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DETERMINACION DE CONDICIONES OPTIMAS DE ALMACENAMIENTO
EN MELON CANTALOUP ( Cucumis melo L.) ENCERADO.
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I.- INTRODUCCION Y OBJETIVO.

El cultivo del melén se encuentra ampliamente difundido en -
México, el fruto es muy apreciado por su sabor y aroma. Desde un -
punto de vista toxonémico, se le ubica dentro de la familia de las CU-

CURBITACEAS en el género Cucumis y la especie Cucumis melo L; las

variedades m&s importantes son: Reticulatus Naud e Inodorus (1), den-
tro de la primera se encuentra €l mel6n Cantaloup que se caracteriza -
por ser una especie altamente perecedera y susceptible al ataque de di-
versos géneros de hongos, posee una red y tejido suberoso y presencia

o ausencia de canales de nervadura (2, 3).

En la grafica Nim,. I, podemos observar la tendencia ascenden
te en produccién de melén de 1970-1976 (4 ). Esta produccién se obtie-

ne en su mayor parte en los distritos de riego, donde se cuenta con los

recursos y tecnologia apropiada.

Los principales estados productores en orden de importancia se

gin el ciclo son (4):

Ciclo Orofio-Invierno Ciclo Primavera-Verano
1075-1976 1976-1976
12  Michoacdn 12  Coahuila
2%  Sinaloa 22  Guerrero
32  Jalisco _ 32  Durango
42  Guerrero 4?7  Chiapas

52 Qaxaca 5%  Chihuahua



De la produccién total de 1976-1977 el 47.9% se destin6 a
la exportacién‘ y el resto consumo nacional (5 ), ocupando en valor el -
5° lugar de importancia entre los productos horticolas de exportacibn, -
equivalente al 7% del valor total de esos productos (6). EIl periodo -
de exportacion estd comprendido de octubre a julio, con un maximo del
96.5% durante marzo, abril y mayo, dirigido primordialmente a los Es
tados Unidos, do_nde el melon ha resentido la competencia de la produc-
ci6bn interna, siendo necesario buscar nuevas perspectivas de mercado, -

entre las que se cuentan América del Sur y Canada (7).

Las variedades comerciales méas solicitadas para exportacion
en México son: SR-91, Top-mark, PMR-45, Honey Dew y Perlita,entre -

otras (8).

En la grifica Nam. II, podemos observar que durante los -
@iltimos afios el precio medio de exportacion del meldn Cantaloup, va -
en aumento (8), siendo en la actualidad una fuente generadora de divi-

sas para el pais.

Si se desea buscar nuevas perspectivas de mercado, es ne-
cesario alargar la vida itil del melon Cantaloup, manteniendo su cali--
dad a lo largo del transporte, arribo al lugar de destino y distribuci6n,
(a pesar de su condicién perecedera ), lo cual es objeto del presente -

trabajo. Es importante considerar que ademds de las técnicas de - -



conservacioén es necesario establecer condiciones adecuadas de manegjo -
y transporte queé nos permitan garantizar la calidad del producto ycon
ésto la estabilidad del mercado internacional. Por contar con referen-
cias de estudios hechos en otros paises con el mismo fin, en las que -
se detalla la aplicacion de diferentes fungicidas en hidrocalentamiento, -
peliculas cubrientes y refrigeracién, en el presente trabajo se evalian-
algunos tratamientos reportados y se analiza su adaptabilidad al mel6n-
producido bajo nuestras propias condiciones ecologicas.

II. ANTECEDENTES SOBRE CONSERVACION DEL. MELON EN ESTADO
FRESCO.

a) Indices de cosecha y Definicién de Grados de Madurez.-
La determinacién del grado de madurez es un factor impor
tante dentro de la conservacién de la calidad y de la vida

de almacenamiento del fruto.

Actualmente, en melén Cantaloup se tiene bien estable-

cido el grado de madurez en el cual es mds conveniente CcO
sechar , sin embargo, en la prictica se recolecta en varios es-
tados de madurez, dependiendo de lo distante que S€ encuen

tre el lugar de consumo, pPEro siempre en la etapa de madu

rez fisiolbgica.

Existe segin Ogle W.L. y Christopher E.P. (9), 3 -

grados de madurez para cosecha.



1°  Half-slip ( medio desprendido ) claramente inmaduro. -
25 Full-slip green (por completo desprendido) ligeramen -

te inmaduro. i
3°  Full-slip yellow (completamente desprendido) comple-

tamente maduro.

En el primer grado, aln cuando la fruta conserva su-
firmeza, no alcanza el grado 6ptimo de calidad. El segundo
parece ser adecuado para propdsitos de transporte y almace-
namiento, ya que su vida Gtil es mayor y alcanza un buen gra

do de calidad. El tercero, aunque alcanza su grado O6ptimo

de calidad, tiene una vida Gtil muy corta.

Hoover M.W. ( 10), trabajé en 1955 con 3 estadios de

madurez:
1.- Non-slip ( antes de la formaci6n de la capa de absci--
sibn ).

2.- Half-slip (cuando la capa de abscisién se encontraba -
a la mitad de desarrollo ).

3.- Full-slip green (cuando la abscisién fue completa y la
fruta presentaba indicios de color amarillo ).
A 22.2°C los frutos cosechados en los estadios 2.- y
3.- alcanzan su calidad Optima de 3 a 6 dias, en cambio -

los del estadio 1.- obtienen su méaxima calidad a los 6 dias,

pero sin alcanzar las caracteristicas de los dos anteriores.
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Hidrocalertamiento.

Este método ha sido usado por muchos afios en algu- -
nas frutas, pero su aplicacifn en hortalizas es relativamen-
te nueva, iniciada por Johnson en 1968, se basa en que e€l-
agua caliente a una temperatura especifica y aplicada por -
cierto tiempo es mds dafiina al microorganismo que al pro-
ducto tratado. Generalmente el agua estd entre 48.8 a 60°C
y en ella vegetales y frutos se exponen 15 segundos ¢ medio

minuto como maximo.

La ventaja del agua caliente sobre otros agentes quimi
cos para el control de enfermedades, es que penetra mis pro
fundamente 'y asi inactiva organismos que se encuentran bajo
la superficie; su principal desventaja es que no posee efecto
residual, pero ésto se remedia con la adicién de un fungicida
que puede estar disuelto o suspendido. Esta combinacibn -
agua caliente-fungicida es mds efectiva para el control del de
rioro en Cantaloupes, ademds de reducir la cantidad de fungi

cida usado y evitar asi el problema de residuos excesivos - -

(117,

Preenfriamiento,

Para evitar que el mel6n recien cosechado mantenga -
temperaturas altas (30-37°C) a las que el fruto madura ré

pidamente perdiéndo azlcar y jugo, se recomienda un preen-
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friamiento (12) tan rdpido como sea posible entre 10 y 15.5

°C, como un paso previo a la refrigeracion.

El preenfriamiento puede ser con agua, aire o hielo, el
método depende de factores econémicos y preferencia perso-

nal.

Bl hidroenfriamiento es el mds eficiente de los mérodos-~
para alcanzar ripidamente intervalos de 10-15°C, aunque para
menores temperaturas requiere de m4s tiempo de exposicion -
al agua fria; ejemplificando, se requieren 10 minutos de expo
sicién al agua fria cuando el fruto se encuentra a 26.6°C para
bajar su temperatura a 15.5°C cuando el agua se encuentra -

entre 0.1-1°C.

El preenfriamiento con aire frio consisté en pasar aire
a presi6n en un tunel, permitiendo la circulacién entre cajas,
de otro modo aparecen manchas que aceleran la pérdida de -
calidad, la humedad relativa por 1o menos debe ser de N%, -
ya que a una mds baja, el aire a presi6n ayudard a una mas-
rédpida deshidratacién del fruto. Con este método se logra -
enfriar el fruto de 32.2 a 10°C en 3 h. cuando el aire se en-

cuentra a 4.4°C.

Por tltimo, el preenfriamiento con hielo es todavia usa-



d)

do por un bajo costo, consiste en dispersar hielo picado en-
tre las cajas, los melones son enfriados de 32.2 a 12.7°C -
en 5 h. Este enfriamiento se completa en el transporte el-
cual puede llevar un sistema mecédnico de refrigeracién o ha

cer uso de hielo.

Refrigeracion.

Las temperaturas de refrigeraci6n se encuentran relacio
nadas en forma proporcional con la velocidad de (13 ) respi-
raci6én, &sto indica que a mds bajas temperaturas la respira-
cién se ve notablemente disminuida en el fruto, lo cual trae -
consigo retardo en la actividad metabGlica del mismo y por -

lo tmto alargamiento de su vida Gtil (14 ).

Si lo que se desea es prolongar la vida de almacenamien
to de una fruta se buscard disminuir el ritmo respiratorio y .
asi escoger una temperatura de refrigeracion Optima que no -
deteriore las caracteristicas organolépticas de la misma, ya -
que a temperaturas muy bajas puede presentarse dafio por en
friamiento, cuyos sintomas mas generales son coloracién café
en la superficie, picado, maduracién impropia ( 12), cuando
la fruta se transfiere a temperaturas mds altas (12 ), mayor
susceptibilidad a enfermedades (13 ), pérdida de la firmeza -

(9) sabores indeseables (13) y desaparicién de aroma en -



ciertos casos.

Otro aspecto muy importante es el efecto de la tempera -
tura sobre la velocidad de crecimiento de los microorganismos
(16 ) presentes en el fruto al cosecharlo, ya que a menor tem
peratura, esta velocidad se ve reducida en gran parte; por lo -
que podemos concluir que la refrigeracién alarga la vida Qtil -
del mel6n reduciendo su metabolismo y la incidencia de enfer

medades.

(19) Rosa J.T. (1928), reporté que en Cantaloupes re
colectados en estadio medio desprendido y almacenados por -
10 dias a 3.3°C se presentaba cierto amarillamiento de la cor
teza, pero con la pulpa firme y dulce durante el periodo de -
almacenamiento y después de colocarlos a 22,2°C maduraron

con un sabor a fermentado.

(15) Wiant J.S. (1938) trabajé con diferentes varieda--
des de melon en 2 estados de madurez medio desprendido y -
completamente maduro. En melones en estadio medio despren
dido el rango de temperatura 4.4 - 5.5°C es demasiado alto -
para un almacenamiento de 1 semana, por la répida descompo
sici6n que ocurre, pero si la temperatura se reduce a 0-1.1-

°C 6 2.2 - 3.3°C resulta satisfactorio por 2 semanas. Con-



frutos en estado de madurez full-slip o completamente madu-
ro, los intervalos de temperatura O - 1.1°C, 2.2 - 3.3°C y-
4.4 - 5,5°C por una semana apenas afectan el melon, el sa-
bor es bueno, aunque presenta marchitamiento a las 3 tempe
raturas con muy poca diferencia entre ellas. En los interva-
los 2.2 - 3.3°C y 4.4 - 5.5°C los resultados son muy simi-

lares.

(15) Chace y colaboradores (3 )4 citado por Wiant J.S.
(1938 ) observaron que los Cantaloupes almacenados por 10 -
dfas a temperaturas de 1.6 - 4.4°C no cambiaron en cuanto
a composicién durante el almacenamiento o inmediatamente -

después.

... Rosa y col. (10) citado por Wiant J.S. (1938 ) esta
blecieron que los Cantaloupes tendian a presentar depresiones-
y deteriorarse en sabor cuando eran almacenados por 1 sema
na a 0.0-2.2°C. Estos investigadores recomiendan el almace

namiento a 10 - 12.7°C con una humedad relativa de 75-85%.

... Platenius y col. (6) citado por Wiant J.S. (1938) -
reportaron que s€ mantuvieron exitosamente Cantaloupes madu
ros en almacenamiento por 1 mes a 0°C pero después de este

tiempo se producia un rdpido deterioro del fruto.
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... Wardlaw y col. (12) citado por Wiant J.S. (1938 )
encontraron que los Cantaloupes cuando se mantenian a 7.2 6

10°C por 15 6 20 dias, desarrollaron un sabor pobre.

En un reporte de la estacién Experimental Agricola de -
Arizona (1) se informa que los Cantaloupes almacenados aba
jo de 4.4°C desarrollan un sabor no muy bueno y una textura
gomosa. A 4.4 y 10°C los melones de maduraci6n dura o -
half-ripe ( ler. estado de madurez al cual se puede cosechar)
fueron mantenidos satisfactoriamente por mis de 1 semana; -
debido a las alteraciones que se desarrollan durante el alma-

cenamiento, no son pricticadas las temperaturas arriba de -

0.

... Harvey y col. (4) citado por Wiant J.S. (1938) -
mostraron que Cantaloupes y Honey Dew podian mantenerse -

exitosamente por largos periodos de congelacién a -32°C o a

temperaturas cercanas a é&sta.

... Ramsey y col. (7) citado por Wiant J.S. (1938) -
hacen una descripcidn leve del dafio por bajas temperaturas -

en melones Honey Dew.

(17) En 1948 Barger W.R. y col. efectuaron varias --

pruebas de almacenamiento con melones de la variedad Powde
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ry Mildew Resistant No. 45 con los siguientes tratamientos.

Gas, - Ozono, CO,, SOy y tricloruro de nitrégeno.

Lavados.- Tetraborato de sodio, metaborato de sodio, -
hipoclorito de calcio, mertiolate, compuestos
cuaternarios de amonio, 4cido bbrico e hipo
clorito de sodio. B

Polvos, - Azufre y Bisulfito de Sodio.

Ceras. - Parafina, carnailiba, emulsién de cera y mez-
' cla bisulfito de sodio-cera.

Papel para empaque impregnado con difenilo y cobre,- oxiqui-
nolina.

Tratamientos con hielo.- Hielo conteniendo 4cido benzbico y
cloramina.

Se efectuaron 5 pruebas de almacenamiento con €stos -

tratamientos:

la. 7 dfas de almacenamiento a 18.3°C y 5 dias a 10°C re-
sultando el mas efectivo el bisulfito de sodio con un --
36% de deterioro.

2a. 14 dias de almacenamiento con un lento enfriamiento de -
21.1°C a 12.7°C, resultando el tratamiento mas efectivo
el lavado a 37.7°C con b6rax al 2.5% por 2 minutos con
0% de deterioro.

3a. 14 dfas de almacenamiento (1 dia a 21,1°C, 5 dias a -
18.3°C y 10 dias a 10°C ) resultando el tratamiento con
menor por ciento de deterioro (0%), el lavado a 43.3 -
°C con bbrax a 2.5% por medio minuto sin lavado previo
del fruto.

4a. 6 dias de almacenamiento a 18.3°C donde el mejor trata
miento resulté ser lavado a 33.7°C con bérax al 5% por
2 minutos, arrojando entre un 0-2% de deterioo.
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5a. 10 dfas de almacenamiento a 10°C, de donde el lavado
con hipoclorito de calcio al 0.25% de Cly por 2 minutos
fue el mejor tratamiento con 7% de deterioro.
(10 ) En 1955 Hoover W.M. trabajé con Cantaloupes de
la variedad Smith Perfect en 3 estados de madurez (antes de
la formaci6n de la capa de absici6n, medio desprendido y por

completo desprendido ) a 5 diferentes temperaturas de almace

namiento ( 4.4, 12.7, 21.1, 32.2 y 37.7°C) durante 12 dias.

A 4.4°C los estadios de antes de la formacién de la ca-
pa de abscisién y por completo desprendido, no mejoraron ¢n
calidad, pero si presentaron una leve tendencia a reducirla,
en cambio medio desprendido mantuvo su calidad. En 12.9°C
los 3 estados de madurez mostraron una tendencia a aumento -
de calidad, siendo mds evidente en el estadio de antes de la -
formaci6n de la capa de abscisi6n que en aquellos estadjos pos
teriores de desarrollo, pero nunca alcanz6 la calidad de las

" frutas mas maduras.

La maxima calidad del fruto se alcanza segln el estadio
de madurez en el cual se coseche, de tal manera:

Antes de la formacion

de la capa de abscisi6n - la alcanza a los 7 dias de alma
cenamiento a 21.1°C,
Medio desprendido. - la alcanza a los 5 dias de alma

canamiento a 21.1°C.
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Por completo desprendido - la alcanza a los 4 dias de |
almacenamiento a 21.1°C.

Por otro lado el autor encontrd el tiempo en el cual el
estado de madurez antes de la formacién de la capa de absci
si6én alcanza su miximo estado de calidad a diferentes tempe

raturas.

Temperaturas aplicadas °C Tiempo para alcanzar la méxima

calidad.
32.2 v 37.7°C - Después de 3 dias
211 °C - A los 6 dias
12,7°C - Mejora ligeramente mientras

el almacenamiento aumenta.

Las pruebas a 32.2°C fueron las Unicas que alcanzaron

una calidad apenas por encima de lo bueno,

(9) Ogle W.L. y Chrispother E.P. en 1955-56 trabaja-
ron con Cantaloupes de las variedades Granite-State, Hales -
Best Jumbo e Iroquois en los estados de madurez medio des--
prendido, por completo desprendido y completamente despren-
dido. Almacenados a 3 temperaturas O, 4.4 y 10°C efectuando

remociones cada 5, 10, 15 y 20 dias.

Recomiendan temperaturas abajo de 4.4°C. A 0°C en to
das las variedades no hubo pérdidas. Temperaturas inferio---

res a 0°C como -1.6, no fueron buenas, ya que al deshielar -
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sobreviene una rapida pudricidn.

Entre 4.4 y 10°C hubo pérdidas significativas. Todas -
las variedades responden en forma similar al almacenamien-

to.

El estadio por completo desprendido en la madurez més
recomendable para cosechar cuando se desea almacenar de 5
a 10 dias, durante los primeros 5°dias el sabor aumenta y -
después dismimiye gradualmente, pero se puede considerar -
aceptable en comparacién con los completamente desprendidos

en que los g6lidos solubles totales se redujeron alin mds,

Los medio desprendidos fueron inferiores en s6lidos so-

lubles y por lo tanto en sabor.

(13) En 1956 Ford K.E. trabajé con Cantaloupes PMR-
45 en 2 estados de madurez, completamente maduro y mzdio-
desprendido, a los que aplicé un previo hidroenfriamiento lo-
grando 8 dfas de almacenamiento a 3.3°C sin reporte de hume

dad relativa.

(18) Segiin Stewart J.K.y Wells J.M. (1970) trabajando
con la variedad PMR-45 a diferentes tiempos y temperaturas -
de inmersi6n en agua caliente adicionada de Captin a 600 ppm,

el almacenamiento durd 7 dias a 7.7°C mds 3 dias a 22.2°C -
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( simulando la distribucitn ).

Toda esta informacién aparece resumida en la Tabla - -
Nim. 1. Como puede observarse no hay acuerdo entre los -
autores en cuanto a la temperatura Optima de almacenamiento,
ya que mientras algunos recomiendan 10°C o més, otros es--
timan que no debe ser inferior a 4.4°C y otros mds estipu--
lan intervalos menores de 4,4°C. Esto puede deberse a las -
diferentes variedades, estados de madurez y zonas de proceden
cia del mel6n empleado, lo que si es evidente es que los gra
dos de madurez méis adecuados para cosecha y posterior alma
cenamiento son medio desprendidos y por completo desprendi-

dos.

Tratamiento para el control de infecciones.
Siendo las principales enfermedades de postcosecha cau

sadas por hongos de los géneros Fusarium, Rhizopus, Alter--

naria, Cladosporium y Botrytis, la literatura reporta una sc-

rie de tratamientos para su control:

(17 ) Barger W.R. y col. en 1948 probaron 0zono, CO,
SOy, tricloruro de nitr6geno, tetraborato de sodio, metabora-
to de sodio, hipoclorito de calcio y sodio, mertiolate, com--

puestos cuaternarios de amonio, &cido borico, azufre en pol-
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vo, bisulfito de sodio, hielo conteniendo 4cido benzéico y -~
cloramina, borax, papel para empaque impregnado de dife---
nilo o cobre-oxiquinolina y una mezcla de bisulfito de sodio -
y cera. Resultando el mejor tratamiento el lavado a 43.3°C
con bbrax al 2.5% por medio minuto logrando un total control

de hongos.

(18) Wells, ]J.M. y Stewart J.K. en 1968 tratando de -
controlar 2 especies de Fusarium probaron varios fungici--
das, resultando en orden decreciente de efectividad TBZ a --
250 ppm, Maneb-Zn a 3250 ppm y Captin a la misma concen
traci6én., También trabajaron cloro activo a 2 concentraciones
750 y 3250 ppm, Bromo a 750 ppm, Botran y Ziram a 3250
ppm considerdndose regulares para el control de dichas espe

cies.

Pero por otro lado las concentraciones aplicada de TBZ,
Manzate-Zn y Captdn no estdn aprobadas por la FDA para su

uso en postcosecha.

(18 ) Stewart J.K. y Wells J.M. en 1970 trabajaron con
Captdn a menor concentracién (600 ppm) a diferentes tiem--
pos y temperaturas de inmersién en el agua. Resultando las

temperaturas y tiempos mds eficientes 54.4 6 57.2°C por 15
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segundos y 30 segundos.

Peliculas cubrientes.
(20 ) Harvey R.B. y Landon R.H. en 1923, trabajaron
con melones Cantalup encerados y sin encerar presentdndose

moho en los primeros.

(19) Segin Rosa J.T. y col. en 1926 trabajaron con -
la variedad Salmon Tint en Davis California, encontré con el
aceite mineral incoloro de la Standar Oil Co. ( Frutoil) que
al parecer no penetra en la pulpa del melén Cantaloupe, se€-
reduce el acceso de aire a la fruta. Las frutas aceitadas -
fueron comestibles cuando se retiraron del almacenamiento -
frio a 3.3°C por 10 dias pero despuéé de 3 dfas a 22.2°C -

desarrollaron un sabor a fermentado.,

Frutas aceitadas a 22.7°C por 1 semana con previo --
enfriamiento desarrollan sabores indeseables, lo azicares -

disminuyeron y los cambios posteriores fueron lentos.

( 20 ) El Departamento de Agricultura éde los Estados -~
Unidos, llevé a cabo una serie de pruebas en 1934, 36 y 39-
con melones de la variedad Perfecto y PMR~45 con varias e-
mulsiones aceite/agua que difieren en el tipo de emulsificante

usado y la concentracién de los materiales cerosos (cera --



~ 38 =~

carnafiba y parafina ). También us6 una solucién de cera con
unl disolvente volatil de petr6leo aplicado en aspersién. [.os

resultados obtenidos no fueron alagadores en ninglin caso.

(20) En 1935 Wharton M.F. aplic6 cera en Cantalou-
pes prolongando la vida de almacenamiento por retardo del -
proceso de ablandamiento, pero no reduce el por ciento de -

pérdida por descomposicidn.

(17 ) Barger W.R. y col. en 1948 encontraron que apli
caciones de cera ( Brogdex B-123) en Cantaloupes de la varie
dad Powdery Mildew Resistent No. 45 almacenados por 14 -
dfas con un lento enfriamiento de 21.1 a 12,7°C arrojaron un

529 de melones dafiados.

(25) En la tesis elaborada en 1975, concerniente a -
preservacion de tuna y melén con emulsiones de cera de can-
delilla, se concluye que la emulsi6én 170 de dicha cera es la
més eficiente en prolongar la vida de almacenamiento del me-

16n de red.
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1. METODOLOGIA Y MATERIALES.

Este proyecto se dividi6 en 2 fases: Control de Enfermedades
y Selecci6n de la Mejor Temperatura de Refrigeracibén, con un total de -
4 experimentos, Los dos primeros cubren la primera fase, el tercero -
fundamentalmente la segunda, pero ademds incluye la evaluacibn de 2 nue
vos tratamientos que prometian un buen control de infecciones y con el ~
cuarto, debido a la irregularidad de resultados obtenidos en el tercero, -

confirmamos las temperaturas probadas.

En todos los experimentos se empled melén proveniente de To--
rrebn, Coahuila; Mexicali, B.C.N. y Nueva Italia, Michoacin, encerado -

con emulsi6én 170 de cera de candelilla.

El conocimiento de los cambios quimicos y sensoriales que tie-
nen lugar durante el almacenamiento del melén, permite evaluar su cali-
dad y en consecuencia, comparar diversos tratamientos que se estén ex-
perimentando. Por tal motivo, las variedades analizadas fueron:

Por ciento de fruta comerciable,
Pérdida fisiol6gica de peso en por ciento.
An&lisis sensoriales.

Ritmo respiratorio.
Anilisis quimico.

U b
*» ®
H ]

Las 3 primeras variables se efectuaron en los 4 experimentos —
a excepci6n de la segunda variable en el {irimo experimento y las ultimas

2 s6lo en el primero.
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El por ciento de fruta comerciable es importante porque nos -
proporciona un indice de la eficiencia de cada tratamiento en el control
de infecciones y maduracibn, para su evaluaci6n, se estableci6 una esca

la de 3 grados.

, o Aspecto % Superficie sana 9 cicatriz pedun
Denominacion General o deshidratada cular sana.
Vendible Bueno 90 90
- ( comerciable )
Intermedios Regular 70 70
( comerciable )
Invendibles Malo £ 70 < 70
( no comerciable )
NOTA.-  Esta escala no incluye fruta dafiada por mal manejo.

El por ciento de fruta comerciable se determiné 3 veces en
los dos primeros experimentos, 4 en el tercero yv 2 en el
cuarto y Gltimo experimento,

En el primer experimento se llevaron a cabo 3 calificaciones,
dos durante el periodo de refrigeracién y la Gltima 3 dias después de -
este periodo en los cuales se mantuvo el fruto en condiciones ambienta-
les, é&sto se hace con objeto de ver el rendimiento de los tratamientos -
inmediatamente después de salir de refrigeracién, ademais de observar,-

que tanto baja cuando el fruto tiene 3 dias de haberse transferido a tem-

peratura ambiente que simula la distribucitn,

En el segundo experimento se hicieron 3 clasificaciones, efec-

tGandose de igual manera que en el primer experimento, pero por venir



el fr‘uto de ( Méxicali, B.C.N,) lugar tan distante, al laboratorio (D.F.)
duré 6 dfas en camino, lo cual provocé que a su llegada el fruto preseg_.
tara un estado de madurez avanzado, lo que indujo a una inmediata cla-
sificacion, siendo ésta la primera y la segunda al término del periodo -

de refrigeracibn.

En el tercer experimento se practicaron 4 clasificaciones, la
primera y tercera se hicieron de igual manera y con los mismos obje-
tivos que las dos primeras del primer experimento, s6lo que en la se-
gunda y cuarta, ademaés del tiempo en refrigeracibn, tienen 3 dias maés
a temperatura ambiente con objeto de fijar el periodo de refrigeracion-

mas conveniente para sacar el fruto a su distribucion.

En el cuarto experimeato, sblo se clasificé 2 veces, donde -
después del periodo de refrigeracibn el fruto se transfirié 2 dias a tem
peratura ambiente, €sto para ver si reduciendo el tiempo de permanen-
cia a condiciones ambientales se logra aumentar el porcentaje de fruta-

comerciable,

Una excesiva deshidratacion repercute en la apariencia externa
del fruto provocando una baja de calidad y el subsiguiente castigo en el
precio de compra, por lo que es necesario determinar el mdximo % de
pérdidas en peso que sufre cada tratamiento, para lo cual se evalué - |

diariamente ( en cada uno) de 5 a 8 frutos por lote, independientems=nte
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de los usados para evaluar fruta comerciable.

(26 ) Las evaluaciones sensoriales se hace por los sentidos -
del gusto, olfato y tacto, cuando el alimento se come. La sensacibn -
completa que resulta de la interaccibn de nuestros sentidos, se usa pa
ra medir la calidad del alimento en programas de control de calidad y
nuevos productos. En el presente trabajo la evaluacién sensorial se -
usari para indicar la existencia en caso de haberla, de algln efecto ad-
verso en la pulpa respecto a sus caracteristicas de sabor y textura. En
el cuarto experimento esta evaluacién no se incluye por arrojar en si -
misma un error tan alto que no permite que los resultados obtenidos -
sean confiables. En el segundo y tercer experimento se calific6 aparien
cia externa. Estos caracteres se determinaron por pruebas de diferencia
con la siguiente escala:

Mucha diferencia.

Moderada diferencia. Mejor que el testigo.
Ligera diferencia. ;

L b b=

Ninguna diferencia con respecto al testigo por lo tanto
igual a &l.

12N

Ligera diferencia.
Moderada diferencia. Peor que el testigo
Mucha diferencia.

~ O Ut
e

En donde el testigo es una muestra fresca recién adquirida.
Para obtener las conclusiones se compararon las medias de -

los resultados obtenidos, empleando para ello el método de Rango Milti
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ple de Duncan al 0.95% de confiabilidad en los dos primeros experimen-
tos, en los Gltimos se usd la prueba de Tukey a la misma confiabilidad

por ser mdas exacta,

El ritmo respiratorio nos da un indice de la actividad metabo-
lica y en caso de frutas nos indica los diferentes estadios de madurez -
por los que pasa un fruto después de cosechado, por ejemplo, en un fru
to climatérico como el mel6n, es importante conocer cuando alcanza el -
méximo climaterio, ya que en este momento sabremos cuando alcanza su

total madurez.

En el presente trabajo, el ritmo respiratorio se practicé con -
objeto de observar si la cera retarda el climaterio del fruto ademds de -
verificar er que dia despus de cnsechado alcanza =l pico, ya que el gra
do de desplazamiento en tiempo del patr6n respiratorio o del méaximo -
( pico ) constituye un buen indicador de la vida en almacenamiento, Esta
determinacion se practicé diariamente a partir del dia en que se recibi6

la fruta en el laboratorio.

Los andlisis quimicos se hicieron con la finalidad de ver si la
concentracién de fungicidas,, el hidrocalentamiento, o la cera aplicada -
alteran los componentes importantes de calidad del fruto a travé de los-
que se reflejaria también la velocidad con que transcurre la maduracion

o alguna modificacién de &ste proceso. Estos pardmetros fueron, azica-



res reductores, sacarosa, azilicares totales y soOlidos solubles totales. -
Ademés se determin6 la vitamina C y carotenos totales, ya que junto -

con los azficares consituyen el mayor aporte nutritivo del melon.

Los azicares fueron determinados por el método de Ting, S.V.
(.21) el cual se basa en que los aldehidos o cetonas ( aldosas o cetosas)
‘en medio alcalino se oxidan en presencia de iones férricos ( Ferricianu-
. ro de potasio ) los cuales se reducen en presencia del reactivo de Nel--
son ( arsenomolibdato de amonio ) v la coloracién azil resultante se mi-
de colorimétricamente a 515 nm. La ventaja de este método es que apro
vecha las diferentes velocidades de reaccid6n de la glucosa y fructosa -
exhiben a 55°C y de esta manera se determinan por separado, Asi ca-
lentando a 100°C por 10 min., antes de agregar el arsenomolibdato, glu-
cosa y fructosa son oxidados en igual cantidad, 'ca;entando a 55°C por --
30 min, toda la fructosa y solo 1/8 6 1/9 de la glucosa se oxida. De -
esta manera puede ser calculada la cantidad de cada uno de los 2 azica-

res,

Los azlicares totales se cuantificaron de igual forma, s6lo que
anfes se 1lev6 a cabo una hidrélisis de la sacarosa en medio icido, para
liberar la glucosa y fructosa con capacidad reductora. Y por diferencia
entre los azicares totales y reductores se obtiene la cantidad de sacaro-

sSa.
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Se empled el método de extraccion de xileno ( 22 ) para cuanti-
ficar el dcido ascérbico ( dcido L asc6rbico reducido). En este método
se extrae la vitamina C con icido metafosférico al 3% y se adiciona un
regulador de acetatos para mantener la 4cidez adecuada ( pH-4) para la
reaccion y evitar su oxidacién a acido deshidro-asc6rbico. Cuando la vi
tamina se ha extraido y se encuentra a un pH adecuado se agrega una -
cantidad conocida, pero en exceso,del reactivo colorido oxidoreductor; -
2, 6 diclorofenol indofenol; después de la reaccifbn, que es casi instanta-
nea, el exceso de reactivo se extrae con xileno y se le determina la ab-
sorbancia a 520 nm. ILa concentracion de la muestra problema se deter-

mina por interpolacién en una curva standar.

Los carotenos totales se cuantificaron por el método de la Aso
ciacion Experimental de Vitaminas (23 ) que se basa en la extraccibn -
de éstos pigmentos con acetona en la que son solubles también las xanto-
filias, los carotenos se transfieren después a eter de petrdleo v se llevan
a cabo varios lavados con agua hasta eliminacién completa de la acetona
( hipofase ) que lleva disueltas las xantofilias, finalmente se determina la

absorbancia del extracto etéreo a 450 nm.

Para calcular la concentracién de carotencides en la muestra -
problema se parte de que una soluci6n de | ;,'J caroteno a concentracion -
de 3.857 mcg/ml produce una absorcién de 1.0, tal consideraci6n no pro

duce mucho error puesto que de los carotenoides totales del mel6n canta
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loup el 85% corresponde a % caroteno (14).

Para medir el ritmo respiratorio se us6é el método de corrien-
te continua de Lakshminarayana y col. (24) en el cual el COy, producto
de la respiracién de la fruta, se recoge y absorbe en una solucién de
hidr6éxido de bario de volumen y normalidad conocidos, aplicando para
ello un vacio medido y constante que garantiza que el mismo fiujo de -
aire circule en cada uno de los recipientes en donde se coloca la fruta
durante todo el tiempo que dure la medicibn. Antes de que el aire -
entre al sistema pasa a través de una torre que contiene'lentejas fe
hidréxido de sodio para eliminar el CO, y la humedad que contiene y
despu€s se hace burbujear en una solucién de hidréxido de potasio que

elimina residuos de COy y restituye la humedad del aire.

Transcurriendo un cierto tiempo, el hidréxido de bario resi-
dual se valora con 4cido clorhidrico y por diferencia se determina la
cantidad de este alcali que reaccion6 con el CO, desprendido por la

fruta.

Como la eliminacién del CO9 del aire que entra al sistema - '

no es completa, se corre paralelo a la muestra problema un blanco.
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Reacciones que se llevan a cabo:

C()2 + HzO s i & CO3
H,C + Ba (OH) ——3BaCO, + 2HO
2°°8 3 2
. ( exceso

Ba (OH), + 2HCI-

——) BaCl 4 ZH., O
( residualz) & €

En el diagrama No. 1, se muestra un resGimen del método se-

guido para la aplicaci6n de los tratamientos de mel6n Cantaloup.

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)
(6)

(7)

(8)
(9)

(10)

Los melones en cajas se dividieron en lotes para tratarlos
el mismo dia de corte,

Se efectu6 la inmersion de cajas en la suspensién de fungici-
da a la concentraci6n y temperatura especificadas durante 30
segundos,

Se procedi6 a secar el fruto bajo techo o artificialmente de-
pendiendo de las condiciones ambientales prevalecientes.

A continuacién se encerS por inmersidén y rotacién manual
por fruto con emulsion 170 de cera de candelilla.

Secado de igual forma que el paso (3).

Empaqué de manera tradicional ( reja estdndar de madera con
capacidad de 35 kg).

Transporte del fruto en camioneta o trailer con o sin hielo
segln lo distante del lugar de procedencia.

Almacenamiento en cdmaras de refrigeracion,

Transferencia del fruto a condiciones ambientales para simular
condiciones de venta o "vida de anaquel™,

Anilisis sensoriales.



Diagrama 1

TRATAMIENTO DE MELON CANTALOUP

N
—
D \___ TN
HO + FUNGICIDA CERA
1 o &
Fruto Inmersion 3 nmersion
SeCGdO Secho
o0
o
Temperatura ambiente
T
e =2
Analisis 6.90c| REFRIGERAGION
Sensorio!es( l——————] E 75-85%HR < E O
Almacenamiento 3 dias Almacenamiento 14 dias

Transper te Empaqus
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IV DESCRIPCION DE EXPERIMENTOS.

EXPERIMENTO 1.
Variedad ========mccmmcocmconnan =

Estado de madurez =--=-==-=======-=

Procedencia =====-m=====mcsccaona- =
Cantidad de fruta empleada ------ -
Tamafios =========m=cmmm————e—————
Iniciacifn ==-=========-emm— e e e
Duracifn ~=-=-==-===-cmemm——aea— e ¥

Imperial
Medio desprendido

San Miguel el Alto - Muni-
cipio Viezca Torrebn, Coah.

35 cajas 0 1125 melones

27 y 36 ( nmero de melones /
caja ).

12 de agosto de 1977

18 dias a partir de la co-
secha.

Siguiendo la secuencia del diagrama No. I, las cajas se divi--

dieron en 5 lotes para tratarlas con 2 fungicidas como lo muestra la -

Tabla Nim., 2

Fungicida Concentracién de Forma de Temperatura

Principio activo Aplicacién del agua
en ppmi.
Captin 600 - Agua caliente y cera 56°C
+1°C
Borax 47,619.04 Agua caliente y cera 46°C
TABLA Nam. 2

Resultado de S tratamientos:

1. Hidrecalentamiento Captin =-====c-<r==s==sSmg====ocams HC

2. Hidrocalentamiento captidn y cera =--===-=-============= HO=C'

35 Hidrocalentamiento borax =—~~<c~ssmmusanssesanns ssoess HB

4. Hidrocalentamiento borax y cera ========-======-=---=== HB-C'

5. - Testigo (sin ninglin tratamiento ) ==~====m=ses=c=doseas T



Terminados los tratamientos, se empacaron y trasladaron -
en 2 camionetas Pick-up a la ciudad de México, llegando al 47 dia de -
cosechada la fruta a una ci&mara de refrigeracién que mantuvo su tem -
peratura en un rango de 6-9°C y humedad relativa de 75-85% a lo largo
de 14 dias de almacenamiento, al cabo de los cuales se trasladaron las
cajas a temperatura ambiente ( 20-22°C ) por 4 dfas, al término de és-

tos se efectio, en fruta considerada comerciable, un muestreo al azar-

para llevar a cabo los anélisis sensoriales.
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RESULTADOS.
"POR CIENTO DE FRUTA COMERCIABLE"
Gréafica 111
Dias de Cosechados

11+ 15 18

,8 Dias de Refrigeracién 12 Dias de Refrigeraciébn 12 Dias de Ref. més 3

Tratamientos A
V  Int. Inv. v Int. Inv. s Sipeamie =
HC 44.8 30.9 24.2 26.8 41.4. 31.7 12,5 35.5 . 52.5
HC-C" 64.9 26.7 6.4 60.2 28.3 11.5 47.5 27.2  25.2
HB 19.5 42.6 37.9 30.1 13.2 56.7 22,3 86.1  41.5
HB-C" 50.2 42.2 7.5 60.2 31.4 8.8 19.1 57.8  23.0
T 32.4 45.7 21.9 1.4 16.8 81.8 0 0 100

* Cada dato es el promedio de 3 y *4 cajas evaluadas.
Los datos a los 18 dias de cosechados son resultado de los melones considerados vendibles

e intermedios de la clasificacidn hecha a los 15 dias.

POR CIENTO DE PERDIDA FISIOLOGICA DE PESO-
Gréifica IV

i Dias de cosechados.

Tratamientos 4 6 8 10 12 14 17

HC 0.34* 0.74% 1,17+ 1,57+ 1.86*  2.16a 3.03§

HC-C" 0,42% 0.70* 0.87* 1.18%* 1,39* 1.84% 2.73%

HB- 0.50* (0.88% 1.27% 1.64% 2.15» 2.84° 4,66°°

HB-C' 0,20% 0.46* 0.74% 0.97% 1.298 1.62w~ 1.72 &

T : 0.31* 0,71% 1.07% 1,51% 2.01° 2.45% --

Cada resultado es el promedio de:

* 8 frutos @7 frutos ¢ 6 frutos & 5 frutos ~ 4 frutos ES frutos
% 2 frutos &l fruto

ANALISIS SENSORIALES

Medias de las Calificaciones  asignadas*
Sabor Textura Aroma
HB-C’ 6.62 a HB-C" 5.50 a HB-C' 4,93 a
HB 6.31 ac HB - Fedl ac HC-C' 4.50 ab
HC 4.56 bde HC 4.06 bde HB 4,25 abc
HC-C' 4,06 bde HCC' 3.68 bdf HC 4,12 abc

* Escala: Mejor que el testigo, (1) si es mucha la diferencia; (2) si es moderada;
(3) ligera: (4 ) si no hay ninguna diferencia con respecto al testigo fresco.
Inferior que el testigo frasco, (5) ligera; (6 ) moderada y (7) si es -
mucha la diferencia. :
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Para la comparacién de medias se emple6 el mérodo de Rango

Multiple de Dunca.
Letras iguales significa que no hay diferencia significativa,
letras distintas si la hay a una confiabilidad del 0.9S5.

Se practicS a los 19 dias después de la cosecha.

ANALISIS QUIMICOS.
4 dias de cosechados

Andlisis Inicjal**

Tamafo  Reductores  Sacarosa  Azicares Solidos Vitamina C Carotenos
. totales Por totales ~ Solubles mg/100 g de totales
Por ciento Ciento Por ciento totales pulpa mg/100 g de
= Bx pulpa
27 3.02 4,27 6.91 10.25 17.09 ~29.09 1839.60
36 3.18 5.20 8.22 10,75 7.93 - 52.15 1894.81
'.I"ratgmiénto Andlisis a los 12 dias de cosecha *.
HC 3.02 4.35 iz 10.00 9.32 2239.42
HC-C' 2.88 5.76 8.50 11.25 17.43 2563.11
HB 2.69 5.63 8.19 9.25 13.76 1892.69
HB-C’ 3.43 4.34 7.67 10.00 11.04 1686.43
T 2.89 5.21 7.95 11.00 21.09 2961.24
Tratamiento Andlisis a los 16 dias de cosecha *.
HC 2,10 6.17 7.96 10.25 18.51 2194.62
HC-C' 2,01 6.25 8.11 10.25 2.44 1661.47
HB 2.17 . 8.19 10.75 10.50 20.48 1992.45
HB-C' 2,26 7.10 9.16 8.25 6.10 1844.56
T 2.02 6.20 8.13 9.75 4.89 1769.25
Tratamiento Andlisis a los 19 dias de cosecha *.
HC 2.6 6.89 9.36 10.5 3.91 2505.59
HC-C’ 2.4 6.46 8.45 8.75 6.60 2016.03
HB 2,57 4.04 6.48 8.25 2.11 1877.92
HB-C' 2.13 7.55 9.25 9.75 7.38 1765.21
T 2.98 3.1 8.74 8.75 9.99 2048.77

*%¥  Los resultados son el promedio de 4 repeticiones, partiendo de 2 homogenizados de
2 melones cada uno. :

* Los resultados, excepto para °Bx. son el promedio de 3 repeticiones particndo de
un homogenizado de 2 melones. Los °Ry, se determinaron una vez por homogeniza

do.
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RITMO RESPIRATORIO EN mgCOy/kg. h.

CGrafica V

Dias  de Cosechados,

Tratamicnto ¢ 7y 8 9 10 11 12 13 14 15
HC-C' 7.24 1.85 15.76 6.11 1,27 2.33 6.59 7.47  8.66 2.15
HB-C' 4.80 2.46 9.99 3.29 5.12 2.45 5.89  6.11  5.87 4.4l
T 5.80 1.48 27.20 5.42 5.80 5.68 - x 2 -

Cada resultado es el promeadio de 3 evaluaciones. En cada evaluacibn se usd diferente
fruta.

OBSERVACIONES,

La camioneta que transportd el fruto s6lo lo protegié del sol,

no llevando ningln sistema de enfriamiento.

El melbn empleado en este experimento se obtuvo de una huer-
ta a la que se habia efectuado 26 cortes, o0 sea que corresponde a la Ul-

tima etapa de cosecha.

DISCUSION,

Los frutos tratados s6lo con fungicida en el agua de lavado pre
sentan diferencia marcada en el porciento de fruta comerciable con res--
pecto a los frutos tratados de igual manera, pero ademds encerados pre-
sentando mejores resultados estos Gltimos. Comparando con cl testigo,
éste siempre present6 el maéis alto porcentaje de fruta no comerciable, en
seguida estin los tratamientos donde el fungicida se adicion6 al agua de
lavado y por dltimo dando los valores méis bajos de fruta no comerciable

los lotes encerados.



En el periodo en que se almacen6 el fruto a temperaturas de
refrigeracion, el porcentaje de fruta comerciable se mantuvo méds o me
nos constante en los lotes que se les aplicé fungicida, aspecto que no
presentd el testigo, éste bajé gradualmente y al término del periodo de
almacenamiento en refrigeracién se encontré no comerciable., Los fru-
tos tratados después de este periodo se trasladaron a un cuarto a con-
diciones ambientales donde se not6 una reduccién en el por ciento de -

fruta comerciable.

En lo que respecta a la pérdida fisiol6gica de peso, fue ma--
yor en los lotes tratados con agua caliente y en el testigo que en los -
encerados, ya que la cera,retarda el ritmo respiratorio y la deshidrata
cibn, Los melones testigo y los tratados con agua caliente exhibieron
pérdidas similares, de donde se infiere que el agua caliente no tiene -

mayor efecto sobre esta variable.

Seglin se aprecia en la Grafica Nam. V, no hay retardo del
climaterio en mel6n encerado con respecto al testigo, pues ambos lo -

presentan entre el séptimo y octavo dia después de la cosecha.

En lo que respecta a la composicién quimica en el fruto, hay
diferencia con respecto a un testigo en azlcares totales, sacarosa, re-
ductores totales, s6lidos solubles totales y vitamina C, pero en carote-
nos totales no se puede concluir nada, ya que por melSn, varia el con-
tenido de carotenos desde que se cosecha y como en cada anédlisis se -

usé diferente fruta, no se pudo observar la sintesis que se presenta.
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Finalmente, ni el captin ni la cera (ver la Tabla de resulta-
dos en anilisis sensoriales ) afectaron en forma notoria el sabor, textu
ra y aroma de la pulpa, comparando en cada caso la muestra almacena
da con una fresca recien adquirida, no pudiendo decir lo mismo del bo-
rax, ya que imparte un sabor y textura muy desagradables al fruto, aun

que el aroma se ve inafectado.

CONCLUSIONES.

El tratamiento que mejor control6 el dafio por infecciones fun-
gales fue HC-C', el cual sin embargo no logra ejercer un suficiente con
trol como para recomendarse, se hace evidente entonces la necesidad de

buscar nuevos fungicidas que lleven a cabo un mayor control de los hon-

gos.
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EXPERIMENTO 2.

Variedad, o=roc=stnsstemssenes Top-mark.

Estado de madurez =--=--==---< Medio desprendido

Pracedangia corrmnesT R T Colonia Zaragoza 2a. Seccién
Municipio Mexicali, B.C.N.

Cantidad de fruta empleada ---- 67 cajas 6 2117 melones.

Tamafios. ===-*--sreen=scmm=ccss 23, 27, 36, 43 y 54 ( namero
de melones / caja ).

THiciation —resraseessmeensnpasan 7 de octubre de 1977

Durdeifin -~~~ G- == r-rrermmoens 17 dias a partir dée la cosecha.

Siguiendo el orden dd diagrama 1, las cajas se dividieron en

18 lotes para ser tratados con 3 /fungicidas como lo muestra la Tabla -

Nim. 3.
Tabla Nim. 3
Concentracién de Forma Temperatura
Fungicida principio activo de del
en ppm. Aplicacidn agua.
Captén 600 Agua caliente 56°C & 1°C
y cera.
Tecto * 30 Agua caliente 56°Cc + 1°C
60 y cera.
Tectogy-Manzatefy 30 T + 120M Agua caliente 56°C: +u3°C
y cera.

La aplicacién de estos fungicidas a la dosis que se especifican
se hizo en base a los resultados obtenidos en el estudio fitopa
tolégico que se efectud en forma paralela al presente trabajo.
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Resultando asi 19 tratamientos:

o= T 4.- H-C' 7.~ HOC 11~ HT
Pl 5.~ H-C'T 8.~ HC-C' 12.- HT=C'
3.- H 6.- H-C'TM 9.~ HEC<C'T 13.~  HT-C'T
10.- H-C'C' 14.- HT-C'TM
15.~ HIM
16.- HTM-C'
17.- HIM-C']
18.- HTM-C'TM
19, = L-C'"TM
En donde:
1 --- Testigo sin ninglin tratamiento.
L --- Inmersi6n en agua fria.
H --- Inmersibn en agua caliente,
HC -~-- Inmersibn en una suspensién caliente de Captan.
HI --- Inmersién en una solucidn caliente de Tectog.
HTM --- Inmersi6n en una solucifén caliente de T ectogy - ManzateD.
c’ ~-- Encerado con emulsién 170.
CC --- Encerado con emulsién 170 conteniendo Captén.
c'T --- Encerado con emulsién 170 conteniendc Tectogq.
C'TM =--- Encerado con emulsi6n 170 conteniendo Tectom-ManzateD.

Terminados los tratamientos, los melones se empacaron y tras
ladaron en trailer con hielo esparcido, finamente picado ( aislando el - -
fruto tratado del que venia en el trailer, con hule) llegando al 67 dia -
de cosechado y un dia después se traslad6 al laboratorio donde se almace
né por 8 dias en una cdmara de refrigeracién que mantuvo una tempera--
tura entre 6-9°C y una humedad relativa de 82-849, una vez cumplido -
este periodo ( en que el fruto lleva 14 dias de cosechado) se traslad6 el

fruto a temperatura ambiente ( 20-22°C ) por 3 dias, al término de los -
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cuales hubo un muestreo al azar de la fruta considerada comerciable -

para llevar a cabo el andlisis sensorial de los mejores tratamientos.
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RIS

POR CIENTO DE FRUTA COMERCIABLE,

ULTADOS.

Grafica VI.

DIAS S DE
14

COSECHADOS.

1 17
Llegada al Laboratorio 7 Difas de Refrigeracion 7 Dias de Refrigeracién mds 3 dias
a Temperatura Ambiente.

Tratamiento Vv Inter, Inve, Tratamiento Y Inter., Inve, Tratamicato v Inter. Inve,
= B o 13

HT-C'TM 100 0 0 HT-C'T 91.65 8.35 0 HeCE 56.55 19 24 .4
217 40 60

L-C'TM 100 0 0 HC-C'TM 78.95 16,45 4,5 HT-C'T 35 11.65 32.8
3° 1.2 1°

HIM=C'T 100 0 0 HT-C'TM 222 155 12,25 HT-C'TM 5142 12,9 35.85
o 10° 4°

HC-C'TM 100 0 0 H-C'];M 65.7 19,05 15,25 HC-CO’TM 49,05 34,65 16.2
G 19 10

HT 97.2 2.8 0 HC-C' 51.1 32,2 16,65 H-C'TM 45.4 14.35 40.25
o 7° 190

HT-C'T 96.9 3,1 0 HTM-C' 50 22,95 26,2 HC~C' 17.7 13.03 69.25
7 9° 8°

HIM-C' 93.05 6.95 0 L-C'TM 39.95 33.95 26,7 H-C’ 15.9 11378 72.65
8° 13°% R

H=C 83.3 15,95 1.4 H-C'C 34.8 26.7 39.1 L-C'TM 15.9 227 61.35
90 - (-] 70

HE G 69,5 19,55 10.85 H-C 34.7 25 40,25 HTM-C’ 11.9 70y ) 80,93
]. -] -] 120

H-CQTM 69.4 30.5 0 HTM-C'T 33.7 36.6 29,65 HTM-C'TM 5.85 20,55 73.90
11° 5¢ 30

HC 66,7 33.3 0 HT - 27.9 41,1 30,95 HTM-C'T 2.15 17.4 80,45
1 o 1 0 l a

HTM-C'TM 60,9 39.10 0 H-C'T 27015 23.85 49,2 HC'T 0 14,65 - 85.35
13° 12° : 5°

H-C'C 60.9 39.10 0 HTM-C'TM 26,05 45,65 28,25 HT 0 8.65 91.65
140 9° ©

H-C'T 48.1 22.2 29,6 HT-C' 17.5 32,7 49,75 HI~C' 0 11.% 88.9
15° 15° 152

HTM 47,7 19.44 33.3 HTM 12.05 13.15 74.75 HTM 0 16.65 83.35
16° 1o 16°

H 8.35 55.45 36.1 HC 3.45 28.4 68.15 0 11.1 88,9
17° 17 132

L 3.7 30.35 65.9 0 ] 100 HC 0 6.25 93.75
18° 16° 18°

T 0 35.65 64.35 H .0 33.3 66,7 L ——— ve—— -
18° 18°

0 0 100 H ——— wea- -

- Cada dato es el promedio de 2 cajas.

Los datos del 17°Dia de cosechados son resultado de los melones considerados vendibles e intermedios de la clasificacidn del 14°Dia.
Las cajas del tratamiento HC-C', no se encontraron al 7°dfa de cosechados por un error de toma de muestra en el campo,
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PERDIDA FISIOLOGICA DE PESO.

( Por ciento ).

Gréafica VII

Dias de Cosechados

Tratamientos
8% 10* 12% 14% 16* 37

8° H-C' 0.24 0.36 0.57 0.9 1,30~ 1,94~
14° H-C'T 0.25 0.37 0.83 1.07 1.611 2.14%
10° H-C'TM 0:25 0.47 0.91 1,27« 1.79% 2.28-
5° HT 0.25 0.76 1.46 1.80 2.44 3.07
17° L = = e - - -
9° HT-C' 0.26 0.42 0.85 1.26@ 1,83° 2.31-
6° HT-C'T 0.26 0.44 0.94 1.27a 1.79% 2.43 s
1° HT-C'TM 0.27 0.46 0.84 .1.78 1.61 1,93+
15° HTM 0.26 0.52 1.19 1.72 2.54- 3.11 «
2° L-C'TM 0.26 0.45 0.9 1.27 1,92« 2,43+
7° HTM-C' 0.35 0.63 0.84~ 1,43= 2,03~ 2.46~
3° HTM-C'T Q.27 0.48 0.89 1.21 1.82- 2.25°
12° HTM-C'TM 0.30 0.47 0,98 1,37 1,97+ 2,25™
16° H 0.29 0.68 1.20s 1.72 2:39. 2.83"
11° HC 0.31 0.75 1.57 2.04 2.84 3.16-
19° HC-C' 0.35 0.6 1.17 1,59 2.23 2.74
13° H-C'C 0.29 0.45 0,7 1.3% 1,77 = 2.18 2
18° T = - = - = -
Cada dato es el promedio de:

* 5 frutos w4 frutos s 3 frutos ~ 2 frutos i1 fruto

En los tratamientos L y R no se llevé coatrol, porque -

lleg6 al laboratorio ( 87 dia de cosechado) invendible.

El tratamiento HC-C'TM no estd por nO tomarse muestra,

ya que s6lo se cont6 cou 2 cajas, ademds de ser éste un tratamien

to de poca importancia.
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ANALISIS SENSORIALES.

Medias de las Calificaciones Asignadas a los Mejores tratamientos®,

e B

Sabor | Textura Aroma
HC-C' 4.55a HC-C' 4,87 a HC-C'TM 3.77 a
HC-C'TM 3.55ab H-C'TM 4,25 ab HC-C' 3.44 ab
HT-C'TM 3.33 bc HT-C'T 4,12 abc HT-C'T 3.33 abc
H-C'TM 3.11 bed HT-C'TM 4.12 abcd HT-C'TM 3.22 abcd

HT-C'TM 2.88 bcd HC-C'TM 3.87 abcd H-C'TM 2.77 ahd

APARIENCIA EXTERNA

HC-C' 6.3
HC-C'TM 5.33 a
HT-C'T 4,93 ab
H-C'TM 4,73 abc
HT-C'TM 4.4 bc

* Escala: Mejor que el testigo ( 1) si es much: la diferencia;
(2) si es moderada; (3) ligera; (4 ) si no hay nin
guna diferencia con respecto al testigo fresco.

Inferior que el testigo fresco (5) ligera; (6) modera-
day (7) si es mucha la diferencia.

Para la comparacion de medias, se empleb6 el método de Ran

go Miltiple de Duncan.

Una misma letra continua, se considera que no hay diferen
cia significativa, donde hay ausencia, presenta diferencia a una confia

bilidad del 0.95%.

Se practic6 al 19°dfa de cosechada la fruta.
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OBSERVACIONES.

Se trabajé en este experimento COn fruta del 6. corte, es de--

cir en la primera etapa de cosecha.

DISCUSION,

Con los resultados obtenidos en por ciento, de fruta comercia-
ble de los 19 tratamientos aplicados, podemos determinar en donde es —

mayor la efectividad de los fungicidas en el hidrocalentamiento, céra O -

combinados.

Tect060 en hidrocalentamiento produce buenos resultados.
Tectogy en cera no produce buenos resultados.
Tectogy en cera y en hidrocalentamiento da buenos resultados.

Captdn en hidrocalentamiento no da buenos resultados.
Captin en cera no da buenos resultados.
Captin en el tratamiento combinado no se probd.
Tecto,, ~Manzatep, en hidrocalentamiento no da buenos resultados.
Tectogp -Manzate, en cera si da buenos resultados.
Tectogy-Manzater, en cera y €n hidrocalentamiento no da buenos resulta--
dos.
Tectogy~Manzatey en cera con Tectog, en hidrocalentamiento es la mejor
combinacion.
Los porcentajes de pérdida fisiol6gica de peso muestran que la
diferencia entre frutos encerados y los que no lo estdn es evidente, redu

ciéndose en los primeros y aumentando en los segundos, lo cual corrobo

ra los resultados del primer experimento.

En cuanto a los anilisis sensoriales efectuados, sblo en los me

jores tratamientos, podemos decir que ninguno de los 3 fungicidas a la -



concentracién usada, ni la cera altera las caracteristicas del fruto, ha-
biendo sido calificados por un grupo de panelistas como mejores que un
fruto fresco en sabor, textura y aroma, en lo que respecta a apariencia

externa, los Gnicos 2 tratamientos inferiores fueron HC-C'TM v HC-C'.

CONCLUSIONES.

La mezcla Tect060~ManzateD, es més eficiente que el Tectog
solo, aumentando su eficiencia en cera y disminuyendo notablemente en

hidrocalentamiento.

Observando la trayectoria de fruta comerciable detectada, los
mejores tratamientos en orden decreciente son HT-C'T, HT-C'TM v -
HC-C"TM presentando el mayor porcentaje el primero, aunque posterior-
mente ( después de 3 dfas a temperatura ambiente) baja notablemente, -
sin embargo mantiene siempre superioridad con respecto a los deméas -
tratamientos. Seglin las observaciones anteriores se recomienda aumen-
tar la concentraci6n de la mezcla Tectoéo-ManzateD en cera y de Tect060
en hidrocalentamiento para asi mantener niveles de fungicidas que prote-

jan al fruto por mayor tiempo.
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EXPERIMENTO 3.

Aun cuando el experimento anterior arrojé resultados alentado
res en el control de enfermecades con los tratamientos HI~C'Eiy ==
HC-C'TM, en éste se introdujo un tratamiento en donde la concentra--
gion de HIy* CTlMl se aument6, se aplic6 un nuevo fungicida que ha-
bia resultado muy eficiente durante las pruebas in-vitro y se incluyeron,
con fines de comparaci6n, los tratamientos HT-C'T y HC-C'TM. En -
&ste experimentc ademds, se comenzaron a analizar los efectos de dife

'

rentes intervalos de temperatura sobre la calidad y vida de almacena--

'
miento del meldn, siendo estas temperaturatura: 2, S, 7y 9°C + 1°C.

Variedades tra-r rerr=mmESEcaT no determinada.

Estado de madurez ---==-=-~"""" completamente desprendido
con coloracién verde.

Procedencia (m=rerrrstmss T amT e Empacadora Serrato Valle -
Ibérica Michoacan.

Cantidad de fruto empacada ---- 104 cajas 6 4680 melones.

Tamaos ~hysseassraoaEEmseana 45 ( nimero de melones/caja ).

Dracion  =~r-=rroe<rrrs-mosces 17 dias a partir de la cosecha.

Se trabajé como en los experimentos anteriores, conforme al
diagrama Nam. 1, dividiendo el total de cajas como sigue: 90 en 3 lo-
tes y 12 en 2 més, resultando asi 5 lotes con los siguientes tratamie€n-

tos y concentraciones quée muestra la Tabla Nam. 4.
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TABLA Nam. 4.

CONCENTRACION EN PRINCIPIO ACTIVO EN PPM.

Tratamientos Captén Tecto 60 ManzateD
.= HI-C'T s 60 oot
2,- HC-C'TM 600 30 120
3.- HT1-C'T;M --- 200 300
4.- HT;-C'T; G = 200 mae
L e S e
Concentracidn T del
Gy -Zincgg Fungicidas de principio EHIpEratiia loe
activo en ppm agua de lavado,
--- T 30 en Hy 30 en C! 56°C + 1°C
i T 600 en Hy 150 en C' 56°C + 1°C
--- 100 en Hy 400 en C' 56°C + 1°C
300 My 100 en H y 400 en C'  56°C ¥ 1°C
-— G memmeemmemeeeenoo 86°C + 15C
TRATAMIENTOS.
1.~ HE-C'T Hidrocalentamiento Tectogy y cera adicionada de -
Tecto, .
2.- HC-C'TM HidroCalentamiento Captdn y cera adicionada de Tectog(

3.- HTI-C'T].M].
4, - HT]_-C'TlG
Sa~ T

con Manzatep,.

Hidrocalentamiento Tectogy y cera adicionada de -
Tectogy con Manzatep.

Hidrocalentamiento Tectogy y cera adicionada de -
Tectogy con Gy -Zincg(.

Testigo ( sin ningilin tratamiento ),

Una vez aplicados estos tratamientos, la fruta se empacS y -

traslad6 en trailer con hielo esparcido, llegando al principal centro de -

distribucién del D.F. en la noche del tercer dia de cosechado el fruto, -

recibiéndose en el laboratorio para almacenamiento en cdmara de refri-

geracion la tarde el cuarto dia de cosechados, en seguida se rectificaron
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las 4 camaras de refrigeraci6n las que previamente fueron calibradas
a2 5 7y9°C +1°Cy 85-100% de humedad relativa, ademds se -
prepar6 un cuarto para mantener fruta a condiciones ambientales --
( 10-20°C prevaleciendo por mds tiempo esta Gltima, con una humedad

relativa de 45-100% ) desde su llegada al laboratorio.

La distribucién de los tratamientos por cdmara fue la

siguiente:
Cuarto a
Camaras de Refrigeracién + 1°C Temperatura
ambiente
2°C 5°C 7°C 9°¢
HT-C'T HT-C'T HT-C'T Hi-Go0 HI-C'T
HC-C'TM HC-C'TM  HC-C'TM  HC-C'TM HC-C'TM
T 7 i 1 T
HT,-C'T:M
HT TG

Toda la fruta sometida a tratamiento se manipuld mis que -
el testigo, ya que se desempacl, tratd y reempacéS, con lo cual aumen

taron las posibilidades de provocar dafios fisicos.
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POR CIENTO DE FRUTA

RIESULTADOS.

COMERCIABLE

Desputs ‘de 8 Dias de Cosecliadoes, afice
Despugs de 4 Dias de Refrigeracion, Lralien Witk
2°¢ 586 il 9°C Condicioncs
X ambientales  22°C
Tratamiento \'% Int Inv, \'% Int. Inv. \'4 Int, Inv, Vv int, inv, \'% Int, Inv.
HT-C'T 36.7 39.9 3.3 81,1 1252 6.7 85,5 14,4 0 73.0 16.9 9.9 33.3 18,9 47.8
HC-C'TM 79.91 14,4 5.5 62.9 24,7 0 76.8 22.0 151 61.1 333 5.6 26,6 38.8 34.4
I 1,1 2202 .7 58.9 31,1 12,4 73.2 7.0 8.9 75,5 16.7 7.8 8.8 21.1 69.9
HT-C'T1C 87.6 10.1 2,3
HT-C'TiM1 74.4 16,6 8.9
Después de 11 Dias de Cosechados.
Después de 4 dfas en Refrigeracién méds 3 dfas a temperatura ambiente,
A4 Int. Iov, Vv Int, lnv, vV Int, Inv, v Int. Jnv. v Int, lnv.,
HT-C'T 54,3 22.3 23.4 49.6 27.4 22.9 49.5 35.2 15,3 56,9 17.8 25.3 6.3 14.8 79.0
HC-C'TM 45.9 33.6 20.5 47,9 24,7 27,2 49,9 25,6 24 .4 44,4 352 20.5 3.9 16.8 79.3
T 31.7 43,0 25.4 33.3 24.8 41.8 23.0 33,9 42.8 30.4 24,1 42.5 e 0 74,4
HT;-C'T) G : 82.8 11.4 5.9 :
HT;-C'TyM1 60.6 23.3 16.1
Despuds de 14 Dfag de Cosechados,
Después de 10 dfas de Refrigeraci6n .
Vv Int. Inv. A% Int, Inv. \'% Int. Inv, y Int. Iav, .V Int, Iav,
HE-C'T 88.9 3.4 7.8 70.0 16701303 80.2 2.9 9.85 64.8 9.9 25.3 0 0 100
HC-C'TM 61.1 11,1 27.7 60,4 18.7 20.8 58.4 19,1 22,5 36.7 29,9 33.4 0 0 100
Y 7235 18,9 8.9 46,7 29.9 34.4 15.5 25.6 58.8 9.% 355 54,5 0 0 100
HT;-C'TyG 34.4 9.9 5.0
HT{-C'TiMy 85.5 7.8 6.7
Después de 18 Dias de Cosechados.
Después de 10 dfas en Refrigeraci6n mds 3 dias a temperatura ambiente.
A4 Int, Im(. h'A Int, Inv, Vv Int, Inv, v 1nt, Inv. A Inv, Inv,
HT-C'T 32.3 a7.1  30.7 23.4 31,6 44,9 14.4 9.9 75.6 21.4 2.2 66,4 0 0 100
HC-C'TM 20.0 33,3 46.7 23.7 29.2 47.2 20.6 18.5 60.9 8,7 24.3 67.0 0 0] 100
T 9.6 54.6 35.9 3.3 34.2 62.2 0 0 100 0 0 100 0 0 1C0
HT-C'T1G 4 ; 41,5 31.6 27,2
HT;-C'T1My 42,2 20.0 3.7
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POR CIENTO DE PERDIDA FISIOLOGICA DE PESO.
Grafica IX,
Dias de Cosechados,
Temperatura Tratamiento 2 Z 9 1 13 15 17
oC *

2 HT-C'T 0.37 0.94 1,31 1.73~ 2,05~ 2,91~ 5.0°

¢ & 0.33 0.87 1.41 1.750 2,00~  2,90° i
5 HT-C'T 0.57 1,29 2,26 3.18v ' 3,69 5,350 8,14l
T 0,61 1.43 2,57 3,44*% 4,43 7.068 10,201

7 H1r-¢'r 0.39 1.09 1.70 2.07~  2,08° 2.18]) ~--

i 0.45 1,25 1.96 2,32° 2.57 - S
9 HT-C'r 0.27 0.76 1.34 1.82% 2,22% 2,54  3,13°

T 0.41 1.19 2.20 2,674 3.30~  --- T

Ambiente Hnr-c'r 0.88 - 3.02 4,58 5.66u 7.331 - -

T 1.55 3.73 6.06 - o e o

Cada dato es ¢l promedio de 2 cajas a excepeibn del tratamiento HTp-C'"TG a los 17 dfas de

coscchados en el que, sb6lo se contd con una.

* 6 frutos. 5 frutos A 4 frutos

~ 3 frutos

o 2 frutos

U1 fruo.
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ANALISIS SENSORIALES.

MEDIAS DE LAS CALIFICACIONES ASIGNADAS A LOS TRATAMIENTOS*.

SABOR.
s
4 Dias e{x Refrigeracion 5 Dias en Refrigeracijén
¢ 22°c, L 2°C 2°C 5°C  -5°C .9°C 9°C 7°¢ 7°C
T T HI-C'T HI-C't HIC'T T HI-C'T 1 ¢ HI-C'T
,6.185.45 533, 4.45 .5.58 S5.41 5.41 4.9 .S 4.4,
N 1 o L H
* : 16 Dias en Refrigeracion.
C 9°C 7 9°C 5°C 20
HL-C'TyM;  HT;-C'T)G HI-C'T HT-C'T HT-C'T HY-CiT!
,9.18 51.l18 4.87 4,87 4.56 3.81 |
\ e : %
TEXTURA.
v
4 Dias de RlefrigeraciOn 5 Dias de Refrigeracion
S J
22°¢c 2c 2°C ~ 22°C¢ 5°C 9°C 5¢ 9C 7°C 7
T HI-C'T T HIT-C'T HI-C'T HICT T HI-C'T § 3
(5.36 4.36 4.36 4.3, 15,25 4.91 4.5 4.6 4.6 3.9,
| BT S L 0 }
16 Dias en Refrigeracion.
e 9°C 9°C 2°C 9°C 5°C
HT-C'T HT1-C'T;M; HT;-C'T3G HT-C ' HI-CI'  Hi-C'T,
, 4.18 4.18 4.18 4,1 4,25 4.12
\ . [ X A
’ APARIENCIA EXTERNA.
rd
4 Dias cle Refrigeracitn 5 Dias de Refr}igeracién
2°C 2°C - 2°c 2°C 9°C 9°C 5% 5°¢C 7°C 7°¢C
4 HT-C'T T HI-C'T T HT«C'T HI-C'T T T HT-C'T
Wi 6.3 , O 4,36, ,6.75 6.16 5.9~ 5.08]| '5.27 2.72J
3 i 1
16 Dias en RéfrigeracixSn !
2°C 5°C 1°C 9°C 8°C 9°C
HI-C'T HT-C'T HT=C'T HT; -C'T; G HT;-C'T;M; HT-C'T
6.5 5,6 5.0 o | 4.8 3.5
\ L - 1 ___‘_f /

* BEscala: Mejor que el testigo R (1) si es mucha la diferencia (2) si es modcrada; (3)

ligera; (4? si no hay ninguna diferencia significativa con respecto al tcstig{) fresco; infe-
rior que el testigo fresco (5), ligera; (6 ;Z moderada y (7 ) si ¢s muchala diferencia.
Para la comparacién de medias se empled el método dé Tukey, En lineas continuas no

hay diferencia significativa a un nivel del 5%.



OBSERVACIONES.

La fruta se encontraba en un estado de madurez mas avanzado
y era de calidad inferior y mds heter6genea que la empleada en experi-

mentos anteriores,

DISCUSION Y CONCLUSIONES.

Como puede observarse en la Grafica NGm VIII, bajo las condi
ciones de almacenamiento en refrigeracion todos los tratamientos exhibie
ron, durante los 4 perfodos de almacenamiento considerados, un mayor
porcentaje de fruta comerciable vendible que sus correspondientes testi--
gos; en cambijo, a temperatura ambiente, &ste comportamiento s6lo se -
observé en el primer periodo de clasificacion; jo cual pone de manifiesto

lo enormemente perecederc de esta fruta.

En cuanto al efecto de las diversas temperaturas de refrigera-
ci6én y al comparar el por ciento no comerciable de fruta, se observa en
el testigo la siguiente tendencia; en la primera revisién no hay diferen--
cia entre temperaturas, resultando l6gico que después de este corto pe--
riodo de exposicién no se observe todavia un efecto apreciable de cada -
temperatura; sin embargo con este mismo periodo de almacenamiento -
més 3 dfas a temperatura ambiente se propicia la manifestacion del efec
to de las bajas temperaturas, de manera que para la segunda revisibn -
2°C resulta la mejor temperatura, mientras que a 5.7 y 9°C no hay dife

rencia; en la tercera revisién 2°C resulté mejor que 5°C y ambas supe-



riores que 7 y 9°C, que resultan comparables; finalmente en la cuarta -

revisién se observa este (ltimo comportamiento.

Respecto a los tratamientos es mds dificil encontrar una rela-
ci6n con la temperatura, a pesar de lo cual, si se considera s6lo el por

ciento de fruta no comerciable se observa que en el Gltimo perjodo de -

}

almacenamiento 2 y 5°C son superiores a 7 y 9°C y que practicamente

no existe diferencia entre 2-5°Cy 7-9°C.

Al comparar los tratamientos HT-C'T y HC-C'TM con los 2

nuevos introducidos en este experimento (HTl-C'TlMl, HT;-C TG -
estos Gltimos resultaron comparables y siempre superiores a los 2 pri-

meros.

No fue posible analizar estos resultados estadisticamente, en-
virtud de la enorme variacién entre repeticiones para un mismo trata--

miento.

Podemos ademis decir, que 3 dias a temperatura ambiente des-
pues del periodo de almacenamiento en refrigeracién es un periodo inade
cuado para distribucién del fruto, ya que reduce notablemente el porcenta

je de fruta sana.

La calidad del fruto tratado ( HT-C'T ) en sabor y apariencia-
externa parece no tener diferencia significativa comparandolo con su co-

rrespondiente testigo a la misma temperatura tanto a los 8 como a-



los 9 dias de cosechado, a excepcién de la apariencia externa a 7°C, -
donde el fruto que fue tratado, resulté de una apariencia mucho mejor-
que su testigo. Podemos observar, ademds, que los frutos evaluados -
durante estos 2 dias parecen presentar un sabor ligeramente peor que -
un testigo ( fruto sin tratar ) comprado el dia de la evaluacién; aspecto
que parece acentuarse en la apariencia externa a excepcibn de la tem-
peratura de 7°C donde el fruto que fue tratado presenta las caracteris

ticas antes descritas.

A los 20 dias de cosechado tanto la fruta tratada ( HT-C'T)
y almacenada a la temperatura ambiente como la que no lo estd a las
temperaturas probadas ya se habia echado a perder. En este dia de -
clasificacién la fruta tratada a las diferentes temperaturas probadas pre

senté las siguientes caracterisricas en sabor:

No hay diferencia significativa y comparédndolos a 9°C con -
los 2 nuevos tratamientos introducidos (HTl-C'TlG) y (HT;-C'T1M)

tampoco existe diferencia.

En apariencia externa, la fruta tratada con ( HT-CT) a 2, 5
y 7°C no presentan diferencia significativa, tampoco la presenta con los
2 nuevos tratamientos introducidos a 9°C, pero si con respecto al tra-

tamiento HT-C'T a 9°C.

En cuanto a textura se observa, no hay diferencia significativa
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entre la fruta tratada con HT-C'T y su correspondiente testige a la

misma temperatura a los 8 y 9 dias de cosecha. A los 20 dias tam-
poco hay diferencia significativa entre la fruta tratada a 2, 5, 7y 9°C
con los 2 nuevos tratamientos probados, Podemos agregar que la rex-

tura se puede considerar igual a la de un testigo recien comprado.



EXPERIM2NTO 4.

OBJETIVO.

Probar las temperaturas 2, 6 y 9°C para determinar en cual
de ellas se mantiene la mayor cantidad de fruta comerciable, en pre-
sencia del rratamiento seleccionado previamente para el control de =

microorganismos.

Este objetivo se plantea en funcién de dar respuesta en las si

guientes preguntas:

a) . Existe alguna tendencia en las temperaturas probadas para
inducir uno de los sintomas de dafo por frio (picado -
manchas ) en el fruto que no es tratado ?.

b) ¢ Para cada temperatura probada, én cual grupo de frutos
se reduce el dafic picado manchas, en el de fruta tratada
o en el que no lo fué ?

c) ;, Existe tendencia en las remperaturas probadas hacia pro--
vocar el dafio picado manchas en frutas tratadas ?.

d) . Qué relaci6n guarda a) y c¢) en caso de haber diferencia ?.

€) ¢, Cudl es la temperatura que recomendaria probar ?.

SELECCION DEL DISENO DE TRATAMIENTOS.

Tratamiento seleccionado Temperaturas
previamente o 6°C 9°C
Sin tratamiento 1 i 3
1 it 1 3 5

Con tratamiento T2 | T4 ’1‘6
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SELECCION Y MANEJO DEL MATERIAL EXPERIMENTAL,

El material experimental utilizado se traté de manera que fue

se homogéneo, considerando para ello:

a) Un lugar especifico ( TorreSn, Coah. ).
b) La seleccibn de una misma empacadora .

c) Una misma variedad ( Imperial).

d) Un mismo tamaiic ( 36 melones por caja).
e) El mismo dia de corte,
1) En el mismo dia de corte se aplicé el tratamiento al fruto.

Manejo uniforme de la frutaj.,

h) Fruto de buena calidad.

El factor productor no pudo ser controlado sin embargo por el
manejo al que se le someti6 al fruto, puede decirse que cada caja (uni-

dad experimental ) tiene melones que entraron aleatoriamente,

Ademds, antes de meter la fruta a las cdmaras de refrigera--
cibn, se aleatorizaron las cajas asignadas a cada una de las cdmaras. -
Se contd con una cdmara para cada tratamiento, con el fin de evitar po-
sibles infecciones o dafios provocados por la cercanfa de fruta tratada y

no tratada.

(1) Por problemas de transporte la fruta una vez tratada
¥ P po
permanecié 4 dias a temperatura ambiente.



TAMANO DE LA UNIDAD EXPERIMENTAL.

Fue una caja de 36 melones.

DEFINICION DE OBSERVACIONES POR EFECTUARSE.

La determinacién de las mediciones de las variables de inte-

rés primario se hizo a los 10 y 16 dias de iniciado el experimento, .

Las variables que se observaron fueron las siguientes:

a) Variables de interés primario.
al) Picado Manchas.- Se clasificé la fruta de acuerdo a
la siguiente escala, en la que el por ciento indica la
superficie aproximada del fruto que fue atacada por
dicho dafo.
Clave Daiio %
0 Sin dafio 0
1 Huellas 25
2 Ligero 50
3 Moderado 75
4 Severo 9%

(1l,) La fruta revisada a los 10 dias se mantuvo 4 dias a temperatu
ra ambiente, los siguientes 4 en refrigeracién y los dos ulti--
mos a temperatura ambiente. En cuanto a la fruta revisada a
los 16 dias, se mantuvo 4 dias a temperatura ambiente, los si-
guientes 9 en refrigeracion, los siguientes 2 a températura am-
biente y el dltimo dia se revisS.
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a 2) Cantidad de fruta comerciable.- Se establecié una es
cala de clasificacidn para evaluar el dafio (picado -~
manchas més infeccidn)que el fruto mostraba en la su
perficie como en la cicatriz peduncular. -

Esta escala consté de 3 grados:

Denominacion % Superficie % de Cicatriz
sana peduncular sana.
Vendible 90 90
Intermedio 70 70
Invendible <70 —70

Las denominaciones vendible e intermedia correspondieron a
fruta comerciable, tanto en el caso de superficie sana, cComo €n el de -

cicatriz sana,

Para tener un s6lo dato que reuniera de manera objetiva la -
apariencia total del fruwo, el por ciento de fruta comerciable por super-
ficie y el correspondiente a cicatriz peduncular se ponderaron, asignando
a la primera una contribucion a la apariencia total del fruto del 759 y -
a la segunda del 25% obteniendo de ésta manera el por ciento de fruta -

comerciable total.

(b) Variables Explicativas.

by) Control en las cidmaras de temperatura.

b9) Control en las cdmaras de humedad relativa -
80-100%.
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bs3) Nimero de entradas a la cdmara.
b4) Tiempo de permanencia en la cdmara,
(c) Verificacidn de Tratamientos.

Ty ¥ Ty No se les aplic6 la temperatura planeada
" por problemas de control.

, se le aplic6 0°C
4+ 1L°C5
5 sele aplic6 4°C

T
a4

ELECCION DEL DISENO EXPERIMENTAL.

El disefio utilizado eg el denominado bloques al azar, en donde
se bloqued por posicién en el espacio durante el transporte de la fruta, -
ya que se queria ver si este factor tenia influencia en los resultados da
do que el calor que se aumenta en la base del camidn provoca madurez
prematura y por lo tanto acelera la descomposicion y proliferacion de -

microorganismos.

Como es bien sabido, una vez dado un disefio experimental, és

te determina un modelo y un anilisis estadistico a seguir con dicho mo-

delo.
A ULES Bloques Identificacion
VERDES ] :
ROJAS Bl cajas negras
CAFES e By cajas cafes
NEGRAS B3 cajas rojas
ﬂ By cajas verdes
@ @ B5 cajas azules

Bloqueo por posicién en el camibn,



NUMERO DE REPETICIONES POR TRATAMIENTO.

En experimentos anteriores se trabajé con 2 repeticiones, sin
embargo, por tener gran variabilidad en los datos las conclusiones que
_se obtenfan no tuvieron buena precisién, por tal motivo se optd por to-

mar cinco repeticiones.

PROYECTO DE RESULTADOS Y ANALISIS.

Los resultados fueron tomados en formas disefiadas previamente,

las que se muestran en la Tabla de datos de la Tabla Nam. 5.
El anilisis estadistico aplicado se menciona més adelante.

REALIZACION DEL EXPERIMENTO Y MEDICIONES.

El experimento se llev6é a cabo como se habia planeado excepto
en las cdmaras donde se encontraban los tratamientos 1 y 2, como ya se

menciond anteriormente,

En cuanto a las clasificaciones, &stas se realizaron con la par
ticipacién de 6 personas; de las cuales 2 de ellas cargaron y saearon la
fruta, 3 clasificaron segiin las escalas ya definidas sin conocer que trata
miento era el que se estaba clasificando y s6lo una, la que tomaba datos
sabfa que tratamiento se estaba clasificando. Todo lo anterior fue hecho
con el objeto de no vaciar la clasificacién de la fruta y de este modo te-

ner aleatorizacién en el proceso de medicibn.



La clasificacién para los 10 y 16 dias requiri6 de 6 a 8 horus

efectivas de trabajo.

{ % ) MANIPULACION DE LA INFORMACION DE LA TABLA DE DATOS.

Se consideraron como variables dependientes las siguientes:

Z-

i? denotando la medicibn sobre la unidad experime nral

xij) Y’-] ]

;':orrespondiente al tratamiento i( i =1,2, ... 6) del bloque y j(j =1,

Wi

2, ... O) respecto a picado manchas, fruta comerciable en superficig,
fruta comerciable en cicatriz y fruta comerciable total respectivamenie.

La manera como se manipuld cada uno de los datos de la ta-

bla Nim, S5 para obtener las variables fue la siguiente:

Picado Manchas.,

iz = 0.25 ( #FCLI) + 0.50 ¢ICL2) + 0.75 (*FCL3) + 0.99(3IFCL4).
) % Total de frutos de esa caja,

Fruta Gomerciable en Superficie.

Yi. = 0.9 (#F VENDIBLES ) + 0.7 ( #F INTERMEDIO ).
] # Total de Frutos de # Totral de frutos de
esa caja. esa caja.

Fruta Comerciable en Cicatriz.

W = 0.9 (#F VENDIBLES) +0.7 ( # F INTERMEDIO).
# Total de frutos de # Total de Frutos de
esa caja. €sa caja.

# FCLL Numero de frutos en cada grado de la clasificacion.
tF Namero de frutos.

ly, 2, 3 y clave de la variable.
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Fruta Comerciable :i‘onal.
Zij = ( Yij) V.75 + (Wij) 0.25.

Todo &sto se realizé parai =1, 2, ... 6 yj=1,2,...5.

Ejemplo.

Tratamiento 4 Bloque rojo (3)

Picado Manchas.

Clave #F
0 6
1 12 X.. =0.25 (12) + 0.50 (10)+0.75 (7)+0.9
43 36 * e
2 10 X43 =0.39 = 39%.
3 7 X B = 39%
4 1
36 melones.
Fruta Comerciable Superficie.
Siglas #F
Vendibles 19 Y., = (0.9) (19) + (0.7) (16)
43 . . LA
30 36
Intermedios 16
Y., =0.47 +0.31 + 0.78
43
Invendibles 1
36 melones
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Fruta Comerciable Cicatriz,

Siglas #F

Vendibles 31 Wy3 = (0.9) (31) + (0.7) (3)
36 36

Intermedios 3 Wy3 = 0.77 +0.05 +0.82

In'vendibles 2

36 melones
A% 43 = 829

Fruta Comerciable Total.

Z4s = (Y43) 0.75 + (Wyg) 0.25
Z43 = (78) 0.75 + (82) (0.25) = 58,5 + 20.60 = 79.1
Zy3 = 79%

De esta manera se obtuvieron las Tablas I, II, III vy IV de la

Tabla NGm. 6.
TABLA DE RESULTADOS.

Variable b CME DMSH ZCV
X10 ®31.17 0.37 12,1 13
Y10 * 7.98 0.853 18.1 14.5
W10 3L 77 0.61 15.5 10.9

10 * 14.85 6118.45 19.2 12

16 * 4,94 1,122 21,1 22.3
Yi6 * 28.80 0.637 23.8 19,2
Wi% * 32.85 1.43 15.8 24.3
Z16 * 23.80 7628.11 21.48 11.45

* Indica que las diferencias que se detectaron en los analisis dc
varianza son significativas a un nivel de significancia del 17,
El subindice indica dia de cosecha.
Fc.-T calculado . CME-Cuadrado medio del error. CV,.- Coeficiente de
DMSH - Diferencia media significativa honesta. Variacibn,



I - & = 90%.

Ti 5 1 3 6 2 4

S 60 47 42 4P 37, 35
Ti 5 2 3 1 6 4
Xiyg 66 LSO‘ 417 4? 318 37)
Ti - 2 6 3 1 5
i, 77 1 68 62, 56 44

P s
Ti 4 6 2 1 3 5
Yiig 65 86, 46 38 31 11
= J
Ti 6 2 2 F 3 ] 5
Wiy 87 87 85 66 64 37
Ti 4 6 2 1 3 S
Wi 80 73 68, 45 25 2
Ti 4 2 6 3 1 5
Ziyg 79 . 74 713 : 63 | 59 42
. J

Ti 4 6 2 1 3 5
Ziyg 68 58 51, 4& 29 16

Subindice - Indica dia de cosecha.

Para la comparacién de medias se empleS el método de Tukey
En lineas continuas no hay diferencia significativa.
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1 -0 = 959
Ti 5 1 3 6 2 4
Xiyg 60 i47 42 40 37 35
T 5 2 3 j 3 6 4
Xilé . 66 50 47 45 | 38 37
€ 1 ! i e
Ti 4 2 6 3 1 5
Yiyg 77 70 6:8 612 . ié. | 4
Fi 4 6 2 i 3 5
Yijg , 65 | 56 46 38 31 11
L { i ]
Ti 6 2 4 i 3 5
Wiqg 87 87 85 66 64 37
i ¢ 3 4 Y
Ti 4 6 . 2 1 3 5
Wij ¢ , 80 73 =68_J. 45§ 25; 2
1 ) o
Ti 4 2 6 3 1 5
Ziyg L 74 73 . 63 59 42
i [ £ i
Ti 4 6 2 1 3 o
s 4 2 16
Zi v , 68 58 1 51, 0 7 9

Subindice - Indica dia de cosecha.

Para la comparacién de medias, se empled el método de Tukey.
En lineas continuas no hay diferencia significativa.
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1 Of= 999
Ti 5 1 3 6 2 4
Xi 60 47 42 40 37 35
10 L i ! i ! } !
Ti 3 2 o 1 6 4
Xi - 66 50 47 45 38 37
; ]'6 i i ! i i
T 4 2 6 3 1 5
Yiyg 7 70 68 6 56, 44
[ S
Ti 4 2 6 1 3 5
?116 , 65 56 46 | 38 . | 11
[ o ¢ ) i
Ti 6 2 1 1 o 5
Wim . 87 87 rssi 66‘ 64 37
L f
Ti 4 6 2 1 3 5
Wiyg , 80 ‘ 73 658, 45 ,, 25 2
Fi 4 2 6 3 1 5
Zy . 12 i 74 73 613,i 59' 42
S : i i
Ti 4 6 2 1 3 5
Zi1g , 68 58 51 . 40 29 16

Subindice - Indica dia de cosecha.

Para la comparacién de medias se emple6 el método de Tukey.
En lineas continuas no hay diferencia significativa.
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ANALISIS DE RESULTADOS Y ANALISIS ESTADISTICO.

Para analizar los resultados se: tomaron las mediciones he--
chas en el experimento y que se presentan en la Tabla Nim. 5. A rtal -
informacién se le manipulé como se indico en ( « % ) dando lugar a una
seri¢ de datos en las variables "X, Y, Wy Z " que se manejaron en -
el andlisis estadistico. Los datos, después de ser manipulados, se pre
sentan en la Tabla Nim. 6, de donde se dbtuvieron las gréficas X y XI.
Con los datos de la Tablas I, II, III y IV de la Tabla Nam. 6, se lleva-
ron a cabo los anilisis de varianza y los de comparaciones multiples --

~ utilizando el método de Tukey,

DISCUSION,

A un nivel de [ - & = 90%,

1.- Existe ligera diferencia significativa entre fruta tratada y la que no
lo esté a la temperatura méds baja e intermedia, siendo la fruta -
tratada la que menos dafioc por picado manchas presenta a los 10 -
dfas de iniciado el experimento, aunque en la segunda clasificacibn
la mas baja temperatura de tratados se comporté como el peor de.
nuUestros testigos, pero cabe mencionar que esta anomalia desapa--
rece al eliminar dos bloques el B3 y 84 quedando igual que a los -
10 dias de iniciado el experimento, ademis de observarse cierta -
tendencia de ser los trarados los que menos dafios presentan y en-

tre &stos, en primer lugar, 6°C en segundo 4°C y en tercero 9°C
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a los 10 dfas de cosechado y a los 16 dias de cosechados en -

primer lugar 6°C, en segundo lugar 0°C y en tercer lugar 9°C.

Se observa una tendencia de reduccidn de dafio por picado man--

chas a 6°C ..

Podemos decir que hay un control de dafio por picado manchas a
0y 9°C en testigos y 6°C en tratado por las bajas diferencias -
que arrojan entre 10 y 16 dias de cosechado el fruto en el & de

fruta comerciable,

Aln cuando parece no haber diferencia significativa en fruta co--
merciable a cualquiera de las temperaturas probadas en el lote -
tratado, sé observa cierta tendencia, que es de esperarse, cuan-
do la fruta es atacada por picado manchas, donde la fruta tratada
a 6°C fue la que arroj6 menor dafio v por lo tanto mayor porcen-
taje de fruta comerciable y 9°C fue la que mayor dafio tuvo y de
aqui que tenga el menor porcentaje de fruta comerciable, la mads

baja temperatura quedd intermedia.

De 10 a 16 dias de cosechado el fruto hay una baja en el porcen-
taje de fruta comerciable muy notable en testigos y menor en tra-
tados, en estos Gltimos la menor diferencia estuvo en 6°C, que -

es la que arroja el mayor porcentaje de fruta comerCiable.
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El mayor % de fruta comerciable se encontr$ en la fruta tratada
a 6°C, en seguida 9°C y el més bajo porcentaje en la mas baja

temperatura.

Por lo que respecta a diferencia en % de fruta comerciable en-
tre los 10 y 16 dfas de cosechados, se obtuvo la menor diferen
cia en tratados a 6°C, en seguida 9°C y por Gltimo 4°C. En -
lo que respecta a fruta sin tratar, la menor diferencia la arrojé
0°C en seguida 9°C y por tltimo 6°C, de aqui podemos ver CO-
mo 6°C con fruta tratada reduce el dafio producido por picado -
manchas, cosa que acontece al contrario en la fruta sin tratar.
Ademds 4°C que es la temperatura que estd en seguida en porcen
taje de fruta comerciable, arroja la diferencia més alta en trata-.
dos, cosa que sucede al contrario en fruta sin tratar, lo que indi
ca que el tratamiento a bajas temperaturas aumenta el dafio, cosa
que no sucede en las frutas sin tratar, lo que indica que la baja
temperatura no es la causante de que aumcnte el dafio, sino el
tratamiento a esa temperatura, cosa que s€ corrobora con los -
datos de picado manchas; por otro lado, "altas temperaturas’ co_

mo 9°C en la fruta tratada si reducen dafios, pero en la fruta -

sin tratar los aumenta.

Podemos decir que 2 dias a temperatura ambiente después de s

mantenerse a 6°C la fruta tratada es un periodo adecuado para -
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la distribuci6n, ya que durante este lapso, si bien es cierto que -
el por ciento de fruta comercjable se reduce, no lo hace al grado

de la fruta que se mantiene por 3 dias a temperatura ambiente,

9.- La cicatriz peduncular del fruto siempre se encuentra mas dafiada

que la superficie del fruto.

10.- Para obtener los mais altos porcentajes de fruta comerciable en su-

perficie debemos tratar la fruta y almacenarla a 6°C.

11.- Para obtener los mdés altos porcentajes de fruta comerciable en ci-
catriz debemos tratar la fruta y almacenarla a cualquiera de las -

temperaturas probadas 4, 6 y 9°C,

CONCLUSIONES FINALES.

Resolviendo las preguntas que dan respuesta al objetivo perse-

guido en el presente experimento podemos concluir lo siguiente:

a) En fruta sin tratar, tanto a la mds baja temperatura probada
(0°C) como a, la mis alta ( 9°C ) parece observarse cierto con---
trol del dafio por picado manchas, pero a 6°C tiende a incrementar

se, por lo tanto, las temperaturas bajas no inducen el dafio picado -

manchas en fruta sin tratar.

c) En fruta tratada, 6°C parece controlar el dafio picado man-

chas, pero a la méis alta temperatura probada (9°C) como a la -
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méas baja (4°C) parece incrementarse dicho dafio, siendo més no-

torio a la temperatura de 4°C.

Por lo tanto el tratamiento que se le aplica al fruto es el -
que induce el dafio por picado manchas a la mas baja temperatura

probada.

La relacién que guardan las respuestas a) y C) se contestan

en el inciso 7 de la discusidn, lo mismo que la pregunta k).

LLa temperatura que se recomienda usar es 6°C, siempre y
cuando la fruta se trate de la siguiente manera: Inmersion de las
cajas en una solucién caliente ( 56°C + 1°C ) de Tectoy, a 100 ppm
de principio activo, en seguida dejar secar y proseguir a encerar
por inmersi6n y rotacién manual del fruto con emulsion 170 de ce-
ra de candelilla adicionada de TecCtog, a 100 ppm de principio acti

vo y de ManzateD a 300 ppm de principio activo.
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TABLA Nam, 1,

Lugar de

Estado de

Dias de

ol . Condicion al finalizar o
ari=dad Procedencia Madurez Terperatire Almacenamiento ¢l alimacenamiento AHET
Salmon Davis Mexlio 13,5 C . 1, - Amarillamiento en corteza Rosa ].T.
Tint desprendido 2.-22.2°C 10 y pulpa firme, (1928)
2.~ Maduracion normal y sa--
bor a fermentado,
Menos i 7 ] Satisfactoria
Maduro Lﬁ. 14 ——t— lusatisfactoria
14 Satisfactoria
Maduro —— 7 y 14 —— o __ Satisfactoria
Arizona 0-1.1°C 7 e Satisfacroria
4 Insatisfactoria
7 ——— Parte satisfactoria
14 ————__ Insatisfactoria | Wiant j. S,
California Menos pe = Satisfactoria (1938).
Maduro ——— 14 ———-— Insatisfactoria
J 4 14 Satisfactoria
Maduro -2.2 - 3.3°C 7 y M—— ___  Sirisfactoria
Colorado 7 e Insatisfactoria
14 —— — Insatisfactoria o
T t——— Satisfacioria
‘ 14— Tnsuatisfactoria
3.3 - 4.,4°C 7 e e Insatisfactoria
14 = Insatisfactoria
Menos madu- 7 Insatisfactoria
10
4.4 ~ 5.5°C 7 Insatisfactoria
Maduro } 7y 14— Insatisfactoria
s e 1.6 - 4,4°C 10 No hay cambio en composicitn Chase y Cola-
boradores -
D =02.2°C 7 Depresiones y sabor deteriora Rosa y Cola-
e T 10 - 12 °C Lo recomienda boradotres #*
S —_ Maduro 0°c 30 Se mantiencn exitosamente pe- Platenius y cola
ro después de ese tiempo vie- boradores, -
ne un rdpido deterioro,
e s o 7.2 - 10°C 15 6 20 Sabor pobre y multiples Wardlaw y cola-
deterioros. boradores, S
<de 4.4°C ~~

Madurez dura

>de 10°C

—

-
—

—= Sabor no bueno y textura

4.4 y 10°C "“%7«5":;——- Buena
- —~ No puede ser practicada por gran

cantidad de deterioro,

gomosa

Reporte de la esta
cidén experimental
Agricola de Arizo-

na. e

NOTA: Los autores que tienen asterisco son citas de Wiant, ],5.(1938).
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TABLA NGm, 1

v Lugar de Estado de e bl e Mas  de Condicién al finalizar Asites
Vatiedad Procedencia Madurez Temperatura Almacenaimienio el almacenamiento o
e
S — — Menos de 32°C Largos perfedos del Deben mantenerse exitosarnente. tlarwey y colabo-
almacenamiento, radores, *
Powdery Fresno Madurez 1,-18.3°C ———tfm? - | 367 de deterioro con bisulfito Barger W.R, y
Mildew dura 2.-10°C —— -5 — 7 | de sodio colaboradores
Resistant ( 1548 ).
No, 45 21,1°C baja = 14 ——————t 07 de deterforo con borax al
a2, 72 e 2.5
Hioto il 1 ~-1. 0 de deterioro con borax al
IR T R e
80 H0%C el
18°C 6 —+t 0 - 2% de deterioro con bo-
rax al 5%,
10°C 10 7% de deterioro con cloro,
Antes de la Hoover W.R,
capa de abs-~ + 7 o Méaxima calidad (1954).
cisidn, —— 21,1°C ez 12 duro
Medio des~~ 5- - Mdixima calidad
o e
rendido e 21,1 e 12 duro
Smith Florida " , ¢ . '
Perfect Por complero 4 Maxima calidad
desprendido ~— 21,1°C -'—-f'—-‘:'—’?:—-’_:;f-lz duro
12.7°C Mejora ligeramente, mientras
- el almacenamiento aumenta,
21,1°C 6 Méxima calidad
32.2°C | Después
32.7°C s de 3 - Méxima calidad
NOTA: Las pruebas a 32°C, fueron las Gnicas que alcanzaron una calidad apenas Por encirna de lo bueno,
0 0% 1nvendible
5 14.2% Invendible
10 27.4%. lnvendible
15 39.4% Invendible
20 63.5% Invendible
Granite
State 38.7% Invendible
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TABLA Nam, 1

STty Lugar de Estado de . - Pias de Condicién. al finalizar Y.
wacicduq Procedencia Madurez Tempezauce Almaceniamiento el alimucenamiento e
SO,
Hales Christopher E.P.
Jumbo = 29,49 luvendible y
Ogle W.L.
Iroquois £ 40.3% Invendible (1955 - 56 ).
Medio des-
prendido 13.4% Invendible
Por completo
desprendido —— 32.1% lavendible
Completamente
desprendido 62.9%. Invendible
0°C 19,19 Invendible
4,4°C s 35.79. Invendible
10°C o — 53.67 Invendible
Medio 0°C 20 10,47 lnvendible
Desprendido 4,4°C 20 36.0% Invendible
0°C 20 82.29 Invendible
Granite Por completo 0°C 20 217 lnvendible
State Desprendido 4,4°C 20 1007 Invendible
0°C 20 1007 Invendible
Completament 0:C 20 82,37 Invendible
Desprendido 4.4°C 20 88.7% luvendible
0°C 20 100.6% Invendible
Medio 0°C 20 7.87 lnvendible
Desprendido 4.4°C 20 28.9% Invendible
10°C 20 42.47 Invendible
Hales Por completo 0°C 20 117 Invendible
Jumbo Desprendido 4,4°C 20 75% lavendible
' 0°C 20 75%. Invendible
Completament 0 20 52.3% Inverdible
Desprendido. 4.4°C 20 59.7% Invendible
0°c 20 1009 Invendible
Medio 0°C 20 14,8% Invendible
Desprendido 4,4°C 20 479 lnvendible
0°C 20 91.4% Invendible
Por completo 0°C 2 199 invendible
Iroquois Degprendido 4.4°C 20 1009, 1nvendible
: 0°C 20 100% Invendible
Completament 0°C 20 82.3% lnvendible
Desprendido 4.4°C 20 87.7% Invendible
0°C - 20 100%. Invendible
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TABLA Nim. 1.

T Lugar de Estado de arat Dias de Condici6n al finalizar =
Variedad Procedencia Madurez empoRRti Almacenamiento el almacenamiento iRt
PMR -45 Completamente : Ford K.E,

Maduro 3.3°C 8 ( 1956),
Medio
Desprendido
PMR -45 i~ 1.7°¢ 7 Stewart J.K.
T A —— and
2.~ 22.2°C 3 Wells J.M.
(1970 ).
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TABLA Nam, 5
DATOS CN NUMERO DE FRUTOS,

10 DIAS DE COSECHA : 16 DIAS DE COSECHA
Namero de Picado Picado
Camaras y | Blogue | Daiio Manchasg Vendible | Intermedio | Invendible Manchas Vendible | Intermedio | Invendible
Tratamiento 9 1 2 34 g .12 3 4
Sip. 3 T2 pii) 7 5 73
Negra 20911 95 8§ 610 3 9
Cica. 17 9 10 10 6 20
Sup. 17 11 8 gL i0 1
Café 8 910 63 51011 4 7
Cica. 25 5 0 16 9 12
Sup. 15 10 11 7/ 9 20 .
UNO Roja -212 9 85 11 4 6 7 8
Ty Cica, : 23 6 7 10 7 19
Sup, 21 9 6 3 14 19
Verde 514 8 63 11 14 4 6 1
Cica. 24 6 6 4 6 26
Sup. 17 | 11 8 15 g8 12
Azul 21012 66 314 5 4 9
Cica, 21 6 9 23 9 3
Sup. - 20 74 g 12 5 18
Negra 6 910 74 5 9 7 8 6
Cica, 31 4 1 24 7 4
Sup., 29 9 12 8 i6
Café 1212 7 32 S 911 4 7
Cica. 33 3 0 24 S 7
Sup. =9 6 ¥ 15 g 13
DOs Roja 1110 8 70 1101212 1
T, Cica. 32 4 0 23 6 7
Sup., 21 b 10 i3 i 16
Verde 4 715 55 4 71210 3
Cica, 34 2 0 16 13 7
Sup. 22 11 1 17 4 15
Azul 10 9 9 51 6 7 810 5
Cica, 33 1 0 24 4 - 8

Sup. = Superficie .
Cica,= Cicatriz,



-~ 76 =

TABLA Nain,

)

DATOS EN NUMSERO DE FRUTOS.

10 DIAS DE COSHCHA

10 DIAS D12 COSECHA
NUmero de Picado v PIcads
Cimaras y Blogtie Daiio Manchas Vendibles | Intermedios Invendibles Manchas ‘endibles | Intermedios Invendibles
Tratamiento 001 o a g.1 9.3 4
Sup. 16 13 5 9 3 34
Negra 410 9 635 1 3 917219
Cica. 25 4 3 U 4 33
Sup. 13 10 T3 8 3 s
Café 7 910 64 § 910 3 6
Cica, 9 i1 16 3 9 24
TRES e Sip. 17 T4 5 7 5 24
T Roja 10 9 6 74 10712 "9 o =a
3 Cica, 17 15 4 3 9 24
Sup, 15 1853 6 7 9 20
Verde 611 8 7 4 1210 6 5 3
Cica, 20 11 ) 2 11 23
Sup., 16 10 10 8 2 16
Azul, 713 8 &2 3 612 7 8
Cica, 18 10 8 11 9 16
Sup, 24 10 2 24 6 6
Negra ! 616 11 30 14 9 6 7 ¢
Cica. 32 4 0 -34 2 0
Sup. 19 i [ 25 6 5
Café 910104 3 814 8 6 0
Cica., 32 3 1 28 5 3
Sp. 9 ) I 18 [ T1
CUATRO Roja 612010 71 414 9 5 3 -
T, Cica, 31 3 2 24 10 1 i
Sup. 0 3 0 17 8 7
Verde 712:12 41 S1011 4 2
Cica, 36 0 0 27 2 3
Sup. 76 5 3 23 5 8
Azul 1311 4 4 3 413 8 § 2
Cica, - 27 8 0 29 5 1
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TABLA Nam,5s
DATOS EN NUMIRO DE FRUTOS,

10 DIAS DE COSTCHA

S LS U

16 DIAS D

COSECHA

Namero de Picado Picado
Cdmaras y Bloque | Dafio Manchas Vendible | Intermedio | Invendible Maiichas Vendible | focermadio fovendible
Tratamientos g .1 2 .3 3§ & 0.1 234
Sup. Il 10 IS5 3 3 30 =
Negra 4 8-513 6 210 6108
Cica, 7 8 21 0 0 36
Sip. T2 5 9 2 b 31
Café 5 5 7 910 2 61010 7
Cica, 4 6 26 0 0 33
Sup. 4 16 11 4 7 23
CINCO Roja 0 5 810 8 7 6 3 218
Ty Cica, 7 13 11 ! 3 30
Sup, 14 4 16 0 1 335
Verde 0 815 3 10 0 1 1 826 i
Cica. 13 8 15 (¢} 0 36 i
Sup. 10 10 14 3 2 31
Azul 0 810 610 3 5 9 514
Cica, 8 7 9 0 0 36
Sup. 13~ 7 ) 71 6 g
Negra 31110 9 1 812 8 6 2
Cica, 29 5 0 29 9 2
Sup, 21 12 1 18 9 | B¢ 7]
Café 13713 5 1 2 912 6 5 4| .
Cica, 30 2 2 28 3 5
SEIS ) Sup, 20 12 3 20 9 11
T Roja 512 610 3 615 8 2 5
6 Cica, 35 0 1 23 4 9
Sup. L7 12 7 17 9 g
Verde 41010 7 5 61610 4 0
Cica. 31 4 1 28 5 3
Sup, 20 7 9 12 7 16
Azul 10 9 7 9 1 9 4 8 113
L Cica. 31 3 2 20 10 S
. menos de menos de
Ponderaciones, 025 50 75 99 90 70 70 0255 75 9| %0 70 70




TABLA Nam, 0
Tabla No, III.
POR CIENTO DE FRUTA COMERCIABLE ( Cicatriz ).
10 DIAS 16 DIAS

B, B, By B, B, |WL Wi. | B B, By B, B Yi.  Yi.

11 59 71 68 71 63 | 332 - 66 36 39 38 21 77 227 45

Ty 84 87 87 88 89 | 435 87 74 70 68 65 67 344 68

T3 74 43 71 72 64 | 324 64 7 24 24 26 44 125 25

T4 87 85 82 50 85 | 429 83 88 79 80 71 82 400 80

’I'S 33 21 49 47 35 | 185 37 0 0 i1 0 0 11 2

T6 86 83 90 84 93 | 436 87 81 75 64 79 70 369 73

! W.i 423 390 447 452 429 | 2141 = w.. 286 303 285 262 340 1476 = W..
® WwW.j 70 65 74 75 71 = W.. 47 50 47 43 56 = W.,.
Tabla No, IV
POR CIENTO DE FRUTA COMERCIABLE.
10 DIAS 16 DIlAS.
B1 82 83 B 4 85 Wi. Wi, B1 B s 83 B 4 BS Wi. Wi

Tl 39.50 65,00 59.00 69.50 63.00 296,00 59.20f 30,00 46,75 35.00 30.75 59.75| 202.75 40,45
T2 68.25 82,50 72,00 67.75 82.25 372,75 74,55 48,50 51,25 56.00 50,00 53.50| 259.25 51.85
13 69.50 49.00 69.50 67.50 60.25| 315.75 63.15{ 21,25 27,75 25.50 32.00 43.25| 149.75 29.95
Ty 81.00 72,25 79.00 87.00 79.75| 399.00 79.80] 75.25 74.50 62.75 62.00 69.25| 343.75 68.75
Ts 42,75 34.50 46.75 46.25 43.251 213,50 42,70 9,00 6.75  20.00 7.50 41,25 84.5016.90
Tg 66.50 80.00 78.75 69.75 70.50 365.50 73.10] 67.50 61.50 60.25 50.50 50.50 250.25 58,05
Z.§ 367.50 383,25 405.00 407.75 399,00 | 1962,55 = Z,., {251.50 268.50 259.50 232.75 317.5011329.75 = Z..
ZQj 61025 63.87 67.50 /,67.96 66050 = e 41.92 44.75 43-25 38.79 52-91 = z.n
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TABLA Nim. 6
Tabla No, I,

POR CIENTO DE DARO PICADO MANCHA

10 DIAS 16 DIAS
B B G B ;
' B By B s Ix. X 1 2 B B 1 & X
Ty 54 40 51 41 52 | 238 47 49 48 47 30 S 225 45
Ty 45 29 32 49 33 |188 37 S0 49 o1 50 50 | 250 S0
13 48 43 40 24 38 |213 42 72 42 33 33 57 | 237 47
Ty 32 37 39 36 35 {179 35 29 33 42 40 42 186 37
Ts 56 59 66 60 59 {300 60 56 59 62 90 64 | 331 66
Te 45 24 45 49 37 |200 40 37 38 39 33 46| 193 38
X.j 280 232 273 279 254 {1318 = X 293 269 274 276 310 1422=X,.
X 46 38 45 46 42 = X, 48 44 45 46 51 =X
Tabla No. II
POR CIENTO DE FRUTA COMERCIABLE ( Superficie ).
10 DIAS 16 DIAS
B By By By By |Yi. Vi B B, By B, Bg | Yi. Vi
Ty, 33 63 56 69 63 |284 56| 28 44 34 34 54 | 194 38
Tg 63 8L 67 61 80 | 352 70 40 45 52 45 49 231 46
a9 68 51 69 66 59 |313 62 26 29 26 34 43 158 31
Ty 79 68 78 86 78 |389 77 71 73 57 59 65 325 65
Ts 46 39 46 46 46 | 223 44 12 9 23 1 10 55 11
Tg 60 79 75 65 63 |342 68 63 57 59 59 44 282 56
Y ; 349 381 391 393 389 {1903 = V.. 240 257 231 232 265 | 1245= ¥ .
Y. 58 .63 65 65 64 = ¥.. 40 42 41 38 44 =Y..
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Grafica N° II
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Grafica

Melon Cantaloup

Ty Ty T3 T4 Ty Tg

1) */« DANO,

II) */e FRUTA
A
70
60
S0 .
40 4
30 4
20 J

T O Ty te Ta T
Al */e FRUTO

y Y v v ¥ T
Ty To Ty Tga Teg Te

p

l

X

B B, B3 B, Bg

PICADO MANCHAS,

P——

COMERGIABLE  (SUPERFICIE)

/
TO
804 /\
80 J

...... o
40 b DI
30 .
20 |
9y Bz By 8, Pg

COMERCIABLE (CICATRIZ).

50

40 |

30 J

20 .

10 J

16 Dics

10 Dios



80 |
70
60 |
| 50 |
40

30

20

- 90 -

Grafica X
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