INDICE DE CONTENIDOS

1. INTRODUCCION.....coiiieiiiet ettt ettt ettt e ete e e e eaeeaeareareeneas 1
L. HIPOESIS: ettt ettt ettt e e e e et a e e e e e e e e e e e aan 2
1.2, ODBJetiVO GENEIAL ... 2
1.3.  ODbjetivOs €SPECITICOS: ....cciiiiiiiiee e 3

2. REVISION DE LITERATURA ....oooiieect ettt ettt ettt te e 4
2.1, CUltiVO D@l PEIAL...... e 4

2.1.1. Superficie destinada en Chile al cultivo de peras...............ccoevvvvviiiienneeenn. 4
2.1.2. Importancia econémica de la pera y del cv. Packham’s Triumph.............. 4
2.1.3. Postcosecha del cv. Packham’s Triumph..........ccccoviiiiiiiiniecccee e, 5
2.2. Desoérdenes fisioldgicos en postcoSecha.............eevvviiiiiiiiiiiiiiiie e 6
2.2.1. Escaldado superficial en peras y sus posibles causas...............cccccuveennns 6
2.2.2. Susceptibilidad al dafio del cv. Packham’s Triumph ..............ccccceieeeen 7
2.2.3. Control de escaldado superficial en Peras ..........cccccccceeeieeeeiiviiiiieeee e, 8

2.3. Nuevos métodos de control de escaldado superficial en peras cv. Packham’s

TEIUIMIDI ettt 12
3. MATERIALES Y METODOS......cooioeiieeieeteeeee ettt 14
3.1, Antecedentes gENEIaAlES ......ccciiieiiiiiii i e e e e e e e 14

I J0 N I =1 = 01 = (0 LSS 14
R T V= 111 = od o T =P 15
70 70t N | = Vo 5] =2 15
3.3.2.  Analisis compuestos asociados al escaldado superficial ....................... 17
3.3.3. Evaluacion del escaldado y otros dafios...........cccoeeeeeeeeeeeeeceeeeeeeeeeeeeee 18
3.3.4. Disefioy analisis esStadiStiCO..........cceiiiiiiiiiiiii e 19



4. RESULTADOS Y DISCUSION .....coociitiiiieieiiite sttt 20

4.1. Condicién inicial de la fruta a cosecha.............cccooooiiiiiiiiii e, 20
4.2. Evolucién de la madurez en almacenaje.........cccceeveeeeiiiiiiiiiiinieeeeeeeieiie e 21
o T e 11 0 1 1=Z- L 21
4.2.2.  ColOr de PIel ..o 24
A TR = 11 = o o T 26
4.2.4.  SOlOS SOIUDIES.....ccceeeeeeeeeeeeeeeee e 29
4.2.5.  AIMIAON ... 30
4.3. Incidencia de escaldado superficial .................uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiii, 31

4.4. Evolucibn de los compuestos quimicos asociados con el escaldado

SUPEITICIA ...ttt 31
441,  ANOXIAANIES TOLAIES ...ceieie e 31
I N N o O = 14 4 1S1ST=) [0 NPT TP 33
4.4.3.  Tri€N0S CONJUIAAOS .....ccoeeieeeeeeee e 35

4.5. Otros efectos en la calidad de |a fruta...........oeeuvieiiiiiiiieieeee e, 38

D CON CLUSIONES ... ot 39
6. BIBLIOGRAFIA CITADA . ...ttt 40

T ANEXOS L e e e e e eaane 49



INDICE DE FIGURAS

CAPITULO Il

FIGURA PAGINA

Figura 2.2.3-1 Modelo de la etiologia y control del escaldado superficial (Fuente: Adaptado
de Lurie & WaLKINGS, 2012). ...uuuuiiii e e e e e e e e e et e e e e e e e arr 9

CAPITULO 1lI

FIGURA PAGINA

Figura 3.3.3-1 Escala de severidad de escaldado superficial: (0), fruto sano; (1),
escaldado leve; (2), escaldado moderado; (3), escaldado severo. Centro de Pomaceas,
Universidad de TalCa, Chile. ... et r e eaees 18

CAPITULO IV

FIGURA PAGINA

Figura 4.2.1-1 Firmeza de pulpa (Ib) de peras Packham’s Triumph sometidas a 6
tratamientos después de 60, 90, 120, 150 y 180 dias de almacenaje en frio convencional
(FC), mas 1 (A) y 7 (B) dias a temperatura ambiente. Huerto Bella Unién - San Clemente,
Region del Maule. Temporada 2012/2013........ooeeiiiiie e aeaees 23



Figura 4.2.2-1 Color de piel (-a/b) de peras Packham’s Triumph sometidas a 6
tratamientos después de 60, 90, 120, 150 y 180 dias de almacenaje en frio convencional
(FC), mas 1 (A) y 7 (B) dias a temperatura ambiente. Huerto Bella Unién - San Clemente,
Region del Maule. Temporada 2012/2013..........cuiiiiiiiiie e 25

Figura 4.2.3-1 Tasa de produccién de etileno (uL/kg*h) de peras Packham’s Triumph
sometidas a 6 tratamientos después de 60, 90, 120, 150 y 180 dias de almacenaje en frio
convencional (FC), mas 1 (A) y 7 (B) dias a temperatura ambiente. Huerto Bella Unién -
San Clemente, Regién del Maule. Temporada 2012/2013. ..........cccceeiieeeeiiiiiiiiiiie e, 28

Figura 4.4.1-1 Capacidad antioxidante (OD*1000 cm?) en peras Packham’s Triumph
sometidas a 6 tratamientos después de 60, 90, 120, 150 y 180 dias de almacenaje en frio
convencional (FC). Huerto Bella Unién - San Clemente, Region del Maule. Temporada
2002/2003. ... et ——— e e e e et ————taaea e e et —rraaaaeeeaaanrrrraaaaaeaaaans 33

Figura 4.4.2-1 Concentracion de a-farneseno (nmol/cm?) en peras Packham’s Triumph
sometidas a 6 tratamientos después de 60, 90, 120, 150 y 180 dias de almacenaje en frio
convencional (FC). Huerto Bella Unién - San Clemente, Regién del Maule. Temporada
O 2 b O TSP 35

Figura 4.4.3-1 Concentracion de Trienos conjugados (TC) (nmol/cm2) en peras
Packham’s Triumph sometidas a 6 tratamientos después de 60, 90, 120, 150 y 180 dias de
almacenaje en frio convencional (FC). (A), Trieno conjugado 258; (B) Trieno conjugado 269
y (C), Trieno conjugado 281. Huerto Bella Unién - San Clemente, Region del Maule.
Temporada 2012/2013. ... a e e e e e 37

Figura 4.5-1 Fruta tratada con escualeno (2,1%) con sintomas de untuosidad en la piel

después de 180 dias de almacenaje mas 7 dias a temperatura ambiente. ...................... 38



INDICE DE CUADROS

CAPITULO II
CUADRO PAGINA
Cuadro 3.2-1 Tratamientos aplicados a peras cv. Packham’s Triumps luego de la
cosecha temporada 2012-2013 y sus respectivas dosis y nomenclaturas....................... 15
CAPITULO 1l
CUADRO PAGINA
Cuadro 4.1-1 Estado de madurez de peras cv. Packham’s Triumph a cosecha. Huerto
Bella Union - San Clemente, Region del Maule. Temporada 2012/2013....................... 20
CAPITULO IV
CUADRO PAGINA

Cuadro 4.2.4-1 Contenido de Sodlidos Solubles (°Bx) de peras Packham’s Triumph
sometidas a 6 tratamientos después de 60, 90, 120, 150 y 180 dias de almacenaje en frio
convencional (FC), mas 1y 7 dias a temperatura ambiente. Huerto Bella Unién - San
Clemente, Region del Maule. Temporada 2012/2013.........coiiiiiiiiiiieiiieiieaaeaeaes 29

Cuadro 4.2.5-1 Degradacion de almidon® de peras Packham’s Triumph sometidas a 6

tratamientos después de 60, 90, 120, 150 y 180 dias de almacenaje en frio convencional,



méas 1y 7 dias a temperatura ambiente. Huerto Bella Unién - San Clemente, Region del
Maule. Temporada 2012/2013. .. ... 30



