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1. ENSAY®E CONSERVACIOBN SISTEMA AQUALIFEFRUTAS DE HUESO Y DH

PEPITA

En la campafia de 26EIl grupo Nutricion de Cultivos Frutales (NCF) destacién Experimental
de Aula Dei (EEABSIC) realiz6 parag¢ampresaSAMARKETING ensaycempleando su sistema de
humidificacion por nebulizacion (AQUALIFE) en diferentes especies de fruta de hueso (cereza y
melocotdn) y de fruta de pepita (manzanasra).

EL PRESENTE INFORREE SOLO UN AVANCE DE LOS RESULTADOS OBTENDDSS EN
VARIEDADES IMANZANA

2. OBJETIVO DEENSAYO

El objetivo generalde los ensayodfievados a cabo en la Estacién Experimental Aulafli2ei
comprobar la efectividad del sistema de humidificacion por nebulizacion AQUALIFE de la empresa
SAMARKETIN&h la conservacion en camara frigorifica de 4 especies diferentes de fruta (cereza,
melocotdén, manzana y pera) para mantener los parametros deachfidstcosecha, comparandola
conuna conservacion en camara frigorifica sin control de humedad.

Para ello se establecieron los siguiertbgetivos parciales

1 Conocer el efecto desistema de humedad sobre los parametros de calidad fisicos y quimicos
normadmente evaluados en la conservacion postcosecha de las diferentes frutas, en
comparacion con una camara sin control de humedad.

1 Realizar un andlisis sensorial de todos los lotes empleando un panel entrenado de catadores
con el fin de observar posibles diéacias.

3. MATERIAL Y METODOS

El ensayo se desarroll6 &s instalaciones que el grupo de investigacion dispone en la EEAD junto
con la mejora en el control de la humedad proporcionada por SAMARKETING. La camara de
refrigeracion donde se instal6 el sistergualifetiene unas dimensiones de 3x3x3 m, lo que supone
un total de 27 M. Por su parte, la cdmara que se utilizé como conéolla que no existe ningln
sistema de control daumedad tiene unas dimensiones de 5x3x3 m, 5,

Las muestras fueroadquiridas de suministradorede la confianza del grupo de investigacion
(manzana Golden Delicious y Royal Gaerecolectaron en su momento éptimo tyansportaron
rapidamente al laboratori@n el quese realizd urprimer analisis eresemomento para determiar
los parametros de calidaddysponer deuna caracterizacion inicial. El resto de frutos se conservaron a
2-4 °C durante el tiempo preciso para cada especie frutad vez sacados de la camara se procedi6 a
su andlisis o se dejaron dos dias a tempemambiente, periodo conocido como frutero (SL de sus
siglas en inglés SHELF LIFE).
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3.1 DETERMINACION DE PARAMETROS DE CALIDAD

Paradeterminarel efecto de laconservacion en frio junto caalta humedad sobre la frutan
funcion de la especie frutaeestudiaron los siguientes pardmetroparacada fecha de analisis

3.1.1 PARAMEROS DE CALIDAD NGSDRUCTIVOS

EVOLUCION TEMPERATURA Y HUMREABTIVA

Se controlda temperatura y la humedad de ambas cdmaras empleadas en el ensayo mediante el
uso de sondaportatilesHOBQ obteniéndose datos cada 30 min y exportdndose los datos en formato
Xlsx.

PERDIDA DE PESO

Se control6 la pérdida deeso délas cajas de fruta empleadas en los ensayos en cada uno de los
puntos de andlisimediante la pesada en el diafipmento de entrada en la camara de conservacion,
y en el dia de analisis correspondiente.

COORDENADAS DE COLOR CIELAB (L*,a*,b*)

El color de los frutos es una de las caracteristicas béasicas de calidad y, por lo tanto, de su valor
comercial. La medida dmlor se efectud con un espectrofotometrddS 700 de Konica Minolt&igura
1), este actlia como colorimettaNR LJ2 NOA 2y | yR2 flFa O22NRSYylRIFa RS
b*.

Figural. EspectrofotometraCMS 70@e Konica Minolta

Estogparametros representan las tres dimensiones del color tal y como es persibiuitoL* la
claridado luminosidady a* y b* las coordenadas de cromaticidad, que indican direcciones de colores:
+a* es la direccién del rojea* es la direccién del verdep#* es la direccion del amarillo-$* es la
direccién del azul, siendo el centmoromatico Figura2).
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Negro

Figura2. Espacio bidimensional de color segun el sistema CielLab.

En los frutos se efectuaron mediciones en tres puntos equidistantes de cada lado del fruto. Se
considera el promedio de cada uno de los parametros mencionados, siempre medido con la fuente de
iluminacion D65 correspondiente a la luz diurna.

ABSORBANCIA A 680 NM: CUANTIFICACION DE LA CLOROFILA

Por otro lado, el espectrofotometro utilizado en las detémaciones anteriores mide la luz
reflejada de la superficie en cada longitud de onda o en cada rango de longitudes de onda. Estos datos
se representan en un grafico de reflectancia espectral para ofrecer una informacion mas detallada
sobre la naturalezaal color. Estos datos se transforman posteriormente en el valor correspondiente
de absorbancia.

Del mismo modo que en teterminacionde las coordenadas de color, se efectuaron mediciones
en tres puntos equidistantes de cada lado del fruto, siendo el resultado la media de dichas mediciones
a distintas longitudes de onda en el rango de 360 a 740 nm; con un intervalo de 10 nm. De todos los
valores de reflectancia obtenidos, es de especial interés el correspondiente a la longitud de onda de
680nm, ya que es donde se encuentra el pico de absorcién de la clorofila. De este modo, los frutos mas
inmaduros, que contienen mas clorofila, absorbeésnia luz en esta bandaposeen valores de
absorbancia mas altog,en los frutos mas maduros sucede lo contrario, reflejan maspoz lo tanto
tiene valores de absorbancia méas bajos

FIRMEZA NO DESTRUCTARETA

Elequipo AWETAvalla la firmeza meédnte resonancia acustica y un indice de firmeza propio,
Fl. La base de su funcionamiento es la medicién de la frecuencia de una sefial acustica tras atravesar
el fruto analizadoPosee la ventaja de quedectia una evaluacion global de la firmeza del fryphoes
mide la vibracién del fruto entefomientras que la firmeza destructiva determinada con el
penetrometro tradicionaMagnessTaylorunicamente aporta informacion sobre una zona localizada
del fruto (en la que se ejerce presio)demas, co este instumento tambié se obtiene el peso del
fruto (Figura3).
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Figura3. Medidor de firmeza por impulso acustico, AWETA.

Losensayos se realiran sobre el producto enteren un total de 50 frutosSe ejecuteon tres
medidas por cada frutdandicandonos etquipodirectamentela mediade cada fruto

FIRMEZA NO DESTRUCTIVA (DUROFEL)

También se puede determinar la firmeza med@&annh ensayo de textura no destructivo con el
equipo DUROFEL DBUO0 (Figurad). Consiste en aplicar una presion en el fruto, obteniéndose unos
valoresadimensionales que nos indican la resistencia que ofrece el fruto a dicha presion.

Figurad. Medidor de firmezano destructivaDUROFEL

Los ensayos se realizaron sobre el producto entero, aplicando una ligera presiérpootesd
sobre la superficie. Lasedidas se repitierom ambos lados del fruto, tomando como medida el valor
promedioen un total de 50 frutos

3.1.2 DETERMINACION DE PMETROS DE CALIDAESDRUTVOS

FIRMEZA MAGNESS TAYLOR

La firmeza se determiné mediante unsayo destructivo de penetram con un penetrémetro
digital Magness aylor(Figurab) y que indicda fuerza necesaria para introducir en la zona ecuatorial
del fruto un véastago cilindric&erealizaron dos mediciones por fruém la zona ecuatoriaéliminando
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la piel de ds zonas opuestasbteniendo la fuerza realizada en Kgosanalisis se realizaron sobre 50
muestras, empledndose un vastago de 8 mm de diametro.

Figurab. Penetrometro manual Magnesgaylor.

SOLIDOS SOLUBLES

El contenido en azlcares es la principal medida de la calidad interna del fruto ya que junto a la
acidez condicionan el sabor del misrRara la determinacién del contenido en solidos solubles totales
se siguio la técnica descrita en los Métodos Oficideeg\nalisis d&Zumos de Frutas (AOAC, 1984)
determinandose elndice refractométrico (°Brix), mediante un refractometro digital AtagelBR
(Figurab). La medida se realizé pquintuplicadosobre bs zumos obtenidos a partir d® frutoscada
uno, expresando el resultado eradosBrix.

Figura6. Refractometro digital ATAGO PR 101.

ACIDEZ TOTAL

La acidez es un parametnmportante para determinar la calidad del fruto. El sabor del fruto
resulta de la combinacion de azlcares, acidos y sustancias astringentes y aromaticas dentro del mismo.
La fruta contiene diferentes acidos organicos libres o en forma de nutrientes, skmds abundante
el &cido malico, junto al citrico y tartarico. Al madurar los frutos y durante la conservacién disminuye
el contenido total de acidos organicos.

Los acidos organicos presentes en los alimentos influyen en el sabor, color y la estdbiliosd
mismos. Los valores de acidez pueden ser muy variables, por ejemplo, en el caso de las frutas, varian
desde 0,2 a 0,3 %, en manzanas de poca acidez hasta de 6 % en el limoén (el acido citrico puede
constituir hasta 60 % de los solidos solubles tatale la porcion comestible). En general, la acidez
disminuye durante la conservacion frigorifica con lo que para un largo periodo de conservacion es

7
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7.

necesario obtener frutos con niveles suficientes de acidez para mantener la calidad en el consumo
posterior.

B contenido total en &cidos natales se determind mediante la valoracion de los zumos
elaborados a partir de una muestra significativa de frutos, una solucion de hidréxido sédied N
hasta alcanzapH=8,1. Se empledin valorador automatico model Mettler Toledo G20 Compact
Titrator que proporciona de forma automatica el valor de acidez expresado en g de acido/kgélico
(Figura?). Las deternmaciones se realizaron por quintuplicado.

Figura7. Valorador automaticdviettler Toledo G20 Compact Titrator.

INDICE DE MADUREZ

El indice de madurez se define como la relacién existente entre el contenido en sélidos solubles y
la acidezalorable

S-lidos solubl es

| . —= -
Aci dez

3.1.3 CUANTIFICACION DE DANOS

Fueron registradag cuantificadasa aparicién de posibles dafios y fisiopatiasceinadas con la
conservacion de frutas

1. FisiopatiaqFiqura8):
Las mas comunes sarrackingen cereza que consiste en el rajado de la piel debido,
generalmente, a lluvia dias antes de recoleccion o probledeafagilidad de la pietn la
conservacioren frio. Lamancha vitrescentedel melocotoncausa un oscurecimiento del
mesocarpio del fruto similar a una sobremaduracion de una zona delimitada delPaitsu
parte, lamancha corchosas muy similar a lmancha vistrescentpero en este caso la liés
se manifiesta también en el exterior del fruto y ademas la superficie esta totalmente desecada.
Elbitter pit, fisiopatia relacionada con el calcie,rsanifiesta por la aparicion de unas manchas
tipicas de pequefia superficie, inicialmente incoloragug van adquiriendo un color verde
parduzco caracteristico y una forma hueca, de aspecto corchoso. Generalmente se localizan
en zonas aisladas, aproximadament2 tnm por debajo de la piel y es en la zona calicina del
fruto donde aparecen en mayor conceation.Finalmente, endplara, al igual que en el caso

8
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del bitter pit, el calcio es el elemento clave implicado en su desari®@il caracteristicas
similares abitter pit, que pueden dar lugar a confusiones en su reconocimiento a simple vista,
ya que anbas son manchas mas o menos redondeadas, de un color marrén intenso en un
estado avanzado y que afectan a los tejidos subepidérmicos, mayoritariamente en la zona
calicina; Sin embargo, se diferencian en quadaa esta centrada en las lenticelas, forntkn
grandes depresiones.

Figura 8. Fisiopatias: (1) crackirgn cereza(2) manba vitrescente ¥3) mancha corchosan melocoton (4)
bitter pit y (5) plaraen manzana

2. Dafios por frigFigura9):
Aparecen durante la conservacion en frio de determinadas frutas. En nuestro caso, las mas
comunes son epardeamiento internoen los melocotones, edscaldado superficiaén las
manzanas y elorazén pardcen las peras.
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Figura9. (1) Pardeamiento interno, (2) escaldado superficial y (3) corazén pardo.

3. Dafios mecanicos:
Estos dafios son debidos a golpes durante la recoleca@dnfgccion de la fruta pero que
pueden hacerse mas evid&s en la conservacién en frio.

4. Mohos alterantes:
Se determind el porcentaje de frutos afectados por podredumbres y, en los casos que fue
posible, el moho responsable.

3.1.4 ANALISIS SENSORIAL

Serealiz6 un andlisis descriptivo de las distintas frutas del proyecto mediante un panel de
catadores entrenados. En una sesién previa se establecié una ficha de cata con los términos de
apariencia visual, aroma, sabor y textura mas relevantes de cada fostaguales fueron luego
evaluados de acuerdo con una escala de intensidad.

En el caso de gomelocotones los pardmetros evaluados fueron:

a. Fase visual: presentand®<l fruto entero se determin&l color de la piella
presencia de defectos y/golpes, lafirmeza determinada presionando el fruto
entero con la mano (de 0 a 19)una cuantificacién de la preferencia heddnica
(de 0 a 10)

b. Fase en boca: se determifatextura (de muy blanda a mugura), crocantezde
muy blanda a muy crocante3abor (de muy dulce a muy acid@)gosidad(de
muy seca a muy jugosaintensidad de sabo(de muy poco intenso a muy

10
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intenso) sabores 0 aromas extrafios y una cuantificacion de la preferencia
hedodnica(todos ellosde 0 a 10)

3.2 MATERIAL VEGETAL

Para este esayo, saisaronun total de 4 especies frutales (cereza, melocoton, pera y manzana)
con 2 variedades cada una.

Las variedades dmanzana ensayaddseron Golden Delicious y Royal Gdla variedadsolden
Deliciousse recolecta a mediados deptiembrey s« caracterizgor su piel amarilla verdosa. Su forma
es redonda y regular con una pulpa jugosa, crujiente, dulce y aronfticau parte, la varieddoyal
Galatiene unarecoleccibnque va deseptiembrea noviembrey se caracterizpor su piel con estes
rojas y naranjas sobre un fondo amarillo verdoso. Presenta una forma muy redondeada y su pulpa es
blanca, crujiente y consistente pero ademas es a la vez jugosa y muy aromatica.

3.3 TRATAMIENTO ESTADISTICO DE LOS DATOS

Todos losresultados obtenidos se trataron estadisticamente mediante analisis de varianza
(ANOVA), y si éste dio diferencggnificativagp>),05)se aplicé el test de separacion de medias de
WallerDuncan. El software utilizado fue el SP23.V.

11
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4. RESULTADOS

4.1 RESULTADOBANZANA GOLDEN DELICIOUS

4.1.1 PLAN EXPERIMENTAL

La variedadsoldenfue recibida el27 de septiembrede 2016 y se procedio6 a realizdrsiguiente

plan experimental.

Manzana ]

Golden

Recepcién

Conservacion en refrigeracion 2-4 2C y alta

humedad relativa (AQUALIFE)

.

Selecciény elaboracién
de lotes

oy

Conservacion en refrigeracion 2-4 2C sin control
de humedad

Analisis
1mes

Analisis

1 mes+2SL

Analis

is

3 meses

Analisis Andlisis Analisis

3 meses + 251

5meses

5meses + 2SL

4.1.2 PARAMETROS DE CALIDAD

EVOLUCION TEMPERATURA Y HUMEDAD RELATIVA

En laFigural0O se muestra la evolucién de tamperatura y la humedaén ambas camaras de
consevacion. Con una consigna det8®%6 de humedad, el sistemayéalife permitio mantener esos
valores o superiores a lo largo de toda la conservacion, mientras que en la camara control la humedad
se situd en torno al 50%. En cuanto a la temperatura, ambas camaras mantuvieron valores similares y

en torno a3-4°C.

Camara Aqualife

)

Temperatura (2C)

'
B
S

o o o o S0 fo ")
N 4 S dr i L'
) i) 0 ) i~} S ~)
Wi (V- \'\ i (W 3 W
e 5 & &h\ o & ‘1}.&
& o R ~ o R
m—Temperatura (9C)  s—=Humedad (%)

80

@
S

Humedad (%)

Temperatura (2C)
& o
B o
& g
Humedad (%)

Camara control

© o A

o o 4

& & &

& o g 3>

& g

2 i
o & o i N ®
R o o o & &

m—Temperatura (2C)  sHumedad (%)

Figural0. Control continuo de la temperatura y humedad en la cAmara con el sistema Aqualife y en la caAmara control.
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Eldescenso brusco de la humedad que se produjo la cAmara dotada con el sistema Aqualife fue
debido a la parada deistema durante unos dias para la comprobacién de un error en las tuberias del
equipo. Este problema fue solucionado en pocos dias la empresaAdemas,en la mitad de la
conservacion corel sistema Aqualife se produjeron dos incidencias relacionadosuna alta
humedad en la camara. Esto fue debido a cortes de luz que se produjeron en la Estacién Experimental
RS !ldzZ | 5SAX KSOK2 1jdzS LINR@2OF 1jdzS St SldzALlR &8s
fl KdzYSRIFIR L2 NJ LR NDSRiAERE RI LEANSidSILRY ORS afli I ¢ ¢
unos valores por defecto de 100 s de humedad cada 300 s, hecho que provocé que se alcanzaran estos
altos porcentajes de humedad en la camara. Una vez descubierto el motivo por el que se producian
estoscambios, s@rocedié a cambiar la configuracion a 10 s de humedad caflas setiene mas
control de las camaras, sobre todo cuando hay algun corte de luz por pequefio que sea, para evitar
que se repita este incidente

PERDIDA DE PESO

Se observaron diferencias estadisticamente significativas en la pérdida de peso oletenida
ambos sistemas de conservaci@tigurall). La pérdida de peso fudaramentemenor en el sistema
Aqualife, tanto en el dia de salida de cAmara como tras dos dias de frsiemdoen todos los casos
inferior al 8% tras 5 meseke conservacionSin embargo, sin el sistema de control de humedad, esta
pérdida es mayor a &s porcentaje ya desdis 3 mesesle conservacion, llegando hasth18% al
final del periodo de conservacién ensayado.

Aqualife Control Aqualife frutero Control frutero

20,0

d
18,0 |
16,0 a _—
140 -
& a
g 120 q EE—
oo
2 100 | - .
[}
3 80 a a — e
g b
2 b
6,0 L bR - a
40 L EE AR W
) D b
2,0 1 BN IS I G 1 .
0,0 . . ; ,
T0 T 1K) s

Figurall. Pérdida de peso durante tmnservacion. *Diferentes IgtrasAen el mismo gl'a de analisis (s,aljda de cém@rq ofrutero)
indican diferencias significativg@kn Znp 0 Sy uUNB f2a R2a arausSyla RS 0O2yaSNDI
Llegados a este puntes necesario destacar que debiglond estado de los frutos en los Ultimos
puntos de andlisiy pese a que la pérdida de humedadcamntificéd a lo largo de los 5 mesds
conservacion, los analisis de calidadlaefrutos conservados en camara control sa@e realizaron
hasta los 3 mesesdos dias de fruterajebido aque partir deesa fechgya no eran comerciales

COORDEADAS DE COLOR CHLA

Lascoordenadade color L*, que nos indica la luminosidgdy, que nos indica el paso de colores
azules a amarillgo se vieron casifectada por el empleo o no de sistema de control de humedad
13
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sufriendo un ligero descenso a lo largo de la conservaEidicuanto a la coordenad, aue indica el
paso de colores verdes a rojegobservéun descenso de su valdurante la conservaciémdicativo

de paso a tonalidades menos verdasinque de nuevaon muy pocas diferencias entre los dos
sistemas de conservacidRigural?).

Aqualife Control Aqualife frutero Control frutero Aqualife Control Aqualife frutero Control frutero

00 — o—_ S— —
T0 11 13 5

Coordenada L*
IS
3
=}
Coordenada a*

TO 1 T3 T5 -14,0

Aqualife Control Aqualife frutero Control frutera

Coordenada b*
w
e
=]

n
1<)
=

2
=]

0,0 LB : - — -
o T1 T3 T5

Figural2. Evolucion de las coordenadas de color L*, a* y b* durante la conservacion. *Diferentes letras en el mismo dia de
andlisis (salida de camara o frutero) indican diferencias significatpd&s1 € n p 0 SyiNBasfdea R2a
conservacion (Aqualife y control).

ABSORBANCIA A 680 NM

La absorbancia a 680 nm esta relacionada con la cantidad de clorofila que hay en el tejido, en este
caso la pielA menor absorbancia, menor cantidad de clorofileste hecho se relaciona con un mayor
grado de madureZn general,esprodujo un descenso de egiarametro a lo largo de la conservaciéon
aunque sin diferencias estadisticamente significativas si se emplea o no humedad durante su
conservaciorfFigural3).
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Figural3. Evolucion de la absorbancia a 680 dunante la conservacion. *Diferentes letras en el mismo dia de analisis (salida
de camara o frutero) indican diferencias significaty@&f = np o Sy idNB 248 R2a &aradsSyra R
control).

FIRMEZMETODO NO DESTRUQIMJROFEL

En laFigural4 se pueda observarlas diferenciagn la firmeza medida mediante el método no
destructivoDurofelque presentarorios dos sistemas de conservaci@un el sistera de control de
humedad Aqualife, la firmeza se mantiene, hastaeeter mes similar a la obtenida en elia de
recepcién, en torno a 2Bnidades Durofeldn embargogen los frutoscontrol el descenso de la firmeza
es muy acusado ya desdepmimer mesdonde se obtiene una firmeza de Llidades Durofel, con
diferencias estadisticamente significatifpdn Z o réspecto a los frutos del sistema Aqualife a lo
largo de toda la conservacion.

Aqualife Control Aqualife frutero Control frutero
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0,0 : : . s
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Figural4. Evoluciorde lafirmeza medida coburofeldurante la conservacion. *Diferentes letras en el mismo dia de andlisis
(salida de camara o frutero) indican diferencias significatipé (X np 0 Sy GNB f2a R2a aradasSy
(Aqualife y control).
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Si analizamosahorala firmeza determinada por el método destructivo de Magné&aglor,se
observo el tipico descenso de la firmeza a lo largo de la conserv&ogmals). Por otrolado, es
destacable la mayor firmeza que se obtiene sin control de humedad con respecto al sistema Aqualife,

debido posiblemente a paso a texturas mas gomosas de la.pulpa
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Figural5. Evoluciénde lafirmeza medida coMagnessTaylordurante la conservacion. *Diferentes letras en el mismo dia
de andlisis (salida de camara o frutero) indican diferencias significapM§s & n p 0

conservacion (Aqualife y control).

SOLIDOS SOLUBLASIDEZ E iINDICENDSDUREZ

Sy i NB

tz2a

La percepcion que tienes los consumidores del sabor de la fruta esta muy relacionada con estos
tres parametrosEn laFigural6 se puede observardmotanto el contenido de sélidos solublége
muy similarentre los dos sistemas de congacién, y manteniéndose estabdelo largo de toda la
conservacion erfrio. Por su parte, la acidez sufri6 un descenso a lo largo de los 5 meses de
conservacion, aunque no se apreciaron diferencias estadisticamente significativas entre los dos

sistemas.
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Figural6. Evolucién del contenido estlidos solubles y de la acidez durante la conservacion. *Diferentes letras en el mismo
dia de andlisis (salida de camara o frutero) indican diferencias significatt@s Y n p 0

conservacion (Aqualife y control).
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Los resultados cdievaron a que el indice de madurézgural?), parametro que relaciona el
contenido en solidos solubles y la acideamentaraa lo largo de la conservacigpero sin presentar
apenas diferencias entre ambos sistemas.
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Figural?. Evolucién del indice de madurez durante la conservacion. *Diferentes letras en el mismo dia de andlisis (salida de
camara o frutero) indican diferencias significativpfi = np 0 Sy i NB f2a R2a airyiSyYl a
control).

CUANTIFICACIGNE DANOS

La conservacion en frio no supuso la apariciofigigpatiastipicas en lasnanzanasomo son el
escaldado superficialgl bitter pit.

En cuanto a lalteracionpor mohos o podredumbreg¢Figural8), la cuantificacion se realizal
igual que erel caso de la pérdida de peduasta effinal de la conservacion. Es de destacae gese
con el sistema Aqualifa humedad dentro de ledmara es de casi el doble que en la camara control,
las pérdidas de podredumbreson minimas, tardando en aparecer 5 meses, y en todo caso, con
porcentajes muy bajos (por debajo del 2%) y sin diferencias con el control.
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Figural8. Evolucion del porcentaje de podredumbres durante la conservacion. *Diferentes letras en el mismo dia de analisis
(salida de camara o frutero) indican diferencias significatipd¢ (= npo Sy iG4NB f2a R2a araidsSy
(Aqualife y control).

Sin embargo, el aspecto mas determinante para concluir que los frutos control estaban en estado
no comerciakntras 5 meses de conservacifue ladeshidratacion de los frutosEn la camara control
la deshidratacién fupercibida yaras 3 mesegpero sehizo muy evident& los 5 mesesnomento en
el gue presentaban un estado no comerctih embargocon el sistema Agualife este efecto sélo se
observo ligeramentéras 5 meses y dos dias de frutekn laFigural9 se pueden observar las claras
diferencias del estado visual tlsmanzanas Goldetonservadason los distintos sistemas de control
de humedad.

Figural9. Detalle demanzanasGolden Deliciousonservada durante5 mesesen frio en camara sin control de humedad
(izg.) y con control de humedad Aqualife (dcha.)

EVALUACION SENSORIEDIANTE UN ANALSIDESCRIPTIVO

La variedadsoldendestacoen el momento de recoleccion por su gran firmeza al tagtoryunas
caracteristicas en boca dextura dura y elevada crocantesi como un&aja jugosidad y harinosidad
y alta intensidad de sabd@Figura20). Tras3 mesesle conservacion en frio solo los frutos conservados
con el sistema Aqualife presentaron unos valakss de firmezaAdemas, la preferencigisual fue
mayoren lasmanzanagonsenadas con el sistema Aqualife.
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Figura20. Evolucién de pardmetros analizados en el andlisis sensorial en el dia de salida de camara.

Tras dos dias a 20 °C, los frutos redujel@s valores de todos los parametr{fSigura2l). De
nuevo, la textura en boca y la crocantez fue mayor en el sistema Aqualife, mientras que la mayor
jugosidad se present6 en los frutos control. La prefeia visual también fue de nuevo favorable para
el sistema Aqualife.

Figura2l. Evolucién de pardmetros analizados en el andlisis sensorial tras dos dias de frutero.

Analizando de forma mas concreta algunos de los parametrendéikis sensorial,a$ aspectos
evaluados por los catadores y que preseatadiferencias significativapX,05) entrelasmanzanas
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