citrico;
CC: cloruro de calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraacético.

Al igual que en C* y L, el Hab indicé que el pardeamiento de las bayas expresado
en términos de color, no seria afectado por las soluciones antipardeantes y

concentraciones empleadas (Figura 180).
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Firmeza de la baya

La firmeza presentd valores estables durante 30 dias de almacenamiento (Figura
181). La tendencia indic6 que las soluciones antipardeantes y temperaturas
interactuaron para generar diferencias significativas entre tratamientos (Apéndice,
CVIll), en donde el tratamiento sin antipardeantes y a 0°C alcanzé las mayores
firmezas (10,2 a 9,6 kgf-mm™). Esto indicaria que los antipardeantes no mejorarian
la firmeza, mientras que a 0°C en comparaciéon a 5°C se prevendria de mejor
forma la pérdida de esta, lo que se provocaria ya que a bajas temperaturas la tasa

respiratoria se ve disminuida (Jandric et al., 2010).

£
€
B
00
Tiempo (d)
i ) AC + 0 CC + 0 EDTA Y 0°C i () AC+ 0 CC+0EDTAYS°C
wmgn ()5 AC + 0,5 CC+ 0 EDTAY 0°C ==0,5 AC+0,5CC+0EDTAYS5°C
s (0,5 AC+ 0 CC+ 0,5 EDTAY 0°C wn@eus(),5 AC+0 CC+ 0,5 EDTAY 5°C
()25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTAy 0°C emjiem(),25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTAy 5°C

Figura 181. Valores de firmeza (kgf-mm™) en uva de mesa desgranada ‘Black
Seedless’, durante 30 dias. Las barras representan el error estandar de la media.

AC: acido citrico: CC: cloruro de calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraacético.

Porcentajes de pudriciones

Los porcentajes de pudriciones encontrados no superaron el 25% de la superficie

de las bayas.
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Todos los tratamientos hasta el dia 9 se mantuvieron sin pudriciones (Cuadro 78).
En los dias 21, 27 y 30 los tratamientos a 0°C tendieron a no presentar
pudriciones, mientras que los tratamientos a 5°C alcanzaron en los dias 21, 27 y
30 valores de un 0,0-12,5%; 0,0-18,2% y 0,0-20,8% respectivamente.

Cuadro 78. Rango de porcentajes de pudriciones leves (<25% de la baya), en uva
de mesa desgranada ‘Black Seedless’ durante 30 dias.

Rango de pudriciones leves (%)
Tiempo de almacenamiento (d)

0%AC+0%CC+0%EDTA y 0°C 0,0 0,0 0,0 0,0-5,3
0%AC+0%CC+0%EDTAy 5°C 0,0 0,0-9,5 9,6-18,2 17,4-20,8
0,5%AC+0,5%CC+0%EDTA y 0°C 0,0 0,0 0,0 0,0
0,5%AC+0,5%CC+0%EDTA y 5°C 0,0 0,0-5,9 0,0-5,6 0,0
0,5%AC+0%CC+0,5%EDTA y 0°C 0,0 0,0 0,0 0,0
0,5%AC+0%CC+0,5%EDTAy 5°C 0.0 0,0-12,5 0,0-6,7 7,1-18,8
0,25%AC+0,25%CC+0,25%EDTAy 0°C 0,0 0,0 0,0 0,0
0,25%AC+0,25%CC+0,25%EDTAy 5°C 0,0 0,0 0,0-8,3 0,0

AC: acido citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraacético.

Los mayores porcentajes de pudriciones de los tratamientos a 5°C, en
comparacién a los tratamientos a 0°C, estarian asociados a los mismos hechos
que se presentaron en el ensayo |, 1 y lll de la etapa Il. Esto es que a mayor
temperatura, los hongos como Botrytis Cinerea ven incrementada su actividad

metabolica (Escalona y Luchsinger, 2008a).

Parametros quimicos

Los parametros quimicos de solidos solubles totales (SST) y acidez titulable (AT)

permanecieron estables durante 30 dias de almacenamiento (Figuras 182 y 183).
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En ninguno de los dias analizados se encontraron diferencias significativas entre
tratamientos, alcanzando un rango de 20,8 a 18,8% de SST y 0,45 a 0,36% AT
durante 30 dias.

La estabilidad de los parametros quimicos estaria asociado a la baja tasa
respiratoria alcanzada por las bayas desgranadas de ‘Black Seedless’, a las bajas
temperaturas de conservacion (0 y 5°C sin diferencias significativas entre ellas) y
al uso de atmdésfera modificada activa, lo que permitié reducir el metabolismo de

las bayas, y con esto la degradacién de azucares y acidos (Sandhya, 2010).

g 22
7
19
0
Tiempo (d)

om0 AC + 0 CC+ 0 EDTAY 0°C aepien() AC+0CC+OEDTAY5°C

wugp (0,5 AC + 0,5 CC+ 0 EDTAY 0°C sl ), 5 AC + 0,5 CC+ 0 EDTAY 5°C

wodew=(0,5 AC+0CC+0,5EDTAY 0°C s 0,5 AC+0 CC+ 0,5 EDTAY 5°C

e 0,25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTA Y 0°C amdien 0,25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTA y 5°C

Figura 182. Porcentajes de SST en uva de mesa desgranada ‘Black Seedless’,
durante 30 dias. Las barras representan el error estandar de la media. AC: acido

citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraacético.
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00

0 9 30
Tiempo (d)
ewueums ) AC+0 CC+0 EDTAY 0°C w0 AC+0CC+0OEDTAY5°C
e 0,5 AC + 0,5 CC+0EDTAyY 0°C 0,5 AC+0,5CC+0EDTAY5°C
g (3,5 AC+ 0 CC+ 0,5 EDTAY 0°C 0,5AC+0CC+0,5EDTAYS°C
e (),25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTA y 0°C ==di==(,25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTAy 5°C

Figura 183. Porcentajes de AT en uva de mesa desgranada ‘Black Seedless’,
durante 35 dias. Las barras representan el error estandar de la media. AC: acido

citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraacético.
Compuestos funcionales
Fenoles totales

El contenido de fenoles en la piel de bayas ‘Black Seedless’, fue descendiendo

durante 30 dias de almacenamiento (Figura 184).

En el dia 9 se presentaron diferencias significativas entre tratamientos en funcion
de la temperatura, en donde los tratamientos a 0°C alcanzaron mayores
contenidos de fenoles en la piel de las bayas (19.895 a 19.946 ug EAG g peso
fresco) en comparacion a los tratamientos a 5°C (14962 a 19.750 ug EAG g™ peso
fresco) (Apéndice CIX). En tanto en el dia 30 no se presentaron diferencias
significativas entre tratamientos, con un rango de 12.112 a 14.689 pg EAG g’

peso fresco.
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El mayor contenido de fenoles a 0°C se deberia a que a menor temperatura, la
tasa respiratoria disminuye, y con esto los procesos de senescencia asociados a

la pérdida de fenoles como el pardeamiento (Whitaker, 1994).
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ewimen ) AC+ 0 CC+ 0 EDTAY 0°C wpeem(0 AC + 0 CC+0EDTAY5°C
w05 AC+ 0,5 CC+ 0 EDTAY 0°C e=fl=0,5 AC+0,5 CC+0EDTAY5°C
werge== (0,5 AC+0 CC+ 0,5 EDTAY 0°C wailyee (0,5 AC+0 CC+ 0,5 EDTAY 5°C
—0,25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTA y 0°C ~=e=0,25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTA y 5°C

Figura 184. Contenido de fenoles totales (ug EAG g™ peso fresco) de piel de uva
de mesa desgranada ‘Black Seedless’, durante 30 dias. Las barras representan el
error estandar de la media. AC: acido citrico; CC: cloruro de caicio; EDTA: acido

etilendiaminotetraacético.

Capacidad antioxidante

Se presenté una disminucion de la capacidad antioxidante durante 30 dias de

almacenamiento (Figura 185).

En el dia 9 no se presentaron diferencias significativas entre tratamientos,
mientras que en el dia 30 del almacenamiento se presentaron diferencias
significativas en donde los tratamientos sin antipardeantes presentaron una menor

capacidad antioxidante (7.798 pg ET g’ peso fresco) en comparacién a los
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tratamientos con antipardeantes, sin diferencias significativas entre las

combinaciones utilizadas (9783 a 11085 ug ET g™ peso fresco) (Apéndice CX).
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emeuen ) AC + 0 CC+ 0 EDTAY 0°C == AC+0CC+0EDTAY5°C
w05 AC + 0,5 CC+0EDTAY 0°C wfi=0,5 AC + 0,5 CC+ 0 EDTAyY 5°C
mmglp= (0,5 AC + 0 CC + 0,5 EDTA Y 0°C =@ (0,5 AC+ 0 CC+ 0,5 EDTAYS5°C
e (),25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTA y 0°C e=ie==(,25 AC + 0,25 CC + 0,25 EDTAy 5°C

Figura 185. Capacidad antioxidante (ug ET g peso fresco) de piel de uva de
mesa desgranada ‘Black Seediess’, durante 30 dias. Las barras representan el
error estandar de la media. AC: acido citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido

etilendiaminotetraacético.
Parametros sensoriales

Apariencia

La apariencia de las bayas ‘Black Seedless’ permanecié estable durante 30 dias
(Figura 186), sin presentarse diferencias significativas entre tratamientos en

ninguno de los dias analizados (dias 9, 21, 28 y 30).
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Extremadamente mala Tiempo (d)
== () AC + 0 CC + 0 EDTAY 0°C anipguen ) AC + 0 CC+0EDTAY 5°C w1 AC + 1 CC+ 0 EDTAY 0°C
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e ),5 AC + 0,5 CC + 0,5 EDTAY 0°C  ==3i==(,5 AC+0,5 CC+0,5EDTAY 5°C

Figura 186. Valores sensoriales de apariencia de uva de mesa desgranada ‘Black
Seedless’, durante 30 dias. Las barras representan el error estandar de la media.
AC: acido citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraacético.

Las soluciones antipardeantes y temperaturas empleadas en este ensayo no
afectarian la apariencia de las bayas (Figura 186), permaneciendo con valores

estables y sobre la mitad de la escala (7,5).

Textura
La textura, al igual que la apariencia, permanecié estable durante 30 dias de
almacenamiento (Figura 187) sin presentar diferencias significativas entre

tratamientos.

Las soluciones antipardeantes y temperaturas empleadas en este ensayo no

afectarian la textura de las bayas.
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Extremadamente firme
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Muy blando Tiempo (d)

ppen ) AC + 0 CC + 0 EDTAY 0°C =3¢ AC+0CC+OEDTAYS5°C wpew] AC+ 1 CC+0EDTAY0°C
w1 AC+1CC+0EDTAYS5°C wugpeee] AC+0CC+1EDTAY0°C weguo] AC+0 CC+ 1EDTAY5°C

====(,5AC+0,5CC+0,5EDTAY0°C ~=ie=0,5AC+0,5CC+0,5EDTAYy5°C
Figura 187. Valores sensoriales de textura de uva de mesa desgranada ‘Black

Seedless’, durante 30 dias. Las barras representan el error estandar de la media.
AC: acido citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraacético.

Sabor extraio

El sabor extrafio permanecié estable durante 30 dias (Figura 188) sin presentarse

diferencias significativas entre tratamientos.

Las soluciones antipardeantes y temperaturas empleadas en este ensayo no

afectarian el sabor de las bayas.
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Figura 188. Valores sensoriales de sabor extrafio de uva de mesa desgranada
‘Black Seedless’, durante 30 dias. Las barras representan el error estandar de la
media. AC: 4&cido citrico, CC: cloruro de calcio; EDTA: acido

etilendiaminotetraacético.

Conclusiones

La tasa respiratoria de las bayas de ‘Black Seedless’ permanecié estable durante
21 dias. La respiracion no se veria afectada significativamente por el desgrane y

las temperaturas empleadas.

En las concentraciones de gases dentro de los envases, el O, se presenté estable
durante 30 dias, con valores entre 6,7 a 10,2%. En tanto el CO, presentd un

incremento hasta el dia 9, para luego estabilizarse en torno a 2,3-4,1%.

Los tratamientos a 0°C presentaron las mayores y menores concentraciones
significativas de O, y CO, respectivamente, con 10,2 a 9,0% para el O, y 2,3 a
2,9% para el CO,. En el caso contrario, los tratamientos a 5°C alcanzaron las
menores y mayores concentraciones de O, y CO; respectivamente, con 6,7 a 10%
parael O,y 3,0 a4,1% para el COx.
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El pardeamiento expresado en términos de color, no seria inhibido
significativamente por el uso de las soluciones antipardeantes y concentraciones
utilizadas en este ensayo.

La firmeza present6 valores estables durante 30 dias de almacenamiento.

Temperaturas de 0°C prevendrian mejor la pérdida de firmeza en comparacién a
5°C.

Los porcentajes de pudriciones encontrados no superaron el 25% de la superficie
de las bayas. Todos los tratamientos hasta el dia 9 se mantuvieron sin

pudriciones.

Los tratamientos a 0°C se mantuvieron sin pudriciones durante 30 dias, mientras
que a 5°C las bayas de Black Seedless presentaron pudriciones de hasta 20,8% al
dia 30.

Los parametros quimicos de sélidos solubles totales y acidez titulable
permanecieron estables durante 30 dias de almacenamiento, no siendo afectados
por las soluciones antipardeantes ni temperaturas empleadas en este ensayo.

El contenido de fenoles en la piel de bayas ‘Black Seedless’, fue descendiendo
durante 30 dias de almacenamiento, presentando un mayor contenido de fenoles

a 0°C en comparacién a 5°C.

La capacidad antioxidante de la piel de bayas ‘Black Seedless’ presenté una

disminucion durante 30 dias de almacenamiento.

Los parametros sensoriales de apariencia, textura y sabor extrafio permanecieron
estable durante 30 dias de almacenamiento, sin ser afectados por las soluciones

antipardeantes ni temperaturas empleadas.
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Objetivos Cumplidos

En este ensayo se cumplieron los siguientes puntos (Cuadro 79), sefialados en la
Carta Gantt de la etapa | del proyecto (Cuadro 2).

Cuadro 79. Actividades realizadas en el ensayo Evaluacion de la calidad de uva
de mesa desgranada "Black Seedless’ tratada con antipardeantes y almacenada

en atmoésfera modificada activa y refrigeracion

Nombre de la actividad Descripcion de la Indicador de resultado
actividad

Estandarizacién del Ajustar las técnicas y 1 producto terminado:

proceso de produccidny tratamientos aplicados Black Seedless

envasado desgranada, envasada en

atmosfera modificada
activa con antipardeantes.

Ensayos de vida util Definir el proceso Uva desgranada con
productivo y evaluar la calidad adecuada baja
efectividad de los envases atmoésfera modificada
y de la mezcla de gases.  activa, antipardeantes y

refrigeracién.
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6.1.5 Evaluacién de la calidad de uva de mesa desgranada de las variedades
Flame, Superior, Thompson y Black Seedless tratadas con antipardeantes y
almacenadas en atmosfera modificada activa a 5°C

Hipoétesis

El uso combinado de soluciones antipardeantes junto a un envase de atmésfera
modificada activa, prolonga la vida util de uva de mesa desgranada de las

variedades Flame, Superior, Thompson y Black Seedless por al menos 14 dias.

Objetivos

Evaluar el efecto del uso de las soluciones antipardeantes y atmosfera modificada
activa sobre la concentracion de gases, color, firmeza, y porcentaje de pudriciones
en uva de mesa desgranada de las variedades Flame, Superior, Thompson y

Black Seedless por al menos 14 dias.
Procesamiento

Siguiendo el diagrama de flujo de la Figura 15 se realizd el procesamiento de la
materia prima que fueron 4 variedades de uva de mesa (Flame, Superior,

Thompson y Black Seedless). La temperatura de trabajo fue de 10°C.

La materia prima se pes6 para asi obtener el rendimiento del proceso. Luego, se
procedi6é a desgranar los racimos de forma manual, girando la baya para provocar
el desprendimiento de ésta. Las bayas se lavaron en una solucién de NaCIO (100
mg L) con agua a 5°C, este lavado se realizé con movimientos verticales en un
recipiente de plastico acanalado (3 min). Posteriormente, las bayas se enjuagaron

con agua a 5°C (3 min).

340



Para eliminar el exceso de agua y evitar la proliferacion de microorganismos, las
bayas se dejaron sobre una rejilla de plastico acanalada (5 min). El envasado
(Figura 189) se realiz6 en bolsas de polietileno de baja permeabilidad (2500 mL
0, m?d™") en formato de 1 kg, con una inyeccion de gases de 5% Oz y 0%
CO.. Las bayas envasadas se almacenaron a 5°C durante 31 d.

Figura 189. Envasado de uva de mesa desgranada de las variedades Flame,
Superior, Thompson y Black Seedless y almacenada durante 31 dias en bolsas de
atmoésfera modificada activa, en formato de 1 kg.

Evaluaciones

En las variedades Flame y Black Seedless las evaluaciones se realizaron en los
dias 0, 14 y 31 para las concentraciones de gases, color y firmeza. Finalmente el

indice de pudriciones se analiz6 en los dias 14 y 31.
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En tanto, en las variedades Superior y Thompson Seedless las evaluaciones se
realizaron en los dias 0 y 14 para las concentraciones de gases, color y firmeza.

Finalmente el indice de pudriciones se analizé en el dia 14.

Se realizaron evaluaciones de concentracién gaseosa, parametros fisicos (color y

firmeza) y pudriciones.

Disefio experimental

Se realizé un disefio completamente aleatorizado, y La unidad experimental fue
una bolsa con 1 kg de bayas, teniendo 3 repeticiones por tratamiento. Los

tratamientos se detallan en el Cuadro 80.

Cuadro 80. Tratamientos utilizados en uva de mesa desgranada ‘Flame’, ‘Black’,
‘Superior’ y ‘Thompson Seedless’, y en bolsas de atmésfera modificada con
inyeccidn de gases.

Tratamiento Solucién antipardeante Atmésfera modificada activa
1 Agua a 5°C 5% O2y 0% CO,
2 0,5% AC + 0,5% EDTA 21% O,y 0% CO,

AC: acido citrico; EDTA: acido etilendiaminotetraacético.

Analisis estadistico

Los resultados de cada dia se analizaron mediante un analisis de varianza
(ANDEVA) con un nivel de significancia de 5%. Cuando se encontraron diferencias
significativas entre tratamientos se aplico la prueba de comparacion multiple de
Tukey al 5%. Para ello se utiliz6 el software estadistico Minitab Release 16,1
(Addlink Software Cientifico, S.L., Barcelona, Espania).
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Resultados y discusion

Caracterizacion de la materia prima

Los resultados para la caracterizacion de la uva ‘Flame Seedless’ (Cuadro 81),

fueron similares a los encontrados en los ensayos 4, 5y 6 del Capitulo V.

Cuadro 81. Caracterizacion de uva de mesa desgranada ‘Flame Seedless'.

Parametros fisicos?

Peso (g) 5,140,3
Diametro ecuatorial (mm) 18,010,3
Diametro polar (mm) 19,940,3
Firmeza (kg-f) 0,240,0
Color de piel

L 27,2+0,4
c* 9,3+0,6
Hab 11,56%£1,2
Parametros quimicos”

Sélidos solubles totales (%) 16,3+0,2
Acidez titulable (%) 0,4+0,0
pH 3,740,0
Sélidos solubles totales/acidez titulable 36,9+1,5

* Corresponde a la media de 20 muestras + desviacion estandar
bCorresponde a la media de 4 muestras * desviacién estandar

Los resultados para la caracterizacion de la uva ‘Black Seedless’ (Cuadro 82);

fueron similares a los encontrados en el ensayo 4 de la etapa II.
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Cuadro 82. Caracterizacion de uva de mesa desaranada ‘Black Seedless’.
Parametros fisicos?

Peso (g) 5,1+0,2
Diametro ecuatorial (mm) 17,1+0,2
Diametro polar (mm) 25,3+£0,3
Firmeza (kg-f) 0,2+0,0
Color de piel

L 26,410,4
c* 2,510,3
Hab 324,1+4,3
Parametros quim

Solidos solubles totales (%) 19,9+0,4
Acidez titulable (%) 0,6+0,0
pH 3,8+0,0
Solidos solubles totales/acidez titulable 35.5+1.1

“Corresponde a la media de 20 muestras + desviacion estandar
® Corresponde a la media de 4 muestras + desviacion estandar

Los resultados para la caracterizacion de la uva ‘Superior Seedless’ (Cuadro 83),

fueron similares a los encontrados en el ensayo 3 del Capitulo V.

Cuadro 83. Caracterizacion de uva de mesa d
Parametros fisi

Peso (g) 6,3+0,2
Diametro ecuatorial (mm) 19,7+0,3
Diametro polar (mm) 22,8+0,4
Firmeza (kg-f) 0,4+0,0
Color de piel

L 48,7+0,6
C* 17,2+0,6
Hab 110.,0£0.9
Parametros quimicos

Solidos solubles totales (%) 17,9+0,3
Acidez titulable (%) 0,5+0,0
pH 3,910,0
Solidos solubles totales/acidez titulable 37,5£0,4

2 Corresponde a la media de 20 muestras + desviacién estandar
® Corresponde a la media de 4 muestras * desviacion estandar

Los resultados para la caracterizacion de la uva ‘Thompson Seedless’ (Cuadro

84); fueron similares a los encontrados los ensayos 1, 2, 7 y 8 de la etapa I.
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Cuadro 84. Caracterizacién de uva de mesa desgranada ‘Thompson Seedless’.
Parametros fisicos®

Peso (g) 5,1+0,1
Diametro ecuatorial (mm) 17,1+0,2
Diametro polar (mm) 25,310,3
Firmeza (kg-f) 0,4+0,0
Color de piel

L 50,5+0,5
c* 19,11+0,5
Hab 110,5+0,6
Parametros quimicos”®

Sélidos solubles totales (%) 20,3+0,2
Acidez titulable (%) 0,5+0,0
pH 3,8+0,0
Solidos solubles totales/acidez titulable 37.620,5

“Corresponde a la media de 20 muestras t desviacion estandar
bCorresponde a la media de 4 muestras + desviacioén estandar

Concentracion de gases

En las variedades se presentd una disminucién e incremento de los porcentajes de
0O, y CO; respectivamente (Figuras 190, 191, 192 y 193).

En las variedades estudiadas los porcentajes de O, y CO, presentaron diferencias
significativas entre tratamientos, en donde el tratamiento con antipardeantes y
atmosfera modificada activa alcanzé los menores y mayores porcentajes de O, y
CO,, los que alcanzaron un rango en los dias 4 y 31 de 1,8-1,5% y 26,4-26,1%
respectivamente para Flame Seedless (Apéndice CXl y CXIl), de 2,9y 12,8-12,0%
respectivamente para Black Seedless (Apéndice CXIll y CXIV), de 1,7 y 23,8%
para Superior Seedless (Apéndice CXV y CXVI) y de 3 y 20,9% respectivamente
para Thompson Seedless (Apéndice CXVII y CXVIII).
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Figura 190. Porcentajes de oxigeno (A) y dioxido de carbono (B) en bolsas de
atmosfera modificada activa, de uva de mesa desgranada ‘Flame Seedless’
durante 31 dias a 5°C. Las barras representan el error estandar de la media. AC:
acido citrico; EDTA: acido etilendiaminotetraacético; AMA: atmésfera modificada

activa.
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Figura 191. Porcentajes de oxigeno (A) y dioxido de carbono (B) en bolsas de
atmésfera modificada activa, de uva de mesa desgranada ‘Black Seedless’
durante 31 dias a 5°C. Las barras representan el error estandar de la media. AC:
acido citrico; EDTA: acido etilendiaminotetraacético; AMA: atmdsfera modificada
activa.
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Figura 192. Porcentajes de oxigeno (A) y diéxido de carbono (B) en bolsas de
atmoésfera modificada activa, de uva de mesa desgranada ‘Superior Seedless’
durante 31 dias a 5°C. Las barras representan el error estandar de la media. AC:
acido citrico; EDTA: acido etilendiaminotetraacético;, AMA: atmésfera modificada

activa.
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Figura 193. Porcentajes de oxigeno (A) y dioxido de carbono (B) en bolsas de
atmésfera modificada activa, de uva de mesa desgranada ‘Thompson Seedless’
durante 31 dias a 5°C. Las barras representan el error estandar de la media. AC:
acido citrico; EDTA: acido etilendiaminotetraacético; AMA: atmésfera modificada

activa.
La utilizacion de atmoésfera modificada activa permitié alcanzar concentraciones
cercanas a las reportadas como beneficiosas para inhibir el desarrollo de

pudriciones (5% O, y 10% CO;), lo que lograria reducir su incidencia (Kader,
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2007), sin embargo el alto contenido de CO, podria inducir fermentaciones en la
fruta.

Parametros fisicos

Color de la piel de la baya

En Flame Seedless la luminosidad no presentd diferencias significativas entre
tratamientos, presentando un incremento que se estabiliz6 desde el dia 14 (Figura
194) con valores en torno a 31.5-32,8 (Apéndice CXIX).

0 14 31
Tiempo (d)
—pAgua a 5°C e=fil=0,5% AC + 0,5% EDTA y AMA

Figura 194. Valores de L en uva de mesa desgranada ‘Flame Seedless’ durante
31 dias a 5°C. Las barras representan el error estandar de la media. AC: acido

citrico; EDTA: acido etilendiaminotetraacético; AMA: atmosfera modificada activa.

Los resultados mostrarian que para esta variedad la aplicacion de antipardeantes

y atmésfera modificada no afectaria este parametro en forma significativa.

350



En tanto, en Black Seedless al igual que en Flame Seedless la L se vio
incrementada (Figura 195). En el dia 14 se presentaron diferencias significativas
entre tratamientos, en donde el tratamiento con antipardeantes y atmosfera
modificada activa alcanzé mayores valores de L (34,9) respecto al tratamiento sin
antipardeante ni atmésfera modificada (31,5).

Para esta variedad la aplicacion de antipardeantes y atmésfera modificada seria
significativa para inhibir el pardeamiento de las bayas de ‘Black Seedless’. Esto se
basaria en las bajas concentraciones de O, alcanzadas en los envases, el que es
un sustrato de la enzima polifenol oxidasa, causante del pardeamiento que se
expresa con menor luminosidad o claridad de las bayas (Whitaker, 1994).
Ademas, el uso de antipardeantes como acido citrico y EDTA lograria inhibir a la
polifenol oxidasa reduciendo su efecto (Sapers, 1993; Miyawaki, 2006; Qi y Hu,
2011).

0 14
Tiempo (d)
ol AgUA @ 5°C =f=0,5% AC + 0,5% EDTA y AMA

Figura 195. Valores de L en uva de mesa desgranada ‘Black Seedless’ durante 31
dias a 5°C. Las barras representan el error estandar de la media. AC: acido citrico;

EDTA: acido etilendiaminotetraacético; AMA: atmdsfera modificada activa.

En Superior Seedless la L se vio reducida desde el dia 0 al 14 (Figura 196), en
donde el tratamiento con antipardeantes y atmésfera modificada present6 la mayor
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L en el dia 14 (41,9) en comparacién al testigo sin antipardeante ni atmdsfera
modificada (38,3) (Apéndice CXX).

Las razones de estos resultados serian las mismas que las expuestas para Black
Seedless.
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Figura 196. Valores de L en uva de mesa desgranada ‘Superior Seedless’ durante
31 dias a 5°C. Las barras representan el error estandar de la media. AC: acido

citrico; EDTA: acido etilendiaminotetraacético; AMA: atmésfera modificada activa.
Finalmente, las bayas de ‘Thompson Seedless’ mostraron una disminucion
durante 14 dias (Figura 197), sin presentar diferencias significativas entre

tratamientos (42,0 a 42,2).

En esta variedad no seria efectivo el uso de antipardeantes y atmoésfera

modificada activa para inhibir el pardeamiento.
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Figura 197. Valores de L en uva de mesa desgranada ‘Thompson Seedless’
durante 31 dias a 5°C. Las barras representan el error estandar de la media. AC:
acido citrico; EDTA: acido etilendiaminotetraacético; AMA: atmésfera modificada
activa.

Porcentaje de pudriciones

El rango de pudriciones para Flame Seedless se mantuvo en 1,4% de pudriciones
leves (<25% de la baya) en el dia 14, y en el dia 31 alcanzé un 48% en el
tratamiento sin antipardeante ni atmésfera modificada, mientras que el tratamiento
con atmoésfera modificada y antipardeante no se presentaron pudriciones (Cuadro
85).

Cuadro 85. Rango de porcentajes de pudriciones leves (<25% de la baya), en uva
de mesa desgranada ‘Flame Seedless’ durante 31 dias a 5°C.
Rango de pudriciones leves (%)

Tiempo de almacenamiento (d)

14 31
Agua a 5°C sin AMA 1,4 48,0
0,5% AC + 0,5% EDTA con AMA 1,4 0,0
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En las bayas de 'Black Seedless’ en el dia 14 las pudriciones presentaron un
rango de 0,3 a 1,0%, mientras que en el dia 31 el tratamiento sin antipardeante ni
atmosfera modificada alcanzé un 52% de pudriciones leves, mientras que el
tratamiento con antipardeante y atmésfera modificada activa no present6
pudriciones (Cuadro 86).

Cuadro 86. Rango de porcentajes de pudriciones leves (<25% de la baya), en uva
de mesa desgranada ‘Black Seedless’ durante 31 dias a 5°C.
Rango de pudriciones leves (%)

Tiempo de almacenamiento (d)

14 31
Agua a 5°C sin AMA 1,0 52,0
0,5% AC + 0,5% EDTA con AMA 0,3 0,0

En las bayas de ‘Superior Seedless’ en el dia 14 las pudriciones alcanzaron
valores de 1,6 a 1,8% de pudriciones leves (Cuadro 87).

Cuadro 87. Rango de porcentajes de pudriciones leves (<25% de la baya), en uva
de mesa desgranada ‘Superior Seedless’ durante 14 dias a 5°C.
Rango de pudriciones leves (%)

Tiempo de almacenamiento (d)

14
Agua a 5°C sin AMA 1,8
0,5% AC + 0,5% EDTA con AMA 1,6

Finalmente, en el dia 14 en las bayas de uva de ‘Thompson Seedless’ las
pudriciones alcanzaron valores de 11,4% en el tratamiento testigo sin
antipardeante ni atmésfera modificada activa, mientras que el tratamiento con

antipardeante y atmésfera modificada no present6 pudriciones (Cuadro 88).
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Cuadro 88. Rango de porcentajes de pudriciones leves (<25% de la baya), en uva
de mesa desgranada ‘Thompson Seedless’ durante 14 dias a 5°C.
Rango de pudriciones leves (%)

Tiempo de almacenamiento (d)

14
Agua a 5°C sin AMA 11,4
0,5% AC + 0,5% EDTA con AMA 0,0

Conclusiones

En los envases con bayas de Flame, Black, Superior y Thompson Seedless se
presentaron una reducciébn e incremento de los porcentajes de O, y CO,
respectivamente.

En las variedades estudiadas los porcentajes de O, y CO, la aplicacién de
atmésfera modificada activa permitié alcanzar menores y mayores porcentajes de
O, y CO;z en los dias 14 y 31 en un rango de 1,8-1,5% y 26,4-26,1%
respectivamente para Flame Seedless, de 2,9 y 12,8-12,0% respectivamente para
Black Seedless, de 1,7 y 23,8% para Superior Seedless y de 3 y 20,9%

respectivamente para Thompson Seedless.

En Flame Seedless y Thompson Seedless, el pardeamiento expresado en la
luminosidad de las bayas no seria afectado por la aplicaciéon de antipardeantes y

atmédsfera modificada en forma significativa.

En Black Seedless y Superior Seedless, la aplicacion de antipardeantes y
atmoésfera modificada activa reduciria el pardeamiento expresado en términos de

luminosidad.

En Flame Seedless se alcanzd un maximo de 48% de pudriciones leves (<25% de

la baya) en el tratamiento sin antipardeante ni atmésfera modificada en el dia 31,



mientras que en el tratamiento con atmésfera modificada y antipardeante no se
presentaron pudriciones.

En las bayas de ‘Black Seedless” en el dia 31 el tratamiento sin antipardeante ni
atmosfera modificada alcanzé un 52% de pudriciones leves, mientras que el
tratamiento con antipardeante y atmdsfera modificada activa no presentd
pudriciones.

En las bayas de ‘Superior Seedless’ en el dia 14 las pudriciones alcanzaron
valores de 1,6 a 1,8% de pudriciones leves, tanto para el uso de antipardeantes y
atmoésfera modificada activa como en el tratamiento sin antipardeantes ni

atmésfera modificada activa.

En las bayas de ‘Thompson Seedless’ en el dia 14 las pudriciones alcanzaron
valores de 11,4% en el tratamiento testigo sin antipardeante ni atmoésfera
modificada activa, mientras que el tratamiento con antipardeante y atmésfera
modificada no presenté pudriciones.

Objetivos Cumplidos

En este ensayo se cumplieron los siguientes puntos (Cuadro 89), sefalados en la
Carta Gantt de la etapa | del proyecto (Cuadro 2).
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Cuadro 89. Actividades realizadas en el ensayo Evaluacion de la calidad de uva

de mesa desgranada de las variedades Flame, Superior, Thompson y Black

Seedless tratadas con antipardeantes y almacenada en atmésfera modificada

activa a 5°C.

Nombre de la actividad

Estandarizacién del
proceso de produccion y
envasado

Ensayos de vida util

Descripcion de la
actividad
Ajustar las técnicas vy

tratamientos aplicados

Definir el proceso
productivo y evaluar la
efectividad de los envases
y de la mezcla de gases.
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Indicador de resultado

4 productos terminados:
uva de mesa desgranada
de las variedades Flame,
Superior, Thompson y
Black Seedless, en
envases de 1 kg con
atmésfera modificada
activa con antipardeantes.
Uva desgranada con
calidad adecuada baja
atmésfera modificada
activa, antipardeantes vy
refrigeracion.



6.2 Resultados ensayos CEPOC

6.2.1 Evaluacion de la calidad de uva de mesa desgranada ‘Flame Seedless’

tratada con antipardeantes y almacenada en atmoésfera modificada activa a
5°C

Hipotesis

El uso combinado de soluciones antipardeantes junto a un envase de atmésfera
modificada activa, prolonga la vida utii de uva de mesa desgranada ‘Flame
Seedless’ a 5°C por al menos 20 dias.

Objetivo

Evaluar el efecto del uso de las soluciones antipardeantes sobre la concentracion
de gases, color, firmeza, porcentaje de pudriciones, parametros quimicos y
sensoriales en uva de mesa desgranada ‘Flame Seedless’ almacenada en

atmosfera modificada activa.
Procesamiento

Siguiendo el diagrama de flujo de la Figura 15 se realiz6 el procesamiento de la
materia prima que fue uva de mesa "Flame Seedless’.

La materia prima se pesé6 para asi obtener el rendimiento del proceso. Luego, se
procedio a desgranar los racimos de forma manual, girando la baya para provocar
el desprendimiento de ésta. Las bayas se lavaron en una solucién de NaClO (100
mg L") con agua a 5°C, este lavado se realizd con movimientos verticales en un
recipiente de acero inoxidable acanalado (3 min). Posteriormente, las bayas se
sumergieron en tratamientos antipardeantes con agua a 5°C (3 min) y luego se
enjuagaron con agua a 5°C (3 min), para eliminar residuos de la superficie de la

baya.



Para eliminar el exceso de agua y evitar la proliferacion de microorganismos, las
bayas se dejaron sobre una rejilla de acero inoxidable de 64x60 cm (5 min). El
envasado (Figura 198) se realizé en bolsas de polietileno de baja permeabilidad
(2500 mL O, m? d") e inyectando 5% O,, 5% CO, y 90% N,. Las bayas
envasadas se almacenaron a 5°C durante 30 d.

Figura 198. Envasado de bayas de uva de mesa desgranada "Flame Seedless’ en

atmoésfera modificada activa.

Evaluaciones

Las evaluaciones se realizaron en los dias 1, 5, 10, 15, 20, 25 y 30 posteriores al
procesamiento, a excepcion de las evaluaciones de color y firmeza que se hicieron
en los dias 1, 15 y 30, y los parametros quimicos que se evaluaron en los dias 1y
30 posteriores al procesamiento.

Se realizaron evaluaciones de tasa respiratoria, concentraciébn gaseosa,
pudriciones, parametros fisicos (color y firmeza), quimicos (pH, SST y AT),
sensoriales (apariencia y textura) y microbiolégicos (aerobios mesofilos vy

psicrofilos, enterobacterias, y hongos y levaduras).
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Disefio experimental

Se realizé un disefio completamente aleatorizado. La unidad experimental fue una
bolsa de 100 g de bayas, teniendo 3 repeticiones por tratamiento. Los tratamientos
se detallan en el Cuadro 90.

Cuadro 90. Tratamientos de soluciones antipardeantes aplicados a uva de mesa
desgranada 'Flame Seedless” almacenada en atmésfera modificada activa (5% O,
+ 5% CO,) a 5°C durante 30 dias.

Tratamiento Solucion antipardeante
1 0% AC + 0% CC + 0% EDTA
2 1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA
3 1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA
4 0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA

AC: acido citrico, CC: cloruro de calcio, EDTA: acido etilendiaminotetraacético.

Analisis estadistico

Los resultados de cada dia se analizaron mediante un analisis de varianza
(ANDEVA) con un nivel de significancia de 5%. Cuando se encontraron diferencias
significativas entre tratamientos se aplicé la prueba de comparacién multiple de
Tukey al 5%. Para ello se utilizd el software estadistico Minitab Release 16,1
(Addlink Software Cientifico, S.L., Barcelona, Espana).

Resultados y discusion
Caracterizacion de la materia prima
Se observo en el Cuadro 91 que el calibre fue de 18,4 mm (diametro ecuatorial),

encontrandose dentro de los valores de calidad para exportaciéon (Mufioz y Lobato,
2000; Palma, 2006).
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Con respecto al color de la piel, se observé un tono rosado/rojo oscuro pero poco

intenso.

El contenido de SST fue de 19,1%, siendo superior al minimo necesario para la
cosecha (16%). Ademas, se observa un porcentaje de acido tartarico de 0,4%,
obteniéndose una relacion SST/AT de 42,8 (Cuadro 91).

Cuadro 91. Caracterizacion de uva de mesa "Flame Seedless’.

Parametros fisicos®

Peso (g) 3,9+0,1
Diametro ecuatorial (mm) 18,410,2
Diametro polar (mm) 18,8+0,2
Firmeza (kg-f) 0,4+0,0
Color de piel
L 30,5+0,3
c* 7,7£0,5
18.7+0.8
Parametros quimicos
Sélidos solubles totales (%) 19,11£0,5
Acidez titulable (%) 0,4+0,0
pH 3,4+0,0
Solidos solubles totales/acidez titulable 42 812 4

“Corresponde a la media de 30 muestras * error estandar
® Corresponde a la media de 6 muestras + error estandar

Tasa respiratoria

La tasa respiratoria se mantuvo constante en todos los tratamientos como se
observa en la Figura 199, esto se debe principalmente a que la uva de mesa es un
fruto no climatérico, por lo que su respiracion no deberia variar durante su
almacenamiento. Se obtuvieron valores entre 13,7 y 17,9 mg CO, kg™ h™ en el dia
1, y entre 11,0 y 14,6 mg CO, kg”' h™' en el dia 30 de almacenamiento a 5°C
(Figura 199).

Sélo se encontraron diferencias significativas en el dia 5 de almacenamiento,
donde los tratamientos en que se utilizaron agentes antipardeantes presentaron

valores de tasa respiratoria mas altos.
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20
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mg CO, kgt h?

——0% AC + 0% CC + 0% EDTA —=1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA

wgiren 1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA apiun0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA

Figura 199. Tasa respiratoria (mg CO, kg” h™') de uva de mesa desgranada
‘Flame Seedless’ tratada con agentes antipardeantes durante 30 dias a 5°C. Las
barras representan el error estandar de la media. AC: acido citrico; CC: cloruro de

calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraacético.
Concentracion de gases

En general, la concentracion de gases dentro de los envases de uva de mesa
desgranada tratados con agentes antipardeantes se mantuvo constante durante
su almacenamiento a 5°C (Figura 200).

La concentracién de CO, presento6 valores entre 5,0 y 5,2% en el dia 1 y entre 3,7
y 4,3% en el dia 30 de almacenamiento (Figura 200). So6lo se encontraron
diferencias significativas entre tratamientos en los dias 5, 10 y 20, donde los
tratamientos 0% AC + 0% CC + 0% EDTA y 1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA

presentaron los menores porcentajes de CO; (Figura 200).
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Figura 200. Porcentajes de CO, obtenidos en envases de uva de mesa
desgranada ‘Flame Seedless’ tratada con agentes antipardeantes y almacenada
en atmoésfera modificada activa (5% O, + 5% CO,) a 5°C durante 30 dias. Las
barras representan el error estandar de la media. AC: acido citrico; CC: cloruro de

calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraacético.

La concentracion de O, presenté valores entre 5,9y 8,3% en el dia1yentre 6,5y
9,5% en el dia 30 de almacenamiento, manteniéndose estable (Figura 201).
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Figura 201. Porcentajes de O, obtenidos en envases de uva de mesa desgranada
‘Flame Seedless’ tratada con agentes antipardeantes y almacenada en atmésfera
modificada activa (6% O, + 5% CO;) a 5°C durante 30 dias. Las barras
representan el error estandar de la media. AC: acido citrico; CC: cloruro de calcio;

EDTA: acido etilendiaminotetraacético.

Parametros fisicos

Color de la piel de la baya

Con respecto a los parametros de color, la luminosidad se mantuvo estable
durante todo el almacenamiento a 5°C (Figura 202). Esto se debe principalmente a
que la variedad utilizada tiene una piel de color rojo que no se pardea durante su

almacenamiento.
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Dias

~9=0% AC + 0% CC + 0% EDTA =fi=1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA
wagye 1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA =36=0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA

Figura 202. Valores de L en uva de mesa desgranada "Flame Seedless’ tratada
con agentes antipardeantes y almacenada en atmésfera modificada activa (5% O-
+ 5% CO,) a 5°C durante 30 dias. Las barras representan el error estandar de la
media. AC: acido citrico, CC: cloruro de calcio, EDTA: acido

etilendiaminotetraacético.

c*

La saturacién del color no fue afectada por la aplicacibn de agentes
antipardeantes ni atmoésfera modificada activa, sin embargo, se observé una
disminucién de ésta durante el almacenamiento (Figura 203), por lo que todos los

tratamientos presentaron colores menos intensos al finalizar el ensayo.
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Dias

wtp=(0% AC + 0% CC + 0% EDTA ==1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA
wefge 1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA =3=0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA

Figura 203. Valores de C* en uva de mesa desgranada "Flame Seedless” tratada
con agentes antipardeantes y almacenada en atmésfera modificada activa (5% O-
+ 5% CO;) a 5°C durante 30 dias. Las barras representan el error estandar de la
media. AC: acido citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido
etilendiaminotetraacético.

Hab

Los valores de Ha, fluctuaron entre 18,0y 13,2° en el dia 1, y entre 47,4 y 54,2° en
el dia 30 de almacenamiento a 5°C, sin presentar diferencias significativas entre
tratamientos (Figura 204). La variedad utilizada presenta un tono rojo en su piel,
que al inicio del almacenamiento es mas rosado y que al finalizar el

almacenamiento se torna mas rojizo.
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Figura 204. Valores de Hg, en uva de mesa desgranada 'Flame Seedless’ tratada
con agentes antipardeantes y almacenada en atmésfera modificada activa (5% O-
+ 5% CO,) a 5°C durante 30 dias. Las barras representan el error estandar de la
media. AC: acido citrico, CC: cloruro de calcio; EDTA: acido

etilendiaminotetraacético.

Firmeza de la baya

La firmeza de las bayas disminuy6 durante el almacenamiento, como un proceso
natural de senescencia de la fruta. Cabe destacar que el tratamiento 0,5% AC +

0,5% CC + 0,5% EDTA present6é los mayores valores de firmeza en los dias
evaluados (Figura 205).
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Figura 205. Valores de firmeza (kg-f) en uva de mesa desgranada ‘Flame
Seedless’ tratada con agentes antipardeantes y almacenada en atmoésfera
modificada activa (5% O, + 5% CO;) a 5°C durante 30 dias. Las barras
representan el error estandar de la media. AC: acido citrico; CC: cloruro de calcio;

EDTA: acido etilendiaminotetraacético.

Parametros quimicos

SST

El contenido de SST se vio afectado por los tratamientos aplicados, observando se
tanto al inicio como al final del almacenamiento a 5°C que el tratamiento 1,0% AC
+ 0% CC + 1,0% EDTA tuvo los mayores porcentajes, manteniéndose estables
(Cuadro 92). Debido a que la uva de mesa es un fruto no climatérico, no deberia
variar estos parametros, lo que se evidencia con los resultados obtenidos (Cuadro
92).
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Cuadro 92. Porcentaje de SST en uva de mesa desgranada "Flame Seedless’

tratada con agentes antipardeantes y almacenada en atmésfera modificada activa
(5% O2 + 5% CO,) a 5°C durante 30 dias.

SST (%)
Tratamientos Almacenamiento (d)
1 30
0% AC + 0% CC + 0% EDTA 16,9% b° 172 b
1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA 16,8 b 16,5 bc
1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA 20,9 a 19,6 a

0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA 170 b 15,2 ¢
AC: acido citrico, CC: cloruro de calcio, EDTA: &cido etilendiaminotetraacético.

a Los valores indican los valores promedios de SST (n=3).

b Letras minusculas distintas en sentido vertical indican diferencias significativas entre
tratamientos.

AT

La AT present6 valores estables durante todo el almacenamiento entre 0,42 y
0,60% acido tartarico (Cuadro 93).

Solo se observaron diferencias significativas entre tratamientos al inicio del

almacenamiento (Cuadro 93), lo que se podria deber principalmente a la
heterogeneidad de la fruta utilizada.
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Cuadro 93. Porcentaje de AT en uva de mesa desgranada 'Flame Seedless’

tratada con agentes antipardeantes y almacenada en atmésfera modificada activa
(6% O3 + 5% COy) a 5°C durante 30 dias.

Acido tartarico (%)

Tratamientos Almacenamiento (d)
1 30
0% AC + 0% CC + 0% EDTA 0,47% b° 0,49 NS°

1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA 060 a 0,45
1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA 045 b 0,44
0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA 042 b 0.51
AC: acido citrico, CC: cloruro de calcio, EDTA: acido etilendiaminotetraacético.

a Los valores indican los valores promedios de AT (n=3).

b Letras minusculas distintas en sentido vertical indican diferencias significativas entre
tratamientos.

¢ NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segun la prueba de Tukey (p > 0,05).

pH

Como se observa en el Cuadro 94, tanto al inicio como al final del almacenamiento
a 5°C se encontraron diferencias significativas entre tratamientos, donde aquellas

bayas tratadas con EDTA presentaron los valores mas altos de pH, debido a que
este producto es basico.
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Cuadro 94. Valores de pH en uva de mesa desgranada ‘Flame Seedless’ tratada

con agentes antipardeantes y almacenada en atmésfera modificada activa (5% O»
+ 5% CO;) a 5°C durante 30 dias.

pH
Tratamientos Almacenamiento (d)
1 30
0% AC + 0% CC + 0% EDTA 3,43% b* 3,50 ab

1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA 3,25 ¢ 346 b
1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA 3,62 a 3,61 a

0,5% AC +0,5% CC +0,5% EDTA 3,56 ab 3,53 ab
AC: acido citrico, CC: cloruro de calcio, EDTA: acido etilendiaminotetraacético.

a Los valores indican los valores promedios de AT (n=3).
b Letras mindsculas distintas en sentido vertical indican diferencias significativas entre
tratamientos.

Porcentaje de pudriciones

Luego de 20 dias de almacenamiento a 5°C aparecieron pudriciones en las bayas
almacenadas, donde las tratadas con agentes antipardeantes presentaron los
menores porcentajes (Cuadro 95). Esto se debe principalmente que al disminuir el
pH del medio se impide el crecimiento de algunos microorganismos y con ello
disminuye la incidencia de pudriciones.
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Cuadro 95. Porcentajes de pudriciones leves (< 25% de la baya) en uva de mesa
desgranada 'Flame Seedless’ tratada con agentes antipardeantes y almacenada
en atmosfera modificada activa (5% O, + 5% CO,) a 5°C durante 30 dias.

Pudriciones (%)

Tratamientos Almacenamiento (d)

20 25 30
0% AC + 0% CC + 0% EDTA 46,7° b* 489 NS° 46,7 NS
1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA 422 ab 48,9 55,6
1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA 15,6 a 35,6 37,8
0,5% AC +0,5% CC +0,5% EDTA 31,1 ab 57,8 35,6

AC: acido citrico, CC: cloruro de calcio, EDTA: acido etilendiaminotetraacético.

a Los valores indican los valores promedios de pudriciones leves (n=3).

b Letras minutsculas distintas en sentido vertical indican diferencias significativas entre
tratamientos.

¢ NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segun la prueba de Tukey (p > 0,05).

Parametros sensoriales

Apariencia

En general, durante los 20 dias de almacenamiento a 5°C, la evaluacién sensorial
de la apariencia de las bayas 'Flame Seedless’ se mantuvo estable (Figura 206).
Esto se debe principalmente a que esta variedad no presenta grandes cambios
durante su almacenamiento, el color rojo de su piel no sufre variaciones visibles
para los evaluadores (Figura 207).

Sélo se encontraron diferencias entre tratamientos en el dia 15, déonde los

tratamientos con 1,0% AC presentaron los valores mas altos (Figura 206).
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Apariencia

5
1 5 10 15 20
Extremadamente
mala Dias
—==0% AC + 0% CC + 0% EDTA =f=1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA
wnenn ] 0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA wdéem(0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA

Figura 206. Valores de apariencia en la evaluaciéon sensorial de uva de mesa
desgranada 'Flame Seedless’ tratada con agentes antipardeantes y almacenada
en atmésfera modificada activa (6% O, + 5% CO;) a 5°C durante 30 dias. AC:

acido citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraacético.
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Textura

En general, la evaluacion sensorial de la textura se mantuvo estable segun la
apreciacion de los evaluadores (Figura 208).

Los tratamientos con 1,0% AC presentaron los valores mas bajos de textura desde
el inicio del almacenamiento (Figura 208), lo que puede deberse a la

heterogeneidad de la fruta cosechada.

Extremadamente
firme
1 5 10 15 20
Extremadamente
blanda Dias
m0%AC+0%CC+0%EDTA m1,0%AC+1,0% CC+ 0% EDTA
W 1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA m0,5%AC+ 0,5% CC+0,5% EDTA

Figura 208. Valores de textura en la evaluacion sensorial de uva de mesa
desgranada ‘Flame Seedless’ tratada con agentes antipardeantes y almacenada
en atmosfera modificada activa (5% Oz + 5% CO,) a 5°C durante 20 dias. AC:

acido citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraacético.
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Recuentos microbiolégicos
Aerobios mesofilos

El recuento de aerobios meséfilos se mantuvo estable durante todo el
almacenamiento a 5°C, sin presentar diferencias entre los tratamientos aplicados
(Cuadro 96). Por lo que la aplicacion de agentes antipardeantes no influiria sobre
este microorganismo. Cabe destacar que ninguno de los tratamientos supero el

limite establecido por el reglamento sanitario de los alimentos (5,7 log ufc g™).

Cuadro 96. Recuentos de aerobios mesdfilos (log ufc g'), en uva de mesa
desgranada ‘Flame Seedless’ tratada con agentes antipardeantes y almacenada
en atmoésfera modificada activa (5% Oz + 5% CO,) a 5°C durante 20 dias.

Tratamientos Almacenamiento (d)
5 10 15 20
0% AC + 0% CC + 0% EDTA <1 1,6 1,6 2,0 1,6

1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA 1,0 15 2,1 1,9 1,7
1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA <1 1,5 1,8 1,8 1,7
0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA <1 1,8 2,1 1,7 1,3

AC: acido citrico, CC: cloruro de calcio, EDTA: acido etilendiaminotetraacético.

Aerobios psicrofilos

El recuento de aerobios psicréfilos se mantuvo estable durante todo el
almacenamiento a 5°C, sin presentar diferencias entre los tratamientos aplicados
(Cuadro 97). Por lo que la aplicacién de agentes antipardeantes no influiria sobre

este microorganismo.
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Cuadro 97. Recuentos de aerobios psicréfilos (log ufc g'), en uva de mesa
desgranada ‘Flame Seedless’ tratada con agentes antipardeantes y almacenada
en atmosfera modificada activa (6% O, + 5% CO,) a 5°C durante 20 dias.

Tratamientos Almacenamiento (d)
10 15 20
0% AC + 0% CC + 0% EDTA 1,1 <1 1,5 2,0 2,3

1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA 1,5 1,7 2,3 2,0 1,7
1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA 1,4 1,8 1,8 2,0 1,8
0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA <1 1,7 1,8 21 1,8

AC: é&cido citrico, CC: cloruro de calcio, EDTA: acido etilendiaminotetraacético.

Enterobacterias

El recuento de enterobacterias se mantuvo estable durante todo el
almacenamiento a 5°C, sin presentar diferencias entre los tratamientos aplicados
(Cuadro 98). Por lo que la aplicaciéon de agentes antipardeantes no influiria sobre
este microorganismo. Cabe destacar que ninguno de los tratamientos supero el
limite establecido por el reglamento sanitario de los alimentos (4,7 log ufc g'1).

Cuadro 98. Recuentos de enterobacterias (log ufc g'), en uva de mesa
desgranada ‘Flame Seedless’ tratada con agentes antipardeantes y almacenada
en atmoésfera modificada activa (5% O, + 5% CO,) a 5°C durante 20 dias.

Tratamientos Almacenamiento (d)
1 5 10 15 20
0% AC + 0% CC + 0% EDTA 1,9 1,6 2,1 2,1 1,7

1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA 20 16 2,0 2,0 1,4
1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA 1.8 15 2,0 2,2 1,9
0,5%AC +0,5% CC +0,5% EDTA 16 16 2,0 1,9 1,7

AC: é&cido citrico, CC: cloruro de calcio, EDTA: acido etilendiaminotetraacético.
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Hongos y levaduras

El recuento de hongos y levaduras se mantuvo estable durante todo el
almacenamiento a 5°C, sin presentar diferencias entre los tratamientos aplicados
(Cuadro 99). A partir del dia 15 de almacenamiento los recuentos comenzaron a
aumentar, coincidiendo con la aparicién de pudriciones en algunas bayas, como
se comento anteriormente.

Cuadro 99. Recuentos de hongos y levaduras (log ufc g'), en uva de mesa
desgranada ‘Flame Seedless’ tratada con agentes antipardeantes y almacenada
en atmoésfera modificada activa (5% O, + 5% CO,) a 5°C durante 20 dias.

Tratamientos Almacenamiento (d)
5 10 15 20
0% AC + 0% CC + 0% EDTA 1,5 <1 1,1 2.1 27

1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA <1 <1 1,0 2,6 2,6
1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA <1 <1 <1 2,3 2,8
0,5% AC +0,5% CC + 0,5% EDTA <1 <1 1,0 1,9 2.9

AC: acido citrico, CC: cloruro de calcio, EDTA: acido etilendiaminotetraacético.

Conclusiones

La tasa respiratoria a 5°C, de uva de mesa desgranada "Flame Seedless’ no es

afectada por el uso de agentes antipardeantes.
El uso de atmoésfera modificada activa (6% O, y 5% CO;) y agentes
antipardeantes no afecta la generacién de O, y CO, en los envases de uva de

mesa desgranada 'Flame Seedless’ almacenada a 5°C.

El uso de atmoésfera modificada activa (5% O, y 5% CO;) y agentes
antipardeantes no afecta el color, la apariencia ni el recuento de microorganismos
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en uva de mesa desgranada ‘Flame Seedless’ y almacenada a 5°C, teniendo una

calidad adecuada para el consumo durante 20 dias.

Objetivos cumplidos

En este ensayo se cumplieron los siguientes puntos (Cuadro 100), sefalados en la

Carta Gantt de la etapa Il del proyecto (Cuadro 2).

Cuadro 100. Actividades realizadas en el ensayo Evaluacion de la calidad de uva

de mesa desgranada "Flame Seedless’ tratada con antipardeantes y almacenada

en atmoésfera modificada activa a 5°C.

Nombre de la actividad
Estandarizacion del

proceso de produccion y

envasado

Ensayos de vida util

Descripcion de la
actividad
Ajustar las técnicas vy

tratamientos aplicados

Definir el proceso
productivo y evaluar la
efectividad de los envases
y de la mezcla de gases
sobre la calidad de la uva
desgranada y el

crecimiento microbiano.
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Indicador de resultado
1 producto terminado:
Flame Seedless
desgranada, envasada en
atmosfera modificada
activa con antipardeantes.
Uva desgranada con
calidad adecuada durante
20 dias, y cumpliendo con
el Reglamento sanitario de

los alimentos (Chile).



6.2.2 Evaluacion de la calidad de uva de mesa desgranada “Superior
Seedless’ tratada con antipardeantes y almacenada en atmésfera modificada
activa a 5°C

Hipotesis

El uso combinado de soluciones antipardeantes junto a un envase de atmoésfera
modificada activa, prolonga la vida util de uva de mesa desgranada ‘Superior
Seedless’ a 5°C por al menos 20 dias.

Objetivo

Evaluar el efecto del uso de las soluciones antipardeantes sobre la concentracién
de gases, color, firmeza, porcentaje de pudriciones, parametros quimicos y
sensoriales en uva de mesa desgranada ‘Superior Seediess’ almacenada en
atmésfera modificada activa.

Procesamiento

Siguiendo el diagrama de flujo de la Figura 15 se realizd el procesamiento de la

materia prima que fue uva de mesa ‘Superior Seedless’.

La materia prima se peso6 para asi obtener el rendimiento del proceso. Luego, se
procedié a desgranar los racimos de forma manual, girando la baya para provocar
el desprendimiento de ésta. Las bayas se lavaron en una solucién de NaCIO (100
mg L") con agua a 5°C, este lavado se realizé con movimientos verticales en un
recipiente de acero inoxidable acanalado (3 min). Posteriormente, las bayas se
sumergieron en tratamientos antipardeantes con agua a 5°C (3 min) y luego se
enjuagaron con agua a 5°C (3 min), para eliminar residuos de la superficie de la

baya.
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Para eliminar el exceso de agua y evitar la proliferacion de microorganismos, las
bayas se dejaron sobre una rejilla de acero inoxidable de 64x60 cm (5 min). El
envasado (Figura 209) se realizd en bolsas de polietileno de baja permeabilidad
(2500 mL O, m? d") e inyectando 5% Oz, 5% CO, y 90% N,. Las bayas
envasadas se almacenaron a 5°C durante 30 d.

Figura 209. Envasado de bayas de uva de mesa desgranada "Superior Seedless

en atmoésfera modificada activa.
Evaluaciones

Las evaluaciones se realizaron en los dias 1, 5, 10, 15, 20, 25 y 30 posteriores al
procesamiento, a excepcion de las evaluaciones de color hicieron en los dias 1, 15
y 30, la firmeza se evalud en los dias 1, 10, 20 y 30, y los parametros quimicos

que se evaluaron en los dias 1 y 30 posteriores al procesamiento.
Se realizaron evaluaciones de concentracién gaseosa, pudriciones, parametros

fisicos (color y firmeza), quimicos (pH, SST y AT) y sensoriales (apariencia y

textura).
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Disefio experimental

Se realiz6 un disefio completamente aleatorizado. La unidad experimental fue una
bolsa de 100 g de bayas, teniendo 3 repeticiones por tratamiento. Los tratamientos
se detallan en el Cuadro 101.

Cuadro 101. Tratamientos de soluciones antipardeantes aplicados a uva de mesa
desgranada "Superior Seedless’ a 5°C durante 30 dias.

Tratamiento Solucién antipardeante
1 0% AC + 0% CC + 0% EDTA
2 1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA
3 1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA
4 0,6% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA

AC: acido citrico, CC: cloruro de calcio, EDTA: acido etilendiaminotetraacético.

Analisis estadistico

Los resultados de cada dia se analizaron mediante un analisis de varianza
(ANDEVA) con un nivel de significancia de 5%. Cuando se encontraron diferencias
significativas entre tratamientos se aplico la prueba de comparacion miultiple de
Tukey al 5%. Para ello se utilizé6 el software estadistico Minitab Release 16,1
(Addlink Software Cientifico, S.L., Barcelona, Espania).

Resultados y discusion

Caracterizacion de la materia prima

Se observé en el Cuadro 102 que el calibre fue de 19,2 mm (diametro ecuatorial),
encontrandose dentro de los valores de calidad para exportaciéon (Mufoz y Lobato,
2000; Palma, 2006).

Con respecto al color de la piel, se observé un tono verde dorado, propio de la

variedad, el cual fue claro e intenso.



El contenido de SST fue de 19,9%, siendo superior al minimo necesario para la
cosecha (16%). Ademas, se observd un porcentaje de acido tartarico de 0,5%,
obteniéndose una relacion SST/AT de 43,9 (Cuadro 102).

Cuadro 102. Caracterizacion de uva de mesa "Superior Seedless’

Parametros fisicos?

Peso (g) 5,1+0,2
Diametro ecuatorial (mm) 19,2+0,3
Diametro polar (mm) 22,910,5
Firmeza (kg-f) 0,5+0,0
Color de piel
L 51,010,5
c* 17,4+0,2
112,910,2
Parametros quimicos
Sélidos solubles totales (%) 19,9+0,5
Acidez titulable (%) 0,540,0
pH 3,7+0,0
Sélidos solubles totales/acidez titulable 43,9+1,17

“ Corresponde a la media de 30 muestras + error estandar
bCorresponde a la media de 6 muestras + error estandar

Concentracion de gases

La concentracion de CO; presenté valores entre 5,0 y 5,6% en el dia 1, y entre 3,9
y 4,7% en el dia 30 de almacenamiento a 5°C (Figura 210).

Se encontraron diferencias significativas entre tratamientos en los dias 1, 5, 10 y
30 de almacenamiento a 5°C, doénde los tratamientos 1,0% AC + 0% CC + 1,0%
EDTA y 0,56% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA presentaron siempre los mayores
porcentajes de CO, dentro de los envases (Figura 210), cabe destacar que es
posible que esto se deba a diferencias en la inyeccidon de gases realizada durante

el envasado, ya que los flujos pueden variar pueden variar en este proceso.
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15
Dias

=—0% AC + 0% CC + 0% EDTA =&—1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA
megig1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA  ~=3¢=0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA

Figura 210. Porcentajes de CO. obtenidos en envases de uva de mesa
desgranada ‘Superior Seedless’ tratada con agentes antipardeantes vy
almacenada en atmésfera modificada activa (5% O, + 5% CO.) a 5°C durante 30
dias. Las barras representan el error estandar de la media. AC: acido citrico; CC:

cloruro de calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraacético.

La concentracion de O, presenté valores entre 6,7 y 8,3% en el dia 1, y entre 6,1 y

6,8% en el dia 30 de almacenamiento a 5°C (Figura 211).

Se encontraron diferencias significativas entre tratamientos en los dias 1, 5y 20
de almacenamiento. Al inicio los tratamientos 1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA y
0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA presentaron los menores porcentajes de O,
(Figura 211), sin embargo, es posible que esto se deba a diferencias en la
inyeccion de gases realizada durante el envasado, ya que los flujos pueden variar

pueden variar en este proceso.
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Disefo experimental

Se realiz6 un disefio completamente aleatorizado. La unidad experimental fue una
bolsa de 100 g de bayas, teniendo 3 repeticiones por tratamiento. Los tratamientos
se detallan en el Cuadro 109.

Cuadro 109. Tratamientos de soluciones antipardeantes aplicados a uva de mesa

desgranada ‘Thompson Seedless’ a 5°C durante 30 dias.

Tratamiento Solucién antipardeante
1 0% AC + 0% CC + 0% EDTA
2 1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA
3 1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA
4 0,5% AC +0,5% CC + 0,5% EDTA

AC: Acido citrico, CC: cloruro de calcio, EDTA: acido etilendiaminotetraacético.

Analisis estadistico

Los resultados de cada dia se analizaron mediante un analisis de varianza
(ANDEVA) con un nivel de significancia de 5%. Cuando se encontraron diferencias
significativas entre tratamientos se aplicd la prueba de comparacion multiple de
Tukey al 5%. Para ello se utilizé el software estadistico Minitab Release 16,1
(Addlink Software Cientifico, S.L., Barcelona, Espafia).

Resultados y discusion

Caracterizacion de la materia prima

Se observd en el Cuadro 110 que el calibre fue de 16,1 mm (diametro ecuatorial),
encontrandose dentro de los valores de calidad para exportacién (Mufioz y Lobato,

2000, Palma, 2006).

Con respecto al color de la piel, se observé un tono verde, propio de la variedad, el

cual fue claro e intenso.



El contenido de SST fue de 20,4%, siendo superior al minimo necesario para la
cosecha (16%). Ademas, se observd un porcentaje de acido tartarico de 0,7%,
obteniéndose una relacion SST/AT de 30,7 (Cuadro 110).

Cuadro 110. Caracterizacion de uva de mesa "Thompson Seedless’”.

Parametros fisicos?

Peso (g) 4,7+0,2
Diametro ecuatorial (mm) 16,1+0,2
Diametro polar (mm) 22,4+0,4
Firmeza (kg-f) 0,610,0
Color de piel

L 47,9+0,9
c* 17,1+0,5
Hab 110,1+0,7
Acidez titulable (%) 0,7+0,0
pH 3,4+0,0
Solidos solubles totales/acidez titulable 30,7+0,7

“Corresponde a la media de 30 muestras + error estandar
bCorresponde a la media de 6 muestras * error estandar

Tasa respiratoria

La tasa respiratoria en todos los tratamientos se mantuvo estable hasta el dia 20
de almacenamiento a 5°C, luego comenzé a aumentar notoriamente (Figura 220),
lo que se puede deber principalmente a la apariciéon de hongos en las bayas
evaluadas (Figura 221).

En los dias 20, 25 y 30 de almacenamiento se encontraron diferencias

significativas entre tratamientos, donde el tratamiento 1,0% AC + 1,0% CC + 0%
EDTA present6 los valores mas altos de tasa respiratoria (Figura 220).
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=g0% AC + 0% CC + 0% EDTA o= 1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA
megee 1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA «=36=(,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA

Figura 220. Tasa respiratoria (mg CO, kg”' h™') de uva de mesa desgranada
"Thompson Seedless’ tratada con agentes antipardeantes durante 30 dias a 5°C.
Las barras representan el error estandar de la media. AC: acido citrico; CC:
cloruro de caicio; EDTA: acido etilendiaminotetraacético.
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Concentracion de gases

Los porcentajes de CO;, en los envases se mantuvieron estables durante el
almacenamiento a 5°C (Figura 222), por lo que la aplicacion de agentes
antipardeantes no tendria un efecto sobre este parametro.

Sélo se encontraron diferencias significativas entre tratamientos en los dias 1,20 y
30 de almacenamiento, donde el tratamiento 1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA
presentd siempre los mayores porcentajes de CO, (Figura 222), cabe destacar
que es posible que esto se deba a diferencias en la inyeccién de gases realizada
durante el envasado, ya que los flujos pueden variar en este proceso.

15
Dias

wu= (0% AC + 0% CC + 0% EDTA wfil=1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA
wenpen 1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA  ==3%==0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA

Figura 222. Porcentajes de CO; obtenidos en envases de uva de mesa
desgranada ‘Thompson Seedless’ tratada con agentes antipardeantes vy
almacenada en atmoésfera modificada activa (5% O, + 5% CO) a 5°C durante 30
dias. Las barras representan el error estandar de la media. AC: acido citrico; CC:

cloruro de calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraacético.
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En la Figura 223 se observa que los porcentajes de O en los envases disminuyen

levemente durante el almacenamiento a 5°C.

Encontrandose diferencias significativas entre tratamientos en los dias 1, 5, 10, 20
y 30 de almacenamiento, no observandose una tendencia clara, es posible que la
variacion en los porcentajes de O, se deba a diferencias en la inyeccion de gases

realizada durante el envasado, ya que los flujos pueden variar en este proceso.

15
Dias

=4~=0% AC + 0% CC + 0% EDTA =f=1,0% AC + 1,0% CC+ 0% EDTA
«=gp=1,0% AC + 0% CC+ 1,0% EDTA ==3¢=0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA

Figura 223. Porcentajes de O, obtenidos en envases de uva de mesa desgranada
“Thompson Seedless’ tratada con agentes antipardeantes y almacenada en
atmosfera modificada activa (5% O, + 5% CO;) a 5°C durante 30 dias. Las barras
representan el error estandar de la media. AC: acido citrico; CC: cloruro de calcio;

EDTA: acido etilendiaminotetraacético.
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Parametros fisicos

Color de la piel de la baya

El parametro L presentd diferencias significativas entre tratamientos en los dias 1
y 15 de almacenamiento, donde los tratamientos en que se aplicaron agentes
antipardeantes presentaron los valores mas altos (Figura 224), por lo tanto
tendrian un efecto sobre el pardeamiento de la zona de insercion del pedicelo,
como se observa en la Figura 225.

52
50
48
46
44
42
40

Dias
e==(0% AC + 0% CC + 0% EDTA ~fi-=1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA
w1 0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA === (),5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA

Figura 224. Valores de L en uva de mesa desgranada "Thompson Seedless’
tratadas con agentes antipardeantes y almacenada en atmésfera modificada
activa (5% Oz + 5% CO;) a 5°C durante 30 dias. Las barras representan el error
estandar de la media. AC: acido citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido

etilendiaminotetraacético.
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C*

En la saturacion de color se encontraron diferencias significativas en el dia 1 de
almacenamiento, dénde aquellos tratamientos en que se aplicaron agentes
antipardeantes presentaron los mayores valores de C* (Figura 226), indicando que
el color era mas intenso en esas bayas, coincidiendo con los altos valores de L en

el mismo dia (Figura 225).

Dias

e (0% AC + 0% CC + 0% EDTA ~fi=1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA
wagpe 1, 0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA =3é=0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA

Figura 226. Valores de L en uva de mesa desgranada "Thompson Seedless’
tratadas con agentes antipardeantes y almacenada en atmoésfera modificada
activa (5% Oz + 5% CO,) a 5°C durante 30 dias. Las barras representan el error
estandar de la media. AC: acido citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido

etilendiaminotetraacético.
Hab
El parametro Ha, no presentd diferencias significativas entre tratamientos en

ningun dia de evaluacion, con valores entre 96,7 y 100,3° en el dia 1, y entre 85,8
y 90,6° en el dia 30 de almacenamiento a 5°C (Figura 227).
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En la Figura 227 se observa que el tono de la piel disminuye durante el
almacenamiento, indicando que el color verde caracteristico de la variedad, tiende
a ponerse mas amarillo o café, lo que indicaria una variacion en el color a través
del tiempo (Figura 225).

Hab

wp=0% AC + 0% CC + 0% EDTA «=1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA
wpae 1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA =3¢=0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA

Figura 227. Valores de L en uva de mesa desgranada “Thompson Seedless’
tratadas con agentes antipardeantes y almacenada en atmosfera modificada
activa (5% Oz + 5% CO,) a 5°C durante 30 dias. Las barras representan el error
estandar de la media. AC: acido citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido

etilendiaminotetraacético.

Firmeza de la baya

En general, la firmeza de las bayas se mantuvo durante el almacenamiento a 5°C
(Cuadro 111), dénde sélo el dia 20 se encontraron diferencias significativas entre

tratamientos, donde los tratamientos con aplicacion de agentes antipardeantes

presentaron los valores mas altos de firmeza.
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Cuadro 111. Valores de firmeza (kg-f) en uva de mesa desgranada ‘'Thompson

Seedless” tratada con agentes antipardeantes y almacenada en atmésfera
modificada activa (6% O, + 5% CQ,) a 5°C durante 30 dias.

kg-f
Tratamientos Almacenamiento (d)
10 20
0% AC + 0% CC + 0% EDTA 0,44° N 0,40 NS 0,34 b° 0,34 NS
1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA 0,48 0,39 0,39 ab 0,43
1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA 0,49 0,35 045 a 0,42
0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA 0,47 0.35 0.40 ab 0.37

AC: &cido citrico, CC: cloruro de calcio, EDTA: 4cido etilendiaminotetraacético.
a Los valores indican los valores promedios de firmeza (n=3).

b NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segun la prueba de Tukey (p > 0,05).

¢ Letras minusculas distintas en sentido vertical indican diferencias significativas entre
tratamientos.

Parametros quimicos

SST

El contenido de SST, en todos los tratamientos, se mantuvo estable durante el
almacenamiento a 5°C (Cuadro 112).

Se encontraron diferencias significativas en ambos dias de evaluacion, donde los

tratamientos con aplicacion de agentes antipardeantes presentaron los mayores
valores (Cuadro 112).
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Cuadro 112. Porcentajes de SST en uva de mesa desgranada "Thompson

Seedless” tratada con agentes antipardeantes y almacenada en atmosfera
modificada activa (5% O, + 5% CO,) a 5°C durante 30 dias.

SST (%)
Tratamientos Almacenamiento (d)
1 30
0% AC + 0% CC + 0% EDTA 18,1 b* 17,7 b

1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA 19,7 a 19,2 ab
1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA 19,8 a 19,8 a
0,5% AC +0,5% CC +0,5% EDTA 199 a 19,1 ab

AC: acido citrico, CC: cloruro de calcio, EDTA: acido etilendiaminotetraacético.
a Los valores indican los valores promedios de SST (n=3).

b Letras minusculas distintas en sentido vertical indican diferencias significativas
tratamientos.

AT

El porcentaje de AT se mantuvo estable durante el almacenamiento, no
encontrandose diferencias significativas entre tratamientos (Cuadro 113), por lo

que la aplicacién de agentes antipardeantes no influiria sobre este parametro.

Cuadro 113. Porcentajes de AT en uva de mesa desgranada ‘Thompson
Seedless’ tratada con agentes antipardeantes y almacenada en atmésfera
modificada activa (6% O, + 5% CO,) a §°C durante 30 dias.

Acido tartarico (%)
Tratamientos Almacenamiento (d)
1 30
0% AC + 0% CC + 0% EDTA 0,77 NS° 0,67 NS
1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA 0,76 0,63
1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA 0,77 0,74
0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA 0,80 0.70

AC: &cido citrico, CC: cloruro de calcio, EDTA: acido etilendiaminotetraacético.
a Los valores indican los valores promedios de firmeza (n=3).

b NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segtn la prueba de Tukey (p > 0,05).
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pH

Para los valores de pH so6lo se encontraron diferencias significativas entre
tratamientos luego de 30 dias de almacenamiento a 5°C, donde los tratamientos
con 1,0% AC presentaron los mayores valores (Cuadro 114).

Cabe destacar, que los valores se mantuvieron durante todo el almacenamiento
(Cuadro 114).

Cuadro 114. Valores de pH en uva de mesa desgranada "Thompson Seedless’
tratada con agentes antipardeantes y almacenada en atmésfera modificada activa
(5% O + 5% COy) a 5°C durante 30 dias.

pH
Tratamientos Almacenamiento (d)
1 30
0% AC + 0% CC + 0% EDTA 3,37% NS* 3,42 p°
1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA 3,44 3,58 a
1,0% AC + 0% CC +1,0% EDTA 3,46 3,49 ab
0,5% AC +0,5% CC + 0,5% EDTA 3,37 342 b

AC: &cido citrico, CC: cloruro de calcio, EDTA: 4cido etilendiaminotetraacético.
a Los valores indican los valores promedios de firmeza (n=3).
b NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segun la prueba de Tukey (p > 0,05).

c letras mintsculas distintas en sentido vertical indican diferencias significativas entre
tratamientos.

Porcentaje de pudriciones

Luego de 15 dias de almacenamiento a 5°C aparecieron pudriciones en las bayas
almacenadas, encontrandose diferencias significativas entre tratamiento en los
dias 15, 20 y 30 (Cuadro 115). Los tratamientos 1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA
y 0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA presentaron siempre los menores
porcentajes de pudriciones leves (< 256% de la baya) en uva de mesa desgranada
"Thompson Seedless”.
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Cuadro 115. Porcentajes de pudriciones leves (< 25% de la baya) en uva de mesa
desgranada ‘Thompson Seedless’ tratada con agentes antipardeantes y
almacenada en atmésfera modificada activa (5% O, + 5% CO3) a 5°C durante 30
dias.

Pudriciones (%)

Tratamientos Almacenamiento (d)

15 20 25 30
0% AC + 0% CC + 0% EDTA 8,37 c® 13,4 ab 38,3 NS° 326 ab
1,0% AC +1,0% CC +0%EDTA 6,7 bc 21,7 b 36,7 47,7 b
1,0%AC+0%CC+1,0%EDTA 1,7 ab 83 a 300 23,3 ab
0,5%AC +0,5%CC +0,5% EDTA 0,0 ab 50a 183 11,7 a

AC: &cido citrico, CC: cloruro de calcio, EDTA: &cido etilendiaminotetraacético.

a Los valores indican los valores promedios de firmeza (n=3).

b Letras minusculas distintas en sentido vertical indican diferencias significativas entre
tratamientos.

¢ NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segtn la prueba de Tukey (p > 0,05).

Parametros sensoriales
Apariencia
En la evaluacién sensorial de la apariencia, tanto al inicio como al final del

almacenamiento a 5°C, no se encontraron diferencias entre tratamientos, con
valores entre 11,0y 12,4 en el dia 1, y entre 9,5 y 10,8 en el dia 15 (Figura 228).

413



Excelente 15

Apariencia

Dias
B 0% AC + 0% CC + 0% EDTA | 1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA

%1,0% AC+0%CC+1,0%EDTA ®0,5% AC+0,5% CC + 0,5% EDTA

Figura 228. Valores de apariencia en la evaluacion sensorial de uva de mesa
desgranada ‘Thompson Seedless’ tratada con agentes antipardeantes y
almacenada en atmoésfera modificada activa (5% O + 5% CO,) a 5°C durante 15
dias. AC: 4&cido citrico, CC: «cloruro de calcio;, EDTA: &cido

etilendiaminotetraacético.

En la Figura 229 se observa la apariencia de las bayas de uva de mesa
desgranada ‘Thompson Seedless’ evaluadas en los dias 1 y 15 de

almacenamiento a 5°C.
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c*

Para el parametro C*, sélo la variedad Thompson Seedless presentd diferencias
significativas entre tratamientos en el dia 15 de almacenamiento a 5°C, donde el
tratamiento 21% Oz + 0% CO; presentd el color menos intenso (Cuadro 121), lo
que se debe principalmente al pardeamiento sufrido por la variedad.

También se encontrd, que los valores de C* en el dia 15 presentaron diferencias
significativas con la materia prima procesada, en todas las variedades. La
variedad Flame Seedless aumentd significativamente su valor de C*, por lo que el
color se hizo mas intenso (Figura 234), coincidiendo con el aumento de L (Cuadro
120). En cambio las variedades Thompson y Black Seedless disminuyeron su
valor de C* (Cuadro 121).
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Cuadro 121. Valores de C* en uva de mesa desgranada de las variedades Flame,

Thompson y Black Seedless almacenadas en atmésfera controlada a 5°C durante

15 dias.

Tratamientos

Flame Seedless
21% O3 + 0% CO,
5% O, + 5% CO;,
5% O3 + 16% CO,
Thompson Seedless
21% Oz + 0% CO,
5% O, + 5% CO,
5% Oz + 15% CO;
Black Seedless
21% O, + 0% CO»
5% O, + 5% CO,
5% O3 + 15% CO;

MP: materia prima.

Almacenamiento (d)

MP

9,3%

18,9

6,6

C*

15
97 NS
9,5
9.4
134 b°
150 a
15,2 a
48 NS
4.4
4.8

a Los valores indican los valores promedios de C* (n=30) segln la variedad analizada.

b NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segun la prueba de Tukey (p > 0,05).
¢ Letras minusculas distintas en sentido vertical indican diferencias significativas entre

tratamientos.
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Figura 234. Apariencia de bayas de uva de mesa desgranada ‘Flame Seedless’

almacenadas en atmésfera controlada a 5°C durante 15 dias. MP: materia prima.
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Hab

En todas las variedades se observo el mismo comportamiento, donde en el dia 15
de almacenamiento a 5°C no se encontraron diferencias significativas entre los
tratamientos (Cuadro 122).

Se encontr6 que solo la variedad Black Seedless mantuvo su color morado oscuro
durante el almacenamiento (Figura 235), en cambio las ofras variedades
cambiaron su color, Flame Seedless tomé un tono mas rojo (Figura 234) y

Thompson Seedless se parded, oscureciendo su color (Figura 233).

Cuadro 122. Valores de Ha, en uva de mesa desgranada de las variedades
Flame, Thompson y Black Seedless almacenadas en atmésfera controlada a 5°C
durante 15 dias.

Hab

Tratamientos Almacenamiento (d)

MP 15
Flame Seedless
21% O + 0% CO; 55,6 NSP
5% Oy + 5% CO;, 21,22 63,3
5% Oz + 15% CO, 64,8
Thompson Seedless
21% O3 + 0% CO; 87,0 NS
5% O, + 5% CO; 96,5 88,4
5% Oz + 15% CO, 88,0
Black Seedless
21% O2 + 0% CO; 198,5 NS
5% O, + 5% CO», 198,2 195,0
5% O, + 15% CO;, 197.1

MP: materia prima.
a Los valores indican los valores promedios de H,, (n=30) segun la variedad analizada.
b NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segln la prueba de Tukey (p > 0,05).
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Firmeza de la baya

Solo las variedades Flame y Black Seedless presentaron diferencias significativas
entre tratamientos en el dia 15 de almacenamiento a 5°C (Cuadro 123). En el caso
de Flame Seedless los tratamientos con 5 y 10% CO, presentaron los menores
valores de firmeza, en cambio en Black Seedless presentaron los mayores.

Ademas, se encontré que solo la variedad Black Seedless present6 diferencias
significativas entre la materia prima procesada y la fruta almacenada hasta el dia
15, donde la firmeza disminuy6 en todos los tratamientos. Hay que destacar que
los tratamientos con 5 y 10% CO, tuvieron los mayores valores de firmeza
(Cuadro 123).
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Cuadro 123. Valores de firmeza (kg-f) de las bayas de uva de mesa desgranada
de las variedades Flame, Thompson y Black Seedless almacenadas en atmésfera
controlada a 5°C durante 15 dias.

kg-f

Tratamientos Almacen:miento (d)

MP 15
Flame Seedless
21% O, + 0% CO» 035 a°
5% O3 + 5% CO, 0,312 0,30
5% O, + 15% CO; 0,32 ab
Thompson Seedless
21% Oz + 0% CO; 0,52 NS¢
5% O3 + 5% CO; 0,47 0,47
5% O2 + 15% CO, 0.54
Black Seedless
21% Oz + 0% CO; 025 b
5% O, + 5% CO; 0,33 0,28
5% O, + 15% CO; 029 a

MP: materia prima.

a Los valores indican los valores promedios de firmeza (n=30) segun la variedad analizada.

b Letras minusculas distintas en sentido vertical indican diferencias significativas entre
tratamientos.

¢ NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segun la prueba de Tukey (p > 0,05).

Parametros quimicos

SST

Solo las variedades Flame y Black Seedless, presentaron diferencias significativas
entre tratamientos en el dia 15 de almacenamiento a 5°C (Cuadro 124). En el caso
de Flame Seedless el tratamiento con 5% CO; present6 los menores porcentajes
de SST, en cambio en Black Seedless los tratamientos con 5 y 10% CO;

presentaron los mayores.
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Cuadro 124. Porcentajes de SST en uva de mesa desgranada de las variedades
Flame, Thompson y Black Seedless almacenadas en atmésfera controlada a 5°C

durante 15 dias.

SST (%)

Tratamientos Almacenamiento (d)
MP 15

Flame Seedless
21% O, + 0% CO» 18,0 b°
5% Oz + 5% CO> 17,12 226 a
5% O, + 15% CO, 18,1 b
Thompson
Seedless
21% O, + 0% CO;, 18,5 NS°
5% O, + 5% CO» 18,5 18,0
5% O, + 15% CO, 18,9
Black Seedless
21% O5 + 0% CO» 18,1 b
5% O, + 5% CO» 24,0 22,9
5% O, + 15% CO» 22,6 a

MP: materia prima.

a Los valores indican los valores promedios de SST (n=6) segun la variedad analizada.

b Letras mindsculas distintas en sentido vertical indican diferencias significativas entre
tratamientos.

¢ NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segun la prueba de Tukey (p > 0,05).

AT
Para la AT no se encontraron diferencias significativas entre tratamientos en

ninguna de las variedades evaluadas. Cabe destacar, que los valores se

mantuvieron durante todo el almacenamiento (Cuadro 125).
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Cuadro 125. Porcentajes de AT en uva de mesa desgranada de las variedades

Flame, Thompson y Black Seedless almacenadas en atmdsfera controlada a 5°C

durante 15 dias.

Tratamientos

Flame Seedless
21% Oz + 0% CO2
5% Oz + 5% CO,
5% O, + 15% CO,
Thompson Seedless
21% 02 + 0% CO2

5% O, + 5% CO»
5% O, + 15% CO,
Black Seedless
21% 0, + 0% CO;

5% O, + 5% CO»
5% O, + 15% CO,

MP: materia prima.

Acido tartarico (%)
Almacenamiento (d)
MP 16

0,45 NS°
0,52° 0,46
0,46

0,59 NS
0,59 0,60
0,56

0,50 NS
0,43 0,49
0,45

a Los valores indican los valores promedios de AT (n=6) segin la variedad analizada.

b NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segtin la prueba de Tukey (p > 0,05).

pH

En la evaluacion del pH en el dia 15 de almacenamiento a 5°C, todas las

variedades tuvieron el mismo comportamiento, donde los tratamientos con 5 y

10% CO2 presentaron los mayores valores (Cuadro 126).

En general, los valores de pH se mantuvieron estables durante todo el

almacenamiento.
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Cuadro 126. Valores de pH en uva de mesa desgranada de las variedades Flame,

Thompson y Black Seedless almacenadas en atmdsfera controlada a 5°C durante
15 dias.

H

Tratamientos Almacenzmiento (d)

MP 15
Flame Seedless
21% O + 0% CO, 339 ¢
5% O, + 5% CO, 3,60° 3,87 a
5% O, + 15% CO, 349 b
Thompson Seedless
21% Oz + 0% CO; 33 b
5% O, + 5% CO, 3,45 342 a
5% Oz + 15% CO, 347 a
Black Seedless
21% O, + 0% CO;, 344 ¢
5% Oz + 5% CO;, 3,86 3,87
5% Oz + 15% CO, 400 a

MP: materia prima.
a Los valores indican los valores promedios de pH (n=6) segun la variedad analizada.

b Letras minusculas distintas en sentido vertical indican diferencias significativas
tratamientos.

Porcentaje de pudriciones

Luego de 15 dias de almacenamiento a 5°C en atmésfera controlada, se encontro
que todas las variedades evaluadas presentaron pudriciones leves (< 25% de la
baya) en la zona de insercién del pedicelo.

En la Figura 236 se observa que los tratamientos con 5 y 10% CO, fueron
efectivos en disminuir la aparicién de hongos y/o pudriciones en las bayas, sélo en
la variedad Thompson Seedless el tratamiento mas efectivo fue el de 5% O, + 5%
COa,.
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Figura 236. Porcentajes de pudriciones leves (< 25% de la baya) en uva de mesa
desgranada de las variedades Flame (A), Thompson (B) y Black (C) Seedless

almacenadas en atmosfera controlada a 5°C durante 15 dias.
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Conclusiones

El uso de atmésfera controlada a 5°C durante 15 dias, no altera el color ni la
apariencia de bayas de uva de mesa desgranada Flame, Thompson y Black
Seedless.

El uso de 5% O. y 5% de CO; en atmosfera controlada a 5°C durante 15 dias,
disminuye la aparicion de hongos y/o pudriciones en la zona de insercién del
pedicelo, en uva de mesa desgranada de la variedad Thompson Seedless.

El uso de 5% O, y 56 6 10 % de CO, en atmédsfera controlada a 5°C durante 15
dias, disminuye la aparicion de hongos y/o pudriciones en la zona de insercion del
pedicelo, en uva de mesa desgranada de las variedades Flame y Black Seediess.
Objetivos cumplidos

En este ensayo se cumplieron los siguientes puntos (Cuadro 127), sefialados en la

Carta Gantt de la etapa | del proyecto (Cuadro 1), ya que fue un ensayo que
quedd pendiente.
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Cuadro 127. Actividades realizadas en el ensayo Evaluacion de la aplicacion de

atmosfera controlada en uva de mesa desgranada de las variedades Flame,

Thompson y Black Seedless almacenada a 5°C.

Nombre de la actividad

Sistema de envasado

Parametros de calidad

Descripcion de la actividad

Seleccion de mejores
combinaciones gaseosas
empleando un sistema de
atmésfera controlada.

Color de la piel de las
bayas de uva de mesa
desgranada.

Reduccion del crecimiento
microbiano.
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Indicador de resultado

Se presentd un sistema de
envasado en atmosfera
controlada para uva de
mesa desgranada de las
variedades Flame,
Thompson y Black
Seedless a 5°C durante 15
dias

El color de la piel de bayas
de Flame, Thompson y
Black Seedless no es
afectado por el uso de
atmésfera controlada.

Elusode 5% O,,y 56
10% CO, en atmosfera
controlada reduce la
apariciéon de hongos y/o
pudriciones.



6.2.5 Evaluacion de la aplicacion de agua ozonizada sobre una ensalada
bicolor de uva de mesa desgranada de las variedades Thompson y Black
Seedless almacenada a 5°C

Hipétesis

El uso de agua ozonizada reduce el crecimiento microbiano y mantiene la calidad
de una ensalada bicolor de uva de mesa desgranada de las variedades Thompson

y Black Seedless a 5°C por al menos 20 dias.
Objetivo

Evaluar el efecto del agua ozonizada como agente desinfectante sobre la
concentracion de gases, porcentaje de pudriciones, parametros fisicos, quimicos,
sensoriales y microbioldégicos en una ensalada tricolor de uva de mesa
desgranada de las variedades Thompson y Black Seedless almacenada en
atmosfera modificada pasiva a 5°C.

Procesamiento

Siguiendo el diagrama de flujo de la Figura 15 se realiz6 el procesamiento de la
materia prima que fueron 2 variedades de uva de mesa (Thompson y Black
Seedless).

La materia prima se pes6 para asi obtener el rendimiento del proceso. Luego, se
procedio a desgranar los racimos de forma manual, girando la baya para provocar
el desprendimiento de ésta. Luego del desgrane las bayas se sumergieron en
agua a 5°C, para evitar el contacto con el aire. Posteriormente, las bayas se
sumergieron en tratamientos antipardeantes con agua a 5°C (acido ascorbico y

cloruro de calcio, 5 g L' 3 min).
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Luego, las bayas del tratamiento testigo se lavaron en una solucién de NaCIO (100
mg L", 4 min), el resto se lavd con agua ozonizada (ozono proveniente de un
generador de ozono, Magnum 25-160, Atlas, Canada) en distintas
concentraciones y tiempos de contacto con agua a 5°C (Cuadro 128), este lavado
se realiz6 con movimientos verticales en un recipiente de acero inoxidable

acanalado. Posteriormente, las bayas se enjuagaron con agua a 5°C (3 min).

Para eliminar el exceso de agua y evitar la proliferacion de microorganismos, las
bayas se dejaron sobre una rejilla de acero inoxidable de 64x60 cm (5 min). EI
envasado (Figura 237) se realizé en bolsas de polietileno de baja permeabilidad
(2500 mL O; m? d'). Las bayas de ambas variedades se almacenaron a 5°C
durante 21 d.

Figura 237. Envasado de una ensalada bicolor de uva de mesa desgranada de las
variedades Thompson y Black Seedless en atmésfera modificada pasiva.

Evaluaciones

Las evaluaciones se realizaron en los dias 1, 7, 14 y 21 posteriores al
procesamiento, a excepcion de la tasa respiratoria que se evalu6 en los dias 1, 5,
9, 13, 17 y 21 dias.
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Se realizaron evaluaciones de tasa respiratoria, concentracién gaseosa,
pudriciones, parametros fisicos (color y firmeza), quimicos (pH, SST y AT),
sensoriales (apariencia y textura) y microbiologicos (aerobios meséfilos y
psicréfilos, enterobacterias, y hongos y levaduras).

Diseiio experimental

Se realizé un disefio completamente aleatorizado. La unidad experimental fue una
bolsa de 100 g de bayas, teniendo 3 repeticiones por tratamiento. Los tratamientos
se detallan en el Cuadro 128.

Cuadro 128. Tratamientos desinfectantes aplicados a una ensalada bicolor de uva
de mesa desgranada de las variedades Thompson y Black Seedless a 5°C
durante 21 dias.

Tratamientos Desinfectante Concentracion (mg L)  Tiempo de contacto (min)

1 NaClO 100 4

2 Ozono (100%)? 15
3 Ozono (20%) 10
4 Ozono (50%) 30
5 Ozono (30%) 30

a Potencia utilizada en el equipo generador de ozono para modificar las concentraciones de ozono

generado.

Analisis estadistico

Los resultados de cada dia se analizaron mediante un analisis de varianza
(ANDEVA) con un nivel de significancia de 5%. Cuando se encontraron diferencias
significativas entre tratamientos se aplicé la prueba de comparacién mdltiple de
Tukey al 5%. Para ello se utilizé el software estadistico Minitab Release 16,1
(Addlink Software Cientifico, S.L., Barcelona, Espaiia).
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Resultados y discusion

Caracterizacion de la materia prima

Este ensayo se realiz6 de forma paralela al anterior, por lo que la caracterizacién
de la materia prima fue la que se observa en los Cuadros 118 y 119.

Tasa respiratoria

Con respecto a la tasa respiratoria, se encontraron diferencias significativas entre
tratamientos en todos los dias de almacenamiento a 5°C, donde el tratamiento
Cloro 100 ppm tuvo menores valores que los tratamientos con agua ozonizada
(Figura 238). Es posible que la utilizacion de agua ozonizada como tratamiento
desinfectante provoque estrese a la fruta utilizada, y con ello aumente su tasa

respiratoria.
En la Figura 238, se observa que el tratamiento Cloro 100 ppm mantuvo su tasa

respiratoria estable durante todo el almacenamiento a 5°C, por lo que este

tratamiento no influiria sobre ésta.
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Figura 238. Tasa respiratoria (mg CO, kg™ h™') de una ensalada bicolor de uva de
mesa desgranada de las variedades Thompson y Black Seedless almacenada a

5°C durante 21 dias. Las barras representan el error estandar de la media.
Concentracion de gases

En general, al utilizarse atmésfera modificada pasiva las concentraciones de CO;

aumentan y las de O, disminuyen, asi como se observa en las Figuras 239 y 240.
Para la concentraciéon de CO,se encontraron diferencias significativas entre
tratamientos en los dias 1, 14 y 21 de almacenamiento a 5°C, siendo poco

relevantes.

Cabe destacar que en el dia 7 de almacenamiento las concentraciones de CO;

comenzaron a estabilizarse (Figura 239).
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Figura 239. Porcentajes de CO, obtenidos en envases de una ensalada bicolor de
uva de mesa desgranada de las variedades Thompson y Black Seedless
almacenada en atmoésfera modificada pasiva a 5°C durante 21 dias. Las barras

representan el error estandar de la media.

Para la concentracion de O; se obtuvieron valores entre 16,9 y 17,4% en el dia 1,
y entre 8,8 y 9,7% en el dia 21 de almacenamiento a 5°C (Figura 240). Sélo se
encontraron diferencias significativas entre tratamientos en el dia 7 de
almacenamiento, dénde los tratamientos O3 (100%) 15 min y O3 (50%) 30 min

obtuvieron los valores mas altos de O..

Cabe destacar que en el dia 7 de almacenamiento las concentraciones de O

comenzaron a estabilizarse (Figura 240).
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Figura 240. Porcentajes de O; obtenidos en envases de una ensalada bicolor de
uva de mesa desgranada de las variedades Thompson y Black Seedless
almacenada en atmoésfera modificada pasiva a 5°C durante 21 dias. Las barras

representan el error estandar de la media.

Parametros fisicos

Color de la piel de la baya

En general la luminosidad de la piel de las bayas se mantuvo estable durante el

almacenamiento a 5°C de ambas variedades evaluadas (Cuadro 129).

En el caso de "Thompson Seedless’ no se encontraron diferencias significativas
entre tratamientos en ningn dia de evaluacion, con valores entre 45,7 y 48,2 en el
dia 1, y entre 44,3 y 46,4 en el dia 21 de aimacenamiento (Cuadro 129).

En cambio, en 'Black Seedless’ se encontraron diferencias significativas entre

tratamientos en el dia 1, donde aquellos tratamientos en que se utilizo agua
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ozonizada presentaron los menores valores de L (Cuadro 129), por lo que era mas

oscura (Figura 241).

Cuadro 129. Valores de L en una ensalada bicolor de uva de mesa desgranada

de las variedades Thompson y Black Seedless almacenada a 5°C durante 21 dias.

Tratamientos

Seedless

Cloro 100 ppm
03 (100%) 15 min
03 (20%) 10 min
03 (50%) 30 min
03 (100%) 30 min

Black Seedless
Cloro 100 ppm

O3 (100%) 15 min
03 (20%) 10 min
03 (50%) 30 min
03 (100%) 30 min

a Los valores indican los valores promedios de L (n=3) segun la variedad analizada.

45,72
48,2
46,6
46,9
47.7

34,5
32,5
33,9
32,3
30,1

aC

ab
ab
ab
b

Almacenamiento (d)

7

14

21

441 NS 45,7 NS 443 NS

45,6
46,1
45,4
45.9

34,6
33,0
36,0
32,6
32,4

NS

45,5
46,3
46,4
46,5

32,8
33,3
32,4
33,4
32,0

NS

45,6
45,9
46,4
45,2

32,9
32,8
33,2
32,6
33,1

NS

b NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segun la prueba de Tukey (p > 0,05).

c Letras minusculas distintas en sentido vertical indican diferencias significativas entre

tratamientos.
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c*

La saturacién del color de la piel de las bayas de "Thompson Seedless’ presentd
una leve disminucién durante su almacenamiento a 5°C. Ademas, se encontré que
luego de 21 dias los tratamientos Cloro 100 ppm, O3 (100%) 15 min y O3 (20%) 10
min presentaron los menores valores de C* (Cuadro 130), obteniéndose un color

menos intenso (Figura 241).

En el caso de 'Black Seedless’ se encontraron diferencias significativas en los
dias 1 y 7 de almacenamiento, donde aquellos tratamientos en que se utiliz6 agua
ozonizada presentaron los menores valores de C* (Cuadro 130), tendiendo un

color menos intenso (Figura 241).

Cuadro 130. Valores de C* en una ensalada bicolor de uva de mesa desgranada
de las variedades Thompson y Black Seedless almacenada a 5°C durante 21 dias.

o
Tratamientos Almacenamiento (d)

1 7 14 21
Thompson Seedless
Cloro 100 ppm 17,32 NS° 14,6 NS 13,2 NS 13,9 ab
O3 (100%) 15 min 18,4 15,2 14,3 14,0 ab
O3 (20%) 10 min 15,8 13,3 11,0 11,3 b
O3 (50%) 30 min 18,3 13,8 14,4 15,6 a
O3 (100%) 30 min 18,8 15,5 13,5 148 a
Black Seedless
Cloro 100 ppm 82 a° 7,8 a 57 NS 7,2 NS
O3 (100%) 15 min 54 ab 52 b 52 6,7
O3 (20%) 10 min 65 ab 6,0 ab 49 6,3
O3 (50%) 30 min 54 ab 6,3 ab 58 6,5
O3 (100%) 30 min 43 b 64 ab 48 6,8

a Los valores indican los valores promedios de C* (n=3) segun la variedad analizada.
b NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segun la prueba de Tukey (p > 0,05).
¢ Letras minusculas distintas en sentido vertical indican diferencias significativas entre

tratamientos.
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Hab

El tono de la piel de las bayas de ambas variedades evaluadas, disminuy6 durante
el almacenamiento a 5°C (Cuadro 131), en el caso de "Thompson Seedless” esta

asociado al pardeamiento sufrido, ya que el color verde tiende a tornarse mas café
(Figura 241).

En el caso de "Black Seedless’ no se encontraron diferencias significativas entre
tratamientos en ningln dia de evaluacién, con valores entre 227,9 y 235,6° en el

dia 1, y entre 197,3 y 204,3° en el dia 21 de almacenamiento (Cuadro 131)

Cuadro 131. Valores de Ha, en una ensalada bicolor de uva de mesa desgranada
de las variedades Thompson y Black Seedless almacenada a 5°C durante 21 dias.

H
Tratamientos AImacena::iento (d)

1 7 14 21
Thompson Seedless
Cloro 100 ppm 99,0° NS® 81,1 NS 884 NS 864 ab°
O3 (100%) 15 min 103,8 89,8 90,0 88,5 a
O3 (20%) 10 min 100,2 83,9 90,5 87,3 ab
O3 (50%) 30 min 100,5 91,4 90,3 84,3 ab
O3 (100%) 30 min 98,5 81,7 85,1 80,9 b
Black Seedless
Cloro 100 ppm 2279 NS 209,7 NS 1934 NS 198,1 NS
O3 (100%) 15 min 235,6 200,3 196,7 202,1
O3 (20%) 10 min 230,4 207,3 1944 197,3
O3 (50%) 30 min 231,3 208,1 202,8 204,3
O3 (100%) 30 min 230,9 197.8 198,6 199,3

a Los valores indican los valores promedios de H,, (n=3) segun la variedad analizada.

b NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segun la prueba de Tukey (p > 0,05).

¢ lLetras minusculas distintas en sentido vertical indican diferencias significativas entre
tratamientos.
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Firmeza de la baya

La firmeza de las bayas se mantuvo estable durante todo el almacenamiento a
5°C (Cuadro 132).

En ambas variedades evaluadas, no se encontraron diferencias significativas entre

tratamientos en ningun dia de evaluacién (Cuadro 132).

Cuadro 132. Valores de firmeza (kg-f) de las bayas de una ensalada bicolor de
uva de mesa desgranada de las variedades Thompson y Black Seedless

almacenada a 5°C durante 21 dias.

kg-f

Tratamientos Almacen:miento (d)
7 14 21

Thompson Seedless
Cloro 100 ppm 0,40° NS® 044 NS 042 NS 0,38 NS
O3 (100%) 15 min 0,47 0,44 0,39 0,41
O3 (20%) 10 min 0,37 0,35 0,32 0,32
O3 (50%) 30 min 0,36 0,41 0,35 0,39
O3 (100%) 30 min 0.38 0.38 0.35 0,36
Black Seedless
Cloro 100 ppm 029 NS 0,33 NS 025 NS 025 NS
O3 (100%) 15 min 0,25 0,30 0,27 0,28
O3 (20%) 10 min 0,31 0,30 0,28 0,29
O3 (50%) 30 min 0,25 0,27 0,24 0,30
O3 (100%) 30 min 0,31 0,30 0,25 0,26

a Los valores indican los valores promedios de firmeza (n=3) segun la variedad analizada.
b NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segtin la prueba de Tukey (p > 0,05).
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Parametros quimicos

SST

El contenido de SST se mantuvo estable durante todo el almacenamiento a 5°C
(Cuadro 133), lo que coincide con el hecho de que la uva de mesa es un fruto no

climatérico, por ende no deberia variar este parametro.

Solo se encontraron diferencias significativas entre tratamientos en el dia 14,

donde el tratamiento O3 (50% 30 min) presenté los mayores valores (Cuadro 133).

Cuadro 133. Porcentajes de SST en una ensalada bicolor de uva de mesa
desgranada de las variedades Thompson y Black Seedless almacenada a 5°C
durante 21 dias.

SST (%)
Tratamientos Almacenamiento (d)
7 14 21

Cloro 100 ppm 19,92 NS° 20,8 NS 19,7 b° 19,6 ab
O3 (100%) 15 min 196 20,3 19,6 bc 19,1 a
O3 (20%) 10 min 19,3 20,2 19,0 bc 19,4 ab
O3 (50%) 30 min 19,6 19,5 211 a 20,5 ab
O3 (100%) 30 min 186 20,5 184 ¢ 181 b

a Los valores indican los valores promedios de SST (n=3).

b NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segtn la prueba de Tukey (p > 0,05).

¢ Letras minasculas distintas en sentido vertical indican diferencias significativas entre
tratamientos.

AT

La AT se mantuvo estable durante todo el aimacenamiento a 5°C (Cuadro 134),

por lo que la fruta utilizada no vari6 su acidez.
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Se encontraron diferencias significativas entre tratamientos en los dias 1, 14 y 21
de almacenamiento. Al final del periodo de almacenamiento, los tratamientos
Cloro 100 ppm, O3 (20%) 10 min y O3 (100%) 30 min presentaron los mayores
porcentajes de AT (Cuadro 134).

Cuadro 134. Porcentajes de AT en una ensalada bicolor de uva de mesa
desgranada de las variedades Thompson y Black Seedless almacenada a 5§°C
durante 21 dias.

Acido tartarico (%)

Tratamientos Almacenamiento (d)

7 14 21
Cloro 100 ppm 0,54° ab® 0,55 NS° 047 ab 0,53 ab
O3 (100%) 15min 055 a 0,54 0,47 ab 0,51 b
O3 (20%) 10 min 0,58 a 0,54 0,51 ab 0,56 ab
O3 (50%) 30 min 047 b 0,55 043 b 0,49
O3 (100%) 30 min 055 ab 0,54 0,59 a 0,59

a Los valores indican los valores promedios de AT (n=3).

b Letras minusculas distintas en sentido vertical indican diferencias significativas entre
tratamientos.

¢ NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segun la prueba de Tukey (p > 0,05).

pH

Los valores de pH se mantuvieron estables durante todo el almacenamiento a 5°C,
sin encontrarse diferencias significativas entre tratamientos, con valores entre 3,56
y 3,65 en el dia 1, y entre 3,45 y 3,66 en el dia 21 de almacenamiento (Cuadro
135).
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Cuadro 135. Valores de pH en una ensalada bicolor de uva de mesa desgranada

de las variedades Thompson y Black Seedless almacenada a 5°C durante 21 dias.

pH

Tratamientos Almacenamiento (d)

7 14 21
Cloro 100 ppm 3,60° NS® 3,79 NS 3,50 ab® 3,63 NS
O3 (100%) 15 min 360 3,50 3,54 ab 3,54
O3 (20%) 10 min 3,56 3,40 349 ab 3,55
Os (50%) 30 min 3,65 3,18 363 a 3,66
O3 (100%) 30 min 3 61 3,71 344 b 345

a Los valores indican los valores promedios de pH (n=3).
b NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segin la prueba de Tukey (p > 0,05).

c Letras minusculas distintas en sentido vertical indican diferencias significativas entre
tratamientos.

Porcentaje de pudriciones

Luego de 14 dias de almacenamiento a 5°C aparecieron pudriciones en las bayas

almacenadas, sin encontrarse diferencias significativas entre los tratamientos
(Cuadro 136).

Cuadro 136. Porcentajes de pudriciones leves (< 25% de la baya) en una
ensalada bicolor de uva de mesa desgranada de las variedades Thompson y
Black Seedless almacenada a 5°C durante 21 dias.

Pudriciones (%)

Tratamientos Almacenamiento (d)
14 21

Cloro 100 ppm 10,0 NS° 28,3 NS

03 (100%) 15 min 83 28,3

03 (20%) 10 min 11,7 21,7

03 (50%) 30 min 6,7 21,7

03 (100%) 30 min

a Los valores indican los valores promedios de pudriciones (n=3).

b NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segun la prueba de Tukey (p > 0,05).
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Parametros sensoriales

Apariencia

En la evaluacion sensorial de la apariencia de las bayas, se encontraron
diferencias significativas entre tratamientos en los dias 1 y 14 de almacenamiento
a 5°C.

En el dia 14, se observa que aquellos tratamientos en que se utilizd agua
ozonizada presentaron los mayores puntajes (Figura 242), sin embargo, al final del
almacenamiento todos los tratamientos fueron evaluados de la misma forma,
donde las bajas evaluaciones estaban relacionadas principalmente con la variedad
Thompson Seedless (Figura 243).

Excelente 15

Apariencia

Dias
—0—Cloro 100 ppm  «=flil=03 (100%) 15 min ~=e=03 (20%) 10 min
=3=03 (50%) 30 min ==é=~03 (100%) 30 min

Figura 242. Valores de apariencia en la evaluaciéon sensorial de una ensalada
bicolor de uva de mesa desgranada de las variedades Thompson y Black

Seedless almacenada a 5°C durante 21 dias.
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Textura

En la evaluacion sensorial de textura de las bayas, se encontraron diferencias
significativas entre tratamientos sélo en el dia 14 de almacenamiento a 5°C, donde
aquellos tratamientos en que se utiliz6 agua ozonizada presentaron los mayores

puntajes (Figura 244).

Muy firme 15
{(almendra)
Muy blanda O

(banana madura)
Dias
=¢=Cloro 100 ppm =M=03 (100%) 15 min =~ 03 (20%) 10 min
adéun 03 (50%) 30 min ==de==03 (100%) 30 min

Figura 244. Valores de textura en la evaluacioén sensorial de una ensalada bicolor
de uva de mesa desgranada de las variedades Thompson y Black Seedless

almacenada a 5°C durante 21 dias.

Recuentos microbiolégicos

Aerobios mesofilos

El recuento de aerobios mesofilos se mantuvo estable durante todo el
almacenamiento a 5°C, sin presentar diferencias entre los tratamientos aplicados

(Cuadro 137). Cabe destacar que ninguno de los tratamientos supero el limite

establecido por el reglamento sanitario de los alimentos (5,7 log ufc ah.



Cuadro 137. Recuentos de aerobios mesoéfilos (log ufc g”'), en una ensalada
bicolor de uva de mesa desgranada de las variedades Thompson y Black
Seedless almacenada a 5°C durante 21 dias.

Tratamientos Almacenamiento (d)

1 7 14 21
Cloro 100 ppm <1 <1 2,0 <1
O3 (100%) 15 min <1 <1 2,1 <1
03 (20%) 10 min <1 <1 1,0 <1
O3 (50%) 30 min <t 10 19 11
05 (100%) 30 min <1 <« <1 <1

Aerobios psicroéfilos

El recuento de aerobios psicrofilos en todos los tratamientos, y en todos los dias

de evaluacion fue <1 log ufc g

Enterobacterias

El recuento de enterobacterias se mantuvo estable durante todo el
almacenamiento a 5°C, sin presentar diferencias entre los tratamientos aplicados
(Cuadro 138). Cabe destacar que ninguno de los tratamientos supero el limite

establecido por el reglamento sanitario de los alimentos (4,7 log ufc gh.
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Cuadro 138. Recuentos de enterobacterias (log ufc g™'), en una ensalada bicolor
de uva de mesa desgranada de las variedades Thompson y Black Seedless
almacenada a 5°C durante 21 dias.

Tratamientos Almacenamiento (d)
14 21
Cloro 100 ppm <1 <1 <1 1,1
O3 (100%) 15 min <1 <1 1,3 <1
O3 (20%) 10 min <1 <1 <1 <1
O3 (50%) 30 min <1 < <1 1,1
O3 (100%) 30 min <1 <1 <1 <1

Hongos y levaduras

En el recuento de hongos y levaduras no se observaron diferencias entre
tratamientos. Ademas, se observé que los recuentos de hongos y levaduras
aumentaron progresivamente durante el aimacenamiento a 5°C (Cuadro 139).

Cuadro 139. Recuentos de hongos y levaduras (log ufc g”'), en una ensalada
bicolor de uva de mesa desgranada de las variedades Thompson y Black
Seedless almacenada a 5°C durante 21 dias.
Tratamientos Almacenamiento (d)

7 14 21

Cloro 100 ppm 1,5 27 37 44
03 (100%) 15 min 1,9 16 36 47
O3 (20%) 10 min 1,9 11 33 45
03 (50%) 30 min 16 15 23 43
O3 (100%) 30 min 1,9 16 43 45
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de las variedades Flame, Thompson y Black Seedless almacenada a 5°C durante
20 dias.

La aplicacién de gases nobles (N2, He y Ar) en atmésfera modificada activa, no
altera el color ni la apariencia de una ensalada tricolor de uva de mesa
desgranada de las variedades Flame, Thompson y Black Seedless almacenada a
5°C durante 20 dias.

Objetivos cumplidos
En este ensayo se cumplieron los siguientes puntos (Cuadro 150), sefialados en la

Carta Gantt de la etapa | del proyecto (Cuadro 1), ya que fue un ensayo que

quedé pendiente.
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Cuadro 150. Actividades realizadas en el ensayo Evaluacion de la aplicacion de

gases nobles sobre una ensalada tricolor de uva de mesa desgranada de las

variedades Flame, Thompson y Black Seedless almacenada en atmodsfera

modificada activa a 5°C.

Nombre de la actividad

Sistema de envasado

Parametros de calidad

Descripcion de la actividad

Diferentes formatos en el
envasado en atmosfera
modificada activa.

Color de la piel de las
bayas de uva de mesa
desgranada.

Calidad sensorial
(apariencia y textura).

480

Indicador de resultado

Se presenté un sistema de
envasado con inyeccion
de gases nobles (N, He y
Ar) en atmoésfera
modificada activa para una
ensalada tricolor de uva
de mesa desgranada de
las variedades Flame,
Thompson y Black
Seedless a 5°C durante 20
dias

El color de la piel de las
bayas de Flame,
Thompson y Black
Seedless no es afectado
por el uso de gases nobles

(N2, He y A en
atmoésfera modificada
activa.

Uva desgranada con

calidad adecuada durante
20 dias a 5°C.



CAPITULO VII

ESTUDIO DE MERCADO DE UVA DE MESA DESGRANADA
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7.1 Uva de mesa desgranada

Este estudio tuvo por objetivo dar a conocer el andlisis del mercado para la uva de
mesa, y una proyeccién para la producciéon de uva de mesa desgranada y
envasada en atmésfera modificada y refrigeracion (IV gama).

Entorno

En Chile existen alrededor de 53.000 ha de parronales que producen uva de
mesa, distribuidas como se muestra en el Cuadro 151.

Cuadro 151. Hectareas uva de mesa por region.

Regién Hectareas
Atacama 8.485
Coquimbo 10.221
Valparaiso 11.715
Metropolitana 9.338
O’Higgins 13.824
Maule 342
Total 53.925

Fuente: CIREN, 2011.

En cuanto a la produccién, no existen estadisticas exactas, pero se estima que el
promedio es de 20 ton por hectarea, variando entre regiones. En la Region de
Atacama, lugar donde se desarrolla el proyecto, el promedio es de 24 ton por
hectarea (Fuente: CIREN-ODEPA, 2011).
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Analisis de la oferta

De acuerdo a las cifras indicadas anteriormente, la produccién estimada para la
Region de Atacama es de 200.000 ton aproximadamente. De acuerdo a
informacion directa de los productores, aproximadamente el 3% de la produccién
se pierde por desgrane o queda fuera de rango para exportar. Esto arroja una
masa disponible de 6.000 ton, que en la actualidad se desecha casi totalmente (un
pequefo porcentaje se destinan a pasas).

En la region, existen 290 empresas dedicadas a la uva de mesa, lo que representa
unos 4.400 empleos permanentes y 18.000 temporales (Fuente: PMC Fresh
Atacama, 2008).

Con casi 9.000 hectareas de uva de mesa, la Regiéon de Atacama representa casi
17% de la superficie nacional, el valor de sus exportaciones significan el 30% del
valor total del pais (U$S FOB) (ODEPA (Aduanas de Chile), 2011).

La oferta de uva de mesa chilena, y los meses en que predomina la oferta de

Atacama, se presente en la Figura 252.
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Periodo de exportacion

en Atacama (Nov-Feb) Corresponde a otras

regiones ubicadas al Sur
de Atacama

Figura 252. Predominancia de variedades de uva de mesa por mes.

Como se observa (Figura 252), la uva de mesa en Atacama es la primera en
exportarse, lo que marca la tendencia en los precios, lo que es una ventaja

competitiva frente a otros paises productores.
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7.2 Analisis FODA para la uva de mesa en Atacama

Con el objeto de profundizar el conocimiento de la industria de la uva de mesa, se

realizé un andlisis FODA, identificando las variables y condiciones que pueden

ser aprovechadas por los resultados de este proyecto, asi como prospectar las

perspectivas que se puedan presentar a futuro.

Fortalezas

Posicidon dominante en ventana temporal de primor de la uva en contra-

estacion, con 25 afios de experiencia acumulada.

Consolidacibn a nivel Internacional, especialmente en el mercado
norteamericano y europeo, hecho que representa para la region y el pais
una ventaja competitiva y comparativa, que la ubican en una posicidon
favorable para seguir con el desarrollo productivo y sustentable de los
Valles de Copiapé y Huasco.

Oferta real exportable, en funcién del cumplimiento de las demandas de los
diferentes mercados, en aspectos de variedad, calidad, cantidad, calibre y
sabor presentes en las diferentes variedades de uva de mesa, que ha sido
representativa de la produccién de los valles de la region y de Chile como
pais fruticola. Chile se ha convertido en el cuarto productor mundial de uva
de mesa, y en el primer exportador mundial de esta fruta. Por el lado de la
demanda, mas del 70% de las importaciones de uva de mesa se
concentran en 4 paises: Estados Unidos, Gran Bretafa, Holanda y
Alemania (Fuente: Mercado de la Uva de Mesa, ODEPA, 2010).
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Oportunidades

De los paises del hemisferio sur que compiten por la misma temporada,
Atacama (y Chile en general) podria adelantarse a regiones competidoras
produciendo nuevos formatos o presentaciones para adecuarse a las
nuevas tendencias de mercado.

Proyectos de investigacion favorables a su conexion con el empresariado
para realizar investigacién aplicada.

Fondos publicos disponibles para apoyar la innovaciéon en productos -

procesos, capacitacion y desarrollo de nuevos negocios.

Consolidacion de nuevos mercados de destino, especialmente los que se
abrieron al alero de los tratados con paises de Asia, que representan un
gran potencial de consumo a corto y mediano plazo, transformandose en

una oportunidad (y en un desafio) para la uva de mesa de la region.

Mercado cautivo, que cuenta con una experiencia de mas de 25 arfios en la
comercializacion y en el estricto mercado de EE.UU., principal destino de

las exportaciones regionales en este ambito.

Uva “Primor” que presenta la Regiéon de Atacama en los Valles de Copiap6
y Huasco: esta condiciébn proporciona inmejorables condiciones de
comercializacidn internacional, ya que permite llegar al mercado de EE.UU.
en un momento donde no existe oferta suficiente, o que trae consigo
mayores precios por caja, especialmente con la fruta llegada antes de

navidad.
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Debilidades

Desconfianza y temores de los productores ante desafios que involucren un
riesgo financiero, comercial y de asociatividad, esto debido a algunas
experiencias negativas del sector.

Elevados costos:

- [Escasez y carestia de la mano de obra, en competencia directa con la
mineria.

- Insumos caros y no disponibles a nivel regional.

- Carestia de la energia, en competencia con la mineria.

- Escasez de agua, en fuerte competencia con la mineria.

Productividad deficiente: 30% de las plantaciones tienen mas de 20 afios
(Fuente: PMC Fresh Atacama, 2008).

Posicionamiento de la fruta de Atacama pobre, sin una diferenciacién
adecuada.

Falta de informacion en la trazabilidad de los precios (desde el productor al
cliente final) y definicion de los margenes en la estructura de costes del

producto.

Escasa colaboracion actual entre los empresarios para proyectos que

puedan redundar en su mejora colectiva.
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Amenazas

e Escasa colaboracion actual entre los empresarios para proyectos que
puedan redundar en su mejora.

e Aumento de la competencia internacional: Pert, Brasil e incluso Argentina

con menores costos de produccion y misma ventana temporal.

e Tendencia a estabilizaciéon de precios de la uva de mesa a nivel
internacional.

e Posibles nuevas barreras fitosanitarias con la introduccion de la polilla
Lobesia en la region, aumentando a su vez costos de produccién por
requerimientos de fumigaciéon y cambio de packaging requerido por el
cliente.

e Concentracion de la comercializacién en un Unico mercado Unico: 70% de
las exportaciones van a EEUU; mercado que hoy afronta una fuerte crisis
econdémica con posibles repercusiones importantes sobre el sector en

Atacama.

e EI factor climatico en la regiéon juega un papel importante, ya que sus
cambios de temperatura, especialmente las heladas, producen gran
incertidumbre en la producciéon de uva de mesa, respecto de su cantidad,
calidad y su condicién genérica como producto. Asi se genera una oferta

exportable deficiente e irregular para el mercado externo.

e Las fluctuaciones del tipo de cambio, que afecta al sector genérico
exportador especialmente el de uva de mesa, trae consecuencias
financieras para los productores y empresas exportadoras, respecto de los

ingresos esperados, esta situacién se explica, por ser la uva de mesa un
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producto estacional que sdlo presenta una cosecha y exportaciéon durante 3

meses en el afo, noviembre a enero principalmente.

Falta de mano de obra para labores prediales, especialmente en las
actividades de cosecha y packing. Esto representa un problema que se ha

suscitado en las ultimas temporadas.

Existe un peligro de “commoditizar” la uva de mesa, por lo que urge generar
nuevos productos o formatos, asociados a las nuevas tendencias de

consumo.

Fuerte competencia por el recurso hidrico con la industria minera: esta
ultima es muy demandante de agua, lo que resulta mas critico ain en una
Region desértica como Atacama. Esto lleva a la necesidad de desarrollar
métodos para optimizar el uso de este recurso.

Los consumidores estadounidenses y europeos no consideran aun, la
procedencia como un atributo que permita definir la compra. Sin embargo, y
a raiz de la mayor conciencia ecoldgica, cada vez se tendra mas en cuenta
los procesos productivos, y en este punto Chile debe estar atento para
diferenciarse de sus competidores.
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7.3 Analisis de la mano de obra agricola

La agricultura se caracteriza por ser una actividad econdémica con un alto
componente estacional, que produce variaciones en el dinamismo de la fuerza
laboral, el que se atenta cuando la actividad productiva disminuye, principaimente
en el periodo otofo-invierno. Este es el principal factor que explica la estructura de
la mano de obra agricola, que se caracteriza por una alta proporcion de
trabajadores de temporada o estacionales, que no se observa en otras ramas
economicas. Por otro lado, gran parte de los ocupados del sector corresponde a
mano de obra no calificada, la cual también se moviliza hacia sectores como la
construccion y los servicios, en la biusqueda de mejores oportunidades salariales e
incluso sociales. A estos procesos migratorios contribuye igualmente el hecho de
que una alta proporcién de estos trabajadores habiten en zonas rurales, donde las
limitaciones en el acceso a servicios basicos, educacion, salud, etc., se
transforman en factores que fomentan la movilidad rural-urbana, impactando
negativamente la disponibilidad de mano de obra que permita un desarrollo
sostenible del sector.

Otra caracteristica relevante del empleo en la agricultura es la creciente
contribucion de las mujeres como respuesta a las demandas de mano de obra en
el sector y, en consecuencia, al empleo rural. Al observar los extremos del periodo
1990-2007, se tiene que en el afio 1990 las mujeres en el empleo asalariado
agricola fueron 55.740, mientras que en el afio 2007 llegaron a 135.170. De esta
manera, el crecimiento mostrado por la mano de obra femenina en el sector fue de
143%, mientras que en el caso de los hombres hubo un retroceso de 1,8%, ya que
en el ano 1990 éstos fueron 422.840 y en 2010, 415.166 trabajadores. En
resumen, el crecimiento conjunto de ambos sexos en este periodo fue de 15% y
estuvo influido claramente por la participacion femenina. En contraste, la
incorporacion de las mujeres al empleo en la economia chilena entre los afios
analizados fue de 52% (Fuente: Cambios Estructurales en la Agricultura chilena,
Analisis Intercensal, 1976-1997-2007).



Respecto a la participacion por género en el empleo rural, en el afio 1990 la cifra
de mujeres empleadas era 81.441, llegando a 160.732 el afio 2007 (Fuente:
Cambios Estructurales en la Agricultura chilena, Anélisis Intercensal, 1976-1997-
2007). Esto representa un crecimiento de 97%, que es superior al 81% observado
en las zonas urbanas para este género. En el caso de los hombres, en las zonas
rurales el crecimiento fue sélo de 3%, mientras que en las zonas urbanas el
empleo masculino aument6é un 52% en el periodo analizado. En resumen, estas
cifras muestran la importancia de reconocer el aporte del sexo femenino al
empleo, tanto agricola como rural, en el contexto del sostenido crecimiento de
subsectores agricolas como la fruticultura, intensivos en el uso de mano de obra.

En los dltimos afios, la mano de obra disponible para las labores agricolas ha
disminuido significativamente, lo que ha elevado los costos de las mismas y ha
obligado a las empresas a buscar reemplazantes en otros paises. En el caso de la
uva de mesa, y de acuerdo a informacién de productores, el costo de la mano de

obra puede significar alrededor del 40% del costo total.

La tendencia en cuanto a la disponibilidad de mano de obra es a mantenerse o
disminuir. En consecuencia, para que la industria continie siendo competitiva, el
camino es disefiar nuevos procesos que impliquen un uso menos intensivo de
mano de obra. En este sentido, y en el marco de este proyecto, es posible
desarrollar protocolos que permitan, por ejemplo, obtener uva desgranada casi al
pie del arbol, mediante la aplicacién de hormonas y otros productos. Esto reduciria
en gran parte el uso intensivo de mano de obra, al menos a nivel de los packings.
Sin desmedro de lo anterior, la creciente incorporacion de bienes de capital para
reemplazar mano de obra es una excelente alternativa para mantener la

competitividad del sector.
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10 15 20 25 30
Dias

—4—0% AC + 0% CC + 0% EDTA =f=1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA

wwepee 1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA  «d=0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA

Figura 211. Porcentajes de O, obtenidos en envases de uva de mesa desgranada
‘Superior Seedless’ tratada con agentes antipardeantes y almacenada en
atmdsfera modificada activa (6% O, + 5% COy) a 5°C durante 30 dias. Las barras
representan el error estandar de la media. AC: acido citrico; CC: cloruro de calcio;

EDTA: acido etilendiaminotetraacético.

Parametros fisicos

Color de la piel de la baya

El parametro L no presenté diferencias significativas entre tratamientos en ningin
dia de evaluacién, con valores entre 45,6 y 46,7 en el dia 1, y entre 44,3 y 45,7 en

el dia 30 de almacenamiento a 5°C (Figura 212).
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Cabe destacar que este parametro disminuyé levemente durante el

almacenamiento, por lo que las bayas se pardearon pero no de una forma tan

agresiva (Figura 213).
50
48
46
= a4
42
40
Dias
~t==0% AC + 0% CC + 0% EDTA ~&=1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA
gy 1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA =3=0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA

Figura 212. Valores de L en uva de mesa desgranada “Superior Seedless’ tratada
con agentes antipardeantes y almacenada en atmdésfera modificada activa (6% O,
+ 5% CO3) a 5°C durante 30 dias. Las barras representan el error estandar de la
media. AC: Aacido citrico, CC: cloruro de calciop EDTA: acido

etilendiaminotetraacético.
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C*

La saturacién del color no presenté diferencias significativas entre tratamientos en
ningun dia de evaluacién, con valores entre 17,4y 19, 2 en el dia 1, y entre 14,5y
16,8 en el dia 30 de almacenamiento a 5°C (Figura 214). Los valores de C* se
mantuvieron estables, por lo que la intensidad del color de la piel en uva de mesa
desgranada ‘Superior Seedless” tratada con agentes antipardeantes y
almacenada en atmésfera modificada activa (5% O, + 5% CO.) no se ve afectada
(Figura 214).

c*

Dias

wgp (0% AC + 0% CC + 0% EDTA =i 1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA
wage=1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA m36=(0,5% AC + 0,5% CC+0,5% EDTA

Figura 214. Valores de C* en uva de mesa desgranada "Superior Seedless’
tratada con agentes antipardeantes y almacenada en atmoésfera modificada activa
(5% 02 + 5% CO,) a 5°C durante 30 dias. Las barras representan el error estandar
de la media. AC: acido citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: acido

etilendiaminotetraacético.
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Hab

El pardmetro Ha, no presentd diferencias significativas entre tratamientos en
ningn dia de evaluacion, con valores entre 102,5 y 105,2° en el dia 1, y entre
93,1y 100,1° en el dia 30 de almacenamiento a 5°C (Figura 215).

En la Figura 215 se observa que el tono de la piel disminuye durante el
almacenamiento, indicando que el color verde dorado, caracteristico de la
variedad, tiende a ponerse mas amarillo, lo que indicaria una variacion en el color,

situacion similar a la observada en L (Figura 213).

Hab

—=0% AC + 0% CC + 0% EDTA =f=1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA
wmgpen1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA ~36==0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA

Figura 215. Valores de H,, en uva de mesa desgranada "Superior Seedless’
tratada con agentes antipardeantes y almacenada en atmésfera modificada activa
(5% O, + 5% CO,) a 5°C durante 30 dias. Las barras representan el error estandar
de la media. AC: éacido citrico; CC: cloruro de calcio; EDTA: &cido

etilendiaminotetraacético.
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Firmeza de la baya

La firmeza de las bayas no present6 diferencias significativas entre tratamientos
en ninglin dia de evaluacién, con valores entre 0,44 y 0,48 kg-f en el dia 1, y entre
0,35y 0,41 kg-f en el dia 30 de almacenamiento a 5°C (Cuadro 103), por lo que la
aplicacion de antipardeantes no influiria sobre este parametro.

Cuadro 103. Valores de firmeza (kg-f) en uva de mesa desgranada "Superior
Seedless” tratada con agentes antipardeantes y almacenada en atmosfera
modificada activa (6% O, + 5% CO,) a 5°C durante 30 dias.

kg-f
Tratamientos Almacenamiento (d)
1 10 20 30
0% AC + 0% CC + 0% EDTA 0,44* NS° 0,38 NS 0,41 NS 0,35 NS
1,0% AC +1,0% CC + 0% EDTA 0,48 0,43 0,41 0,37
1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA 0,45 0,43 0,41 0,37
0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA 0,44 0,41 0,46 0,41

AC: &cido citrico, CC: cloruro de calcio, EDTA: acido etilendiaminotetraacético.
a Los valores indican los valores promedios de firmeza (n=3).

b NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segutn la prueba de Tukey (p > 0,05).

Parametros quimicos
SST
El porcentaje de SST se mantuvo estable durante el almacenamiento, no

presentando diferencias significativas entre la materia prima y los tratamientos al
final del almacenamiento a 5°C (Cuadro 104).
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Cuadro 104. Porcentaje de SST en uva de mesa desgranada "Superior Seedless’

tratada con agentes antipardeantes y almacenada en atmdsfera modificada activa
(5% Oz + 5% COy) a 5°C durante 30 dias.

SST (%)
Tratamientos Almacenamiento (d)
MP 30
0% AC + 0% CC + 0% EDTA 19,2° NS°
1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA 19,92 19,3
1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA 18,8
0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA 19,5

AC: acido citrico, CC: cloruro de calcio, EDTA: acido etilendiaminotetraacético.
a Los valores indican los valores promedios de SST (n=6).
b Los valores indican los valores promedios de SST (n=3).

¢ NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segun la prueba de Tukey (p > 0,05).

AT

El porcentaje de AT se mantuvo estable durante el almacenamiento, no
presentando diferencias significativas entre la materia prima y los tratamientos al
final del almacenamiento a 5°C (Cuadro 105).

Luego de 30 dias de almacenamiento, se encontraron diferencias significativas
entre tratamientos, donde aquellos en que se utilizaron agentes antipardeantes
presentaron los porcentajes de AT mas altos (Cuadro 105).
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Cuadro 105. Porcentaje de AT en uva de mesa desgranada "Superior Seedless’

tratada con agentes antipardeantes y almacenada en atmoésfera modificada activa
(5% O3 + 5% COy) a 5°C durante 30 dias.

Acido tartarico (%)

Tratamientos Almacenamiento (d)
MP 30

0% AC + 0% CC + 0% EDTA 0,40° a°

1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA  0,45° 051 b

1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA 0,51 b

0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA 0,46 ab

AC: &cido citrico, CC: cloruro de calcio, EDTA: &cido etilendiaminotetraacético.
a Los valores indican los valores promedios de AT (n=6).
b Los valores indican los valores promedios de AT (n=3).

c Letras minGsculas distintas en sentido vertical indican diferencias significativas entre
tratamientos.

pH

Los valores de pH se mantuvieron estables durante todo el almacenamiento, no
presentando diferencias significativas entre la materia prima y los tratamientos al
final del almacenamiento a 5°C (Cuadro 104).

Cuadro 106. Valores de pH en uva de mesa desgranada "Superior Seediess’

tratada con agentes antipardeantes y almacenada en atmésfera modificada activa
(5% Oz + 5% COy) a 5°C durante 30 dias.

pH
Tratamientos Almacenamiento (d)
MP 30
0% AC + 0% CC + 0% EDTA 3,72° NS°
1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA  3,68° 3,64
1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA 3,75
0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA 3,70

AC: acido citrico, CC: cloruro de calcio, EDTA: 4cido etilendiaminotetraacetico.
a Los valores indican los valores promedios de pH (n=6).
b Los valores indican los valores promedios de pH (n=3).

¢ NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segun la prueba de Tukey (p > 0,05).
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Porcentaje de pudriciones

Luego de 20 dias de almacenamiento a 5°C aparecieron pudriciones en las bayas
almacenadas, no encontrandose ninguna diferencia significativa entre los
tratamientos (Cuadro 107), por lo que la aplicacion de agentes antipardeantes y
atmosfera modificada activa (5% O, + 5% CO,) no tendria ningin efecto sobre

este parametro en uva de mesa desgranada “Superior Seedless’.

Cuadro 107. Porcentajes de pudriciones leves (< 25% de la baya) en uva de mesa
desgranada ‘Superior Seedless’ tratada con agentes antipardeantes vy
almacenada en atmoésfera modificada activa (5% O, + 5% CO,) a 5°C durante 30

dias.
Pudriciones (%)
Tratamientos Almacenamiento (d)
20 25 30

0% AC + 0% CC + 0% EDTA 8,92 NS° 6,7 NS 44 NS
1,0% AC +1,0% CC + 0% EDTA 44 6,7 8,9
1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA 6,7 2,2 8,9
0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA 6,7 6,7 8,9

AC: acido citrico, CC: cloruro de calcio, EDTA: acido etilendiaminotetraacético.
a Los valores indican los valores promedios de pudriciones leves (n=3).
b NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segun la prueba de Tukey (p > 0,05).

Parametros sensoriales
Apariencia
En la evaluacion sensorial de la apariencia, no se encontraron diferencias

significativas entre tratamientos en ningun dia de evaluacion, con valores entre
11,1y 12,4 en el dia 1, y entre 7,3 y 10,2 en el dia 25 de almacenamiento (Figura

216).
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En la Figura 216 se observa una leve disminucién de este parametro durante el
almacenamiento, debido principalmente al pardeamiento sufrido por las bayas
(Figura 217).

Apariencia

Dias
=% AC + 0% CC + 0% EDTA efil=1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA
wdee] 0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA =>e=(,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA

Figura 216. Valores de apariencia en la evaluacion sensorial de uva de mesa
desgranada “Superior Seedless’ tratada con agentes antipardeantes y
almacenada en atmosfera modificada activa (6% O, + 5% CO,) a 5°C durante 25
dias. AC: acido citrico, CC: cloruro de calcio; EDTA: éacido

etilendiaminotetraacético.
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Textura

En la evaluacién sensorial de la textura, no se encontraron diferencias
significativas entre tratamientos en ningtin dia de evaluacion, con valores entre 7,3

y 10,8 eneldia 1,y entre 7,0 y 8,8 en el dia 25 de almacenamiento (Figura 218).

15

Extremadamente
firme
o
a3
&
(/]
=
Extremadamente 1 > 10 15 20 25
blanda Dias
g (0% AC + 0% CC + 0% EDTA efill1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA
=g 1,0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA esdén 0,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA

Figura 218. Valores de textura en la evaluacion sensorial de uva de mesa
desgranada ‘Superior Seedless’ tratada con agentes antipardeantes vy
almacenada en atmésfera modificada activa (5% O, + 5% CO,) a 5°C durante 25
dias. AC: acido citrico, CC: cloruro de «calcio, EDTA: &cido

etilendiaminotetraacético.
Conclusiones
El uso de atmosfera modificada activa (5% Oz y 5% COy) y agentes

antipardeantes no afecta la generaciéon de O, y CO; en los envases de uva de

mesa desgranada ‘Superior Seedless” almacenada a 5°C.
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El uso de atmésfera modificada activa (5% O, y 5% CO,;) y agentes

antipardeantes no afecta el color ni parametros sensoriales (apariencia y textura)

en uva de mesa desgranada "Superior Seedless’ y almacenada a 5°C, teniendo

una calidad adecuada para el consumo durante 20 dias.

Objetivos cumplidos

En este ensayo se cumplieron los siguientes puntos (Cuadro 108), sefialados en la

Carta Gantt de la etapa Il del proyecto (Cuadro 2).

Cuadro 108. Actividades realizadas en el ensayo Evaluacion de la calidad de uva

de mesa desgranada ‘Superior Seedless’ tratada con antipardeantes y

almacenada en atmoésfera modificada activa a 5°C.

Nombre de la actividad
Estandarizacion del

proceso de produccién y

envasado

Ensayos de vida (til

Descripcion de la
actividad
Ajustar las técnicas vy

tratamientos aplicados

Definir el proceso
productivo y evaluar Ia
efectividad de los envases
y de la mezcla de gases
sobre la calidad de la uva

desgranada.
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Indicador de resultado
1 producto terminado:
Superior Seedless
desgranada, envasada en
atmosfera modificada
activa con antipardeantes.
Uva desgranada con
calidad adecuada durante

al menos 20 dias.



6.2.3 Evaluacion de la calidad de uva de mesa desgranada ‘Thompson
Seedless’ tratada con antipardeantes y almacenada en atmésfera modificada
activa a 5°C

Hipétesis

El uso combinado de soluciones antipardeantes junto a un envase de atmosfera
modificada activa, prolonga la vida util de uva de mesa desgranada ‘Thompson
Seedless’ a 5°C por al menos 20 dias.

Objetivo

Evaluar el efecto del uso de las soluciones antipardeantes sobre la concentracion
de gases, color, firmeza, porcentaje de pudriciones, parametros quimicos y
sensoriales en uva de mesa desgranada ‘Thompson Seedless’ almacenada en
atmésfera modificada activa.

Procesamiento

Siguiendo el diagrama de flujo de la Figura 15 se realiz6é el procesamiento de la

materia prima que fue uva de mesa ‘"Thompson Seedless’.

La materia prima se peso6 para asi obtener el rendimiento del proceso. Luego, se
procedié a desgranar los racimos de forma manual, girando la baya para provocar
el desprendimiento de ésta. Las bayas se lavaron en una solucién de NaClO (100
mg L™) con agua a 5°C, este lavado se realiz6 con movimientos verticales en un
recipiente de acero inoxidable acanalado (3 min). Posteriormente, las bayas se
sumergieron en tratamientos antipardeantes con agua a 5°C (3 min) y luego se
enjuagaron con agua a 5°C (3 min), para eliminar residuos de la superficie de la

baya.
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Para eliminar el exceso de agua y evitar la proliferacion de microorganismos, las
bayas se dejaron sobre una rejilla de acero inoxidable de 64x60 cm (5 min). El
envasado (Figura 219) se realiz6é en bolsas de polietileno de baja permeabilidad
(2500 mL O, m? d") e inyectando 5% O,, 5% CO, y 90% N,. Las bayas
envasadas se almacenaron a 5°C durante 30 d.

Figura 219. Envasado de bayas de uva de mesa desgranada ‘Thompson

Seedless en atmodsfera modificada activa.
Evaluaciones

Las evaluaciones se realizaron en los dias 1, 5, 10, 15, 20, 25 y 30 posteriores al
procesamiento, a excepcidn de las evaluaciones de color hicieron en los dias 1, 15
y 30, la firmeza se evalud en los dias 1, 10, 20 y 30, y los parametros quimicos

que se evaluaron en los dias 1y 30 posteriores al procesamiento.
Se realizaron evaluaciones de tasa respiratoria, concentracibn gaseosa,

pudriciones, parametros fisicos (color y firmeza), quimicos (pH, SST y AT) y

sensoriales (apariencia y textura).
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Textura

En la evaluacion sensorial de la textura no se encontraron diferencias significativas
entre tratamientos en ningun dia de evaluacion, con valores entre 9,5y 10,9 en el
dia 1, y entre 9,6 y 10,4 en el dia 15 (Figura 230).

Muy firme 15
(almendra)

Textura

Muy blanda 0
(banana madura) 1 5 10 15

Dias
w== (0% AC + 0% CC + 0% EDTA e=f=1,0% AC + 1,0% CC + 0% EDTA
wadyew ] 0% AC + 0% CC + 1,0% EDTA pe=(,5% AC + 0,5% CC + 0,5% EDTA

Figura 230. Valores de textura en la evaluacion sensorial de uva de mesa
desgranada ‘Thompson Seedless’ tratada con agentes antipardeantes y
almacenada en atmésfera modificada activa (5% O, + 5% CO,) a 5°C durante 15
dias. AC: acido citricob CC: cloruro de calcio; EDTA: Aacido

etilendiaminotetraacético.
Conclusiones

La tasa respiratoria a 5°C, de uva de mesa desgranada ‘Thompson Seedless’ no

fue afectada por el uso de agentes antipardeantes.
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El uso de atmoésfera modificada activa (5% O, y 5% CO;) y agentes
antipardeanies no afecta la generacién de O, y CO, en los envases de uva de

mesa desgranada ‘Thompson Seedless’ almacenada a 5°C.

El uso de atmésfera modificada activa (5% O, y 5% CO,;) y agentes
antipardeantes disminuye el pardeamiento y mejora la apariencia de bayas de uva
de mesa desgranada ‘'Thompson Seedless’ almacenada a 5°C, teniendo una

calidad adecuada para el consumo durante 15 dias.
Objetivos cumplidos

En este ensayo se cumplieron los siguientes puntos (Cuadro 116), sefialados en la

Carta Gantt de la etapa li del proyecto (Cuadro 2).

Cuadro 116. Actividades realizadas en el ensayo Evaluacioén de la calidad de uva
de mesa desgranada ‘'Thompson Seedless’ tratada con antipardeantes y

almacenada en atmodsfera modificada activa a 5°C.

Nombre de la actividad Descripcion de la Indicador de resultado
actividad
Estandarizacién del Ajustar las técnicas y 1 producto terminado:
proceso de producciony tratamientos aplicados Thompson Seedless
envasado desgranada, envasada en
atmosfera modificada

activa con antipardeantes.

Ensayos de vida util Definir el proceso Uva desgranada con
productivo y evaluar la calidad adecuada durante
efectividad de los envases al menos 15 dias.

y de la mezcla de gases
sobre la calidad de la uva

desgranada.
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6.2.4 Evaluacién de la aplicacion de atmésfera controlada en uva de mesa
desgranada de las variedades Flame, Thompson y Black Seedless
almacenada a 5°C

Hipotesis

El uso de altas concentraciones de CO, y bajas de O, en atmosfera controlada
disminuye la incidencia de pudriciones en uva de mesa desgranada de las
variedades Flame, Thompson y Black Seedless a 5°C.

Objetivo

Evaluar el efecto de la atmésfera controlada sobre la calidad de uva de mesa
desgranada de las variedades Flame, Thompson y Black Seedless a 5°C durante
15 dias.

Procesamiento

Siguiendo el diagrama de flujo de la Figura 15 se realiz6 el procesamiento de la
materia prima que fueron 3 variedades de uva de mesa (Flame, Thompson y Black
Seedless).

La materia prima se pesod para asi obtener el rendimiento del proceso. Luego, se
procedié a desgranar los racimos de forma manual, girando la baya para provocar
el desprendimiento de ésta. Las bayas se lavaron en una solucién de NaCIlO (100
mg L ™) con agua a 5°C, este lavado se realizd con movimientos verticales en un
recipiente de acero inoxidable acanalado (3 min). Posteriormente, las bayas se

enjuagaron con agua a 5°C (3 min).

Para eliminar el exceso de agua y evitar la proliferacion de microorganismos, las
bayas se dejaron sobre una rejilla de acero inoxidable de 64x60 cm (5 min). El

envasado (Figura 231) se realizé6 en tarrinas con 5 orificios en su tapa para
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permitir el contacto con los gases inyectados y evitar la deshidrataciéon de las
bayas, cada una de estas tarrinas se almacené en un tarro plastico sellado
herméticamente el cual tenia un flujo continuo de gases. Las bayas se
almacenaron a 5°C durante 15 d.

Figura 231. Envasado de bayas de uva de mesa desgranada de las variedades
Flame (A), Thompson (B) y Black (C) Seedless en atmoésfera controlada.

Evaluaciones
Las evaluaciones se realizaron en los dias 1 y 15 posteriores al procesamiento.

Se realizaron evaluaciones de pudriciones, parametros fisicos (color y firmeza) y
quimicos (pH, SST y AT).

Ademas, se realiz6 un registro de las concentraciones gaseosas aplicadas durante
todo el almacenamiento.

Disefio experimental
Se realiz6 un disefio completamente aleatorizado. La unidad experimental fue una

baya de la variedad correspondiente, teniendo 30 repeticiones para los parametros
fisicos, 10 repeticiones para las pudriciones y 6 repeticiones para los parametros
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quimicos. Las variedades se evaluaron de forma independiente y los tratamientos
se detallan en el Cuadro 116.

Cuadro 116. Tratamientos de atmoésfera controlada aplicados a uva de mesa
desgranada de las variedades Flame, Thompson y Black Seedless a 5°C durante
15 dias.

Tratamiento Concentracion de gases
1 21% O, + 0% CO,
2 5% O, + 5% CO,
3 5% O> + 15% CO;

Analisis estadistico

Los resultados de cada dia se analizaron mediante un analisis de varianza
(ANDEVA) con un nivel de significancia de 5%, ademas se realizd una
comparacion entre la materia prima y la fruta en el dia 15 de almacenamiento.
Cuando se encontraron diferencias significativas entre tratamientos se aplico la
prueba de comparacién multiple de Tukey al 5%. Para ello se utilizé el software
estadistico Minitab Release 16,1 (Addlink Software Cientifico, S.L., Barcelona,
Espana).

Resultados y discusion

Caracterizacion de la materia prima

Se observé en el Cuadro 117 que el calibre de la variedad Flame Seedless fue de
17,3 mm (diametro ecuatorial), encontrandose dentro de los valores de calidad

para exportacion (Mufioz y Lobato, 2000; Palma, 2006).

Con respecto al color de la piel, se observd un tono rojo oscuro y muy poco

intenso, propio de la variedad.
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El contenido de SST fue de 17,1%, siendo superior al minimo necesario para la
cosecha (16%). Ademas, se observd un porcentaje de acido tartarico de 0,5%,
obteniéndose una relacion SST/AT de 33,4 (Cuadro 117).

Cuadro 117. Caracterizacién de uva de mesa "Flame Seedless’”.

Parametros fisic

Peso (9) 4,9+0,2
Diametro ecuatorial (mm) 17,310,1
Diametro polar (mm) 17,9+0,1
Firmeza (kg-f) 0,31+0,0
Color de piel

L 30,4+0,4
c* 9,3+0,6
Hab 21,2+1,2
Parametros quimicos®

Sdlidos solubles totales (%) 17,110,2
Acidez titulable (%) 0,5+0,0
pH 3,6+0,0
Sélidos solubles totales/acidez titulable 33.412.2

“Corresponde a la media de 30 muestras * error estandar
b Corresponde a la media de 6 muestras * error estandar

Se observé en el Cuadro 118 que el calibre de la variedad Thompson Seedless
fue de 17,1 mm (didmetro ecuatorial), encontrandose dentro de los valores de
calidad para exportacion (Mufioz y Lobato, 2000; Palma, 2006).

Con respecto al color de la piel, se observé un tono verde claro, propio de la

variedad.
El contenido de SST fue de 18,5%, siendo superior al minimo necesario para la

cosecha (16%). Ademas, se observé un porcentaje de acido tartarico de 0,6%,
obteniéndose una relacion SST/AT de 31,6 (Cuadro 118).
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Cuadro 118. Caracterizacion de uva de mesa "Thompson Seedless’.

Parametros fisicos?®

Peso (g) 5,1+0,2
Diametro ecuatorial (mm) 17,1£0,3
Diametro polar (mm) 25,110,3
Firmeza (kg-f) 0,5+0,0
Color de piel

L 51,0+0,6
c* 18,9+0,5
Hap 96.5+1.1
Parametros quimicos

Solidos solubles totales (%) 18,5+0,3
Acidez titulable (%) 0,6+0,0
pH 3,410,0
Solidos solubles totales/acidez titulable 31.61+0.5

“Corresponde a la media de 30 muestras * error estandar
® Corresponde a la media de 6 muestras + error estandar

Se observd en el Cuadro 119 que el calibre de la variedad Black Seedless fue de
17,0 mm (diametro ecuatorial), encontrandose dentro de los valores de calidad

para exportacion (Mufioz y Lobato, 2000; Paima, 2006).

Con respecto al color de la piel, se observé un tono morado oscuro de baja

intensidad, propio de la variedad.

El contenido de SST fue de 24,0%, siendo superior al minimo necesario para la
cosecha (16%), por lo que esta variedad es mas dulce que las otras dos utilizadas
en el ensayo. Ademas, se observd un porcentaje de acido tartarico de 0,4%,
obteniéndose una relacion SST/AT de 55,5 (Cuadro 117).

422



Cuadro 119. Caracterizaciéon de uva de mesa °

Parametros fisicos?

Black Seedless’.

Peso (g) 4,4+0,2
Diametro ecuatorial (mm) 17,0+0,2
Diametro polar (mm) 22,0+0,3
Firmeza (kg-f) 0,3+0,0
Color de piel

L 34,0£0,7
c* 6,6+0,4
Hab 198,213 .4
Parametros quimicos” j

Sélidos solubles totales (%) 24,0+0,5
Acidez titulable (%) 0,4+0,0
pH 3,9+0,0
Sélidos solubles totales/acidez titulable 55.51+2.0

? Corresponde a la media de 30 muestras * error estandar
bCorresponde a la media de 6 muestras + error estandar

Concentracion de gases

En general, las concentraciones de O, y CO, en atmésfera controlada se

mantuvieron estables durante el almacenamiento de las bayas de uva de mesa

desgranada de las variedades Flame, Thompson y Black Seedless a 5°C, como se

observa en la Figura 232.
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Figura 232. Porcentajes de Oz (A) y CO, (B) registrados en atmoésfera controlada
aplicada a uva de mesa desgranada de las variedades Flame, Thompson y Black
Seedless a 5°C durante 15 dias. Las barras representan el error estandar de la

media (n=2).
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Parametros fisicos

Color de la piel de la baya

En todas las variedades se observé el mismo comportamiento, donde en el dia 15
de almacenamiento a 5°C no se encontraron diferencias significativas entre los
tratamientos (Cuadro 120).

Se encontré, que los valores de L en el dia 15 presentaron diferencias
significativas con la materia prima procesada en todas las variedades. La variedad
Flame Seedless aumenté significativamente su valor de L, aclarando su color, en
cambio las variedades Thompson y Black Seedless lo disminuyeron (Cuadro 120),

lo que esta muy relacionado con el pardeamiento sufrido por la fruta (Figura 233).
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Cuadro 120. Valores de L en uva de mesa desgranada de las variedades Flame,

Thompson y Black Seedless almacenadas en atmésfera controlada a 5°C durante

15 dias.

Tratamientos

Flame Seedless
21% O2 + 0% CO,
5% 02 + 5% CO,
5% Oz + 15% CO»
Thompson Seedless
21% O, + 0% CO,
5% O, + 5% CO,
5% O3z + 15% CO,
Black Seedless
21% O, + 0% CO»,
5% Os + 5% CO»
5% Oz + 15% CO,

MP: materia prima.

Almacenamiento (d)
MP 15

349 NS
30,4 359
35.1

45,7 NS
51,0 46,5
45,9

30,9 NS
34,0 30,1
30,3

a Los valores indican los valores promedios de L (n=30) segun la variedad analizada.

b NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segun la prueba de Tukey (p > 0,05).
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MP

Figura 233. Apariencia de bayas de uva de mesa desgranada ‘Thompson
Seedless” almacenadas en atmadsfera controlada a 5°C durante 15 dias. MP:

materia prima.
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Conclusiones

La tasa respiratoria a 5°C, de una ensalada bicolor de uva de mesa de las
variedades Thompson y Black Seedless fue afectada por el uso de agua
ozonizada durante la desinfeccion.

El uso de agua ozonizada no afecta la generacion de O, y CO, en los envases de
una ensalada bicolor de uva de mesa de las variedades Thompson y Black
Seedless almacenada a 5°C.

El uso de agua ozonizada no afecta el color, la apariencia ni el recuento de
microorganismos de una ensalada bicolor de uva de mesa desgranada de las
variedades Thompson y Black Seedless y almacenada a 5°C, tendiendo una

calidad adecuada para el consumo durante 14 dias.

El uso de agua ozonizada como desinfectante es una alternativa al uso de
hipoclorito de sodio ya que son igual de efectivos en el control de microorganismos
en una ensalada bicolor de uva de mesa desgranada de las variedades Thompson
y Black Seedless almacenada a 5°C.

Objetivos cumplidos

En este ensayo se cumplieron los siguientes puntos (Cuadro 140), sefalados en la
Carta Gantt de la etapa Il del proyecto (Cuadro 2).
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Cuadro 140. Actividades realizadas en el ensayo Evaluacion de la aplicacion de

agua ozonizada sobre una ensalada bicolor de uva de mesa desgranada de las

variedades Thompson y Black Seedless almacenada a 5°C.

Nombre de la actividad

Sistemas de
desinfeccion

Parametros de calidad

Descripcion de la actividad

Agua ozonizada como
desinfectante alternativo al
hipoclorito de sodio para
desinfectar bayas de uva
de mesa en una ensalada
bicolor.

Color de la piel de las
bayas de uva de mesa en
una ensalada bicolor.

Reduccion del crecimiento
microbiano.

Calidad sensorial
(apariencia y textura).

462

Indicador de resultado

El agua ozonizada es igual
de efectiva que el
hipoclorito de sodio en el
control de aerobios
mesofilos, psicrofilos,
enterobacterias, y hongos
y levaduras.

El color de la piel de bayas
de Thompson vy Black
Seedless no es afectado

por el uso de agua
ozonizada.
Uva desgranada con

calidad adecuada durante
14 dias, y cumpliendo con
el Reglamento sanitario de
los alimentos (Chile).

La calidad de las bayas se
mantuvo en el tiempo de
almacenamiento.



6.2.6 Evaluacion de la aplicaciéon de gases nobles sobre una ensalada
tricolor de uva de mesa desgranada de las variedades Flame, Thompson y

Black Seedless almacenada en atmdsfera modificada activa a 5°C
Hipotesis

El uso de gases nobles en atmésfera modificada activa mantiene de la calidad de
una ensalada tricolor de uva de mesa desgranada de las variedades Flame,

Thompson y Black Seedless a 5°C por al menos 20 dias.
Objetivo

Evaluar el efecto del uso de gases nobles (N2, He y Ar) en atmésfera modificada
activa sobre la concentracion de gases, color, firmeza, porcentaje de pudriciones,
parametros quimicos y sensoriales en una ensalada tricolor de uva de mesa

desgranada de las variedades Flame, Thompson y Black Seedless a 5°C.

Procesamiento

Siguiendo el diagrama de flujo de la Figura 15 se realiz6 el procesamiento de la
materia prima que fueron 3 variedades de uva de mesa (Flame, Thompson y Black
Seedless).

La materia prima se pesé para asi obtener el rendimiento del proceso. Luego, se
procedié a desgranar los racimos de forma manual, girando la baya para provocar
el desprendimiento de ésta. Las bayas se lavaron en una solucion de NaClO (100
mg L) con agua a 5°C, este lavado se realizo6 con movimientos verticales en un
recipiente de acero inoxidable acanalado (3 min). Posteriormente, las bayas se

enjuagaron con agua a 5°C (3 min).

Para eliminar el exceso de agua y evitar la proliferacion de microorganismos, las

bayas se dejaron sobre una rejilla de acero inoxidable de 64x60 cm (5 min). El



envasado (Figura 245) se realiz6 en bolsas de polietileno de baja permeabilidad
(2500 mL O, m? d") e inyectando 5% O,, 5% CO, y 90% N2, He o Ar. Las bayas
de las 3 variedades se almacenaron a 5°C durante 20 d.

Figura 245. Envasado de una ensalada tricolor de uva de mesa desgranada de
las variedades Flame, Thompson y Black Seedless en atmoésfera modificada

activa.

Evaluaciones

Las evaluaciones se realizaron en los dias 1, 10 y 20 posteriores al

procesamiento.

Se realizaron evaluaciones de concentracién gaseosa, pudriciones, parametros
fisicos (color y firmeza), quimicos (pH, SST y AT), sensoriales (apariencia y
textura) y microbiologicos (aerobios meséfilos y psicréfilos, enterobacterias, y

hongos y levaduras).
Disefio experimental

Se realiz6 un disefio completamente aleatorizado. La unidad experimental fue una
bolsa de 100 g de bayas, teniendo 3 repeticiones por tratamiento. Los tratamientos

se detallan en el Cuadro 141.



Cuadro 141. Tratamientos de gases nobles en atmoésfera modificada activa
aplicados a una ensalada tricolor de uva de mesa desgranada de las variedades
Flame, Thompson y Black Seedless a 5°C durante 20 dias.

Tratamiento Concentracion de gases
1 5% Oz + 5% CO, + 90% N,
2 5% Oz + 5% CO, + 90% He
3 5% Oz + 5% CO; + 90% Ar

Analisis estadistico

Los resultados de cada dia se analizaron mediante un analisis de varianza
(ANDEVA) con un nivel de significancia de 5%. Cuando se encontraron diferencias
significativas entre tratamientos se aplicé la prueba de comparacion miiltiple de
Tukey al 5%. Para ello se utilizé6 el software estadistico Minitab Release 16,1
(Addlink Software Cientifico, S.L., Barcelona, Espaia).

Resultados y discusion

Caracterizacion de la materia prima

Este ensayo se realiz6 de forma paralela a los dos anteriores, por lo que la
caracterizacion de la materia prima fue la que se observa en los Cuadros 117,
118 y 119.

Concentracion de gases

Para la concentracion de CO. se encontraron diferencias significativas entre
tratamientos en todos los dias de evaluacion, es probable que las diferencias
encontradas en el dia 1 sean debido a diferencias en la inyeccion de gases

realizada durante el envasado, ya que los flujos pueden variar pueden variar en

este proceso.
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Los porcentajes de CO, aumentaron levemente durante el almacenamiento a 5°C,

donde los tratamientos con N y Ar presentaron los menores valores (Figura 246).

12
10

% CO,
H [«)] 0o

10
Dias

=0~5% 02 + 5% CO2 + 90% N2 ~li=5% 02 + 5% CO2 + 90% He
wmie~5% 02 + 5% CO2 + 90% Ar

Figura 246. Porcentajes de CO, obtenidos en envases de una ensalada tricolor de
uva de mesa desgranada de las variedades Flame, Thompson y Black Seedless
tratada con gases nobles y envasada en atmoésfera modificada activa a 5°C
durante 20 dias.

Con respecto a la concentracion de O, se encontraron diferencias significativas
entre tratamientos en los dias 10 y 20 de almacenamiento, donde los tratamientos

con Nz y He presentaron los menores valores (Figura 247).

En general se observa que la concentracion de O, se mantuvo durante el

almacenamiento a 5°C (Figura 247).

466



12
10

% 0,
Y ()} o0}

10
Dias
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Figura 247. Porcentajes de O, obtenidos en envases de una ensalada tricolor de
uva de mesa desgranada de las variedades Flame, Thompson y Black Seedless
tratada con gases nobles y envasada en atmosfera modificada activa a 5°C

durante 20 dias.

Parametros fisicos

Color de la piel de la baya

La evaluacion de la luminosidad del color de la piel de las bayas en las variedades
Thompson y Black Seedless, no presenté diferencias significativas entre
tratamientos en ningln dia de evaluacién (Cuadro 142), por lo que la inyeccién de

gases nobles en atmésfera modificada activa no influiria.
En el caso de la variedad Flame Seedless, se encontraron diferencias

significativas entre tratamientos en el dia 10 de almacenamiento (Cuadro 142),

donde los tratamientos con Ar presentaron un color mas oscuro (Figura 248).
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Cuadro 142. Valores de L en una ensalada tricolor de uva de mesa desgranada

de las variedades Flame, Thompson y Black Seedless tratada con gases nobles y

envasada en atmésfera modificada activa a 5°C durante 20 dias.

Tratamientos

Flame Seedless

5% Oz + 5% CO, + 90% N,
5% O, + 5% CO, + 90% He
5% O, + 5% CO, + 90% Ar
Thompson Seedless

5% Oz + 5% CO, + 90% N
5% O, + 5% CO; + 90% He
5% Oz + 5% CO, + 90% Ar
Black Seedless

5% O3 + 5% CO, + 90% N,
5% O2 + 5% CO, + 90% He
5% Oz + 5% CO, + 90% Ar

Almacenamiento (d)

10

34,0° NS® 358

36,1 35,2
35.6 33,0
48,8 NS 476
50,1 46,3
49

30,6 NS 29,5
31,3 28,1
29,5 29,7

bc
b
a

NS

NS

20

35,2 NS
34.4
33.8

457 NS
434
45.0

29,1 NS
29,9
28,4

a Los valores indican los valores promedios de L (n=3) segun la variedad analizada.

b NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segun la prueba de Tukey (p > 0,05).

¢ Letras minlsculas distintas en sentido vertical indican diferencias significativas entre

tratamientos.
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5% 02 + 5% CO2 +90% Ar

5% 0, + 5% CO,+90%N, 5% O,+ 5% CO, + 90% He 5% O, + 5% CO, + 90% Ar
Figura 248. Apariencia de bayas de una ensalada tricolor de uva de mesa

desgranada de las variedades Flame, Thompson y Black Seedless tratada con

gases nobles y envasada en atmoésfera modificada activa a 5°C durante 20 dias.
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C*

La evaluacion de la saturacion del color de la piel de las bayas de las tres
variedades evaluadas, no present6 diferencias significativas entre tratamientos en
ningun dia de evaluacién (Cuadro 143), por lo que la inyeccion de gases nobles en

atmésfera modificada activa no influiria sobre este parametro.

Cuadro 143. Valores de C* en una ensalada tricolor de uva de mesa desgranada
de las variedades Flame, Thompson y Black Seedless tratada con gases nobles y
envasada en atmoésfera modificada activa a 5°C durante 20 dias.
C*
Tratamientos Almacenamiento (d)
1 10 20

Flame Seedless

5% O, + 5% CO;, + 90% N 74° NS* 97 NS 7,8 NS
5% O, + 5% CO, + 90% He 8,2 7.9 8,2

5% Oz + 5% CO2 + 90% Ar 9.3 8.7 8.3
Thompson Seedless

5% Oz + 5% CO2 + 90% N; 15,7 NS 14,5 NS 13,3 NS

5% Oz + 5% CO7 + 90% He 16,6 14,1 12,1

5% O3 + 5% CO, + 90% Ar 15.7 14,7 14.3
Black Seedless

5% Oz + 5% CO2 + 90% N 53 NS 50 NS 42 NS
5% Oz + 5% CO; + 90% He 57 4.4 5,9

5% Oz + 5% CO, + 90% Ar 59 56 4.9

a Los valores indican los valores promedios de C* (n=3) segun la variedad analizada.
b NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segtn la prueba de Tukey (p > 0,05).

Hab

La evaluacion del tono de la piel de las bayas de las tres variedades evaluadas, no

present6 diferencias significativas entre tratamientos en ningin dia de evaluacion
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(Cuadro 144), por lo que la inyeccién de gases nobles en atmoésfera modificada

activa no influiria sobre este parametro.

Cuadro 144. Valores de Ha, en una ensalada tricolor de uva de mesa desgranada
de las variedades Flame, Thompson y Black Seedless tratada con gases nobles y

envasada en atmosfera modificada activa a 5°C durante 20 dias.

Han

Tratamientos Almacenamiento (d)

1 10 20
Flame Seedless
5% O, + 5% CO, + 90% N, 37,2 NS® 56,7 NS 526 NS
5% Oz + 5% CO, + 90% He 493 493 48,0
5% O, + 5% CO, + 90% Ar 57.1 44.0 46.0
Thompson Seedless
5% Oz + 5% CO2 + 90% N, 894 NS 874 NS 804 NS
5% Oz + 5% CO; + 90% He 89,4 89,7 87,6
5% O, + 5% CO, + 90% Ar 88,5 90.6 80.7
Black Seedless
5% Oz + 5% CO, + 90% N, 195,5 NS 193,2 NS 191,3 NS
5% O + 5% CO_ + 90% He 192,7 182,6 198,2
5% Oy + 5% CO, + 90% Ar 189.0 195.8 198.3

a Los valores indican los valores promedios de H,, (n=3) segln la variedad analizada.
b NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segln la prueba de Tukey (p > 0,05).

Firmeza de la baya

En general la firmeza de las bayas se mantuvo durante el almacenamiento a §°C
(Cuadro 145).

La firmeza de las bayas de las variedades Flame y Thompson Seedless no
presentaron diferencias significativas entre tratamientos en ningin dia de
almacenamiento a 5°C. En el caso de la variedad Black Seedless se encontraron

diferencias significativas entre tratamientos en el dia 10 de almacenamiento,
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donde los tratamientos con N y Ar presentaron los valores mas altos (Cuadro
145).

Cuadro 145. Valores de firmeza (kg-f) de las bayas de una ensalada tricolor de
uva de mesa desgranada de las variedades Flame, Thompson y Black Seedless
tratadas con gases nobles y envasada en atmésfera modificada activa a 5°C
durante 20 dias.

kg-f

Tratamientos Almacenamiento (d)

1 10 20
Flame Seedless
5% O3 + 5% CO, + 90% N, 0,332 NS” 025 NS 0,27 NS
5% O3 + 5% CO2 + 90% He 0,25 0,25 0,25
5% O3 + 5% CO, + 90% Ar 0,28 0,28 0,25
Thompson Seedless
5% O, + 5% CO, + 90% N, 038 NS 0,35 NS 0,32 NS
5% O3 + 5% CO; + 90% He 0,37 0,34 0,31
5% O3 + 5% CO, + 90% Ar 0,34 0,40 0,33
Black Seedless
5% O3 + 5% CO, + 90% N, 024 NS 024 ab® 027 NS
5% O3 + 5% CO2 + 90% He 0,26 022 b 0,28
5% O2 + 5% CO2 + 90% Ar 0,26 0,29 a 0,29
a Los valores indican los valores promedios de firmeza (n=3) segun la variedad analizada.
b NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segun la prueba de Tukey (p > 0,05).
¢ Letras minasculas distintas en sentido vertical indican diferencias significativas entre

tratamientos.

Parametros quimicos

SST

Para el contenido de SST no se encontraron diferencias significativas entre

tratamientos en ningln dia de evaluacion, con valores entre 19,1y 19,4% en el dia
1, y entre 18,2 y 18,6% en el dia 20 de almacenamiento (Cuadro 146).
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En general, este parametro no varié durante el almacenamiento a 5°C (Cuadro
146).

Cuadro 146. Porcentaje de SST en una ensalada tricolor de uva de mesa
desgranada de las variedades Flame, Thompson y Black Seedless tratadas con
gases nobles y envasada en atmoésfera modificada activa a 5°C durante 20 dias.

~ SST (%)
Tratamientos Almacenamiento (d)
1 10 20
9% 02+ 5% CO2+90% N2 19,12 NS® 17,3 NS 18,6 NS
5% O, + 5% CO, + 90% He 19,2 17,7 18,4
5% O, + 5% CO, + 90% Ar 19,4 18,8 18,2

a Los valores indican los valores promedios de SST (n=3).
b NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segun la prueba de Tukey (p > 0,05).

AT

La evaluacion de AT present6 diferencias significativas entre tratamientos sélo en
el dia 1 de almacenamiento a 5°C, donde los tratamientos con N2 y He
presentaron los mayores valores, sin embargo, al final del periodo de
almacenamiento no se encontraron diferencias significativas entre los tratamientos
(Cuadro 147).
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Cuadro 147. Porcentaje de AT en una ensalada tricolor de uva de mesa
desgranada de las variedades Flame, Thompson y Black Seedless tratadas con

gases nobles y envasada en atmoésfera modificada activa a 5°C durante 20 dias.

Acido tartarico (%)

Tratamientos ~ Almacenamiento (d)

1 10 20
5% 02+5% CO+90% N2 0632 b° 0,44 NS® 055 NS
5% 0, +5% CO,+90%He 066 b 0,51 0,56
5% O3 + 5% CO, + 90% Ar 049 a 045 0,55

a Los valores indican los valores promedios de AT (n=3).

b Letras minusculas distintas en sentido vertical indican diferencias significativas entre
tratamientos.

c NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segun la prueba de Tukey (p > 0,05).
pH

En la mediciéon de pH, se encontraron diferencias significativas entre tratamientos
en los dias 1 y 10 de almacenamiento a 5°C (Cuadro 148). Cabe destacar que el
pH se mantuvo estable durante el almacenamiento.

Cuadro 148. Porcentaje de pH en una ensalada tricolor de uva de mesa
desgranada de las variedades Flame, Thompson y Black Seedless tratadas con

gases nobles y envasada en atmosfera modificada activa a 5°C durante 20 dias.

pH
Tratamientos Almacenamiento (d)
1 10 20

5% 02+5% CO2+90% N2 354% a° 351 b 358 NS°

5% 02+5% CO2+90% He 350 ab 3,59 ab 3,62

5% Oz + 5% CO; + 90% Ar 348 b 364 a 355

a Los valores indican los valores promedios de AT (n=3).

b Letras mintsculas distintas en sentido vertical indican diferencias significativas entre
tratamientos.

¢ NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segun la prueba de Tukey (p > 0,05).
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Porcentaje de pudriciones

Luego de 10 dias de almacenamiento a 5°C aparecieron pudriciones en las bayas

almacenadas, sin encontrarse diferencias significativas entre los tratamientos
(Cuadro 149).

Cuadro 149. Porcentaje de pudriciones leve (< 25% de la baya) en una ensalada
tricolor de uva de mesa desgranada de las variedades Flame, Thompson y Black
Seedless tratada con gases nobles y envasada en atmésfera modificada activa a
5°C durante 20 dias.

Pudriciones (%)

Tratamientos Almacenamiento (d)
10 20

5% Oz + 5% CO2 + 90% N3 1,692 NS® 1,59 NS

5% Oz + 5% CO- + 90% He 1,59 12,70

5% Oz + 5% CO, + 90% Ar 1.67 6.35

a Los valores indican los valores promedios de SST (n=3).

b NS indica diferencias no significativas entre tratamientos, segun la prueba de Tukey (p > 0,05).

Parametros sensoriales

Apariencia

Durante el almacenamiento a 5°C, la evaluacién sensorial de apariencia no
present6 diferencias significativas entre tratamientos en ningun dia de evaluacion,
con valores entre 11,8 y 12,2 en el dia 1, y entre 8,7 y 9,6 en el dia 20 de
almacenamiento (Figura 249). Por lo que la inyeccién de gases nobles en
atmosfera modificada activa no influiria sobre este parametro, como se observa en
la Figura 250.
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Excelente

Apariencia

Mala
10

Dias

wnpen5% 02 + 5% CO2 + 90% N2 ==l=5% 02 + 5% CO2 + 90% He =e=5% 02+ 5% CO2 + 90% Ar

Figura 249. Valores de apariencia en la evaluaciéon sensorial de una ensalada
tricolor de uva de mesa desgranada de las variedades Flame, Thompson y Black
Seedless tratada con gases nobles y envasada en atmésfera modificada activa a
5°C durante 20 dias.
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Figura 250. Apariencia de bayas de una ensalada tricolor de uva de mesa
desgranada de las variedades Flame, Thompson y Black Seedless tratada con

gases nobles y envasada en atmosfera modificada activa a 5°C durante 20 dias.
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Textura

Durante el almacenamiento a 5°C, la evaluacion sensorial de textura no present6
diferencias significativas entre tratamientos en ningun dia de evaluacién, con
valores entre 6,8 y 7,8 en el dia 1, y entre 6,6 y 7,56 en el dia 20 de
almacenamiento (Figura 251). Por lo que la inyeccién de gases nobles en
atmdsfera modificada activa no influiria sobre este parametro.

Muy 15
firme

Muy blanda
(banana madura)

10
Dias

~9=5% 02 + 5% CO2 + 90% N2 «fll=5% O2 + 5% CO2 + 90% He ~~5% 02 + 5% CO2 + 90% Ar

Figura 251. Valores de textura en la evaluacién sensorial de una ensalada tricolor
de uva de mesa desgranada de las variedades Flame, Thompson y Black
Seedless tratada con gases nobles y envasada en atmosfera modificada activa a
5°C durante 20 dias.

Conclusiones

El uso de gases nobles (N2, He y Ar) en atmésfera modificada activa, no afecta la

generacion de O, y CO; en los envases de una ensalada tricolor de uva de mesa
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7.4 Analisis de competencia

Tradicionalmente, el pais competidor de Chile por la uva de mesa ha sido
Sudafrica, aunque ambos paises se han enfocado en mercados distintos: mientras
Sudafrica se ha especializado en Europa, Chile lo ha hecho con Estados Unidos.
Sin embargo, la rentabilidad de esta fruta ha despertado el interés de otros paises
a desarrollar la actividad de manera agresiva. Asi, y debido a las condiciones y
ubicacion geografica, han surgido otros paises productores que amenazan la
supremacia de Chile, tales como Pert, Argentina y Brasil. Este ultimo pais es un
incipiente competidor, pero ya figura en los rankings de exportadores. Debido a la

potencialidad que presenta Brasil, se debe considerar su desarrollo.

En los Cuadros 152, 153 y 154 se muestran las exportaciones de las variedades
de uva de mesa Thompson y Flame Seedless, y Red Globe, para los principales
competidores, Sudafrica, Peru y Brasil (Fuente: Estudio de Competitividad Uva de
Mesa, FDF-PMC Atacama, 2008).

Cuadro 152. Produccion uva de mesa "Thompson Seedless’ por pais.
Uva Thompson Seedless
Ton/ha Exportacion

Atacama 20,9 81,7%
Peru 28,0 75,0%
Sudafrica 20,0 66,0%
Brasil 30,0 80,0%
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Cuadro 153. Produccion uva de mesa "Flame Seedless’ por pais.
Uva Flame Seedless

Ton/ha Exportacion

Atacama 20,9 83,5%
Pert 28,0 75,0%
Sudafrica 25,0 80,0%
Brasil S.I. S..

S.1: sin informacién.

Cuadro 154. Produccién uva de mesa 'Red Globe’ por pais.
Uva Red Globe
ton/ha Exportacion

Atacama 29,1 82,3%
Peru 40,0 80,0%
Sudafrica 32,5 76,0%
Brasil 40,0 85,0%

Puede observarse que en las tres principales variedades explotadas en Atacama,

la produccién es significativamente inferior a las de los competidores.

La ventaja competitiva que posee la uva de Atacama es ser la primera en
exportarse a los mercados consumidores, marcando asi la tendencia en el precio
de la uva de mesa para el resto del pais. Sin embargo, y como se desarroll en el
analisis FODA, multiples variables amenazan la continuidad de su ventaja
comparativa y competitiva. Entre esos factores se tiene la disminucién (y
consecuente carestia) de la mano de obra, la escasez de agua junto a la mano de
obra (en competencia directa con la industria minera), y el bajo precio del délar.
Los dos primeros factores estan siendo abordados por distintos proyectos de
investigacion y emprendimientos. El manejo del tipo de cambio es algo mas dificil

de controlar, toda vez que Chile ha adscrito a una economia de libre mercado



donde, segun los principios vigentes, los precios son manejados justamente por el

mercado. Ademas, dada la situacion internacional, no se visualiza una solucién a

corto plazo. Por lo tanto, s6lo queda ajustar los costos, ser lo mas eficiente

posible, y desarrollar nuevos productos y/o formatos para la mantenciéon de la

industria.

7.5 Demanda: Analisis de las principales tendencias en la alimentacion

La uva sigue una dinamica que afecta a los productos alimentarios en general. En

esta seccidon se presentan algunas de las tendencias mas destacables del

consumidor y la distribucion.

Cambios en el consumo

Incremento del nimero de consumidores: el crecimiento de la poblacién
mundial, asi como el incremento de nivel de renta y acceso a los productos

deseados conlleva al crecimiento global del consumo de fruta.

El consumidor demanda salud: de forma creciente, los alimentos se
compran por sus propiedades saludables. La fruta se beneficia de su
asociacién con producto saludable influenciado por campafias como “5 al
dia”.

El consumidor demanda comodidad: disminuyen las comidas en casa frente
a las comidas fuera, especialmente on the go (de camino al trabajo, de
vuelta a casa, etc.) y surgen nuevos formatos de productos saludables y
frescos. La primera categoria que experimentd este impacto positivo fueron

los jugos de concentrado de frutas pero actuaimente se privilegian
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productos frescos con el consecuente crecimiento de ensaladas de fruta y
jugos pulposos fresco (smoothies).

En cuanto a fruta no procesada, las frutas faciles de comer como el platano
(o banana) o las uvas sin pepita, son las preferidas por el consumidor,
especialmente en Estados Unidos. Finalmente, otro elemento de
comodidad son los complementos nutricionales o la salud en pastillas
(nutraceuticals).

El consumidor se hace mas sofisticado y demanda satisfaccién: el auto-
regalo que se traslada en un incremento del concepto cenas sofisticadas
(fine dinning) pero también de los tipos de producto mas delicados que se
consumen (delicatessen). Trasladado a la fruta, el consumidor quiere
disponer de la mayor variedad de fruta todo el afio. Paralelamente, se

incrementan las frutas no autdctonas o exéticas de forma considerable.

Frutas y hortalizas procesadas

Las técnicas de conservacion de las frutas y hortalizas en la actualidad imprimen
dos caracteristicas importantes a los productos finales. La primera, es que elimina
o extiende en gran medida la fecha de caducidad del producto para el consumo
humano, permitiendo prolongar el periodo de consumo y contar con una oferta
estable del alimento a través del afio en un mercado determinado. Esto se traduce
en que la concentracién estacional de la oferta ya no se presenta en el mercado
del producto final, sino solamente a nivel del punto de elaboracion, al ingreso de
la planta procesadora, levantando todo tipo de necesidades logisticas y de
coordinacién de la cadena para poder posicionarse competitivamente en el
mercado. A la vez, la tendencia normativa referente a instalaciones industriales
obliga a que en esos puntos se deban desarrollar tecnologias, que ademas de

eficientes en el proceso, deben ser limpias y acordes con el medio ambiente, lo
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que abre un importante abanico en materias de innovacién tecnoldgica referidas al
procesamiento del producto primario.

La segunda caracteristica es que permite avanzar en el agregado de valor a
productos para posicionarse en el mercado, ya que al alejarse del atributo de
frescura, entran a jugar atributos como ahorro de tiempo, practicidad, funcién
medicinal y cosmética, entre otros, lo que presenta desafiantes caminos de
innovacién para posicionar el producto frente al consumidor.

De las dos caracteristicas mencionadas surge una tercera, el hecho de que ese
procesamiento, que es demandante en mano de obra, tecnologia y creatividad,
redunda en los paises desarrollados defienden ese eslabon de la cadena, lo que
se traduce en barreras para el ingreso de esos productos, privilegiandose la
importacion sélo de la materia prima para la elaboracion. Esto se significa para
paises como Chile en una necesidad de avanzar en la gestién publica, tendiente a
conseguir ingresar con estos productos terminados a los mercados de mas valor
con aranceles competitivos.

Por el lado de la demanda, también son los paises desarrollados los principales
importadores de productos, lo que sugiere importantes flujos de productos dentro
del hemisferio norte, particularmente dentro de la Union Europea, lo que se
relaciona también con los mencionados temas arancelarios. Los principales
importadores de frutas y hortalizas procesadas son Alemania y Estados Unidos,
seguidos de cerca por Francia, Jap6n y el Reino Unido (Fuente: Consultoria
Especializada Competitividad Uva de Mesa, FDF-PMC ATACAMA, 2008).

Como se mencion6 en la seccion anterior, el aumento de la poblaciéon mundial,
asociado a un aumento del crecimiento econdémico en paises emergentes,
incrementara el numero de habitantes del segmento econémico que demanda



alimentos con los atributos que poseen las frutas y hortalizas procesadas:
alimentos que sean faciles de manipular y que ahorren tiempo en los hogares, y a
la vez, tengan atributos funcionales para la salud y el bienestar del consumidor
final. En la medida que el ingreso per cépita aumenta, las preferencias de en el
tipo de alimentos se desplazan desde los carbohidratos y las proteinas basicas
hacia las frutas y hortalizas frescas y preparadas, asi como también hacia los

alimentos organicos y funcionales.

Situacion de la fruta de descarte

En el descarte de la fruta fresca de los agricultores, la integracion vertical es casi
inexistente. La materia prima se compra en los mismos packing en que se
descarta, con bajo poder de negociacion por parte del agricultor, o en los propios
predios que no lograron una calidad exportable en su fruta.

Como se indico anteriormente, aproximadamente el 3% de la produccién de uva
de mesa de la Region de Atacama se desecha por problemas de desgrane
(Fuente: comunicacién personal Dr. Rodrigo Callejas, académico de Ila
Universidad de Chile y productor de Atacama). En esta Regidn, esto significa
alrededor de 6.000 ton (alrededor de 700.000 cajas de 8,2 kg). Producir una caja
de uva de mesa tiene un valor promedio de U$S8, mientras que el ingreso
promedio (FOB) por caja es de U$S20 (fluctiia entre 18 y 25 délares, dependiendo
la semana de embarque), significando entonces ese descarte una pérdida de
ingresos netos por U$S14 millones para los productores de la Regién.

Lo anterior, sumado a la creciente demanda por frutas y hortalizas con formato
listo para consumir (IV gama), constituyen un motor para el desarrollo comercial
de los resultados de este proyecto, toda vez que entrega a los productores una

herramienta para agregar valor a su produccién y atenuar esa pérdida de ingresos.
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7.6 Mercado potencial de la uva desgranada y competencia

Aunque no existen cifras de un mercado especifico para este tipo de producto,
puede homologarse su comportamiento con el de las frutas procesadas. El
mercado total de hortalizas y frutas procesadas en supermercados significa un
volumen cercano a las 18 mil ton, equivalentes a $ 23 mil millones (Fuente:
Cambios en el Mercado Chileno, AC Nielsen, 2008). Esto puede explicarse porque
el consumidor reconoce en los productos procesados una calidad aceptable,
hecho que se ve favorecido por el menor tiempo disponible para la preparacién de

alimentos.

La mayor oferta de frutas y hortalizas procesadas ha generado también un
incremento en la presencia de estos productos en los supermercados. A modo de
ejemplo, si antes se contaba con una nave de congelados de 20 m de largo, ahora
esta superficie aumenté al menos al doble. Con el propdsito de mejorar la
exhibicion de estos productos, la cadena de supermercados Jumbo ha dispuesto
muebles con puertas verticales que los hacen mas accesibles a los consumidores.
En los ultimos dos afos, esta misma cadena de supermercados ha lanzado una
ensalada de frutas en vasos individuales (sin cierre hermético), peladas y
cortadas, pero sin atmoésfera modificada, lo que hace que la fruta pierda
rapidamente sus caracteristicas sensoriales. El precio promedio de esta bandeja
de aproximadamente 400 g es de $1.200.

La principal competencia lo constituirian las frutas frescas y en conserva. En
términos de mercado objetivo, la fruta fresca se presenta como la principal
competencia, debido principalmente a que la fruta en conserva aporta un alimento
con caracteristicas sensoriales distintas que la fruta fresca y ademas posee azucar

afnadida.
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En Chile algunas empresas que posean productos similares son Aconcagua
(www.aconcaguafoods.cl) y Frutalista (www.malloa.cl). Estas empresas ofrecen
fruta en conserva, en presentacion individual en envases de aproximadamente
100 g, hace que en alguna medida pueda competir con nuestro producto. El precio

observado en las principales cadenas de supermercados de Santiago (JUMBO y
LIDER) fluctua entre los $630 y los $850.

Con fines de evaluacion, se propone la generacion de los siguientes formatos para
el envasado de uva de desgrane:

e Envases plasticos de 100 g (destinados a personas solas, oficinistas,
estudiantes).

e Bolsas plasticas para uso familiar de un kg.

o Bolsas plasticas para uso institucional de 5 kg (clinicas, casinos, faenas
mineras).

Como se mencion6 anteriormente, en ATACAMA se estima en 6000 ton anuales la
cantidad de uva desgranada y de desecho. Conservadoramente, se estima
recuperar un 40% de esa cantidad (2.400 ton) para procesarla y envasarla en los

formatos mencionados.

Para sensibilizar y obtener una producciéon combinada, se estiman las siguientes
cantidades:

e 10% (240.000 kg) para ser utilizado en envases individuales de 100 g a un
precio unitario de $500. Esto arroja una producciéon de 2.400.000 unidades,

con un valor de mercado de 1.200 millones de pesos.
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50% (1.200.000 kg) para ser utilizado en bolsas familiares de un kg, a un
precio de venta de $1.500 el kg, arrojando un valor de mercado para este
formato de 1.800 millones de pesos.

e Por ultimo, se destinara un 40% (960.000 kg) al formato institucional de 5
kg, el que se vendera a un precio (por kg) de $900. Esto arroja un valor de

mercado para el formato de 864 millones.

En consecuencia, el tamafio de mercado para el producto propuesto en este
proyecto es de $ 3.864 millones (esto es del orden de siete millones de délares).
Esto permitira por un lado, disminuir las pérdidas ocasionadas por la uva
desgranada, y por otro abrir una nueva alternativa de comercializacién de la uva
de mesa.

Cabe mencionar que estos valores son estimativos, una vez que la produccién se
encuentre en régimen, y sélo para la Regioén de Atacama y con una recuperacion

(conservadora) de un 40% del total de uva de desgrane.

Este tamafio de mercado podra incrementarse en la medida que se desarrollen
nuevos protocolos que permitan la producciéon forzada de uva de desgrane
directamente en predio junto a una campafia de marketing que permita su

introduccion al mercado y su escalamiento comercial.
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7.7 Conclusiones

Existe una tendencia mundial al mayor consumo de alimentos sanos y frutas en
general, favoreciendo aquellos formatos que faciliten su consumo (ready to use).
Para analizar la demanda, debe considerarse que no solo el consumo per capita
se ha incrementado, sino que la cantidad de consumidores, por lo que la demanda
por estos productos crece por diversos factores. La industria de la uva de mesa no
puede estar ajena a este movimiento, y la Region de Atacama en particular
deberia estar a la vanguardia del desarrollo de nuevos formatos que satisfagan la

necesidad del cada vez mas exigente consumidor (nacional e internacional).

En muchos aspectos, la industria de la uva de mesa es una industria madura, que
necesita generar innovaciones y nuevos formatos para comercializar el producto,
atendiendo las nuevas tendencias de consumo sano, escasez de tiempo,
incremento en el consumo a raiz del aumento de la poblacién, etc. En este
contexto, los resultados promisorios de este proyecto son un incentivo a continuar
con las investigaciones y desarrollo de nuevos productos relacionados con esta

industria.

Lo limitante que se ha convertido uno de los factores de produccién (mano de
obra), obliga a desarrollar tecnologias que permitan reducir el uso de este recurso.
En este sentido, la posibilidad de desarrollar uva de mesa con alto poder de
desgrane para su posterior envasado y comercializacion, aparece como una

alternativa altamente viable.

Chile y en particular la Regién de Atacama aldn conservan muchas ventajas
competitivas y comparativas respecto a otros paises productores, pero las
amenazas individualizadas (escasez de agua y de recursos humanos) ponen en
peligro la mantencion de dichas ventajas. Peru surge en el horizonte como la
principal amenaza a la uva de Atacama, tanto por contar con condiciones

climaticas similares a Atacama (particularmente la zona de ICA), como por el
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menor costo de su mano de obra. Asimismo, Peru tiene tratados de comercio con
Estados Unidos, por lo que hasta hace unos afios era una ventaja competitiva
para Chile, ya dejo de serlo. Se mantienen el nombre y prestigio de Chile y sus
productos, pero su competencia esta haciendo muy bien las cosas.

La posibilidad de envasar la actual uva de mesa de descarte (uva desgranada) u
otra destinada a exportacion directa, unido a la posibilidad de su éxito comercial,
abre las esperanzas de poder generar protocolos de produccidén que permitan un
desgrane “dirigido” a nivel de predio, y aprovechar esa caracteristica para una
menor utilizacion de mano de obra, obtener nuevos formatos de comercializaciéon
(tanto a nivel nacional como internacional). Estas tecnologias relanzaria la uva de
mesa chilena, colocandola en ventaja respecto a la de paises competidores.

Es necesario continuar en la senda marcada por este proyecto, para ampliar los
resultados y beneficios logrados en él a otras frutas, no solo en la Regién de

Atacama, sino en todo el sector fruticola nacional.
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CAPITULO Vil

CONCLUSIONES FINALES
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Las temperaturas 6ptimas de almacenamiento para uva de mesa desgranada son

0 y 5°C, permitiendo tener un producto con al menos 15 dias de vida util.

La utilizacion de un agente desinfectante como el hipoclorito de sodio (NaCIO) a
100 mg L™, ayuda a disminuir la carga microbiana proveniente del campo en uva
de mesa desgranada.

La aplicacion de radiacion UV-C disminuye la carga microbiana y no afecta la
calidad en uva de mesa desgranada, resultando ser una alternativa al uso de

hipoclorito de sodio.

La aplicacion de ozono como desinfectante, no afecta la calidad en uva de mesa

desgranada, resultando ser una alternativa al uso de hipoclorito de sodio.

La utilizacion de atmésfera modificada activa (6% O;, 5% CO. y 90% N,) en el
envasado ayuda a mantener la calidad y prolongar la vida util en uva de mesa

desgranada.

La aplicacion de gases nobles (N2, He y Ar) en atmésfera modificada activa, no

afectan la calidad en uva de mesa desgranada.

La aplicacion de agentes antipardeantes y atmésfera modificada activa, junto con
una temperatura de almacenamiento de 5°C permiten conservar adecuadamente

la calidad de uva de mesa desgranada por un periodo de 20 a 25 dias.
La aplicacion de agentes antipardeantes y atmésfera modificada activa, junto con

una temperatura de almacenamiento de 0°C permiten conservar adecuadamente

la calidad de uva de mesa desgranada por un periodo de 30 a 35 dias.
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ANEXOS

Anexo |. Evaluacion sensorial de calidad, panel no entrenado, utilizado en la etapa
| del proyecto.

Instrucciones:
Por favor, indique con una linea vertical la intensidad de su sensacién para cada una de ellas.

Muestra N°

Aspecto visual

Apariencia

Mala Excelente
Pardeamiento

Sin pardeamiento Muy pardeado

Aspecto gustativo

Textura

15
Muy blando Muy firme
Sabor tipico
] |
0 15
Sin sabor tipico Sabor tipico intenso
Sabor extrafio I
| 1
0 15
Sin sabor extrafio Sabor extrafio intenso
Calidad general
Aceptabilidad
{ ] I
0 15
Me desagrada Indiferente Me agrada
Comentarios:
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Anexo II. Evaluacion sensorial de calidad, panel no entrenado, utilizado en la
etapa |l del proyecto.

Nombre: Fecha:

Instrucciones: Por favor, indique con una linea vertical fa intensidad de su sensacién para cada una de ellas.

MuestraNe
Aspecto visual

Apariencia (color, deshidratacién)
0 15
Mala Excelente
Apecto gustativo

Textura

0 15
Muy blando (banana madura) Muy firme (almendra)

Sabores extrafios (fermentacién, rancidez, sin sabor tipico a uva)
Margque con una X:  Presentes:. Ausentes:

Comentarios:
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Anexao lll. Criterios microbiolégicos establecidos por el Ministerio de Salud (Chile)
para frutas y otros vegetales comestibles pre-elaborados, listos para el consumo.

Plan de Limite por g

muestreo
Parametro Categoria Clases n c m M
RAM 6 3 5 1 5x1 5x1
Enterobacterias 6 5 1 5x10®°  5x10*
E. coli 6 3 5 1 10 10?
S. aureus 6 3 5 1 10 102
Salmonellaen 25 g 10 2 5 0 0

n: nimero de unidades de muestras a ser examinadas; ¢: numero maximo de unidades de
muestra que puede contener un nimero de microorganismos comprendidos entre “m” y “M”
para que el alimento sea aceptable; m: valor del parametro microbiol6gico para el cual o por
debajo del cual el alimento no representa un riesgo para la salud; M: valor del parametro
microbioldgico por encima del cual el alimento representa un riesgo para la salud. Grados de
calidad y limites: “aceptable”: valores entre 0 y m; “medianamente aceptable”; valores entre m
y M; “rechazable”: valores superiores a M.

Fuente: Reglamento sanitario de los alimentos (Ministerio de Salud, Chile, 2008).
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APENDICE

Apéndice |. Porcentajes de dioxido de carbono en uva de mesa desgranada
‘Thompson Seedless’, durante 5 dias.

Tiempo de almacenamiento (d)

Temperatura (T)
0°C 1,0 b* 1,2
5°C 1,5a 1,2
10°C 14 a 1.3
Permeabilidad de la bolsa (PB)
Alta (AP) 1,2 1,0
Baja (BP) 1,4 1,5
Interaccion (T x PB)
APy 0°C 0,8 0,8
BPy0°C 1,1 1.6
APy 5°C 1,2 1,0
BPy5°C 1,8 1,3
APy10°C 14 1,2
BPy10°C 14 1.5
Nivel de significancia
T > NS
PB NS NS
Tx PB NS NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AP: bolsa de alta permeabilidad; BP: bolsa de baja
permeabilidad.
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Apendice Il. Valores de saturacién en uva de mesa desgranada ‘Thompson Seedless’,
durante 5 dias.

Tiempo de almacenamiento (d)

Temperatura (T)
0°C 17,5 a* 15,8
5°C 159b 14,6
10°C 16,9 ab 15,8
Permeabilidad de la bolsa (PB)
Alta (AP) 16,7 15,1
Baja (BP) 16,8 15,7
Interaccion (T x PB)
APy 0°C 17,3 15,1
BPyo0°C 17,8 16,6
APy 5°C 15,9 14,8
BPy5°C 16,0 14,4
APy10°C 171 15,6
BPy10°C 16,7 16,0
Nivel de significancia
T * NS
PB NS NS
TxPB NS NS

Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AP: bolsa de alta permeabilidad; BP: bolsa de baja
permeabilidad.
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Apéndice lll. Valores de firmeza (kgf-mm™) en uva de mesa desgranada ‘Thompson

Seedless’, durante 5 dias.

Tiempo de almacenamiento (d)

Temperatura (T)
0°C 0,45 0,44 ab”
5°C 0,45 0,39b
10°C 0.49 0.45a
Permeabilidad de la bolsa (PB)
Alta (AP) 0,48 0,44 a
Baja (BP) 0,44 0,41b
Interaccion (T x PB)
APy 0°C 0,48 0,46
BPy0°C 0,42 0,43
APy 5°C 0,44 0,40
BPy5°C 0,46 0,37
APy10°C 0,53 0,47
BPy10°C 045 0,42
Nivel de significancia
T NS *
PB NS *
TxPB NS NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AP: bolsa de alta permeabilidad; BP: bolsa de baja
permeabilidad.
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Apéndice IV. Porcentajes de solidos solubles totales, en uva de mesa desgranada

‘Thompson Seedless’ durante 5 dias.

Tiempo de almacenamiento (d)

Temperatura (T)

0°C 20,1 a“ 18,1b

5°C 17,7b 19,6 a

10°C 18.8 ab 19,3 ab

Permeabilidad de la bolsa (PB)

Alta (AP) 19,1 18,5b

Baja (BP) 18,8 19,5 a

Interaccién (T x PB)

APy 0°C 20,2 17,3

BPy0°C 20,1 18,9

APy 5°C 18,2 19,3

BPy5°C 17,3 19,9

APy10°C 18,8 18,8
‘BPy10°C 18,8 19,7

Nivel de significancia

T %k *

PB NS *

TxPB NS NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,*;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AP: bolsa de alta permeabilidad; BP: bolsa de baja
permeabilidad.
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Apéndice V. Porcentajes de oxigeno, en uva de mesa desgranada ‘Thompson
Seedless’ durante 5 dias.

Tiempo de almacenamiento (d)

1 5
APy 10°C 17,7 17,5 b* o
BPy10°C 184 13,0 a

Nivel de significancia

NS *k

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;*** No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AP: bolsa de alta permeabilidad; BP: bolsa de baja
permeabilidad.

Apéndice VI. Porcentajes de diéxido de carbono, en uva de mesa desgranada
‘Thompson Seedless’ durante 5 dias.

Tiempo de almacenamiento (d)
APy10°C 1,1b* 09b

BPy10°C 15a 20a
Nivel de significancia

Jedde

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AP: bolsa de alta permeabilidad; BP: bolsa de baja
permeabilidad.

Apéndice VII. Porcentajes de oxigeno en uva de mesa desgranada ‘Superior
Seedless’, durante 17 dias a 5°C.

Tiempo de almacenamiento (d)

3 6 9 12 15 17
AGUA5°C 15,9 18,9 a“ 9,4 11,2 57 7,5
AC 15,5 72 b 6,7 11,2 54 7,8
0,5%
AC 1,0% 13,5 15,7 a 8,0 3,6 8,4 13,4
AA 0,5% 131 73 b 6,0 7,4 7,5 57
AA 1,0% 11,3 89 b 57 4,6 5,0 6,8
EDTA0,5% 11,7 89 b 57 42 49 6,8
EDTA1,0% 14,5 75 b 10,2 9,2 6,2 54

Nivel de significancia

NS bl NS NS NS NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AA: acido ascorbico; AC: acido citrico; EDTA: acido
etilendiaminotetraacético.
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Apéndice VIIl. Porcentajes de diéxido de carbono en uva de mesa desgranada
‘Superior Seedless’, durante 17 dias a 5°C.

Tiempo de almacenamiento

3 6 9
AGUA5°C 21 3,9 4,1 44
AC 0,5% 2,2 49a 47 4,0 4,7 4,3
AC 1,0% 29 3,3 bc 3,9 4.1 3,5 2,6
AA 0,5% 29 4,5 abc 3,8 3,9 3,8 4,3
AA 1,0% 42 4.4 abc 3,9 4.2 4.3 41
EDTA0,5% 3,8 4,4 abc 4.3 45 4,0 4,1
EDTA1.0% 2,9 3,6 3.9 4,3
Nivel de significancia
NS NS NS
distintas en cada columna indican estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;***, No significativo

o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AA: acido ascérbico; AC: acido citrico; EDTA: acido
etilendiaminotetraacético.

Apéndice IX. Valores de tono en uva de mesa desgranada ‘Superior Seedless’, durante
17 dias a 5°C.

Tiempo de almacenamiento (d)

6 9 12
AGUA5°C 111,8 112,21 112,0 a 1124 a 110,5a
AC 0,5% 108,8 109,5 ab 111,0 ab 108,2 ab 108,6 ab
AC 1,0% 106,6 108,6 ab 105,4 b 106,5 ab 105,2 ab
AA 0,5% 106,7 106,8 b 111,5a 105,9b 102,9 b
AA 1,0% 111,8 113,0 a 109,4 ab 109,5 ab 110,5a
EDTA0,5% 110,6 107,3 b 109,0 ab 110,2 ab 109,3 ab
EDTA 1,0% 110,1 110,3 ab 110,0 ab 111,0 ab 109.8 ab

Nivel de significancia

ignificativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AA: &cido ascérbico; AC: acido citrico; EDTA: acido
etilendiaminotetraacético.
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Apéndice X. Valores de firmeza (kgf-mm™) en uva de mesa desgranada ‘Superior
Seedless’, durante 17 dias a 5°C.

17
AGUA5°C 0,48 0,50 a 0,48 a 0,46 ab 0,50
AC 0,5% 0,38 ab 0,49 a 0,47 ab 0,41 ab 0,44
AC 1,0% 0,30 b 0,33¢c 0,34 b 0,31b 0,35
AA 0,5% 0,30 b 0,35 bc 0,39b 0,33 ab 0,38
AA 1,0% 0,49 a 0,47 ab 0,50 a 0,46 a 0,55
EDTA0,5% 0,35ab 0,48 ab 0,44 ab 0,43 ab 0,40
EDTA1,0% 0,40 ab 0,39 abc 0.42 ab 0,48 a 0.47
Nivel de significancia
*% *%k NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***.*** No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AA: acido ascérbico; AC: acido citrico; EDTA: &cido
etilendiaminotetraacético.

Apéndice XI. Porcentajes de solidos solubles totales en uva de mesa desgranada
‘Superior Seedless’, durante 17 dias a 5°C.

Tiempo de almacenamiento (d)

12

AGUAS°C 17,2 15,1 18,5 16,6 b”
AC 0,5% 15,2 15,3 19,4 18,2 ab
AC 1,0% 17,6 14,8 18,9 17,1b
AA 0,5% 18,9 17,6 18,8 18,0 ab
AA 1,0% 14,6 17,5 19,2 17,3 b
EDTA0,5% 16,0 16,6 19,2 18,0 ab
EDTA1,0% 16,7 16,3 19.1 19,6 a

Nivel de significancia

NS NS NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,™***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AA: acido ascorbico; AC: acido citrico; EDTA: &cido
etilendiaminotetraacético.
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Apéndice XIl. Puntajes de evaluacion sensorial de apariencia en uva de mesa
desgranada ‘Superior Seedless’ durante 17 dias a 5°C.

Tiempo de almacenamiento (d)

3 6 10 13 17
AGUA5°C 83 a° 8,5 6,5 8,6 6,5
AC 0,5% 95 ab 8,7 8,2 8,5 7,5
AC 1,0% 95 ab 9,5 7,4 8,9 8,7
AA 0,5% 7,7 a 8,5 8,0 8,3 8,6
AA 1,0% 11,1b 8,4 8,2 8,8 6,9
EDTA0,5% 9,7 ab 8,1 8,2 8,6 8,2
EDTA10% 78 a 7,8 8,2 8,0 7,5

Nivel de significancia

" NS NS NS NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;*** No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AA: acido ascorbico; AC: acido citrico; EDTA: acido
etilendiaminotetraacético.

Apéndice XIlIl. Puntajes de evaluacion sensorial de pardeamiento, en uva de mesa
desgranada ‘Superior Seedless’ durante 17 dias a 5°C.

Tiempo de almacenamiento (d)

3 6 10 13 17
AGUA5°C 44a° 6,1 9,7 6,6 8,4
AC 0,5% 6,3 ab 7.8 7,7 7,0 8,3
AC 1,0% 5,4 ab 59 8,0 6,8 7.3
AA 0,5% 75b 47 7,1 7.3 7,2
AA 1,0% 49a 7,2 6,7 6,7 6,8
EDTA0,5% 56 ab 44 7,2 6,3 6,5
EDTA10% 75b 6,5 7,2 6,5 7,7

Nivel de significancia

o NS NS NS NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AA: acido ascérbico; AC: acido citrico; EDTA: acido
etilendiaminotetraacético.
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Apéndice XIV. Puntajes de evaluacion sensorial de textura, en uva de mesa
desgranada ‘Superior Seedless’ durante 17 dias a 5°C.

Tiempo de almacenamiento (d)

3 10 13
AGUA5C 121 9,3 8,0 8,7
AC 0,5% 78 a 8,9 9,2 8,4
AC 1,0% 78 a 6,9 7,6 9,7
AA 0,5% 80 a 9,7 6,9 10,2
AA 1,0% 11,3 ab 7,1 8,7 7,2
EDTA0,5% 8,6 ab 7,6 6,9 7,8
EDTA1,0% 84 ab 5.8 6.9 9.9
Nivel de significancia
NS NS NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,****** No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AA: acido ascorbico; AC: acido citrico; EDTA: acido
etilendiaminotetraacético.

Apéndice XV. Puntajes de evaluacion sensorial de sabor natural, en uva de mesa

desgranada ‘Superior Seedless’ durante 17 dias a 5°C.

Tiempo de almacenamiento (d)

6 10 13

AGUAS5°C 11,1 10,1 10,0 10,8 ab?®
AC 0,5% 10,9 8,4 9,8 10,4 ab
AC 1,0% 9,6 9,4 9,2 115b
AA 0,5% 10,7 6,0 10,3 9,7 ab
AA 1,0% 9,7 9,0 9,6 79 a
EDTA0,5% 9,9 6,7 9,5 90 ab
EDTA1.0% 10.3 9,2 9.5 9.6 ab

Nivel de significancia

NS NS NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AA: acido ascorbico; AC: acido citrico; EDTA: acido
etilendiaminotetraacético.
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Apéndice XVI. Puntajes de evaluacién sensorial de sabor extrafio en uva de mesa
desgranada ‘Superior Seedless’ durante 17 dias a 5°C.

13
AGUA5°C 1,2 3,2 2,7 07
AC 0,5% 21 2,6 3,2 1,9 ab
AC 1,0% 3,0 3,8 4,9 09a
AA 0,5% 1,7 4,1 3,2 1,4 ab
AA 1,0% 3,3 3,9 4,3 3,7b
EDTA0,5% 2,6 2,5 3.3 2,1ab
EDTA1,0% 24 2,8 3.3 29ab

o Nivel de significancia
NS NS NS

%l etras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AA: acido ascorbico; AC: acido citrico; EDTA: acido
etilendiaminotetraacético.

Apéndice XVII. Porcentajes de dioxido de carbono en uva de mesa desgranada ‘Flame
Seedless’, durante 30 dias a 5°C.

Tiempo de almacenamiento (d)

10 25 30
HS 0 ppm 2,8 ab“ 5,1 40 43a
HS50ppm 08b 49 4,0 24Db
HS 100 ppm 3,4 a 5,9 3,8 1,4b
HS 200 ppm 2,2 ab 5,3 45 09b
~Nivel de significancia
NS NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,***** No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). HS: hipoclorito de sodio.
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Apéndice XVIII. Porcentajes de oxigeno en uva de mesa desgranada ‘Flame Seedless’,
durante 30 dias a 5°C.

Tiempo de almacenamiento (d)

5 10 25 30
HS 0 ppm 16,4 6,5 6,2b 6,7b
HS 50 ppm 20,0 a 59 97b 13,5 ab
HS 100 ppm 14,8b 45 14,1 a 16,8 a
HS 200 17.0 ab 59 85b 14,9 a
Nivel de significancia
NS *k

%L etras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***;*** No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). HS: hipoclorito de sodio.

Apéndice XIX. Valores de luminosidad en uva de mesa desgranada ‘Flame Seedless’,
durante 25 dias a 5°C.

HS 0 ppm 33,0 bc* 33,2 31,3b 32,1b 32,7
HS 50 ppm  32/1c 33,1 32,2 ab 33,2ab 31,7
HS 100 ppm 33,7 ab 35,6 344a 33,5ab 31,6
HS 200 ppm 34,5a 33.1 34,1 ab 34,5 a 334
- Nivel de significancia
NS NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***:***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). HS: hipoclorito de sodio.

Apéndice XX. Valores de saturacion en uva de mesa desgranada ‘Flame Seedless’,

Tiempo de almacenamiento (d)

10 15 20 25
HS 0 ppm 13,7 10,8 10,1 9,9 b* 12,0
HS 50 ppm 9,9 11,1 10,7 11,4 ab 11,2
HS 100 ppm 10,8 10,5 11,3 12,8 a 10,9
HS 200 ppm 10,8 11,5 10,6 11,3b 11,2
Nivel de significancia
NS NS NS o NS

durante 25 dias a 5°C.

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). HS: hipoclorito de sodio.
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Apéndice XXI. Valores de tono en uva de mesa desgranada ‘Flame Seedless’, durante
25 dias a 5°C.

20 25
HS 0 ppm 243 25,4 3,4 24 4 29,2
HS 50 ppm 248 25,1 4.8 27,5 ab 25,6
HS 100 ppm 25,9 25,0 4.6 289 ab 26,6
HS 200 ppm 28,2 26,8 5,1 318a 29,0
Nivel de significancia
NS NS NS NS

distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;*** No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). HS: hipoclorito de sodio.

Apéndice XXII. Porcentajes de pudriciones leves (< 25% de la baya), en uva de mesa
desgranada ‘Flame Seedless’ durante 30 dias a 5°C.

Tiempo de almacenamiento (d)

25 30
HS 0 ppm 30,0 31,7a
HS 50 ppm 10,0b 31,7a
HS100ppm 50b 13,3b
HS 200 15,0 ab 13,3b

Nivel de significancia

*k

*Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***;***  No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). HS: hipoclorito de sodio.

Apéndice XXIIl. Recuento de aerobios mesdfilos (log ufc g'), en uva de mesa

desgranada ‘Flame Seedless’ durante 25 dias a 5°C.

Tiempo de almacenamiento (d)

10 15 20 25

HS 0 ppm 0,0 0,0 1,5 0,4 1,7 35a‘ 2,8

HS 50 ppm 0,0 0,0 1,3 0,3 1,4 1,7b 1,4

HS 100 ppm 0,0 0,0 0,8 0,0 1,5 21ab 1,4

HS 200 ppm 0,0 0,0 1,3 0,0 1,2 25ab 2,5
Nivel de significancia

NS NS NS NS NS NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). HS: hipoclorito de sodio.
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Apéndice XXIV. Recuento de aerobios psicrofilos (log ufc g"), en uva de mesa
desgranada ‘Flame Seedless’ durante 30 dias a 5°C.

de almacenamiento d

0 1 5 10 15 20 25 30

HS 0 ppm 1,4 1.1 2,0 0,8 22a 29a 2,3 2,0
HS 50 ppm 1,4 1,6 06b 04 1,9 ab 09b 0,8 1,7
HS 100 ppm 1,4 1,6 14ab 0,0 13b 23ab 17 1,2
HS 200 1,4 1.7 0,8b 0.4 1,8 ab 25ab 0,5 1,4
NS NS

distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;*** No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). HS: hipoclorito de sodio.

Apéndice XXV. Recuento de hongos y levaduras (log ufc g'), en uva de
desgranada ‘Flame Seedless’ durante 30 dias a 5°C.

Tiempo de almacenamiento (d)

20 30

HS 0 ppm 1,9 2,4 1,9 ab“ 2,4 2,8

HS 50 ppm 1,9 2,4 28a 2,4 2,5

HS 100 ppm 1,9 2.4 1,7b 1,9 2.7

HS 200 ppm 1,9 2.4 2,1ab 1.4 2,7
Nivel de ificancia

NS NS NS NS

distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). HS: hipoclorito de sodio.

Apéndice XXVI. Porcentajes de diéxido de carbono, en uva de mesa desgranada
‘Flame Seedless’ durante 30 dias a 5°C.

Tiempo de almacenamiento (d)
10 15 20 25 30
CP sin perforar 2.4 a° 11,2a 19,8 a 35,0a 42,1 a 456 a 47,3 a
CP con 1 perforacion 1,2b 1,2b 1,4b 1,8b 09b 1,6b 16b
Nivel de significancia

Kk

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). CP: cubierta plastica.
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Apéndice XXVII. Porcentajes de oxigeno, en uva de
Seedless’ durante 30 dias a 5°C.

CP sin perforar
CP con 1 perforacion

Tiempo de almacenamiento (d)

1 5 10
17,6 5,5 b* 09b
18,8 19,9 a 19,7 a
Nivel de significancia

NS Rk ¥k

02b
19,4 a

mesa

20
03b
20,3

Fkk

desgranada ‘Flame
25 30
0,1b 0,7b

a 19,7 a 199 a

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***:***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). CP: cubierta plastica.

Apéndice XXVIIl. Valores de luminosidad en uva de mesa desgranada ‘Flame
Seedless’ durante 30 dias a 5°C.

CP sin perforar
CP con 1 perforacion

Tiempo de almacenamiento (d)

1 5 10
33,4 31,6 34,6
33,1 32,2 34,1

Nivel de significancia
NS NS NS

20 25 30
324b“ 316 32,3
33,5a 31,7 33,0
* NS NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). CP: cubierta plastica.

Apéndice XXIX. Valores de tasa respiratoria (mg CO; kg*h™) en uva de mesa

desgranada durante 30 dias a 0°C.

Tiempo de almacenamiento (d)

0
Flame 0°C 10,3
Thompson 0°C 9,3
Black 0°C 10,5

1 15
15,9a“* 84
58b 8,9
8,8 ab 55

Nivel de significancia

NS

* NS

20
52
5,1
56

NS

25

5.7
6,4
6,0

NS

30

12,3
11,6
11,4

NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente).
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Apéndice XXX. Porcentajes de diéxido de carbono, en uva de mesa desgranada

durante 30 dias a 0°C.

Tiempo de almacenamiento (d)

10

Flame 0°C 1,7 2,7 a* 0,6

Thompson 0°C 1,8 33a 0,8

Black 0°C 1,8 1,0b 0,2
Nivel de significancia

NS NS

15

34a
32a
25b

20
3,6
3.6
2,9

NS

25

3,9
3,7
3,3

NS

30
0,8
0.4
1,6

NS

%|_etras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;***, No significativo

o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente).

Apéndice XXXI. Porcentajes de oxigeno, en uva de mesa desgranada durante 30 dias

Tiempo de almacenamiento (d)

5 10
Flame 0°C 17,6 11,4b° 13,3
Thompson 0°C 17,7 10,9b 12,8
Black 0°C 17,9 17,8 a 11,5

Nivel de significancia
NS NS
a 0°C.

15
8.4
9,8
11,0

NS

7,9
9,7
10,4

NS

25

74Db
9,7 a
9,2 ab

30
6,7¢
8,3b
110a

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**:*** No significativo

o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente).

Apéndice XXXII. Contenido de fenoles (ug EAG g™ peso fresco) en la pulpa de uva de

mesa desgranada durante 20 dias a 0°C.

Tiempo de almacenamiento (d)
MP campo MP lavada HS

Flame 0°C 232,99 b 217,90 b
Thompson 0°C 316,31 a 246,35 ab
Black 0°C 285,57 ab 217,90 a

Nivel de significancia

203,68 b
222,36 b
366.47 a

10

241,90 b
237,87 b
353,39 a

*%*

20

215,17 b
225,66 b
391,47 a

kkk

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;***, No significativo

o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente).



Apéndice XXXIIl. Contenido de fenoles (ug EAG g™ peso fresco) en la piel de bayas de
uva de mesa desgranada durante 20 dias a 0°C.

Tiempo de almacenamiento (d)

MP campo MP lavada HS 1 10 20
Flame 0°C 13294 b 14243 b 13824 b 13439 a 12489 b
Thompson 0°C 3243 ¢ 3339 ¢ 3011 ¢ 2852 b 3693 c
Black 0°C 19677 a 17791 a 17011 a 14108 a 17967 a
Nivel de significancia

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente).

Apéndice XXXIV. Capacidad antioxidante (ug ET g™ peso fresco) en la puipa de bayas

de uva de mesa desgranada durante 20 dias a 0°C.

Tiempo de almacenamiento (d)

MP campo MP lavada HS 1 10 20
Flame 0°C 41,38 b 27,11 40,62 b 22,70b 28,14 b
Thompson 0°C 29,75 b 30,23 37,86 b 19,62 b 27,94 b
Black 0°C 53,39 a 33,18 54,60 a 59,75 a 62,73 a

Nivel de significancia

*k NS %k *k%k dek

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***;*** No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente).

Apéndice XXXV. Capacidad antioxidante (ug ET g peso fresco) en la piel de bayas de

uva de mesa desgranada durante 20 dias a 0°C.

Tiempo de aimacenamiento (d)

MP campo MP lavada HS 1 10 20
Flame 0°C 62195 a - ——— 56777 a 60753 a
Thompson 0°C 7123 b 5997 b 5293 b 3552 b 5871b
Black 0°C 69092 a 67684 a 65151 a 58431 a 58677 a
Nivel de significancia

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente).
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Apéndice XXXVI. Puntajes del parametro sensorial de apariencia en uva de mesa
desgranada durante 25 dias a 0°C.

Tiempo de almacenamiento (d)

10 15 20 25
Flame 0°C 11,8 a“ 110a 10,0 ab 9,2 ab 92a 10,3
Thompson 0°C 12,0 a 116ab 85a 8,6 a 91a 10,3
Black 0°C 13,3 b 13,1b 116b 11,3 b 12,4 b 10,2
Nivel de significancia
*k NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***;*** No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente).

Apéndice XXXVII. Puntajes del parametro sensorial de pardeamiento uva de mesa
desgranada durante 25 dias a 0°C.

Tiempo de almacenamiento (d)
10 15 20 25
Flame 0°C 0,8 a“ 14 a 0,7a 3,3a 25ab 0,3a
Thompson 0°C 26 b 28b 44b 7.3b 42b 32b
Black 0°C 0,5a 0,6a 0.7a 1,0a 0.7a 0.1a
Nivel de significancia

*hk kk *kk

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente).

Apéndice XXXVIIl. Puntajes del parametro sensorial de textura en uva de mesa

desgranada durante 25 dias a 0°C.

Tiempo de almacenamiento (d)

5 10 15 20 25

Flame 0°C 11,2 b* 10,9b 98b 10,7 b 10,6 9,9

Thompson 0°C 9,4 a 8,5 ab 89b 72a 9,0 8,7

Black 0°C 78a 7.7 a 52a 7.0a 9.1 7.8
Nivel de significancia

*% ik *k NS NS

% etras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente).
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Apéndice XXXIX. Porcentajes de diéxido de carbono en uva de mesa desgranada

‘Thompson Seedless’, durante 30 dias a 5°C.

Agua 5°C

AC 0,3% + EDTA 0,5%
AC 0,5% + EDTA 0,5%
AA 0,3% + EDTA 0,5%
AA 0,5% + EDTA 0,5%

Tiem
1

3.4
3,1
2,9
2,6
2,9

S

9,9
9,3 ab
7.8b
9,7 a
76b

de almacenamiento (d

11,1 ab
119a
9,0 bc
9,6 abc
69c

15
9,3 ab
11,2 a
9,1ab
99ab
6,8b

10,6 ab
11,3 a
9,7 ab
83b
6.9b

25
8,5
8,0
8,6
10,2
6.5

NS

30
70b
11,2 a
86b
84b
70b

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AA: acido ascorbico; AC: acido citrico; EDTA: acido

etilendiaminotetraacético.

Apéndice XL. Porcentajes de oxigeno en bayas uva de mesa desgranada ‘Thompson

Seedless’, durante 30 dias a 5°C.

Agua 5°C

AC 0,3% + EDTA 0,5%
AC 0,5% + EDTA 0,5%
AA 0,3% + EDTA 0,5%
AA 0,5% + EDTA 0,5%

Tiempo de almacenamiento (d)

13,7
14,4
14,2
15,3
14,7

5

58
5,1
6,5
58
6,1

10

5,1 ab*
44b
5,3ab
59a
82a

Nivel de significancia

NS

NS

15

6,0
4,9
4,6
5,0
6,3

NS

20
4.9 ab
45b
4,8 ab
59a
6,3a

25

54
7,7
57
58
55

NS

30

75a
1,7¢
52b
53b
52b

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AA: acido ascorbico; AC: acido citrico; EDTA: acido

etilendiaminotetraacético.

533



Apéndice XLI. Valores de Iuminosidad en uva de mesa desgranada ‘Thompson

de almacenamiento

1 5 10 15 20 25 30
Agua 5°C 46,0 46,7 449 47 .4 47,2 43,7 46,1
AC 0,3% + EDTA 0,5% 43,8 449 459 45,8 48,2 449 457 b
AC 0,5% + EDTA 0,5% 46,4 46,1 46,1 48,4 47,9 44 9 48,9 a
AA 0,3% + EDTA0,5% 45,1 453 46,9 46,1 46,4 43,3 456 b
AA 0,5% + EDTA0,5% 45,9 45.0 46,6 47 1 47 1 447 46,8 ab

Nivel de nificancia

NS NS NS NS NS NS

Seedless’, durante 30 dias a 5°C.

%Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***:*** No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AA: acido ascorbico; AC: acido citrico; EDTA: acido
etilendiaminotetraacético.

Apéndice XLIl. Valores de saturacion en uva de mesa desgranada ‘Thompson
Seedless’, durante 30 dias a 5°C.

Tiempo de almacenamiento (d)

10 15 20 25 30
Agua 5°C 18,9 16,0 14,1 16,5 15,8 14,1 15,0
AC 0,3% + EDTA0,5% 18,7 14,4 15,0 15,6 16,0 12,6 14,6
AC0,5% + EDTA0,5% 19,7 15,4 15,3 17,7 15,1 15,8 16,4
AA 0,3% + EDTA0,5% 19,0 14,9 15,5 15,4 15,3 14,1 14,2
AA 0,5% + EDTA0,5% 18,0 14,6 14,9 15,8 14,9 15,2 141
Nivel de significancia
NS NS NS NS NS NS NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***;*** No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AA: acido ascorbico; AC: Acido citrico: EDTA: acido
etilendiaminotetraacético.
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Apéndice XLIIl. Valores de tono en uva de mesa desgranada ‘Thompson Seedless’,

durante 30 dias a 5°C.

Agua 5°C

AC 0,3% + EDTA 0,5%
AC 0,5% + EDTA 0,5%
AA 0,3% + EDTA 0,5%
AA 0,5% + EDTA 0,5%

Tiempo de almacenamiento (d)

5
118,5 113,1
119,56 115,5a
119,0 114,1 ab
124,7 113,0b
119,9 114,6 ab

10

1141
114,0
114,9
114,0
1134

15

110,8
113,1
112,2
112,3
11,9

NS

20

110,9
110,8
11,7
111,8
112,0

NS

25

110,6
119,7
111,6
113,9
111.6

NS

111,6 ab
109,8 ab
110,2 ab
108,7 b
113,5a

ras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AA: &cido ascorbico; AC: acido citrico; EDTA: acido

etilendiaminotetraacético.

Apéndice XLIV. Puntajes sensoriales de apariencia en uva de mesa desgranada

‘Thompson Seedless’ durante 25 dias a 5°C.

Agua 5°C

AC 0,3% + EDTA 0,5%
AC 0,5% + EDTA 0,5%
AA 0,3% + EDTA 0,5%
AA 0,5% + EDTA 0,5%

Tiempo de almacenamiento (d)

12,0a“ 10,6 a
12,8ab 11,8 ab
124ab 12,2ab
12,1ab 11,1a
134b 133b

10

10,7 ab

12,3b

10,4 ab

90a
12,2b

Nivel de significancia

20

7,6
7,8
8,7
8.8
8.9

NS

25

7,5
6,1
7,6
6,1
7.3

NS

%|_etras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***;***  No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AA: acido ascorbico; AC: acido citrico; EDTA: acido

etilendiaminotetraacético.
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Apéndice XLV. Puntajes sensoriales de pardeamiento en uva de mesa desgranada uva

‘Thompson Seedless’ durante 25 dias a 5°C.

Tiempo de almacenamiento d

1 5 10 15 20 25
Agua 5°C 1,6 27 36ab 28 6,0 43
AC 0,3% + EDTA0,5% 1.1 16ab 26a 26 54 5,0
AC 0,5% + EDTA0,5% 1,3 27b 35ab 1,9 5,0 4,7
AA0,3% + EDTA0,5% 1,3 23b 45b 38 4,5 5,5
AA0,5% + EDTA0,5% 1,1 09a 33ab 21 4.4 4,7

Nivel de significancia

NS NS NS NS

distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***;*** No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AA: acido ascérbico; AC: acido citrico;: EDTA: acido
etilendiaminotetraacético.

Cuadro XLVI. Puntajes sensoriales de sabor natural en uva de mesa desgranada

‘Thompson Seedless’ durante 25 dias a 5°C.

Tiempo de almacenamiento (d)

10 15 20 25

Agua 5°C 10,5ab* 11,0 9,3 10,4 10,1 7,6
AC 0,3% + EDTA0,5% 11,3b 10,6 10,7 8,3 10,6 8,8
AC 0,5% + EDTA0,5% 8,0a 11,3 8,4 9,6 10,5 9,0
AA0,3% + EDTA0,5% 10,17ab 94 8,8 8,1 10,3 9,4
AA 0,5% + EDTA0,5% 10,7b 1,5 9,4 10,8 10,4 9,7

Nivel de significancia
NS NS NS NS NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AA: acido ascoérbico; AC: acido citrico; EDTA: &cido
etilendiaminotetraacético.
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Apéndice XLVII. Valores sensoriales de sabor extrafio en uva de mesa desgranada
‘Thompson Seedless’ durante 25 dias a 5°C.

Tiempo de aimacenamiento (d)

10 15 20 25

Agua 5°C 0,9 a* 1,8a 3,0 2,4 3,5

AC0,3% + EDTA0,5% 1,7b 35ab 14 1,2 41

AC0,5% +EDTA0,5% 1,3ab 44b 0,5 24 3,8

AA0,3% + EDTA0,5% 1,5ab 4,4b 24 2,6 53

AA 0,5% + EDTA0,5% 09a 34ab 0,9 1,9 27
Nivel de significancia

** NS NS NS

Z| etras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AA: acido ascorbico; AC: acido citrico; EDTA: acido
etilendiaminotetraacético.

Apéndice XLVIIl. Porcentajes de diéoxido de carbono en bolsas de atmosfera
modificada activa en uva de mesa desgranada ‘Thompson Seedless’, durante 30 dias a
5°C.

Tiempo de almacenamiento (d)

10 15 20 25 30
Agua 5°C 49b 8,1ab 8.1 80b 80b 9.8b 1,7 a
AC 0,5% + EDTA0,5% 460D 7,8b 8,6 8,6 ab 87b 96b 9.0b

AA0,5% + EDTA0,5% 6,2a 89a 10,3 10,2 a 10,5a 10,3 a 91b
Nivel de significancia
ke NS *k *kk

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AA: acido ascoérbico; AC: acido citrico; EDTA: &cido
etilendiaminotetraacético.
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Apéndice XLIX. Porcentajes de oxigeno en bolsas de atmoésfera modificada activa en
uva de mesa desgranada ‘Thompson Seedless’, durante 30 dias a 5°C.

Agua 5°C 7,2 ab 59 59a 57a 6,4 a 53 ab 38b
AC 0,5% + EDTA05% 7,1b 6,4 59a 5,7 a 57a 56 a 7,0a
AA 0,5% + EDTA0,5% 8,0a 6,0 49b 48b 44b 49b 52 ab

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***:*** No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AA: acido ascorbico; AC: acido citrico; EDTA: acido
etilendiaminotetraacético.

Apéndice L. Valores de luminosidad en uva de mesa desgranada ‘Thompson
Seedless’, durante 30 dias a 5°C.

Tiempo de almacenamiento (d)

10 15 20 25 30
Agua 5°C 46,0 47.8 453 447 a 439b 449 442
AC 0,5% + EDTA0,5% 46,8 455 46,5 41ab 46,2a 45,4 43,9
AA 0,5% + EDTA O 45,3 447 45,7 428b 448ab 449 43,8
Nivel de significancia
NS NS NS * NS NS

o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AA: acido ascorbico; AC: acido citrico; EDTA: acido
etilendiaminotetraacético.

Apéndice LI. Valores de saturacion de uva de mesa desgranada ‘Thompson Seedless’,
durante 30 dias a 5°C.

Tiempo de almacenamiento (d)

10 15 20 25 30
Agua 5°C 12,2 17,7 a 15,4 13,9ab 13,1b 14,4 13,7
AC0,5% + EDTAO0,5% 12,6 15,3 b 15,9 14,2 a 14,8 a 14,0 13,6
AA 0,5% + EDTA0,5% 11,6 15,7b 16,0 136 b 15.0a 14.8 14,2
Nivel de significancia
NS NS NS NS

“Letras distintas en cada columna ind ican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***** No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AA: acido ascérbico; AC: acido citrico; EDTA: acido
etilendiaminotetraacético.
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Apéndice LIl. Puntajes sensoriales de apariencia en uva de mesa desgranada

‘Thompson Seedless’, durante 30 dias a 5°C.

de almacenamiento (d

Agua 5°C 11,0 a 11,1a 9,8a 8,4 8,2a
AC0,5% + EDTA0,5% 11,3 a 12,2b 11,3b 8,7 9,6 ab
AA 0,5% + EDTA0,5% 11,8b 11,0a 11,4b 8,5 10,1 b

Nivel de significancia
NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;*** No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AA: acido ascorbico; AC: acido citrico; EDTA: acido
etilendiaminotetraacético

Apéndice LIll. Valores de oxigeno (%) en uva de mesa desgranada ‘Thompson
Seedless’ durante 25 dias.

Tiempo de almacenamiento (d)

20 25

Temperatura(T)

0°C 15,4 b* 15,4 b

5°C 109 a 12,6 a

Permeabilidad de la bolsa (PB)

Alta (AP) 15,5b 16,5b

Baja (BP) 10,7 a 11,5a

Interaccion (T x PB)

APy 0°C 17,7 17,1

BPy0°C 13,0 13,7

APy5°C 13,4 15,9
"BPy5°C 8,4 9,3
- Nivel de significancia

T *kk *

PB Fekk *k

TxPB NS NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,****** No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente)
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Apéndice LIV. Valores de dioxido de carbono (%) en uva de mesa desgranada
‘Thompson Seedless’ durante 25 dias.

Tiempo de almacenamiento (d)

20 25 -

Temperatura (T)
0°C 1,1b% 1,1b
5°C 23a 24 a
Permeabilidad de la bolsa (PB)
Alta (AP) 1.2b 1,3b
Baja (BP) 23a 23a
Interaccion (T x PB)
APy 0°C 0,6 0,7
BPy0°C 1,6 1,6
APy 5°C 1,7 1,8
BPy5°C 29 3.0

Nivel de significancia
T *kk
PB kkk
Tx PB NS NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***;*** No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente)

Apéndice LV. Valores de luminosidad en uva de mesa desgranada ‘Thompson
Seedless’ durante 25 dias.

Temperatura (T)
0°C 44,9 45,3 45,6 46,6 46,5
5°C 447 44 4 46,1 46,2 46,3
10°C 44,5 449 457
Permeabilidad de la bolsa (PB)
Alta (AP) 45,2 45 4 b* 46,2 46,9 b 46,4
Baja (BP) 44,2 44 3 a 45,4 459 a 46.4
Interaccion (T x PB)
APy Q°C 454 46,5 46,2 47 .4 46,8
BPy0°C 443 442 449 45,9 46,2
APy 5°C 457 44 6 471 46,5 46,0
BPy5°C 43,6 442 45,1 458 46,6
APy 10°C 44 .4 451 45,1
BPy10°C 44,6 44,6 46,2

Nivel de significancia
T NS NS NS NS NS
PB NS * NS * NS
Tx PB NS NS NS NS NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,**;** No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente)
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Apéndice LVI. Valores de saturacion en uva de mesa desgranada ‘Thompson
Seedless’ durante 25 dias.

Tiempo de almacenamiento (d)

6 11 15 20 25

Temperatura (T)
0°C 17,7 18,0 a* 18,4 17,8 18,4
5°C 17,5 17,3 ab 18,4 17,7 17,7
10°C 16,4 16,4 b 163 - e
Permeabilidad de la bolsa (PB)
Alta (AP) 17,7 17,8 a 18,1 17,8 18,3
Baja (BP) 16,7 166 b 17,3 17,7 17.9
Interaccion (T x PB)
APyO0°C 18,6 a 19,1 18,9 a 17,8 18,8
BPy0°C 16,9 abc 16,8 17,9 ab 17,9 18,0
APy 5°C 18,4 ab 17,8 19,4 a 17,9 17,7
BPy5°C 16,5 be 16,7 17,4 ab 17,5 17,8
APy 10°C 16,2 ¢ 16,5 16,0b

BPy10°C 16,7 abc 16,4 16,6 b

Nivel de significancia

T * * kkk NS NS
PB * ** NS NS NS
TxPB * NS * NS NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente)
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Apéndice LVII. Valores de tono en uva de mesa desgranada ‘Thompson Seedless’
durante 25 dias.

Temperatura (T)
0°C 111,8 111,8 111,4 111,8 111,5
5°C 112,2 112,2 111.,3 112,0 111,5
10°C 111.8 111.6 112.0
Permeabilidad de la bolsa
Alta (AP) 111,6 111,4 111,0 111,3 110,5
112,5 112,5a

Interaccién (T x PB)
APy 0°C 111,3 bc 110,5b 1100 ¢ 111,6 ab 110,3
BPy0°C 112,2 abc 1130 a 112,7 ab 1119 ab 112,7
APy 5°C 110,5¢ 111,3 ab 110,1¢c 1110b 110,7
BPy5°C 1139 a 113,1a 112,5 ab 1130 a 112,4
APy 10°C 112,9 ab 112,4 ab 112,8 a
BPy 10°C 110,7 ¢ 110,8 b 111,2 bc

Nivel de significancia
T NS NS NS NS NS
PB NS * **k *k *k
TX PB *kk *k okk % NS

Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente)
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Apéndice LVIII. Valores de firmeza (kgf-mm™) en uva de mesa desgranada ‘Thompson
Seedless’ durante 25 dias.

T
0° 0,29 0,28 0,27 0,28 0,25
5°C 0,30 0,27 0,28 0,27 0,27
10°C 0 0 0.26
Permeabilidad de la bolsa
Alta (AP) 0,30 0,29 a* 0,28 0,28 0,26

0.27 b 0 0,26
Interaccion (T x PB)
APy 0°C 0,31 ab 0,31 0,30 0,30 0,26
BPy0°C 0,27 bc 0,25 0,25 0,27 0,25
APy 5°C 0,33 a 0,29 0,30 0,27 0,27
BPy5°C 0,27 bc 0,26 0,27 0,26 0,27
APy 10°C 0,26 ¢c 0,27 0,25
BPy 10°C 0,28 bc 0.27

Nivel de significancia

T NS NS NS NS
PB o NS NS NS
TxPB NS NS NS NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,***** No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente)

Cuadro LIX. Valores de oxigeno (%) en uva de mesa desgranada ‘Black Seedless’
durante 20 dias.

Tiempo de almacenamiento (d)

15 20

Temperatura (T)
0°C 16,2 16,0 b*
5°C 13.9 126 a
Permeabilidad de la bolsa (PB)
Alta (AP) 17,0 16,1 b
Baja (BP) 13,1 124 a
Interaccion (T x PB)
APy 0°C 17.2b 175c
BPy0°C 15,1b 14,4Db
APy 5°C 16,8 b 148b
BPy5°C 11,0 a 104 a

Nivel de significancia
T *k *kk
PB ki *kk
TxPB > NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente)
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Apéndice LX. Valores de di6xido de carbono (%) en uva de mesa desgranada ‘Black
Seedless’ durante 20 dias.

Tiempo de almacenamiento (d)

15 20
Temperatura (T)
0°C 1,1 1,0 b7
5°C 1,5 22a
Permeabilidad de la bolsa (PB)
Alta (AP) 0,9 1,3b
Baja (BP) 1,8 20a
Interaccion (T x PB)
APy 0°C 09¢c 0,7
BPyo0°C 14b 1,3
APy 5°C 09c 1,8
BPy5°C 2,1a 26

Nivel de significancia

T *kk *kk
PB khk *kk
TxPB x NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;*** No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente)

Apeéndice LXI. Valores de luminosidad en uva de mesa desgranada ‘Black Seedless’
durante 15 dias.

Tiempo de almacenamiento (d)

6 10 15
Temperatura (T)
0°C 20,8 @* 22,0a 221a
5°C 21,3 a 229 a 238b
10°C 226b 241b e
Permeabilidad de la bolsa (PB)
Alta (AP) 21,6 22,9 22,8
Baja (BP) 21,6 23,0 23,1
Interaccion (T x PB)
APy 0°C 21,3 21,8 22,0
BPy0°C 20,3 22,3 22,1
APy 5°C 21,0 22,9 23,6
BPy5°C 21,6 22,8 24,1
APy 10°C 22,4 24,1 -—--
BPy 10°C 22,9 241 -

Nivel de significancia

T *k *kk hhk
PB NS NS NS
Tx PB NS NS NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;*** No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente)
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Apéndice LXIl. Valores de saturacién en uva de mesa desgranada ‘Black Seedless’

durante 15 dias.

Tiempo de almacenamiento (d)

6 10 15

Temperatura (T)
0°C 1,6 1,8 1,7
5°C 1,7 1,8 1,7
10°C 1.7 1.7 e
Permeabilidad de la bolsa (PB)
Alta (AP) 1,6 1,8 1,7
Baja (BP) 1,7 1,8 1,7
Interaccién (T x PB)
APy 0°C 1,5 1,7 a* 1,5b
BPy0°C 1,8 20a 19a
APy 5°C 1,7 20a 19a
BPy5°C 1,7 16a 1,5b
APy 10°C 1,6 1,72 e
BPy 10°C 1,7 18a -

_Nivel de significancia
T NS NS NS
PB NS NS NS
TxPB NS * *

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;*** No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente)

Apéndice LXIll. Valores de saturacién en uva de mesa desgranada ‘Black Seedless’

durante 20 dias.

Tiempo de almacenamiento (d)

20

BAPy0°C 1,7 bf

BBPy0°C 22a

Nivel de significancia

dkk

o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). |
d™); BBP bolsa de baja permeabilidad (2500 mL de O, m™
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Apéndice LXIV. Valores de tono en uva de mesa desgranada ‘Black Seedless’ durante
15 dias.

Tiempo de almacenamiento (d)

6 10 15
Temperatura (T)
0°C 320,0 ab® 331,1a 3277
5°C 3256 a 3245 ab 322,9
BPy0°C 3141 331,0 3273 a
APy 5°C 329,4 320,5 328,5a
BPy5°C 321,8 328,5 3174 b
APy 10°C 316,2 G 3 1 T [ —
BP y 10°C 314,9 3222 e
‘Nivel de significancia
T
PB NS NS *
Tx PB NS NS *

re los tratamientos (NS,*,**;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente)
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Apéndice LXV. Valores de firmeza (kgf-mm™) en uva de mesa desgranada ‘Black
Seedless’ durante 15 dias.

Tiempo de almacenamiento (d)

10 15
Temperatura (T)
0°C 0,19 0,19 b* 0,18
5°C 0,22 0,21a 0,19
10°C 0,20 0,18 b ———
Permeabilidad de la bolsa (PB)
Alta (AP) 0,20 0,19 0,19
Baja (BP) 0,21 0,19 0,19
Interaccién (T x PB)
APy0°C 0,18 ¢ 0,19 0,19
BPy0°C 0,20 be 0,18 0,18
APy 5°C 0,20 be 0,20 0,19
BPy 5°C 0,24 a 0,22 0,19
APy 10°C 0,21 ab 019 e
BPy 10°C 0,19¢ 017 -
Nivel de significancia
T ** * NS
PB NS NS NS
Tx PB bl NS NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente)
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Apéndice LXVI. Valores de oxigeno (%) en uva de mesa desgranada ‘Flame Seedless’
durante 20 dias.

Tiempo de almacenamiento (d)

11 15 20
Temperatura (T)
0°C 15,5 14,7 15,6 b*
5°C 13,9 13,1 96a
10°C 11.4
Permeabilidad de la bolsa (PB)
Alta (AP) 15,7 b 154 b 15.8b
Baja (BP) 11,4 a 12,4 a 94 a
Interaccién (T x PB)
APy 0°C 16,5 15,8 18,4
BPy0°C 14,4 13,7 12,9
APy 5°C 15,3 15,0 13,2
BPy5°C 12,4 11,1 59
APy10°C 15,3
BPy10°C 75

Nivel de significancia

T NS NS b
PB *k *%k Kkk
Tx PB NS NS NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente)

Apéndice LXVII. Valores de oxigeno (%) en uva de mesa desgranada ‘Flame Seedless’
durante 25 dias.

Tiempo de almacenamiento (d)

25
BAPy 0°C 15,6 b*
BBPy 0°C 11,9a

Nivel de significancia

%k

icas entre los tratamientos (NS,*,**;***, No signiﬁcativg
: bolsa de alta permeabilidad (6000-8000 mL de O, m"
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Apéndice LXVIIl. Valores de diéxido de carbono (%) en uva de mesa desgranada
‘Flame Seedless’ durante 20 dias.

Tiempo de almacenamiento (d)

11 15 20
Temperatura (T) '
0°C 1,4 1,3 1,2 b?
5°C 1,9 2,0 3,1a
10°C 4.1
Permeabilidad de la bolsa (PB)
Alta (AP) 1,6 1,1 1,5b
Baja (BP) 3,3 2,2 29a
Interaccién (T x PB)
APy 0°C 1,1¢ 09c 0,7
BPy0°C 1,6 bc 1,6b 1,8
APy 5°C 14c 1,3 be 2,2
BPy5°C 25b 28a 4,1

APy10°C 24b
BPy10°C 58a
Nivel de significancia

T *hk *dk
PB dkdk okk
TxPB . NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***:***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente)

Apéndice LXIX. Valores de didxido de carbono (%) en uva de mesa desgranada ‘Flame
Seedless’ durante 25 dias.

Tiempo de almacenamiento (d)

25
BAPy 0°C 1,1 b*
BBP y 0°C 21a

Nivel de significancia

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,* ***** No signiﬂcativg
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). BAP: bolsa de alta permeabilidad (6000-8000 mL de O, m"
d); BBP bolsa de baja permeabilidad (2500 mL de O, m? d™).
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Apéndice LXX. Valores de luminosidad en uva de mesa desgranada ‘Flame Seedless’
durante 15 dias.

Tiempo de almacenamiento (d)

11 15
Temperatura (T)
0°C 26,9 27,3 a° 276 a
5°C 28,3 29,5b 29,5b
10°C 27,4 278a @ e
Permeabilidad de la bolsa (PB)
Alta (AP) 27,9 28,3 28,7
Baja (BP) 271 28,1 28,5
Interaccion (T x PB)
APy 0°C 26,7 a 27,2 27,5
BPyo0°C 27,1 ab 27,4 27,8
APy 5°C 29,2b 29,8 29,8
BPy5°C 27,3 ab 29,3 29,3
APy10°C 27,9ab 280
BPy10°C 26,9a 276 -

] Nivel de significancia

T * Jedek *kk
PB NS NS NS
TxPB * NS NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,***** No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente)
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Apéndice LXXI. Valores de saturacion en uva de mesa desgranada ‘Flame Seedless’
durante 15 dias.

Tiempo de almacenamiento (d)

5 11 15 -

Temperatura (T)

0°C 12,9 12,6 13,2 b?

5°C 13,2 12,7 14,7 a
-10°C 12,5 134 -

Permeabilidad de la bolsa (PB)

Alta (AP) 13,1 13,3 146 a

Baja (BP) 12,6 12,6 13,3b

Interaccion (T x PB)

APy 0°C 13,0 12,3 ab 13,4

BPy0°C 12,9 12,9 ab 13,0

APy 5°C 13,9 14,3 a 15,8

BPy5°C 12,6 11,2b 13,5

APy10°C 124 13,2ab -

BPy10°C 125 13,7ab -

Nivel de significancia

T NS NS *

PB NS NS *

TxPB NS * NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,***** No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente)

551



Apéndice LXXIl. Valores de tono en uva de mesa desgranada ‘Flame Seedless’
durante 15 dias.

Tiempo de almacenamiento (d)

11 15
Temperatura (T)
0°C 22,9 24,5 ab* 258b
5°C 23,7 274 a 294 a
10°C
Alta (AP) 23,8a 25,1 28,0
Baja (BP) 21,7b 24,0 27.3
Interaccion (T x PB)
APy 0°C 24,0 249 27,1
BPy0°C 21,8 24,1 245
APy 5°C 25,5 29,4 28,8
BPy5°C 21,9 25,5 30,1
APy 10°C 22,0 21,1 e
BPy10°C 21,5 225

Nivel de significancia

T NS *k _de
PB * NS NS
Tx PB NS NS NS

“Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***:***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente)
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Apéndice LXXIII. Valores de firmeza (kgf-mm™) en uva de mesa desgranada ‘Flame
Seedless’ durante 15 dias.

Tiempo de almacenamiento (d)

11 15

Temperatura (T)

0°C 0,31 0,30 0,31
5°C 0,30 0,29 0,29
10°C 0,28 027 = -
Permeabilidad de la bolsa (PB)

Alta (AP) 0,30 0,29 0,31
Baja (BP) 0,29 0,27 0,29

Interaccién (T x PB)
APy 0°C 0,30 ab“ 0,29 abc 0,31

BPy(0°C 0,32 a 0,30 ab 0,31
APy 5°C 0,32 a 0,32 a 0,31
BPy5°C 0,28b 0,25¢c 0,27
APy 10°C 0,28 b 0,26bc @ -
BPy 10°C 027 b 027bc -
Nivel de S|gn|f|canc|a
T el NS
PB NS * NS
Tx PB kel ** NS

%|_etras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***;***, No significativo
o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente)

Apéndice LXXIV. Valores de firmeza (kgf-mm™) en uva de mesa desgranada ‘Flame
Seedless’ durante 25 dias.

Tiempo de almacenamiento (d)

20 25
BAP y 0°C 0,32 a 0,31
BBP vy 0°C 0.29b 0,29
Nivel de significancia
NS

Letras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,*,**;***, No signifi catlvo (o]
sngmf icativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). BAP bolsa de alta permeabilidad (6000 8000 mL de Oz m2d"
'): BBP bolsa de baja permeabilidad (2500 mL de O, m’ 24™.
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Apéndice LXXV. Porcentajes de oxigeno (O;) en bolsas de atmosfera modificada

activa en uva de mesa desgranada ‘Flame Seedless’, durante 32 dias.

Tiempo de almacenamiento (d)

0 (%)

13 18
Solucién antipardeante (SA)
0%AC+0%CC+0%EDTA 3,6 37ab” 43a
1%AC+1%CC+0%EDTA 3,8 44 a 3,5ab
1%AC+0%CC+1%EDTA 3,4 35b 36b
0.5%AC+0,5%CC+0,5%EDTA 3.9 41ab 35ab
Temperatura (T)
0°C 3,8 36b 3,3b
5°C 3.5 42 a 41a
Interaccion (SA-T)
0%AC+0%CC+0%EDTAy 0°C 3,5 3,6 3,8
0%AC+0%CC+0%EDTA y 5°C 3,7 3,9 47
1%AC+1%CC+0%EDTAy 0°C 4,0 3,6 3,0
1%AC+1%CC+0%EDTA Yy 5°C 3,6 53 3,9
1%AC+0%CC+1%EDTA Yy 0°C 3,5 3,3 3,0
1%AC+0%CC+1%EDTA Yy 5°C 3,3 3,6 41
0,5%AC+0,5%CC+0,5%EDTAy 0°C 4,2 4,0 3,2
0.5%AC+0,5%CC+0,5%EDTAy 5°C 3,5 41 3.7
Nivel de significancia
Solucién antipardeante (SA) NS * **
Temperatura (T) NS ** bl
Interaccion (SA'T) NS NS NS

26

3,8
4,0
3,8
4.0

3,8
4,0

3,5
4,0
4,0
4,0
4,2
3,4
3,5
4,6

NS
NS
NS

32

3,1b
43a
35b
35b

32b
40a

31¢c
32¢
33c
52a
3.5bc
3.5bc
30c
41b

kK

dedeke

?| etras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***;***, No
significativo o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AC: &cido citrico; CC: cloruro de
calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraacético.
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Apéndice LXXVI. Porcentajes de diéxido de carbono (CO,) en bolsas de atmésfera
modificada activa en uva de mesa desgranada ‘Flame Seedless’, durante 32 dias.

Solucidén antipardeante (SA)
0%AC+0%CC+0%EDTA
1%AC+1%CC+0%EDTA
1%AC+0%CC+1%EDTA
0,5%AC+0,5%CC+0,5%EDTA
Temperatura (T)

0°C

5°C

Interaccién (SA'T)
0%AC+0%CC+0%EDTA y 0°C
0%AC+0%CC+0%EDTA y 5°C
1%AC+1%CC+0%EDTA y 0°C
1%AC+1%CC+0%EDTA Yy 5°C
1%AC+0%CC+1%EDTA Yy 0°C
1%AC+0%CC+1%EDTAy 5°C

0,5%AC+0,5%CC+0,5%EDTA y 0°C
0.5%AC+0,.5%CC+0,5%EDTA vy 5°C

Nivel de significancia
Solucion antipardeante (SA)
Temperatura (T)

Interaccién (SA-T)

CO; (%)
Tiempo de almacenamiento (d)

13 18 26 32
58 57 57 52 59
53 57 6,3 4,5 4.8
5,1 52 5,7 4.4 4.6
5,5 53 53 4.6 5.1
44 51b° 6,0 47 5,6
6,5 59a 55 4,7 4,6
54ab 5,0 63ab 59a 6,4 a
6,2a 6,5 52c 46ab 54abc
37c¢ 56 62ab 44b 5,8 ab
6,9a 59 6,4 a 46ab 3,7d
42c 4.7 6,2ab 38b 4.5 cd
6,1a 56 51c 50ab 4,8bc
44bc 50 54bc 48ab 57ab
6.6 a 55 53c 44b 4.6 cd
* NS *kk NS *dk
*kk Kk *khk NS *hdk
%k NS ek *kk *dkk

Z| etras distintas en cada columna indican diferencias estadisticas entre los tratamientos (NS,***;***, No
significativo o significativo para p<0,05, 0,01, 0,001 respectivamente). AC: acido citrico; CC: cloruro de
calcio; EDTA: acido etilendiaminotetraacético.
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