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Resumen

Summary

Resumo

La calidad de cosecha y poscosecha de los
frutos de arandano (Vaccinium spp.) es un
factor de mucha relevancia para el éxito
comercial. Los principales indicadores de
calidad de cosecha son calibre, peso,
firmeza, apariencia de la fruta y condicion
sanitaria de frutos, y de poscosecha son
firmeza y condicion sanitaria. No obstan-
te, algunas empresas comercializadoras y
exportadoras de arandano utilizan el con-
tenido de materia seca (MS) de frutos
como indicador de calidad de poscosecha,
dada la facilidad en la determinacion de
este atributo en la fruta. Sin embargo, no
existen reportes cientificos que indiquen
que la MS de frutos sea un indicador
robusto de su calidad. El objetivo de este
estudio fue evaluar la relacion entre firme-
za'y contenido de MS como indicadores de
calidad en frutos de arandano. Se evalu¢ la
relacion de firmeza y contenido de MS al
inicio del periodo de cosecha en frutos de
arandano de cuatro cultivares, Rabbiteye
('Brightwell' y 'Ochlockonee') y Highbush
('Aurora' y 'Liberty'). Los cultivares eva-
luados presentaron diferencias en la firme-
za de frutos (P<0,05), sin segregar entre
cvs. Rabbiteye o Highbush. A su vez, estos
cultivares presentaron diferencias en el
contenido de MS de frutos (P<0,05), con
mayores valores en cultivares Rabbiteye.
Finalmente se determind que no existe
relacion entre la firmeza y el contenido de
MS en frutos de arandano. En consecuen-
cia, el contenido de MS en frutos de aran-
dano no constituye un atributo robusto que
pueda ser usado como indicador de calidad
de poscosecha.

Palabras clave: Arandanos, firmeza,
contenido de materia seca.

Introduccion

Harvest and postharvest quality of blue-
berry fruits (Vaccinium spp.) is a relevant

factor for commercial success. The main

indicators of harvest quality are fruit
caliber, weight, firmness, and sanitary
condition, and postharvest quality indica-
tors are fruit firmness and sanitary condi-
tion. However, some blueberry wholesale
and exporting companies use dry matter
(DM) content of fruit as a postharvest
quality indicator, due to its easy determi-
nation in fruit. Nevertheless, there are no
scientific reports indicating that DM is a
strong quality indicator. The objective of
this study was to evaluate the relation
between firmness and DM content as fruit
quality indicator for blueberry. Relation
between fruit firmness and DM content
was evaluated at the beginning of harvest
period of four blueberry cultivars, belon-
ging to Rabbiteye ('Brightwell' and
'‘Ochlockonee’) and Highbush ('Aurora’
and 'Liberty'). The cultivars evaluated
showed differences in fruit firmness (p <
0.05), regardless of type (Rabbiteye or
Highbush). These cultivars presented
differences in fruit DM content (p < 0.05),
with higher values in Rabbiteye. No rela-
tion was determined between firmness and
DM content in blueberry fruit. Conse-
quently, fruit DM content is not a strong
attribute to be used as indicator of blue-
berry postharvest quality.

Key words: Blueberry, firmness, dry mat-
ter content.

A qualidade da colheita e da pos-colheita
de frutos de mirtilo (Vacciniumspp.) é um
fator muito importante para o sucesso
comercial. Os principais indicadores de
qualidade da colheita sdo: calibre, peso,
firmeza, aparéncia e condi¢do sanitdria.
E no caso da pos-colheita, a firmeza e a
condi¢do sanitdria.

Ainda assim, algumas empresas comer-
cializadoras e exportadoras de mirtilo
utilizam o teor de matéria seca (MS) dos
frutos como indicador de qualidade da
pos-colheita, dada a facilidade da deter-
minagdo desse atributo na fruta. No
entanto, ndo existem evidéncias cientifi-
cas que indiquem que a MS dos frutos seja
um indicador robusto da sua qualidade. O
objetivo deste estudo foi avaliar a relagdo
entre firmeza e teor de MS como indicado-
res de qualidade em frutos de mirtilo. A
avaliagdo foi feita em quatro cultivares,
Rabbiteye ('Brightwell’ y 'Ochlockonee’)
como Highbush ("Aurora’ y 'Liberty’), no
inicio do periodo da colheita. Os cultiva-
res avaliados apresentaram diferen¢as na
firmeza dos frutos (P<0,05), sem segregar
entre cvs. Rabbiteye ou Highbush. Por sua
vez, esses cultivares apresentaram dife-
rengas no teor de MS dos frutos (P <0,05),
com valores mais elevados nos cultivares
de Rabbiteye. Por fim, determinou-se que
ndo ha relagdo entre a firmeza e o teor de
MS nos frutos de mirtilo. Consequente-
mente, o teor de MS ndo é um atributo
robusto que possa ser usado como indica-
dor de qualidade pos-colheita.

Palavras-chave: mirtilo, firmeza, teor de
matéria seca.

Laproducciéon de arandano en Chile se desarrolla en una superfi-
cie de 15.800 hectareas (ODEPA, 2016). La condicion de contra
estacion confiere a Chile y a paises del hemisferio sur la ventaja
comercial de proveer con fruta fresca fuera de temporada al
hemisferio norte (Moggia et al., 2016). Considerando que la
principal via de transporte es ocednica, se requiere producir

frutos de alta calidad y consistencia, para cumplir con las exigen-
cias en el pais de destino (Leiva-Valenzuela et al., 2013). Los
principales indicadores de calidad del arandano estan relaciona-
dos con la apariencia de la fruta (color, presencia de cera epicuti-
cular, tamafio, forma), textura o firmeza (Matiacevich et al.,
2011), y condicion sanitaria. Por otra parte, los nutrientes mine-
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rales afectan la calidad de la fruta, donde destacan principalmen-
te el potasio, nitrogeno y calcio (Tagliavini et al., 2000). Sin
embargo, estudios recientes realizados en Chile para frutos de
arandanos indican mucha variabilidad en los contenidos nutri-
cionales de frutos entre cultivares (Hirzel, 2017), con poca infor-
macion consistente que permita asociar calidad de frutos con su
contenido de nutrientes, como por ejemplo con el contenido de
calcio (Vanceetal.,2017).

La firmeza de la fruta es un atributo de calidad en el arandano
(Yang et al., 2009; Retamales ef al., 2014) y es el ablandamiento
excesivo uno de los principales factores que la reducen y limitan
la comercializacidn para el consumo fresco (Angeletti et al.,
2010). Este parametro hasta el momento se utiliza para describir
la textura del fruto, y estd asociada principalmente al tamafio de
las células de la piel y la forma de las capas celulares subyacentes
del pericarpio (Giongo ef al., 2013). Durante el ablandamiento
de la fruta, la pérdida de firmeza se asocia con la disminucion de
la pectina total soluble en agua y el desmontaje de las estructuras
de la pared celular primaria y de la lamina media (Giongo et al.,
2013). Los cambios en la estructura y composicion de la pared
celular se deben a la accion compuesta de las enzimas hidroliti-
cas poligalacturonasa, pectinesterasa, b-galactosidasa, pecata-
liasa (PL), y celulasa (Brummell y Harpster, 2001).

Leiva-Valenzuela et al. (2013) sugieren medir la pendiente de las
curvas fuerza/deformacion para determinar firmeza de frutos de
arandano, sometiendo los frutos a una compresion por dos placas
paralelas, bajo una velocidad de carga constante. En base a este
método se desarroll6 un instrumento comercial llamado Firmtech
(FirmTech Fruit Firmness, BioWorks Inc., Wamego, USA) que
permite realizar mediciones de firmeza en arandano con objetivo
comercial (Prussia et al., 2006). Al respecto, Retamales et al.
(2014) utilizando el equipo Firmtech, sefialan valores de firmeza
en frutos de ardndano cultivar 'Duke’ desde 204,52212,0 gmm al
momento de cosecha, con una reduccién a valores desde 79,9 a
89,5 g mm’ después de 30 dias (d) de almacenaje en condiciones
de frio + 5 d de guarda a temperatura ambiente (25°C), frente a
diferentes tratamientos de aplicacion de citoquininas sintéticas
(CPPU). Por otra parte, Yang et al. (2009) sefialan valores prome-
dio de firmeza de frutos usando Firmtech de 169,4; 163,7; 149,4;
148,7; 138,9; and 133,3 g mm’' para cultivares 'Duke', 'Draper’,
'Bluecrop', 'Aurora’, 'Elliott', y 'Liberty', respectivamente, en
muestras colectadas en su pico de cosecha. Estos autores también
reportan una reduccion en la firmeza de frutos en todos los cultiva-
res durante el avance de la temporada de cosecha.

Considerando que los parametros de calidad de productos agri-
colas estan relacionados con sus propiedades fisicas, es necesa-
rio desarrollar técnicas no destructivas para evaluar madurez y el
avance del estado de madurez posterior a la cosecha (Jarén y
Garcia-Pardo, 2002). Ejemplos de estas técnicas para frutos de
manzana (Malus domestica L.) son sensibilidad a la firmeza
acustica (Van der Gaag, 2006), test de firmeza bioyield (Lu y
Tipper, 2009), espectroscopia de infrarrojo cercano y de onda
corta (Nicolai et al.,2007; Mendoza et al.,2011), y para frutos de
pera (Pyrus communis L.) la prediccion de firmeza mediante
técnica de nariz electronica (dispositivo que emula el sentido del
olfato) (Zhang et al., 2008). Para el caso de frutos de arandano se
ha desarrollado la técnica de imagenes hiperespectrales para
predecir el contenido de solidos solubles y la firmeza, en la
region visible y de onda corta del infrarrojo cercano de 500-1000
nm (Leiva-Valenzuelaetal., 2013).

Materiales y Métodos

Otro de los parametros sugerido como indicador de calidad de
frutos de arandano, de facil y rdpida determinacion, es el conte-
nido de materia seca (MS), que pudiera asociarse a la firmeza de
frutos, como ha sido sefialado para frutos de manzano 'Royal
Gala' por Saei ef al. (2011). Sin embargo no existen reportes
cientificos que confirmen una relacion directamente proporcio-
nal entre MS y firmeza para frutos de arandanos. Al respecto,
para frutos de mango 'Namdokmai', se observa una relacion
inversa entre el contenido de MS y la firmeza de los frutos en la
medida que avanza la madurez (Watanawan et al., 2014). Por su
parte, Doryanizadeh et al. (2017) no encontraron correlacion
entre firmeza y contenido de MS en muestras de frutos de manza-
no 'Red Delicious' provenientes desde 20 huertos comerciales de
Iran, después de cuatro meses de almacenaje en frio. En otras
especies frutales se ha encontrado que el contenido de MS esta
asociado a la calidad de frutos en cosecha y poscosecha; como
por ejemplo en manzana (Palmer ez al., 2010), kiwis (Actinidia
chinensis L.), mango (Mangifera indica L.) y palto o aguacate
(Persea americana L.) (Harker et al., 2009), palto (Gamble et
al.,2010), y pera (Travers et al.,2014). Por otra parte, para frutos
de arandano Paniagua et al. (2013) sefialan que la pérdida de
humedad es una de las principales causas de pérdida de firmeza
durante el almacenaje de postcosecha.

Adicionalmente, Palmer ez al. (2010) en un estudio con manza-
nas 'Royal Gala' y 'Scifresh’ determinaron que la concentracion
de MS se relaciono positivamente con la firmeza, aunque esta
relacion no fue tan consistente como lo observado con so6lidos
solubles en ambos cultivares, sino que fue cultivar dependiente.

En el caso del kiwi, la utilidad de usar el contenido de MS en
frutos como indicador de calidad estd fundamentado en que este
parametro permite predecir tanto la madurez como el sabor de
los frutos, dado que la MS estd compuesta principalmente de
carbohidratos acumulados por el fruto, siendo el almidon el
principal constituyente, que se descompone en aztcares durante
el almacenamiento y madurez, y confiere al fruto la dulzura
potencial y el sabor (Burdon ef al., 2004; Saei et al., 2011). En
este caso las mediciones se realizan previo y durante la cosecha.

Por otra parte, la fruta con alto contenido de MS puede tener
mayor cantidad de pared celular por unidad de volumen, resul-
tando una fruta de mayor peso especifico (Saei et al., 2011).
Ademas presenta mayor contenido de acidos organicos, que
constituye otro indicador de calidad para los frutos de kiwi (Fa-
mianietal.,2012).

Como referencia, el porcentaje o contenido de MS promedio
reportado para frutos de las principales especies frutales de
interés para Chile y paises del hemisferio sur es 14,4% en manza-
na, 12,5% en ciruela, 16,0% en kiwi, 13,8% en cereza, y 19,7%
enuvade mesa (Tagliavini et al.,2000).

Considerando que el contenido de MS en frutos de arandanos es
un parametro que comunmente utilizan las empresas chilenas
como un indicador rapido de calidad de cosecha y poscosecha
(sin existir valores de referencia en la literatura cientifica), y que
ademas asocian a la firmeza de los frutos, el objetivo del presente
trabajo fue determinar la relacion entre firmeza y MS de frutos en
cuatro cultivares de ardndano.

Este trabajo fue realizado durante la temporada 2016-2017, para
lo cual se colectaron muestras de frutos de arandanos Rabbiteye

(Vaccinium ashei L.) cultivares 'Brightwell' y 'Ochlockonee’, y
Highbush (Vaccinium corymbosum L.) cultivares 'Aurora’ y
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'Liberty', desde cuatro huertos comerciales a campo de la zona
centro sur de Chile, cuyas localizaciones por cultivar fueron las
siguientes: 'Ochlockonee' y 'Brightwell' 36°34'29.42” S,
72°3'55.13” W, 'Aurora' y 'Liberty' 35°05'45.25” S,
72°01'21.28” W. Las muestras fueron colectadas durante la
primera semana de cosecha de cada cultivar, considerando cinco
kg de fruta por muestra, provenientes de 30 plantas de la zona
media de cada cuartel o unidad productiva, descartando las
hileras perimetrales y las plantas que limitaban con caminos o
con otras unidades productivas. El muestreo fue realizado duran-
te la primera semana de cosecha, dado que se trata de la fruta de
mejor calidad dentro de la temporada (Hirzel, 2017). El criterio
de cosecha fue la fruta que completaba el 99% de la coloracion
azul, después del viraje de color verde hacia azul. La colecta fue
realizada durante entre las 09:00 y 10:30 h, en bandejas de plasti-
co, y luego fueron trasladadas en estructura de aislacion térmica
(neverade 144 Lt, IGLO) y vehiculo de transporte a la unidad de
ingenieria del Centro de Desarrollo Tecnoldgico Agroindustrial
(CDTA) de la Facultad de Ingenieria Agricola de la Universidad
de Concepcion, Campus Chillan (Chile), para la inmediata
determinacién de firmeza. El equipo empleado para la determi-
nacion de firmeza de frutos fue un Cherry-tex CV2.0 (Universi-
dad de Concepcion, CDTA, Chile), cuya correlacion de firmeza
respecto del uso del equipo Firmtech (FirmTech Fruit Firmness,
BioWorks Inc., Wamego, USA) es 0,9986 (Rojas y Radrigan,
2014). Elequipo Cherry-tex CV2.0 se caracteriza por determinar
la resistencia mecanica a la deformacion de frutos después de la
aplicacién de una presion maxima de 350 g fuerza a una veloci-

Resultados y Discusion

dad controlada de dos mm s a través de un vastago cilindrico.
Este vastago posee una zona de contacto para cada fruto indivi-
dual del tipo placa plana, localizado en un plato metalico con 20
perforaciones semiesféricas equidistantes de 7,72 mm de didme-
tro, la cual permite que la fruta no se desplace durante la medi-
cion. Para la determinacion de la firmeza, desde cada muestra de
fruta se identificaron y evaluaron individualmente 30 sub-
muestras de 10 frutos cada una por cultivar (300 frutos), que
posteriormente fueron trasladados al laboratorio de Analisis de
Suelo del Instituto de Investigaciones Agropecuarias INIA para
la determinacion del contenido de MS. El tiempo de traslado de
las muestras entre laboratorios fue de 15 min, considerando que
la distancia entre ambos laboratorios es de 250 m, empleando
estructura de aislacion térmica y vehiculo de transporte. La
determinacion de MS se realizo registrando el peso fresco de los
frutos de cada muestra en una balanza digital (Precisa Modelo
100A-300M, Dietikon, Suiza), secando las muestras a una tem-
peratura de 65°C por un periodo de 72 h, en un horno de secado
(Memmert Modelo 600, Schwabach, Alemania). Una vez que las
muestras estaban secas, se determind su peso seco en la balanza
digital antes descrita. El contenido de MS en frutos se determind
como larelacion porcentual entre peso seco y peso humedo.

Los resultados obtenidos fueron sometidos a analisis de correla-
cion simple entre firmeza y contenido de MS para cada cultivar
por separado, y analisis de varianza entre cultivares consideran-
do 30 sub-muestras o réplicas por cultivar, utilizando el test de
separacion de medias Tukey para un 5% de significancia. El
software empleado fue SAS 6.0 (SAS, 2006).

Los analisis de correlacion lineal entre MS y firmeza en los
cuatro cultivares evaluados se presentan en las Figuras 1,2,3y 4,
para 'Ochlockonee’, 'Brightwell', 'Aurora' y 'Liberty', respectiva-

Figura 1: Relacion lineal entre contenido de materia seca y
firmeza en frutos de arandano cultivar 'Ochlockonee’.
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mente. La correlacion obtenida para el arandano fue muy baja
(raiz cuadrada del coeficiente de determinacion; R*), y la bondad
del modelo lineal empleado (coeficiente de determinacion; R?)

Figura 2: Relacion lineal entre contenido de materia seca y
firmeza en frutos de arandano cultivar '‘Brightwell'.
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Figura 3: Relacion lineal entre contenido de materia seca y
firmeza en frutos de arandano cultivar 'Aurora’.
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Figura 4: Relacion lineal entre contenido de materia seca y
firmeza en frutos de arandano cultivar 'Liberty’.

16

y=-0.0358x +15.804
:
15 R® =0.0386
. p=02932
15 : .
- ‘. * * . .
£ 14 '—-—‘-—-—!_!_‘______________\_-_-.
w . .
=TI . ¢t .
. . .
13
134 n=300
12
4 a8 50 52 54 56 58 &0

Firmeza (gr mm2)

22- Ciencias Agrondmicas - Revista XXXII - Afio 18 - 2018 / 020 - 025



HIRZEL, J.; ROJAS, J.; SEPULVEDA, D.; ROJAS, S.; RADRIGAN, R.

a CIENCIAS AGRONOMICAS

\es

REVISTA DE INVESTIGACIONES DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS - UNR

fue también muy baja y no significativa (P>0,05). Estos resulta-
dos indican que no existe correlacion entre el contenido de MS'y
la firmeza de frutos de arandanos, y que el comportamiento fue
similar entre los cuatro cultivares, con valores de R’ inferiores a
11%. Los mismos difieren de la relacion directa sefialada por
Saeietal. (2011) y por Palmer etal. (2010) para frutos de manza-
no, y contrastan también con lo seflalado por Watanawan et al.
(2014) para frutos de mango 'Namdokmai', donde se observa una
relacion inversamente proporcional entre contenido de MS y
firmeza de frutos. Sin embargo, estos resultados son coinciden-
tes con lo sefialado por Doryanizadeh et al. (2017), para frutos de
manzano 'Red Delicious'. Como sefiala Giongo et al. (2013), la
firmeza de frutos esta asociada principalmente al tamafo de las
células de la piel y la forma de las capas celulares subyacentes
del pericarpio, lo cual permite explicar que en el presente estudio
no exista relacion con el contenido de MS en los frutos de los
cuatro cultivares de arandano evaluados, dado que el contenido
de MS se relaciona con el contenido total de carbohidratos acu-
mulados en el fruto (Burdon ez al.,2004; Saei et al.,2011).

Respecto de la firmeza obtenida en arandano (Figura 5), los
valores fluctuaron entre 48,7 y 53,3 g mm™. De los cuatro culti-
vares evaluados los mayores valores de firmeza se obtuvieron en
'Brightwell', 'Ochlockonee' y 'Liberty' (P<0,05), sin diferencias
significativas entre ellos (P>0,05). Al respecto, Yang et al.
(2009), encontraron diferencias altamente significativas
(P<0,0001) de firmeza de frutos entre seis cultivares de aranda-
no Highbush, cuyo ranking desde mayor a menor fue el siguien-
te: 'Duke’, 'Draper’, 'Bluecrop', 'Aurora’, 'Elliott' y 'Liberty', para
mediciones realizadas con equipo Firmtech. En contraste a lo
sefialado por Yang et al. (2009), en este estudio la firmeza obteni-
da en 'Liberty' fue mayor que el valor obtenido en 'Aurora’, lo
cual podria estar explicado por las diferencias edafoclimaticas
entre los sitios en ambos estudios, dado que los cultivares de
arandanos pueden presentar diferencias de calidad de frutos
cuando se cultivan en ambientes con limitaciones climaticas o de
suelo. Al respecto, Vance et al. (2017) indican diferencias signi-
ficativas de firmeza de frutos en 'Liberty' comparando dos locali-
dades experimentales. Por su parte, Strick ez al. (2017) sefialan
diferencias de firmeza en frutos de arandanos Highbush, cultiva-
res 'Duke'y 'Liberty' en una misma localidad durante seis de siete
temporadas de evaluacion, en relacion directamente proporcio-

nal a la dosis de fertilizante organico empleado (73 y 140 kg N
ha"). En complemento a lo anterior, otra de las caracteristicas de
la planta que es afectada por el ambiente climatico es la concen-
tracion de nutrientes en hojas, como ha sido reportado por Strik y
Vance (2015), para hojas de arandano Highbush en un mismo
cultivar, trabajando con 'Duke', 'Bluecrop', 'Draper’, 'Legacy’,
'Liberty', y 'Aurora’.

Enrelacion al contenido de MS de frutos de arandano (Figura 6),
los valores fluctuaron entre 13,9% y 21,0%. El mayor valor se
obtuvo en 'Ochlockonee’ (21,0%) (P<0,05), seguido de 'Brigh-
twell' (19,1%) (P<0,05), y posteriormente de los cultivares
'Aurora’ (14,7%) y 'Liberty' (13,9%), sin diferencias entre ellos
(p > 0.05). Los cultivares Rabbiteye (‘Ochlockonee’ y 'Brigh-
twell") presentaron un mayor contenido de MS que los cultivares
Highbush ('Aurora' y 'Liberty'), que puede estar explicado por
tratarse de especies diferentes. Los valores de contenido de MS
en frutos de arandano Rabitteye fueron mayores que los sefiala-
dos por Tagliavini ez al. (2000) para frutos de manzana, ciruela,
kiwiy cereza. Solo el valor obtenido en el cultivar 'Ochlockonee’
fue mayor al sefialado por estos autores para frutos de uva de
mesa. Por su parte, los valores de contenido de MS obtenidos en
frutos de arandano Highbush fueron inferiores a los sefialados
por Tagliavini ef al. (2000) para frutos de uva de mesa y kiwi,
similares a los de frutos de manzano y cereza, y superiores al
valor en frutos de ciruela. Considerando que en la literatura no se
reportan contenidos de MS en frutos de ardndano, pero que
existen reportes para contenido de solidos solubles, con una
relacion demostrada entre MS y sdlidos solubles para frutos de
manzano (Palmer et al., 2010) y de kiwi (Burdon ef al., 2004;
Saeietal.,2011), antecedentes de contenidos de sélidos solubles
en frutos de arandano Highbush realizados por Strik e al. (2017)
indican diferencias significativas entre cultivares 'Duke' y 'Li-
berty', cuyos valores pueden variar al existir interaccion con el
método de plantacion y la fertilizacion empleada. Al respecto,
Yang et al. (2009) también sefialan diferencias significativas en
el contenido de sdlidos solubles de seis cultivares de arandano
Highbush, dentro de los cuales se encuentra 'Liberty' y 'Aurora’,
con mayor contenido de s6lidos solubles en 'Liberty'. Sin embar-
go, en este estudio, no hubo diferencia entre el contenido de MS
entre estos dos cultivares (Fig. 6). En adicion, dado que la indus-
tria de arandano asocia la calidad de poscosecha con el atributo

Figura S: Firmeza de frutos de cuatro cultivares de arandano para muestras correspondientes a la primera cosecha de la temporada

2016-2017.
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Letras distintas sobre las columnas indican diferencias significativas entre cultivares de arandano segun test de Tukey (P<0,05).

Las lineas sobre las columnas corresponden al error estandar.
CV: coeficiente de variacion.
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fisico de firmeza y con la condicion sanitaria, la determinacion
del contenido de MS en frutos al momento de cosecha sélo
podria ser un indicador de su calidad organoléptica, asociado al
contenido de solidos solubles y esqueletos carbonados presen-
tes. No obstante, para poder emplear el valor de contenido de MS

en frutos de arandano como herramienta de segregacion de
calidad organoléptica de fruta, y dado que no existen reportes
cientificos ala fecha, se requiere de un estudio de caracterizacion
de cultivares de arandano que considere al menos variables
edafoclimaticas y de variacion interanual.

Figura 6: Contenido de materia seca en frutos de cuatro cultivares de arandano para muestras correspondientes a la primera cosecha

delatemporada2016-2017.
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Letras distintas sobre las columnas indican diferencias significativas entre cultivares de arandano segun test de Tukey (P<0,05).

Las lineas sobre las columnas corresponden al error estandar.
CV: coeficiente de variacion.

Conclusiones

Los cultivares de arandano evaluados en este estudio presentan
diferencias en la firmeza de frutos al momento de cosecha, sin
segregar entre cvs. Rabbiteye o Highbush. A su vez, se presentan
diferencias en el contenido de MS de frutos, con mayores valores
en cultivares Rabbiteye y menores en Highbush.

Los resultados de este estudio permiten concluir que no existe
relacion entre la firmeza y el contenido de materia seca en frutos
de arandano.
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