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Resumen:

En el presente TFG se han estudiado las caracteristicas morfoldgicas de tres variedades de uva de mesa
(Red Globe, Crimson Seedless y Aledo). Los parametros morfoldgicos que se han estudiado inicialmente han
sido las caracteristicas del racimo, estudiando su peso, el nimero de bayas y el peso del raspdn. Seguidamente
se estudiaron las caracteristicas morfoldgicas de las bayas, analizando su peso, la anchura y la longitud. De las
bayas se estudié ademas la proporcién en peso de hollejo que tenia cada una de las variedades respecto al
peso de sus bayas. Finalmente, en las variedades que tenian presentes semillas se estudio el nimero de
semillas que tenian y si existia alguna relacion del peso de las bayas con el nimero de semillas que estas
presentaban.

Por otra parte se estudiaron los atributos quimicos bdsicos de las uvas, en concreto se estudiaron
grados Brix, pH y acidez total de las tres variedades, asi como la evolucién de estos atributos una vez
transcurrido unos tiempos determinados de conservacidén en camara frigorifica de estas variedades.

Ademas se evaluaron los posible dafios y defectos que podian sufrir las variedades, cuando estas se
introducian en camara frigorifica para su conservacién a lo largo del tiempo. Se realizaron dos controles de
calidad de la uva en dos periodos de tiempo distintos, determinando los dafios o defectos con mayor
relevancia.

Para finalizar el trabajo se hizo el seguimiento y determinacién de la tasa respiratoria de la uva en dos
posibles condiciones de envasado verificando si estas sono no las condiciones dptimas o si pueden ser

mejoradas.

Palabras clave: Variedades de uva de mesa, Caracteristicas morfologicas y quimicas, Almacenamiento
en frio , Daiios y defectos postcosecha, Tasa respiratoria
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Abstract:

In this TFG it have studied morphological characteristics of three varieties of table grapes (Red Globe, Crimson
Seedless and Aledo). The morphological features that have been initially studied were characteristics of bunch,
considering its weight and number of berries and weight of the scrape. Then the morphological characteristics of berries
were studied by analyzing weight, width and length. Berries are also studied the weight ratio of skin that had each of the
varieties on the weight of the berries. Finally, in varieties which have seeds were studied number of seeds they had and
whether if exist any relationship between berry weight to the number of seeds that had these.

Moreover basic chemical attributes of the grapes as Brix degrees, pH and total acidity of the three varieties were
studied, and the evolution of these attributes were studied after a cold storage.

Besides the possible damage and defects that varieties could suffer were evaluated when they were introduced
in cold storage for preservation over time. Two control grape quality on two different time were performed, determining
damages or defects more relevance.

To finish, monitoring and determination of respiratory rate in two possible grape packaging conditions was

checking if these are optimal or if they can be improved.

keywords: Table grape varieties, Morphological and chemical characteristics, Cold Storage,
Damages and postharvest defects, Respiratory rate
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I- INTRODUCCION

1.- Viticultura de uva de mesa en el Mundo.

La viticultura tiene una gran importancia a nivel mundial en cuanto a superficie de
cultivo segun datos del afio 2012 de la Organizacion Internacional de la Viiia y el Vino (OIV),
donde la superficie de vifiedos tanto de vifiedo de transformacién como vifiedos dedicados a
uva de mesa y otro usos, fue de 7.487.000 ha. Esta cifra ha ido disminuyendo desde el afio
2000, cuando la superficie mundial de vifiedos alcanzé 7.900.000 hectareas (USDA, 2012).

En lo referente a la viticultura dedicada a la uva de mesa, a pesar de que hay paises
con gran tradicién del cultivo de la misma como lo es Espafia, Italia, EE.UU., segun datos de
United States Department of Agriculture (USDA), en la actualidad el mayor productor de uva
de mesa del mundo es China, alcanzando una produccién que supera los 7 millones de
toneladas (USDA, 2012).

Este ultimo pais ha ido incrementando su produccién a un gran ritmo desde el afo
1995, en el que su produccién era de 1.316.306 toneladas. Mientras que en otros paises como
Turquia y en el resto de paises productores en los que existen datos anteriores, se aprecia

como el incremento de su produccion es bastante mas pequefio (USDA, 2012).

Produccion mundial de uva de mesa
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Figura 1. Paises productores de uva de mesa. Elaborado a partir de
datos del Departamento de Agricultura de Estados Unidos (2014).
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En contraste con los mayores productores mundiales de uva de mesa hay que destacar
que a pesar de la gran diferencia de produccién que existe entre China y Turquia, China dedica
muy pequefia parte de su produccion a la exportacion, siendo esta cifra de 125.000 toneladas,
aunque esta cifra podria aumentar en los proximos afios a la vista del incremento de
produccidon, como se observa en la figura dos. A la cabeza de los paises exportadores se
encuentra Chile, exportando casi el 70 % de su produccién, seguido de los Estados Unidos en
segundo lugar y Sudafrica en tercer lugar. Este Ultimo pais dedica a la exportacién mdas del 90%

de su produccién (USDA, 2012).
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Figura 2. Paises exportadores de uva de mesa. Datos tomados a partir del
departamento de agricultura de Estados Unidos (2014)

Por otro lado entre los paises importadores de uva de mesa (figura dos), se puede
observar como se sitla en primer lugar Estados Unidos, cuyas importaciones casi alcanzan las
600.000 toneladas, debidas a la uva de mesa fuera de temporada y proveniente de paises de
Sudamérica y Centroamérica como lo son Chile y México respectivamente. La Union Europea
se posiciona en el segundo lugar alcanzando casi el mismo volumen de importacién que los
EE.UU., aunque ademas de recibir importaciones de uva de mesa que procede del hemisferio
sur, en este volumen estan incluida la importaciones de los paises del norte de Europa, que
importan uva producida en los paises del sur de Europa como Italia, Espafia o Grecia. Rusia se
sita como tercer pais importador de uva de mesa, siendo un pais en el que no se produce uva

de mesa (USDA, 2012).
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Figura 3. Paises importadores de uva de mesa. Datos a partir del departamento
de Agricultura de Estados Unidos (2014).

2.- Viticultura de uva de mesa en Espana.

La superficie de vifiedos en Espafia es de 965.064 hectareas. Esta superficie se divide
en vifiedo de transformacion cuyo objetivo es la elaboracion de vino y en vifiedo dedicado a la
produccion de uva de mesa (MAGRAMA, 2013).

La superficie que ocupa el vifiedo destinado a la elaboracién de uva de mesa es de
13.401 hectdreas, lo que supone un 1,39% de la superficie de vifiedos totales plantados
(MAGRAMA,2013).

En el afio 2012 segun datos de el Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio
Ambiente, se estimaron un total de 13.035 ha totales de vifiedo de mesa incluyendo los
vifiedos que aun no estan en produccion y los vifiedos no comerciales. La produccion de ese
mismo afio de uva de mesa fue de 240.237 toneladas. Esta produccion es bastante inferior a la
produccion de la década de los 90, donde la produccion llegd a alcanzar un valor de 401.600
toneladas.

En la figura cuatro, se puede observar el vifiedo que hay dedicado a uva de mesa en

produccion, distribuidos por comunidades auténomas.
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Superficie de vifiedo para uva de mesa
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Figura 4. Superficie de vifiedo en Espafia. Elaborada a partir de datos estadisticos del
Ministerio de Agricultura, Alimentacidon y Medio Ambiente. (2012)

Puede observarse como la Comunidad Valenciana es la primera productora de uva de
mesa en Espana. Ahora bien, dentro de ella la provincia de Alicante produce el 95% de esta
produccion (MAGRAMA, 2012).

La uva de mesa a su vez se divide en uva de mesa con semilla y uva de mesa sin semilla
0 apirena. La proporcion en porcentaje que supone la uva de mesa apirena respecto el total de

la superficie cultivada de uva de mesa se puede observar en la figura cinco.

Distribucidn superficie uva de mesa

E Consemilla & Sin semilla Sin especificar

3%

oy

Figura 5. Distribucién de la superficie de uva con semilla y uva sin semilla.
Elaborado a partir de datos estadisticos del Ministerio de Agricultura, Alimentacion
y Medio Ambiente (2012).
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Dentro de la superficie establecida de uva apirena, se distingue entre es de uva blanca
y roja. Las variedades apirenas blancas suponen un 37,65%, mientras que las variedades
apirenas rojas representan el 62,35 % de la superficie total de variedades apirenas
(MAGRAMA, 2012).

Las zonas productoras de uva de mesa apirena se encuentran muy localizadas en la
geografia espafiola. El 70% de la produccién de estas variedades se localiza en la Regién de
Murcia, seguida de Andalucia con el 18,8% de la produccién de uva de mesa sin semilla. La
Comunidad Valenciana se situa en tercer lugar con una produccién del 11%, pero en
crecimiento y el resto con un porcentaje inapreciable lo conforman Cataluia e Islas Baleares

(MAGRAMA, 2012).

3.- Viticultura de uva de mesa en la comarca del Vinalopé.

3.1.- La Denominacion de Origen Uva Embolsada del Vinalopé.

La Denominacion de Origen Uva Embolsada de Vinalopd esta situada en la provincia de
Alicante, concretamente en la comarca del medio Vinalopd.

Los municipios pertenecientes a esta D.O. son Agost, Aspe, Honddn de las Nieves,
Hondon de los Frailes, Monforte del Cid, Novelda y La Romana (CRDO Uva Embolsada
Vinalopd, 2013). En Espaifa solo existe una Denominacién de Origen para la uva de mesa

siendo la Unica la Uva de Mesa Embolsada de Vinalop6 (Hidalgo e Hidalgo, 2011)

i
Figura 6. Localizacién de la D.O. Uva Embolsada Vinalopé. CRDO Uva
Embolsada Vinalopd (2013).
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La distribucién de productores y almacenistas inscritos en esta Denominacién es muy
diferentes siendo en el afio 2013 el nimero de almacenes inscritos en la D.O. de 29, repartidos

en los distintos municipios que pertenecen ala D.O.

3.2.- Caracteristicas de la D.O. Uva Embolsada del Vinalopé.

Una caracteristica importante esta Denominacion de Origen es el embolsado de la uva
de mesa. Este proceso es un proceso manual que se realiza normalmente en el mes de Julio
donde las variedades estan en proceso de engorde. La finalidad del embolsado es la de
conseguir una maduracién y color uniforme de los racimos de uva a la par que realiza una
funcion de proteccién contra la aplicacion de productos fitosanitarios (CRDO Uva Embolsada
Vinalopé, 2013).

El clima de esta zona es un clima mediterrdneo donde las temperaturas medias
durante el afio son entre 14 y 21 2C. En verano la temperaturas maximas pueden llegar a
alcanzar los 409C. Estas temperaturas producen quemaduras que afectan al cultivo, en cambio
las heladas no son frecuentes y rara vez el cultivo se ve afectado por las mismas (CRDO Uva
Embolsada Vinalopd, 2013).

La pluviometria de la zona se caracteriza por su escaso volumen anual de
precipitaciones, que oscila entre los 300 y 350 mm anuales. Este hecho hace que la D.O.

Vinalopd acepte el riego por goteo en todas las variedades

3.3.- Variedades mds importantes en la D.O. Uva Embolsada del Vinalopé.

Las variedades cultivas y embolsadas bajo el amparo de la denominacion de origen en
este momento son las variedades Ideal, hibrido de originario de Italia muy bien adaptado y
Aledo, siendo superficie de cultivo respectivamente en 2013 de 704 hay 1262 ha.

Ademas de las dos variedades ya nombradas, la variedad Rosetti fue otra variedad
muy importante, aunque hoy dia se esta convirtiendo en una variedad minoritaria llegando
casi a desaparecer. La superficie de la variedad Rosetti ha quedado reducida hasta 29
hectareas..

Por otra parte otras variedades importantes en la comarca que han ido tomando gran
interés y poco a poco se van estableciendo con una presencia cada vez mayor son las
variedades Red Globe con unas 148 hectareas establecidas, Dofia Maria con 115 hectaeras,
Dominga con 30 hectareas y por ultimo la variedad Victoria con 54 hectareas (CRDO Uva

Embolsada Vinalopd, 2013).
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Segun datos del CRDO Uva Embolsada del Vinalopd, en el aino 2013 la superficie
cultivada de las variedades nombradas fue de 2.342 ha, consiguiendo una produccién conjunta

de 10.400.500 kg.

4.- Norma de calidad de uva de mesa y norma de descripcion de caracteres UPOV.

La norma utilizada en el Registro de Variedades Comerciales es la hecha por la Unién
Internacional para la Proteccion de Obtenciones Vegetales (UPOV). El documento que se utiliza
para la descripcién de los caracteres de la vid es el documento TG/50/9 con fecha de 9 de Abril
de 2008 (UPOV, 2014).

Por otra parte la norma de calidad de la uva de mesa para su comercializacién hecha
por el CODEX ALIMENTARIO. La norma referente a la uva de mesa es CODEX STAN 255-2007.
Esta norma es aplicable a las variedades comerciales de uva de mesa, que tiene que
suministrarse en fresco al consumidor después de haber sido envasadas y acondicionadas. Esta
norma no serd aplicable a la uva que se destine a la elaboracion industrial (CODEX

ALIMENTARIUS, 2014).

5.- Postcosecha de uva de mesa.

5.1.- Conservacion.

La uva de mesa es un fruto no climatérico en el cual su actividad fisioldgica es
relativamente baja (Peynaud y Ribereau-Gayon, 1971). Por otra parte la uva de mesa es una
fruta que es susceptible a la perdida de agua y a la pudricidon durante el manejo postcosecha
(Nelson, 1985). La calidad postcosecha de la uva de mesa desciende debido a la accion de la
podredumbre gris causada por el hongo Botrytis cinérea y el oscurecimiento del raquis.
(Nelson, 1985). La pudricién provocada por este hongo es la causa mas destructiva durante el
manejo en postcosecha de la uva de mesa, esto se debe a que este hongo es capaz de
desarrollarse a temperaturas bajas, actuando a temperaturas de hasta — 0,5 2C. (Terry et al,
2009). El control fungico es relativamente eficiente con la aplicacidon de didéxido de azufre gas,
o envasando la uva con generadores de SO,.

Otra opcidn para controlar la podredumbre gris producida por el hongo Botrytis
cinérea es la aplicacién de bajas concentraciones de ozono durante el almacenamiento en frio.
Esta alternativa ha sido estudiada por la Universidad Politécnica de Marche, donde se observé
gue una atmosfera de ozono de 0,100 pL/L por el dia y por la noche una concentracidn de
0,300 pL/L reduce la incidencia de la podredumbre gris en aproximadamente un 65% después

de 5-8 semanas de almacenamiento como se puede apreciar en la fotografia uno, donde se
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observa la diferencia de conservacién con una de las variedades con la que se realizaron los

ensayos (Feliziani et al, 2014).

o N7

P

Fotografia 1. Izquierda: Flame Seedless en condiciones normales de almacenamiento.
Derecha: Flame Seedless en condiciones de almacenamiento con ozono (Feliziani et al,
2014).

La conservacién en frio de la uva de mesa es clave, previa la conservacién se realiza la
operacion de preenfriamiento, en la que se debe disminuir la temperatura del producto lo mas
rapido posible. En esta operacién la fruta es introducida en cdmaras de aire forzado. En
California hay camaras de pre enfriado con aire forzado que son capaces de enfriar en 6 horas
o menos (Crisosto y Smilianick, 2014).

Las condiciones 6ptimas de conservacion de uva de mesa deben de ser entre -1 2Cy 02
C, con una humedad relativa comprendida entre 90% y 95%. Segun Thompson et al (2000), la
uva de mesa debe de ser almacenada durante su vida postcosecha a una temperatura de entre
-0,5 2C y 9C, aunque pueden existir dafios provocados por el frio en las uvas que estén menos
maduras.

Sin embargo, hay diferentes desordenes fisioldgicos, colectivamente llamados como
dafios por frio, que pueden desarrollarse bajo la actividad de bajas temperaturas durante el
almacenamiento y afectar a la calidad de la fruta. Estos desordenes principalmente se
desarrollan durante la maduracion de la fruta después del almacenamiento en frio y tienen
una gran importancia comercial ya que el problema no es conocido hasta que la fruta llega a
los consumidores (Aubert et al,2014).

Estos desordenes fisiolégicos pueden ser reducidos mediante atmosfera modificada
como propone Kader et al (2011), indica que los dafios por frio pueden ser reducidos mediante

atmosfera modificada, ademas de reducir también la tasa respiratoria.
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5.2.- Respiracidn de la fruta

La respiracién de la fruta es un proceso metabdlico que proporciona la energia para los
procesos bioquimicos de la planta (Fonseca et al, 2002). Tanto la emision de CO, como el
consumo de O, son utilizados para medir la tasa respiratoria de las plantas (TR). La tasa
respiratoria se define como la cantidad de anhidrido carbdénico emitido o de oxigeno
consumido por kg de fruta y hora (Joles et al, 1994).

La respiracion condiciona la vida util que tiene las frutas y hortaliza no solo enteras si
no también las minimamente procesadas. En funcién de la concentracién de gases de la
atmadsfera, de la temperatura y otras variables, este fenédmeno puede alterarse.

Existen factores intrinsecos y extrinsecos que influyen en la respiracion durante el
almacenamiento de las frutas. Entre los intrinsecos podemos destacar la especie, la variedad,
estado de la fruta, lesiones mecdnicas, patdgenos, etc., que aumenta la intensidad
respiratoria. Los factores extrinsecos de interés que afectan a la respiracion de la fruta son la

temperatura y la composicion del fruto (Azcon-Bieto y Talén, 2008).
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Il - OBJETIVOS

Los objetivos establecidos en este Trabajo Fin de Grado son:

1.- Andlisis de las caracteristicas morfométricas basicas de las tres variedades de uva

de mesa, Red Globe, Crimson Seedless y Aledo.

2.- Analisis de los atributos quimicos basicos de la uva de mesa en el punto dptimo de
maduracién y las variaciones que sufren estos atributos en las variedades en estudio durante

su mantenimiento en diferentes tiempos en camara de conservacion.

3.- Evaluar de forma comparativa los dafios y defectos que hayan podido sufrir las

variedades estudiadas durante el periodo de conservacion.

4.- Determinacion y seguimiento de la tasa respiratoria en las condiciones de envasado

para su conservacion.

10



MATERIALES Y METODOS



Materiales y métodos

Il. MATERIALES Y METODOS

El presente Trabajo de Fin de Grado ha sido realizado con muestras cedidas por la
empresa Uvas Doce, S.L., ubicada en el término municipal de Monforte del Cid de la comarca
Vinalopé Medio. Estas muestras fueron obtenidas de la cosecha del afio 2013 y procedentes
de parcelas cubiertas o de uvas embolsadas en seguimiento técnico desde la Universidad

Politécnica de Valencia.

1.- Descripcion de las parcelas.

Las muestras de uva fueron obtenidas de unas parcelas pertenecientes a la finca La
Serreta, la cual fue plantada en el afio 2011. Actualmente la finca tiene una superficie en
produccion de 25 ha.

Las parcelas de las cuales se obtuvieron las muestras, son dos parcelas (tabla 1) donde

se encuentran las tres variedades a estudio, aunque se existen cuatro variedades establecidas.

Tabla 1. Variedades de uva de mesa a estudio.

Poligono | Parcela Variedad Conduccion | Portainjerto | Marco | Riego
5 19 Aledo Lira pergolada | 140 Ruggeri [ 3x2,5m | Si
5 19 Crimson Seedless | Lira pergolada | 140 Ruggeri | 3x2,5m | Si
6 2 Red Globe Lira pergolada | 140 Ruggeri [ 3x2,5m | Si

El cultivo de estas tres variedades esta protegido bajo malla antigranizo de medida 2,6
por 3,5 que son los hilos que hay en 1 centimetro cuadrado dando un 10 por ciento de sombra.

Las parcelas estan establecidas con sistema de riego por goteo y una linea de goteros
por cada linea de plantas. Los goteros son integrados con un caudal de 8 litros por hora y cada
planta tiene asignados dos goteros, utilizandose el sistema de riego a lo largo de todo el ciclo
de cultivo de la planta.

Las condiciones climaticas de la comarca del Vinalopé Medio son condiciones propias
de clima mediterraneo donde predomina una baja precipitacién y temperaturas medias en
verano que no llegan a ser inferiores a los 20 2C.

En la figura siete, se muestra un climograma en el que se observan los datos de
precipitacién y temperatura de la zona donde se obtuvieron las muestras a estudio. Los datos
fueron obtenidos de una estacion meteoroldgica situada en el término municipal de Monforte

del Cid. La precipitacion total durante la campafia fue de 396,25 mm.
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Figura 7. Precipitacion total y temperaturas medias de las medias de la zona.

Grafico a partir de datos del Instituto Valenciano de Investigaciones Agrarias,
para el afio 2013.

2.- Material vegetal seleccionado

En el catalogo de variedades nacionales y comunitarias del Ministerio de Agricultura,
Alimentacion y Medio Ambiente hay un total de 237 variedades inscritas de vid tanto
destinadas para uva de transformacion como para uva de mesa. En este catdlogo estan
inscritas las variedades incluidas en el estudio de este Trabajo Final de Grado que son las

variedades Red Globe, Crimson Seedless y Aledo, lo que supone que estan autorizadas para su

plantacién

2.1.- Variedad Red Globe

Esta variedad fue obtenida en Davis (California) por cruzamientos entre Hunisa,
Emperador y Nocera (Salazar y Lopez-Cortés, 2006).

Llamada también Globo rojo, Gorda negra y Uva gruesa (Salazar y Lopez-Cortés, 2006).
Esta variedad madura en el mes de septiembre y la recoleccién comienza la segunda quincena
de septiembre hasta final de octubre (Viveros Lorente, 2014).

Los racimos son de tamafio muy grande, con homogeneidad muy buena y con una
compacidad media. El pedidnculo es largo y con una lignificacién débil o practicamente sin
lignificar (Salazar y Lépez-Cortés, 2006)

El color de las bayas es roja vino, rosa, roja violacea (Viveros Lorente, 2014). Las bayas
son de tamafio muy grande, en especial si el cultivar es tratado con fitorreguladores y si se

realiza el anillado. Tanto la forma como la seccidn son esférica y circular. El hollejo es grueso y
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con mucha pruina. La pulpa es incolora. Los pedicelos son cortos y de desprendimiento facil.
Las semillas son de tamafio medio y globosas (Salazar y Lopez-Cortés, 2006). El calibre
esta entre 22-28 mm y su contenido en grados Brix esta entre 15 y 18 (Viveros Lorente, 2014).
La calidad de los racimos mejora si se realiza despunte y raleo. Esta cultivar es muy
comercial por su tamafio y equilibrio en cuanto a contenido en azucar y acide, aunque los
racimos se suelen comercializar fragmentados (Salazar y Lopez-Cortés, 2006). Aunque un

exceso de racimos en la planta puede provocar una falta de coloracion(Viveros Lorente, 2014).

2.2.- Variedad Crimson Seedless

Esta variedad apirena procede de los E.E.U.U. de América, donde fue desarrollada por
el USDA-ARS. Se obtuvo a partir del cruce de Emperador y C33-199. Ademas de varios numeros
de seleccion del USDA cuyo parentesco incluye las variedades lItalia, Calmeria, Moscatel de
Alejandria y Sultanina (USDA, 2013).

Esta variedad es de estacion media-tardia, madurando en la segunda decena de agosto
llegando a recolectarse hasta la segunda semana de noviembre (Viveros Lorente, 2014).

Los racimos son de tamafo medio, de alrededor de medio kilo, de forma cénica y con
una compacidad media. La recoleccion de este cultivar puede extenderse desde septiembre
hasta la segunda quincena de noviembre si el tiempo lo permite (USDA,2013).

Las bayas tienen forma oval. El grosor de la piel es medio y la pulpa es translucida. En
cuanto a su sabor es neutro y dulce. Este cultivar es muy bien recibido en los mercados por su
buenas caracteristicas organolépticas y por su calendario de consumo (USDA, 2013). El calibre
medio oscila entre 17 y 22 mm y el contenido de azucar es de 18 grados Brix (Viveros Lorente,
2014).

Debido a su gran produccién presenta problemas en cuanto a color y tamafio de la
baya, que puede solucionarse con las practicas de cultivo adecuadas (Viveros Lorente, 2014).

Crimson Seedless es un cultivar apireno de color rojo, que fue una variedad muy
importante en la zona viticola de California, llegando a ser su superficie en produccion de
6.300 ha. Este cultivar es muy apreciado a nivel internacional en los paises del norte de

Europa.

2.3.- Variedad Aledo

A esta variedad blanca también se le conoce como New Cross, Real y Aledo de Navidad
(Salazar y Lépez-Cortés, 2006).

El origen genético no es conocido ya que esta variedad es una variedad espafiola

antigua. En un principio se cultivaba en la Regién de Murcia, concretamente en el municipio de
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Aledo y mas tarde se empezd a cultivar en la zona de la D.O. Vinalopd, en la cual ha adquirido
gran prestigio como uva de mesa embolsada (Salazar y Lépez-Cortés, 2006).

El racimo es de tamafio grande y de forma cilindro-cdnica (Cabello et al, 2011).
Presenta una compacidad media. El pedunculo es corto con una lignificacion media. Las bayas
son de tamafio uniforme y en lo que se refiere al color no lo es tanto (Salazar y Lopez-Cortés,
2006).

El tamafio de las bayas es grande, de forma eliptica, y la seccion transversal circular. El
hollejo tiene un grosor elevado y un contenido bajo de pruina, la epidermis es de color verde-
amarillento. La pulpa es de color blanco muy jugosa y no hay presencia marcada de aromas y
sabores peculiares. El pedicelo es corto y se desprende con dificultad (Salazar y Lopez-Cortés,
2006). Su calibre esta entre 18-20 mm y con un contenido medio de azlcar de 18 grados Brix
(Viveros Lorente, 2014).

La variedad Aledo es la variedad mas tardia de las tres variedades en estudio, siendo
muy apreciado por ser la variedad con la que se cierra la campafia de uva de mesa, su
recoleccion se realiza en diciembre para su comercializacién en Navidad. Es también llamado
Aledo de Navidad. De esta variedad existen varios clones en ensayo obtenidos por el antiguo
Servicio de Transferencia de Tecnologia de la Generalitat Valenciana en colaboracion con la

Universidad Politécnica de Valencia.

3.- Toma de muestras.

La toma de muestra se realizd en campo, tomando muestras de cada 5 plantas
alternando las lineas de la parcela con el fin de obtener muestras lo mas representativas
posibles y evitar tomar racimos de ciertas zonas de la parcela en la que pueda existir algunas
fisiopatias o patologia, que contribuyan a que las muestras no sean representativas en cuanto
a anchura, peso o madurez. Estas muestras se tomaron a fecha de 5 de octubre de 2013, las
variedades muestreadas en esta fecha fueron Red Globe y Crimson Seedless, ya que la
variedad Aledo es una variedad tardia cuya recoleccidon se efectia en diciembre. Una vez
tomadas las muestras estas se llevaron al centro de confeccidon de la empresa colaboradora,
donde se separaron las muestras a las que se les iba a realizar el estudio de las caracteristicas
morfométricas y las muestras que fueron introducidas en camara frigorifica para su
conservacion. Estas ultimas muestras fueron envasadas junto con papel papel absorbente, un
generador de didxido de azufre e introducidas en una bolsa de plastico perforada, ademas de

una vez cerrada la bolsa se inyecto un volumen de 70 mL de didxido de azufre en forma gas.
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4.- Estudio de los parametros morfométricos.

Se realizé una comparativa entre las tres variedades mediante caracteres UPOV del
racimo y la baya entre las tres variedades estudiadas en este Trabajo Final de Grado. El
documento utilizado para los caracteres de la UPOV fue el documento TG/50/9 con fecha de 9

de Abril de 2008.

Tabla 2. Caracteres UPQV del racimo Tabla 3. Caracteres UPOV de la baya
evaluados. evaluados
Racimo Baya
Cdédigo UPOV Caracter Codigo Caracter
& uPOV
32 Tamano 35 Tamafo
33 Compacidad 36 Forma de perfil
34 Lonlg|tud 37 Color de epidermis
pedunculo
Facilidad de
38 separacion del
pedicelo
39 Grosor de la piel
Pigmentacién
40 antocianica de la
pulpa
41 Firmeza de la pulpa
42 Sabores

particulares

Formacion de

43 .
pepitas

En el estudio de las caracteristicas morfométricas del racimo, en primer lugar se
pesaron un total de 16 racimos de uva por cada variedad. De cada racimo se contabilizd el
numero de bayas que contenia cada uno y para finalizar se pesé el raspon.

A continuacidn, una vez pesados los racimos, el raspdn y contabilizado el nimero de
bayas, se procedié al peso de las bayas, medida de la anchura y la longitud. En este caso las
medidas de estas caracteristicas se realizé de un total de 500 bayas de cada variedad. Se
escogio un total de 500 bayas por variedad ante a la posible heterogeneidad de las mismas,
con ello conseguimos una mejor representatividad de la muestra medida. Con los datos de
longitud y anchura de las bayas se realizé un estudio de la relacién longitud-anchura. Para el
peso de las bayas se hizo uso de una balanza de AND Instruments y para la medida de la

longitud y peso de las bayas se utilizo un calibre digital modelo Digit CAL SI, marca TESA.
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Ademds de estas caracteristicas morfométricas, se procedié a estudiar la relacién
entre el hollejo y la pulpa, es decir, la proporcion en peso del hollejo que supone este en la
baya y del mismo modo con la pulpa.

Para el estudio de esta relacién se han pesado las bayas. Una vez pesadas se
desprende el hollejo de cada baya y se pesa el hollejo que hemos separado de la baya. El peso

utilizado para la relacion hollejo-pulpa fue de AND Instruments modelo HF-2000G .

5.- Determinacién de contenido de sélidos solubles totales.

El contenido de sdlidos solubles totales se expresa en grados Brix. Este contenido se
determind obteniendo mosto de cada variedad licuando las bayas. De cada variedad se
obtuvieron 8 muestras de mosto. Una vez obtenido el mosto y se dejo sedimentar y clarificar,
se realizaron 3 medidas de cada muestra de mosto.

La determinacién de grados Brix se realizé con un refractometro digital de la marca

ATAGO modelo WM-7.

6.- Determinacion del pH.

Para la determinacién del pH se emplea el phmetro. En la medida del pH, lo que se
esta midiendo es una diferencia de potencial. Se efectuaron 3 medidas de los mismos mostos
que en el apartado 5. El modelo de electrolito utilizado en este trabajo es el modelo Crison de
KCL.

Para calibrar el aparato se utilizan diversos tampones de referencia (citrato-acido
clorhidrico para estabilizar a pH 4 y tampdn fosfato para estabilizar a pH 7). Se toma una
muestra de mosto y se sumerge en él el electrodo con el que se indica el valor. Las lecturas de
pH se han repetido tres veces con tres alicuotas que se han realizado de cada muestra de

mosto.

7.- Determinacién de acidez total.

El procedimiento que se utilizé para la determinacion de la acidez total fue el método
potenciométrico.

El procedimiento para obtener la acidez fue el siguiente: Se introduce en un vaso de
precipitados 10 mL de mosto al cual afiadimos 40 ml de agua destilada para formar una
disolucién de 50 mL. En este vaso de precipitados con la disolucidn, se introduce el electrodo
del pH-metro. La disolucién que se tiene en el vaso de precipitados se neutralizarda con
hidroxido de sodio 0,1 N, y se observa como varia el pH hasta que el pH-metro indique un valor

de 7.
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La acidez se expresa habitualmente como gramos de acido tartarico o sulfirico por
litro. En este estudio la acidez fue expresada en gramos por litro de acido tartarico. Para
convertir el volumen de NaOH consumido en gramos por litro se multiplica el nimero de
equivalentes por litro obtenido tras la valoracion por el peso equivalente del acido al que se
quiere convertir (Moreno y Peinado, 2009). En este caso para hacer la conversion del volumen
consumido multiplicaremos este por un factor de 0,75 y de este modo se obtiene los gramos

por litro de acido tartarico de nuestros mostos.

8.- Estudio de la evolucion de grados Brix, pH y acidez total.

Una vez medidos los defectos y danos que hayan podido sufrir las muestras
transcurrido el tiempo de conservacion, se volvieron a medir las caracteristicas quimicas de
acidez total, sélidos solubles totales expresados en grados Brix y pH. En los dos periodos de
tiempo que se extrajeron las muestras de camara se midieron estos parametros quimicos. Con
ello se puede estudiar como evolucionan a lo largo del tiempo durante la conservacién de las

muestras de las tres variedades en estudio.

9.- Evaluacidn de dafios y defectos tras la frigo conservacion.

Para la evaluacion de estos dafos se introdujeron en camara frigorifica durante un
periodo de tiempo cajas de plastico las cuales se les afiadié papel absorbente, para absorber
humedad, un generador de SO, y por ultimo introduccion de SO, gas, se introdujo un volumen
de 70 mL. Todo ello en una bolsa de plastico perforada. Una vez embalado adecuadamente se
introdujo en la camara frigorifica a una temperatura de entre 1 y 4 2C, y una humedad relativa
de 90%.

La evaluacién de los dafios y defectos se realizaron en dos periodos de tiempo. Para las
variedades Red Globe y Crimson, el primer periodo de tiempo en el cual se realizo el control de
calidad de la uva fue a los 89 dias desde su introduccién en camara frigorifica y el segundo
control se efectio a los 145 dias desde su introduccién. Para la variedad Aledo, el primer
periodo de tiempo en que se efectud el primero control de calidad de la uva fue a los 71 dias
de la introduccién de la muestra en cdmara frigorifica. El segundo control de la calidad se
realizé una vez transcurrido un periodo de tiempo de 110 dias desde el comienzo de la
conservacién de la camara frigorifica.

Los defectos evaluados fueron las podredumbres ocasionadas por botritis o por otros
hongos. Los dafios que se evaluaron fueron depresién de la epidermis que es causada por el
largo tiempo de exposicion al frio, bayas despedunculadas, dafios por plaga o enfermedades y

por ultimo senescencia en las bayas.
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Se pesd cada racimo y se contaron el nUmero de bayas por racimo. Una vez realizado
esto, en cada racimo se clasificaron y se contaron las bayas segun el defecto o dafio que
presentaran a la salida de cdmara frigorifica ya sea. Con las bayas observadas de cada afeccién
se contabiliza el porcentaje de cada afeccion ademas del porcentaje de afeccion total de cada
variedad para cada fecha de evaluacién. De este modo se puede apreciar si una afeccién
evoluciona hacia la segunda fecha resultando bastante mayor el porcentaje o si se mantiene y
que afeccidn es la que destacas sobre las otras, decidiendo asi sobre cual de ellas habria que

actuar.

10.- Estudio de la tasa respiratoria de la variedad Red Globe.

Para el estudio de la tasa respiratoria se escogio la variedad Red Globe por las buenas
caracteristicas comerciales.

Para la medida de la tasa respiratoria se dispuso de tres muestras diferentes. Una
muestra fue envasada en caja de aproximadamente 2 kilos de uva estando la fruta envuelta en
una bolsa de plastico perforada y con un generador de SO,. Otra muestra ademas de estar
envasada como la muestra anterior (bolsa perforada y generador de SO,), se inyecté un
volumen de 70 mL de SO, gas. La tercera muestra, muestra control, fue uva envasada en caja
de 2 kilos y bolsa perforada sin adicion de SO,. Todas las muestras se mantuvieron
almacenadas a una temperatura de 4 °C.

El andlisis de tasa respiratoria utilizado fue el método estatico. Para ello, a los cuatro
dias de almacenamiento, se tomaron bayas de cada una de las muestras y se dispusieron en
recipientes herméticos de cristal de 400 mL o de 800 mL. Los analisis se hicieron por triplicado.
Periédicamente se analizd la concentracion de oxigeno y CO, en el espacio de cabeza del
recipiente utilizando un analizador de gases (Checkmate 9900 PBI Dansensor, Ringsted,

Dinamarca), tomando muestra de éste a través de un septum colocado en la tapa.
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Resultados y discusion

1ll- RESULTADOS Y DISCUSION

1.- Estudio de los parametros morfométricos.

1.1.- Estudio del peso de los racimos.

En este apartado se ha procedido a pesar los racimos, medir el niumero de

bayas de cada racimo y pesar el raspén de cada variedad y se ha observado cual de ellas es la

variedad que mayor peso de racimo tiene y mayor numero de bayas.

En la variable peso de los racimos como se puede observar en el resumen estadistico

de la tabla dos, se aprecia una diferencia significativa entre la variedad Red Globe y las

variedades Crimson Seedless y Aledo, mientras que entre estas dos ultimas variedades no

existe ninguna diferencia significativa.

Tabla 4. Resumen estadistico de peso de los racimos.

Desviacidn Coeficiente Sesgo Curtosis
Variedad|Promedio ) de Minimo[Maximo| Rango g. .
Estandar L., Estandarizado|Estandarizada
Variacion
Aledo 675.48 155.28 22.99% |468.65| 953.3 | 484.65 0.91 -0.60
Crimson| 581.18 120.74 20.77% |432.61| 788.37 | 355.76 0.63 -1.10
GInge 1355.38 | 331.37 24.45% |976.36| 2000.0 |1023.64 1.37 -0.27
Total 870.68 410.94 47.20% |432.61| 2000.0 |{1567.39 3.39 1.11

En cuanto al nimero de bayas total presentes en el racimo, existe una diferencia

significativa entre la variedad Crimson Seedless y el resto de variedades, no apreciandose

diferencia significativa entre las variedades Red Globe y Aledo.

Tabla 5. Resumen estadistico de numero de bayas.

Desviacion Coeficiente Sesgo Curtosis
Variedad|Promedio , de Minimo[Maximo|Rango g. i
Estandar L., Estandarizado|Estandarizada
Variacion
Aledo 150.75 28.78 19.09% 93.0 184.0 | 91.0 -1.22048 -0.49
Crimson| 84.88 16.03 18.89% 61.0 119.0 | 58.0 0.598599 -0.15
GTSSe 160.0 40.39 25.25% 93.0 236.0 |143.0( 0.564684 -0.39
Total 131.88 44.83 33.99% 61.0 236.0 |175.0| 0.775565 -1.09

Analizando el peso del raspdn de los racimos, se aprecia en la tabla cuatro como la

variedad Red Globe tiene el raspdn con mayor peso de las tres variedades estudiadas. Aunque

no existe diferencias significativas al 95 % con la variedad Aledo.
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Tabla 6. Resumen estadistico de peso del raspon.

Desviacién Coeficiente Sesgo Curtosis
Variedad|Promedio ) de Minimo[Maximo|Rango g. .
Estandar L., Estandarizado|Estandarizada
Variacion
Aledo 17.77 7.58 42.66% 6.87 30.07 | 23.2 0.59 -1.06
Crimson| 12.41 5.47 44.10% 6.54 22.33 |15.79 1.01 -1.02
Red 19.76 6.27 31.74% 12.36 | 30.07 |17.71 0.45 -1.15
Globe
Total 16.65 7.09 42.61% 6.54 30.07 |23.53 1.12 -1.39

De forma grafica se representa en la figuro ocho las medias de cada variedad para el
peso de racimos, raspon y el nimero de vayas estudiadas, puede observarse como un mayor
peso de racimo no siempre implica un mayor nimero de bayas como se puede observar de

forma comparativa entre la variedad Red Globe y Aledo.

Caracteristicas morfoldgicas del racimo

1800,00
1600,00
1400,00
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—

Peso racimo (g) N2 bayas Peso raspoén (g)

B Crimson Seedless ™ Red Globe Aledo

Figura 8. Caracteristicas morfométricas del racimo.

A continuacidén en la tabla cinco, se muestran resumidos los valores de las medias con

sus respectivas desviaciones estandar.

Tabla 7. Cuadro resumen de caracteristicas morfométricas del racimo.

Variedad Peso racimo (g) n2 bayas Peso raspodn (g)
Crimson Seedless 581,18 + 120,73 84,88 + 16,03 12,41 +5,47
Red Globe 1355,38 + 331,37 160 + 40 19,76 £ 6,27
Aledo 675,48 + 155,28 159,94 + 44,20 17,77 +7,58
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Observamos en la tabla cinco que entre las tres variedades estudiadas el raspdn

representa practicamente el mismo peso. De cara a la comercializacién exterior de estas

variedades es importante conocer parte del peso total es ocupado por la parte utilizable y cual

no. Observamos que practicamente el peso del raspén es insignificante respecto al total,

siendo muy importante el peso del racimo, cuyos valores oscilan desde los 581 gramos de la

variedad Crimson Seedless a 1355 gramos de Red Globe mientras que sus raspones son valores

oscilantes en 15 g.

1.2.- Estudio de las bayas.

Observando los datos estadisticos de la tabla seis referidos al peso de las bayas, se

aprecian diferencias significativas con un intervalo de confianza del 95 %, siendo las bayas de

la variedad Red Globe la que tiene las bayas con mayor peso y la variedad Aledo la que tiene

bayas con menor peso.

Tabla 8. Resumen estadistico de peso de baya.

Desviacion Coeficiente Sesgo Curtosis
Variedad|Promedio ) de Minimo[Maximo|Rango g. .
Estandar L., Estandarizado|Estandarizada
Variacion
Aledo 6.49 0.83 12.74% 4.06 8.93 | 4.87 0.59 -0.59
Crimson 7.16 1.06 14.19% 4.93 10.14 | 5.21 1.96 -1.36
Red
12.22 1.55 12.65% 9.03 17.81 | 8.78 7.99 3.07
Globe
Total 8.62 2.81 32.62% 4.06 17.81 |13.75 12.82 -3.51

En cuanto a la anchura de las bayas también se aprecian diferencias significativas entre

las tres variedades, al 95% de nivel de confianza. La variedad Red Globe es la variedad que

mayor anchura de baya presenta.

Tabla 9. Resumen estadistico de anchura de la baya.

Coeficiente

Variedad|Promedio Desvllauon de Minimo[Maximo|Rango Sesg9 Curtos.|s
Estandar L., Estandarizado|Estandarizada
Variacion
Aledo 20.52 1.29 6.31% 17.32 | 30.34 |13.02 13.53 44 .43
Crimson| 19.14 1.089 5.68% 16.42 | 23.01 | 6.59 1.52 0.42
Red 26.56 1.37 5.16% 16.68 | 30.78 | 14.1 -3.03 22.68
Globe
Total 22.08 3.46 15.66% 16.42 | 30.78 [14.36 9.06 -8.48
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En lo que se refiere a la longitud de la baya, en este caso la variedad Crimson Seedless

es la variedad que mayor longitud de baya tiene de las tres variedades estudiadas.

Tabla 10. Resumen estadistico de longitud de la baya.

Desviacién Coeficiente Sesgo Curtosis
Variedad|Promedio ) de Minimo[Maximo| Rango g. .
Estandar L., Estandarizado|Estandarizada
Variacion
Aledo 24.86 1.56 6.29% 13.62 | 29.25 | 15.63 -8.87 27.07
Crimson| 29.52 13.49 45.71% 16.79 | 326.7 |309.91 196.15 2164.33
Red
28.73 1.36 4.75% 24.46 32.5 8.04 0.62 -0.87
Globe
Total 27.70 8.14 29.37% 13.62 | 326.7 |313.08 523.95 9635.14

En la figura nueve se muestra graficamente, las caracteristicas

variedades estudiadas.

morfométricas de las
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15,00
10,00

5,00

0,00

Caracteristicas morfoldgicas de bayas

Peso Baya (g)

B Crimson Seedless

Anchura (mm)

¥ Red Globe

Longitud baya (mm)

Aledo

Figura 9. Caracteristicas morfométricas de las bayas.

Tabla 11. Cuadro resumen de caracteristicas morfométricas de las bayas.

Variedad Peso baya (g) Anchura (mm) Longitud baya (mm)
Crimson Seedless 7,16 +1,0 19,11+ 1,33 29,52 + 2,15
Red Globe 12,42 +£1,50 26,56+ 1,37 28,73+ 1,36
Aledo 6,49+ 0,83 20,52 +1,29 24,85+ 1,56
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Con los parametros morfométricos de la baya se estudid su correlacién entre ellos y
los valores de las relaciones longitud-anchura, anchura-peso y longitud-peso. A la vista de los
resultados, podemos asegurar que la relacién longitud-anchura noes un parametro idéneo
para diferenciar variedades. Por otra parte la relacidon que tiene la anchura con el peso, es la
mas fuerte, aprecidandose como el peso es mayor cuanto mayor es la anchura. Este modelo no
tiene suficiente robustez por falta de datos y existe algo de variabilidad. Se podria realizar una
estimacion, aunque no tendria fuerza suficiente. Con este modelo podriamos estimar el peso
de las bayas y por lo tanto del racimo, de forma que resultaria Util su uso en campo, puesto
que solo necesitamos disponer como material de campo de un pie de rey con el que medir la

anchura de las bayas.

La relacion hollejo/pulpa que se busca en uva de mesa es diferente a la de la uva de la
vinificacion. En esta ultima se quiere que la relacién sea lo mas grande posible, es decir, que
exista una proporcion mayor de hollejo puesto que es en este donde se encuentran los
componentes para la elaboracién de vino. En cambio en la uva de mesa se busca que el hollejo
sea lo mas pequeno posible para facilitar la masticabilidad de las bayas de uva buscando que el
hollejo sea crujiente o blando y que no sea molesto. Esto dependera de una variedad u otra.

Observando los datos estadisticos se aprecia que existen diferencias significativas al 95
% de intervalo de confianza entre las tres variedades. De estas, la que menor proporcién en
peso de hollejo tiene es la variedad Crimson Seedless, haciendo que esta variedad sea
adecuada para uva de mesa para el parametro estudiado y la variedad con mayor proporcion

en peso de hollejo es la variedad Aledo.

Red Globe Crimson Seedless Aledo

“hellejo ™ pulpa “hollejo ®pulpa “ hollejo ¥ pulpa

10% 12%

Figura 10. Proporcion en peso de hollejo/pulpa. a) variedad Red Globe; b) variedad

Crimson Seedless; c) variedad Aledo.
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1.3.- Estudio del nimero de semillas.

Para el estudio del numero de semillas en las variedades Red Globe y Aledo se
realizaron las correspondientes matrices de correlacién para asi determinar si el nimero de
semillas influye o no sobre el tamafio de la baya.

En la variedad Red Globe, como se puede observar en la tabla diez, existe una relacién
entre el peso de la baya y el nUmero de semillas a nivel de significacion del 95%. Es decir, en la
variedad Red Globe se aprecia que a mayor peso de baya y didmetro de la misma, existe un
mayor niumero de semillas en su interior, pudiendo existir algunas de estas abortadas o bien
formadas. De modo que a mayor numero de semillas mayor peso de la baya y mayor anchura

de la misma.

Tabla 12. Matriz de correlaciéon de la variedad Red Globe.

N¢ de semillas .
N¢ semillas .
Peso(g) no bien Ne semillas Anchura(mm)
g terminadas de abortadas
formadas
formar
0.2688 0.6428 -0.5674 0.8095

N2 semillas no
terminadas de
formar

0.0127 0.0001 0.2544

Ne semillas

bien formadas -0.5505

0.4954

Ne semillas

-0.6031
abortadas

Anchura (mm)

Por otra parte en la variedad Aledo, esta relacién se cumple aunque los valores
cambian ligeramente como se puede observar en la tabla 13. En esta variedad siempre
aparece alguna semilla abortada pero no en nimero elevado como ocurre en la variedad Red
Globe, en la cual podemos incluso encontrarnos en alguna baya con todas sus semillas
abortadas. En el caso de la variedad Aledo la mayor relacidon que existe también es entre el
peso de la baya y el nimero de semillas bien formadas, esto no quiere decir que a mayor peso
mayor sea numero de semillas, ya que como se ha comentado siempre puede haber semillas

abortadas.
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Tabla 13. Matriz de correlacién de la variedad Aledo

Anchura (mm)

N¢ de semillas
bien formadas

Anchura (mm)

N¢ de semillas

N¢ de semillas

N2 semillas no

N¢ de semillas
abortadas

bien formadas abortadas terminadas de Peso(g)
formar

0.5668 -0.1429 0.0540 0.6630

-0.2625 0.2182 0.7131

N¢ de semillas
no terminadas
de formar

Peso (g)

0.0001

Para contrastar estas matrices de correlacién y verificar lo antes mencionado con

respecto al nimero de semillas, se puede observar en los intervalos LSD del numero de

semillas bien formadas como cuanto mayor peso tiene la baya, en esta se observa un numero

mayor de semillas. En la variedad Red Globe existen diferencias significativas entre las bayas

con cuatro semillas bien formadas y tres semillas bien formadas mientras que en la variedad

Aledo no hay diferencia significativas, pudiendo tener tres o cuatro semillas bien formadas las

bayas con mayor peso como se puede observar en el apartado 2.5 de los anejos.

1.4.- Comparativa entre variedades mediante caracteres UPOV.

En la tabla 6 y en la tabla 7, se observan las diferencias entre las variedades Aledo,

Red Globe y Crimson Seedless, de los racimos y las bayas apoyandonos en los caracteres

UPOV.

Tabla 14. Caracteres UPOV del racimo para cada variedad estudiada.

Caracter Racimo Variedad
cri
Cdédigo UPOV Caracter Aledo Red Globe rimson
Seeldess
32 Tamarnio Medio Muy Grande Grande
33 Compacidad Compacto Media Media
34 Longitud pedunculo Corto Largo Largo
Tabla 15. Caracteres UPOV de la baya para cada variedad estudiada.
Caracter Baya Variedad
Cdédigo UPOV Caracter Aledo Red Globe Crimson Seedless
35 Tamano Media-Grande Muy grande Grande
36 Forma de perfil | Elipsoide ancha Globosa Cilindrica
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Caracter Baya Variedad
Cddigo , .
UPOV Caracter Aledo Red Globe Crimson Seedless
Roja-violet
37 Color de epidermis Verde-Amarilla oja-violeta Roja
oscura
Facilidad de
Moderad t
38 separacion del ° eral ?men € Dificil Dificil
) facil
pedicelo
39 Grosor de la piel Media-Gruesa Media Media
Pigmentacién
40 antocianica de la Ausente Ausente Ausente
pulpa
Li t
41 Firmeza de la pulpa Blanda |ger.amen € muy firme
firme
42 Sabores particulares Neutro Ninguno Herbaceo
43 Formacion de pepitas | Bien formada Bien formada Ausente

2.- Estudio de los parametros quimicos bdsicos.

Observando los datos estadisticos de la figura 11, se aprecian las diferencias
significativas que existen en el contenido de grados Brix de las diferentes variedades
estudiadas, siendo la variedad Aledo la que mayor contenido tiene y la variedad Red Globe la
gue menor contenido. Comentar que las tres variedades cumplen con las normas de calidad de
uva de mesa descritas en el documento del CODEX ALIMENTARIUS, CODEX STAN-255 2007,
donde se indica que el requisito de madurez minimo ha de ser de 16 grados Brix.

Con respecto la variedad Red Globe, Viveros Lorente dice que su contenido de grados
Brix esta entre 15 y 18, en nuestro caso la media de este contenido fue de 18 grados Brix
nunca teniendo un valor menor a 17 grados Brix en todas las muestras estudiadas. Por ultimo
el contenido de grados Brix para la variedad Aledo que se obtuvo fue de 20,7 grados Brix de
media, aprecidandose una gran diferencia con los datos aportados por Viveros Lorente donde el
contenido de grados Brix de Aledo es de 18 grados. Entendemos que la diferencia podemos
encontrarla en las condiciones de cultivo en que nos encontramos dado que seguramente las
condiciones y los afios de mas estrés hidrico como el actual puede dar lugar a uvas con

mayores grados Brix. Lo que esta de acuerdo con Fedberg et al (2008).
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Medias y 95.0% de Fisher LSD

21

+

20

19

grados Brix

T

18

17

Aledo Crimson Red Globe
Figura 11. Intervalos LSD y medias para los grados Brix de las variedades de uva de mesa con

un intervalo de confianza del 95%.

En cuanto al valor de pH de cada variedad se puede apreciar en la figura 12, que
existen diferencias significativas entre las variedades de uva de mesa estudiados.
Donde la variedad mas acido es la variedad Crimson Seedless y la que menos acido es

la variedad Red Globe.

Medias y 95.0% de Fisher LSD

39 e h

pH

35 -

=

31k -
Aledo Crimson Red Globe

Figura 12. Intervalos LSD y medias para el pH de las variedades de uva de mesa con un

intervalo de confianza del 95%.

La acidez total es una caracteristica comun que es medida en los mostos para la
elaboracion de vino. Observando los datos estadisticos de los zumos obtenidos de nuestras
variedades a estudio, se aprecian diferencias significativas al 95% entre las tres variedades. De
estas tres, la variedad que mayor acidez total, expresada en g/L de &acido tartarico, es la
variedad Red Globe y la que menor acidez total tiene es la variedad Aledo. Destacar que la
variedad Crimson Seedless, tiene un buen equilibrio entre acidez y contenido de grados Brix

bastante bueno que la hace ser muy bien aceptada en los mercados europeos.
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Medias y 95.0% de Fisher LSD
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Figura 13. Intervalos LSD y medias para la acidez total de las variedades de la uva de mesa con

un intervalo de confianza del 95%.

3.- Estudio de la evolucidn de los parametros quimicos basicos.

En la evolucion de los parametros quimicos basicos se estudié como el contenido de
solidos solubles totales medido en grados Brix, pH y la acidez total medida en gramos de acido
tartarico por litro, evolucionaban durante el tiempo que las variedades han estado
conservadas en camara frigorifica. La evolucion de los grados Brix como se puede observar en
la figura 13, es ascendente en las variedades Crimson Seedless y Red Globe, en cambio la
variedad Aledo no se observa practicamente un aumento considerable del contenido de
grados Brix. El aumento en los 145 dias de conservacién en camara de las variedades Red

Globe y Crimson Seedless fue de 1,5 grados y de 1 grado Brix respectivamente.

Evolucién en camara frigorifica de grados Brix

22,00
>< T
£ 21,00
1
2 2000 g
e =] - i
(1] £
& 1900 T —
1
18,00r
17,00
0 50 100 150

Tiempo (dias; 12C; 90%)

Crimson Seedless @@= Red Globe Aledo

Figura 14. Evolucion del contenido de grados Brix durante el tiempo de conservacion.

Analizando la evolucidon del pH, se observa como el pH de la variedad Red Globe

disminuye hasta un valor de pH final similar al de la variedad Crimson Seedless.. La variedad
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Aledo no experimenta una variacion de pH apreciable, este aumenta en 0,1 puntos. Y por
ultimo la variedad Crimson Seedless disminuye su pH, aunque esta variacion es insignificante

al igual que la variedad Aledo.

Evolucion en camara frigorifica del pH
4,20
4,00 =
e
3,80
=
2 3,60 - T
3,40 L . L
: —_—
3,20 ¢ - _
3,00
2,80 T T )
0 50 100 150
Tiempo (dias; 12C, HR 90%)
“=Crimson Seedless =@ Red Globe Aledo

Figura 15. Evolucion del pH durante la conservacion en cdmara frigorifica.

Por otra parte la evolucion de la acidez se observa como para la variedad Aledo ocurre
lo mismo que para los grados Brix, no se aprecia disminucidn alguna de su contenido a lo largo
de su conservacion. La evolucién de esta es estable, tiene mayor hollejo y es mds duro. En
cambio las variedades Red Globe y Crimson Seedless disminuye la acidez como se observa en
la figura 16. En la variedad Red Globe la disminucion se aprecia mas que la disminucién de la
variedad Crimson Seedless, en la que la acidez primero aumenta y después disminuye hasta el

valor con el que se recolecto.

Evolucion en camara frigorifica de la acidez
10,50

=850 f— -

g 1 B

N 6,50 T e — -
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< 4,50 1) o

2’50 I T T T T T T T
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Tiempo (dias; 12C, HR 90%)
“==Crimson Seedless =@ Red Globe Aledo

Figura 16. Evolucion de la acidez total durante el tiempo de conservacion.
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4.- Evolucidn de los danos y defectos en postcosecha.

La conservacién es una herramienta mediante la cual los productores pueden obtener
un valor afiadido a sus producciones, comercializando un determinado producto fuera de su
época habitual de maduracién como puede ser una variedad de uva la cual ha finalizado su
estacion, colocando nuestro producto en el mercado cuando habitualmente no seria posible
ofrecerlo. Por ese motivo es interesante estudiar como afecta esta conservacion sobre la fruta,
en nuestra caso la uva para consumo en fresco.

En el estudio de los dafos y porcentaje de afeccidon en postcosecha se obtuvieron los
porcentajes totales de afeccién para cada variedad (tabla 16). En la figura 17, puede
observarse la distribucién de las afecciones en porcentaje con respecto el porcentaje de dafios
total que se determind, el estudio se realiza comparando el estado del producto en las dos

fechas de retirada de la uva de la camara frigorifica.

Tabla 16. Porcentajes de afeccion medios para cada fecha de control y variedad.

. % afeccion
Variedad Control 1 Control 2
Red Globe 22,23 31,59
Crimson Seedless 22,29 25,22
Aledo 12,31 27,76

La afeccion total evaluada en el primer control de calidad (a 110 dias desde la entrada
en cdmara de conservacién) para las variedades Red Globe y Crimson Seedless fue de 22,23% y
22,29% respectivamente como se puede observar en la tabla 14. El primer control de calidad
(a 71 dias desde su introduccion en camara de conservacién) para variedad Aledo fue de
12,31%. En la tabla 14 pueden observarse como evolucionan los porcentajes totales de
afeccion de cada variedad, entre el primer control de calidad y el segundo.

El dafio o defecto que predomina en este primer periodo de conservacién es la
depresién de epidermis debida a la exposicidn de la uva durante 89 dias a una temperatura de
entre 1y 429C, siendo el 44% de la afeccidn en la variedad Red Globe y el 37% respecto al total
de la afeccién en la variedad Crimson Seedless. Por otro lado la afeccién que predomina en la
variedad Aledo es la causada por la Botrytis cinerea, la cual, causa el 42% del total de las
afecciones que se observaron en esta variedad. Otro desorden fisiolégico a comentar es el
despedunculado o desgrane, que es comun en las variedades sin semilla. En este caso el
desgrane ha supuesto el 24% del total en la variedad Crimson Seedless.

Transcurridos 145 dias de conservacion en la variedad Red Globe el porcentaje de

depresion de la epidermis hasta el 50% del total de la afeccidn y la podredumbre por Brotrytis
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cinerea también aumenta hasta el 18% del total. Por lo que respecta la variedad Crimson
Seedless el aumento no existe un aumento en el porcentaje de depresidon de epidermis y si se
produce aumento de Botrytis alcanzando esta un 38%. Por ultimo en la variedad Aledo se
observa un aumento significativo en la afeccién por Botrytis llegando este valor hasta el 65%
del total de afeccion, con lo que la afeccidon total también aumenta significativamente. En
cuanto al desgrane o despedunculado a los 145 dias en las variedades Red Globe y Crimson no
se aprecia aumento de esta afeccion. En cambio el aumento de la afeccién total de las
variedades Red Globe y Crimson Seedless esta afeccién no es significativa como se puede

observar en las graficas aportadas.
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v % Despedunculado 50% Despedunculado
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Crimson Seedless - 07/01/2014 Crimson Seedless - 05/03/2014
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& Otros hongos & Otros hongos
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Despedunculado
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Figura 17. a) y b)Variedad Red Globe en diferentes fechas; c) y d) Variedad Crimson
Seedless en diferentes fechas de evaluacion de dafios y defectos; e) y f) Variedad Aledo
para diferentes fechas de evaluacion de dafios y defectos. Porcentajes sobre las bayas
dafiadas.
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5.- Estudio de la tasa respiratoria de la variedad Red Globe.
A partir de los datos obtenidos de el estudio de la evolucidn de gases en el espacio de
cabeza, se determinaron las tasas respiratorias para cada una de las muestras.
La tasa respiratoria (TR (mLkg-1h-1)) de las muestras en términos de CO, generado se
obtuvo representando la variacién en la concentracidon de gas con el tiempo, tal y como se

muestra en la figura 18 como ejemplo.

0,7

0,6

0,5

0,4 &
0,3 <

02 —© <

Concentracién CO, (%)

0,1

0O
0 100 200 300 400
Tiempo (horas)

Figura 18. Ejemplo de la variaciéon de concentracion de CO, en el espacio de cabeza.

A partir de la pendiente de la ecuacion lineal y teniendo en cuenta la masa de la
muestra (kg) y el volumen (mL) del espacio de cabeza, se calcularon las TR (mLCO,/kg h) segun

la ecuacion 1:

(Ecuacién 1)
Donde:
dG/dt: es la pendiente del ajuste lineal de la variacion de la concentracion del gas.
Va: es el volumen de aire en el espacio de cabeza
M: masa de la fruta

Los resultados se muestran en la figura 19
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Figura 19. Tasa respiratoria en funciéon de las condiciones de envasado

En general, las tasas respiratorias calculadas son muy bajas comparadas con las
obtenidas por otros autores. Asi, el departamento de postcosecha de la Universidad Davis de
California indica tasas respiratorias a 0 2C entre 1-2 mg de CO, por hora y por kilo de fruta. Esta
diferencia puede ser debida a diferencias en la variedad ensayada y/o a la presencia del raquis
en las bayas. Algunos estudios (Gardea et al., 1993) indican que la velocidad de respiracién del
raquis puede llegar a ser 28 veces superior a la de la baya. En nuestro caso, se eliminaron los
raquis antes de introducir la fruta en los botes, mientras que la TR indicada por la Universidad
de Davis mantenian el raquis.

Este hecho, eliminar el raquis de las bayas, podria favorecer el almacenamiento de la
fruta, pues a menor TR la vida util del producto aumenta.

Como puede observarse, existen diferencias significativas entre las muestras que han
sido sometidas al procesos de inyeccidén y las que solo llevaban el generador. Ademas, no
existen diferencias significativas entre estas ultimas muestras y el control.

Probablemente, la alta concentracion de SO, en el ambiente provocada por la
inyeccidén de gas produce un estrés en la fruta que acelera su respiracion. En este sentido, es
esperable que la vida util de estas muestras sea menor.

La adicion de SO, en forma de generador, ademas de resultar una menor

concentracién total de gas en el espacio de cabeza, libera poco a poco el gas. De esta forma, la
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fruta puede adaptarse paulatinamente a los cambios en el espacio de cabeza y por tanto no
sufrir un estrés que suponga cambios en la tasas respiratoria.

En conclusion, a la vista de los resultados obtenidos en este estudio, deberian
ajustarse las dosis de SO, en el caso de utilizarse sistemas de inyeccidén para que la fruta no
acelere su metabolismo.

Es interesante también la disminucién de la TR observada por la eliminacidn del raquis,

lo que abre una via de estudio para posibles sistemas de almacenamiento.
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V- CONCLUSIONES

Las conclusiones obtenidas en el estudio realizado en este trabajo han sido las siguientes:

1.- Sobre las caracteristicas de las variedades en estudio debemos indicar:

- Existen diferencias en las caracteristicas morfolégicas y morfométricas de los
racimos, observandose como la variedad Red Globe tiene los racimos con mayor peso y mayor
numero de bayas.

- En cuanto a las caracteristicas de las bayas de nuevo es la variedad Red Globe la que
tiene mayor peso y mayor anchura. Esto conduce a considerar la variedad Red Globe como la
variedad con el mayor tamafio de bayas y racimo.

- En el estudio de la proporcion de hollejo presente en la baya, se ha determinado que
la variedad con la menor proporcién en peso de hollejo es la variedad Crimson Seedless, lo que
es beneficioso para su adecuacion como uva de mesa.

- En el estudio del nimero de semillas de las variedades en las que estas estan
presentes, se concluye que la variedad Red Globe, cuanto mayor nimero de semillas tiene
mayor es su tamano de baya, tanto sean estas semillas bien formadas como abortadas.

- En el caso de la variedad Aledo, solo parece influir en el tamafio de la baya el nimero

de semillas adecuadamente formadas.

2.- En referencia a los atributos quimicos estudiados:

- En los atributos quimicos basicos, grados Brix, pH y acidez total, la variedad con
mayor contenido en grados Brix es la variedad Aledo y la variedad con mayor equilibrio aztcar
acidez es la variedad Crimson Seedless.

- En la evolucién de los atributos quimicos basicos se ha observado que la variedad
Aledo permanece estable, no experimenta variacion alguna de estos. Mientras que en las
variedades Red Globe y Crimson Seedless presentan un ligero aumento del contenido de

grados Brix.

3.- Sobre el estudio de la conservacion realizado se constata:

- En la evaluacion postcosecha se ha detectado que en la primera fecha de control (71
dias para la variedad Aledo y 89 dias para las variedades Red Globe y Crimson Seedless) sobre
la calidad de la uva, en las variedades Red Globe y Crimson Seedless la afeccion mas

importante es la depresion de epidermis causada por el frio.
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- En cambio en la variedad Aledo la afeccion mas importante en el primer control de
calidad es la podredumbre causada por la Botrytis cinérea.

- En el segundo control de calidad de la uva (110 para la variedad Aledo y 145 dias para
las variedades Red Globe y Crimson Seedless), en la variedad Crimson Seedless hay un cambio,
llegando a ser mas importante la podredumbre. En Red Globe después de 145 dias de
conservacién siguen siendo los dafios por frio la afeccion mas relevante. Al igual que en la
variedad Red Globe, la variedad Aledo no presenta cambio alguno en cuanto a importancia de
la afeccion, la podredumbre causada por Botrytis cinérea es la principal afeccion aumentando

su presencia.

4.- La tasa respiratoria obtenida en el caso de el envasado con la inyeccién de SO, gas

es mayor que en el caso del envasado sin la inyeccién. En ambos casos la tasa respiratoria es

menor que lo indicado habitualmente en la documentacién consultada.
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VII. ANEJOS

1. Caracteristicas moformétricas del racimo

1.1. - Peso de los racimos

1.1.1. — Tabla ANOVA para el peso de los racimos.

Fuente

Suma de Cuadrados| Gl |Cuadrado Medio

Razon-F

Valor-P

Entre grupos

5.7095E6 2 2.85475E6

57.68

0.0000

Intra grupos

2.22735E6 45 49496.7

1.1.2. — Intervalos LSD con un nivel de confianza del 95% para el peso de los racimos.

1500 -

1300

Peso racimos (g)

700 |

1100

900 -

Medias y 95.0% de Fisher LSD

1

Lo

1.2. - Namero de bayas.

Aledo Crimson Red Globe
Variedad

1.2.1. — Tabla ANOVA para nimero de bayas por racimo.

Fuente Suma de Cuadrados| Gl [Cuadrado Medio|Razén-F|Valor-P
Entre grupos 53700.5 2 26850.3 29.64 |0.0000
Intra grupos 40758.8 45 905.75

1.2.2. — Intervalos LSD con un nivel de confianza del 95% para el nimero de bayas.

Numero de bayas

174

154

134

114

94

74

Medias y 95.0% de Fisher LSD

Aledo Crimson Red Globe
Variedad
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1.3. - Peso del raspon.

1.3.1. — Tabla ANOVA para el peso del raspdn.

Fuente

Suma de Cuadrados| Gl

Cuadrado Medio

Razon-F|Valor-P

Entre grupos

463.455 2

231.727

5.48 |0.0074

Intra grupos

1901.35 45

42.2522

1.3.2. — Intervalos LSD con un nivel de confianza del 95% para el peso del raspon.

Peso raspon (g)

Medias y 95.0% de Fisher LSD

25

221

19
16

Aledo Crimson Red Globe
Variedad

2.- Caracteristicas morfométricas de las bayas.

2.1.- Peso de baya.

Numero de observaciones:
Numero de niveles: 3

1500

2.1.1. — Tabla ANOVA para el peso de baya.

Tabla ANOVA para Peso baya (g) por Variedad

Fuente Suma de Cuadrados| G| [Cuadrado Medio|Razdn-F|Valor-P
Entre grupos 9813.95 2 4906.98 3586.70(0.0000
Intra grupos 2048.05 1497 1.3681

2.1.2. — Intervalos LSD con un nivel de confianza del 95% para el peso de baya.

Peso baya (g)

Medias y 95.0% de Fisher LSD

124 F - E
11.4F 7
104 F E
94 ]
8af 7
74 :— — ‘:
64F = 3
Aledo Crimson Red Globe
Variedad
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2.2. - Anchura de la baya

2.2.1. —Tabla ANOVA para la anchura de las bayas..

Fuente Suma de Cuadrados| Gl |Cuadrado Medio|Razon-F|Valor-P
Entre grupos 15556.4 2 7778.21 4925.87|0.0000
Intra grupos 2363.84 1497 1.57905

2.2.2. —Intervalos LSD con un nivel de confianza del 95% para la anchura de las bayas.

Anchura(mm)

27

25

23

21

19

Medias y 95.0% de Fisher LSD

i == ]
- . o B
B = ]
Aledo Crimson Red Globe
Variedad

2.3.- Longitud de baya.

2.3.1. — Tabla ANOVA para la longitud de las bayas.

Tabla ANOVA para Longitud (mm) por Variedad
Fuente |Suma de Cuadrados| Gl |Cuadrado Medio|Razon-F|Valor-P
Entre grupos 6217.73 2 3108.86 50.04 [0.0000
Intra grupos 93006.9 1497 62.1289

2.3.2. — Intervalos LSD con un nivel de confianza del 95% para la longitude de las bayas.

Longitud (mm)

32

30

28

26

24

Medias y 95.0% de Fisher LSD

Aledo

Crimson Red Globe
Variedad
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2.4- Matrices de correlacion para las caracteristicas morfométricas de las bayas.

2.4.1- Variedad Aledo

E:\S/Z C(anl1i:1r)e chrr;g::;d Calibt:;ti/gPeso Longit;c:ja/Peso Longitud/Calibre
(g)
Peso baya (g) 0,9139| 0,6765 | -0,2408 -0,1259 -0,0794
(100) | (100) (100) (100) (100)
0,0000| 0,0000 0,0158 0,2121 0,4322
Calibre (mm) [0,9139 0,5682 | -0,2937 -0,0421 -0,2935
(100) (100) (100) (100) (100)
0,0000 0,0000 0,0030 0,6773 0,0030
Longitud (mm) [0,6765|0,5682 -0,1215 0,0254 0,6188
(100) | (100) (100) (100) (100)
0,0000(0,0000 0,2284 0,8018 0,0000
Ca"b;;ig Peso 0'2;08 0'2'937 -0,1215 0,5042 0,1316
(100) | (100) | (100) (100) (100)
0,0158(0,0030| 0,2284 0,0000 0,1918
Long::\‘:a/ Peso 0'1‘259 0'02121 0,0254 |  0,5042 0,0660
(100) | (100) | (100) (100) (100)
0,2121|0,6773| 0,8018 0,0000 0,5138
Longitud/Calibre 0'0‘794 0'2'935 0,6188 0,1316 0,0660
(100) | (100) | (100) (100) (100)
0,4322|0,0030| 0,0000 0,1918 0,5138
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2.4.2- Variedad Crimson Seedless.

Peso . . I .
baya Calibre | Longitud | Calibire/Peso | Longitud/Peso Longitud/Calibre
(mm) | (mm) baya baya
(g)
Peso baya 0,0703 0,2827 -0,2099 -0,0699 -0,1603
(100) | (100) (100) (100) (100)
0,4987 | 0,0055 0,0412 0,5011 0,1208
Calibre (mm) 0,0703 0,9699 -0,4302 0,3967 -0,9007
(100) (100) (100) (100) (100)
0,4987 0,0000 0,0000 0,0001 0,0000
Longitud (mm) |0,2827|0,9699 0,4652 -0,3835 0,9064
(100) | (100) (100) (100) (100)
0,0055(0,0000 0,0000 0,0001 0,0000
Calibire/Peso - -
baya 0,2099 | 0,4302 0,4652 0,9551 -0,7735
(100) | (100) | (100) (100) (100)
0,0412]0,0000| 0,0000 0,0000 0,0000
Longitud/Peso -
baya 0,0699 0,3967 | -0,3835 0,9551 0,7322
(100) | (100) | (100) (100) (100)
0,5011|0,0001| 0,0001 0,0000 0,0000
Longitud/Calibre 0,1603 | 0,9007 0,9064 -0,7735 0,7322
(100) | (100) | (100) (100) (100)
0,1208|0,0000| 0,0000 0,0000 0,0000
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2.4.3- Variedad Red Globe.

E:ig Calibre|Longitud|Calibire/Peso|Longitud/Peso Longitud/Calibre
(@) (mm) | (mm) baya baya
Peso baya (g) 0,7139| 0,6876 | -0,9358 -0,9297 -0,0945
(100) | (100) (100) (100) (100)
0,0000| 0,0000 | 0,0000 0,0000 0,3470
Calibre (mm) [0,7139 0,4277 | -0,4587 -0,7097 -0,5386
(100) (100) (100) (100) (100)
0,0000 0,0000 |  0,0000 0,0000 0,0000
Longitud (mm) |0,6876|0,4277 -0,6888 -0,4055 0,4558
(100) | (100) (100) (100) (100)
0,0000|0,0000 0,0000 0,0001 0,0000
Ca"bti;?g Peso 019'358 0 4og7| 06888 0,8543 -0,1308
(100) | (100) | (100) (100) (100)
0,0000{0,0000| 0,0000 0,0000 0,1930
Long::i_: Peso 019'297 0'7;)97 -0,4055 |  0,8543 0,3452
(100) | (100) | (100) (100) (100)
0,0000|0,0000| 0,0001 | 0,0000 0,0006
Longitud/Calibre 0’0;) 45 0'5;’86 0,4558 | -0,1308 0,3452
(100) | (100) | (100) (100) (100)
0,3470|0,0000{ 0,0000 | 0,1930 0,0006
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2.4. - Proporcion de hollejo.

Numero de observaciones: 300
Numero de niveles: 3
2.4.1. — Resumen estadistico para la proporcion en peso de hollejo.

Variedad Recuento|Promedio DesvllaC|on Coeflc.len.tle de Minimo [Maximo
Estandar Variacion
Aledo 100 12,0677 1,51025 12,5149% 8,7007 | 16,323
Crimson 100 | 9,3672 1,27526 13,6141% 7,35069| 15,1899
Seedless
Red Globe 100 10,3596 1,33904 12,9256% 7,85473(15,0121
Total 300 10,5982 1,7707 16,7076% 7,35069( 16,323
Variedad Rango |Sesgo Estandarizado|Curtosis Estandarizada
Aledo 7,62233 0,444361 -0,93289
Crimson Seedless|7,83918 6,3287 8,10532
Red Globe 7,15738 2,63278 1,42777
Total 8,97233 3,86733 -1,09789

2.4.2.—Tabla ANOVA para la proporcion de hollejo en peso.

Fuente Suma de Cuadrados| G

Cuadrado Medio|Razdn-F|Valor-P

Entre grupos

373,159

2 186,57

9 98,20 |0,0000

Intra grupos

564,319

297 1,90006

2.4.3. — Intervalos LSD con un nivel de confiaza del 95% para la proporcién de hollejo.

Medias y 95,0% de Fisher LSD

Rl

Aledo Crimson SeedlessRed Globe

Variedad
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2.5- Numero de semillas.

2.5.1 - .Intervalos LSD con un nivel de confianza dle 95% para el nimero de semillas bien
formadas de la variedad Aledo.

Medias y 95,0% de Fisher LSD

75

6.5

55

Peso(g)
[}
AR R RN LR LR LR
[

1

1 2 3 4
N° de semillas bien formadas
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2.5.1 - .Intervalos LSD con un nivel de confianza dle 95% para el nimero de semillas bien
formadas de la variedad Red Globe

Medias y 95,0% de Fisher LSD

155 -
13,5 I .

95 4

75€C }
1 2 3 4
N° semillas bien formadas

Peso(g)
o
T
1
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3. - Atributos quimicos basicos

3.1. — Resumen estadistico para grados Brix.

Variedad = Recuento ' Promedio Desvllacmn COEfIC.Ien,t,e Minimo
Estandar de Variacion
Aledo 24 20.7458 0.543722 2.62088% 20.3
Crimson 24 18.525 0.22312 1.20443% 18.3
Red 24 18.0833 0.723918 4.00324% 17.0
Globe
Total 72 19.1181 1.28768 6.73541% 17.0
Variedad | Sesgo Estandarizado = Curtosis Estandarizada
Aledo 3.56079 2.10328
Crimson 2.28667 0.878407
Red Globe -0.639426 -1.40217
Total 1.63155 -1.03172
3.2. — Resumen estadistico para grados Brix.
Variedad = Recuento ' Promedio Desvllacmn COEfIC.Ien,t,e Minimo
Estandar de Variacion
Aledo 24 3.42167 0.0537034 1.56951% 3.24
Crimson 24 3.21167 0.0783896 2.44078% 3.07
Red 24 3.90875 0.0613126 1.5686% 3.81
Globe
Total 72 3.51403 0.300992 8.56544% 3.07
Variedad | Sesgo Estandarizado = Curtosis Estandarizada
Aledo -2.04184 6.59968
Crimson 0.450033 -0.400083
Red Globe -0.586368 -0.967242
Total 1.37475 -2.36006
3.3. — Resumen estadistico para acidez.
Variedad = Recuento ' Promedio Desvllacmn COEfIC.Ien,t,e Minimo
Estandar de Variacion
Aledo 24 4.4875 0.167624 3.73536% 4.2
Crimson 24 7.14167 0.15299 2.14221% 6.9
Red 24 6.85417 0.239527 3.49462% 6.4
Globe
Total 72 6.16111 1.21221 19.6752% 4.2

Maximo
22.1
19.1
19.0

22.1

Maximo
3.56
3.37

3.99
3.99

Maximo
4.8
7.4

7.2

7.4

Rango

1.8
0.8

2.0

5.1

Rango

0.32
0.3

0.18
0.92

Rango

0.6
0.5

0.8

3.2
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Variedad
Aledo
Crimson
Red Globe
Total

Sesgo Estandarizado
0.186934
0.0257556
-1.00261
-2.28038

Curtosis Estandarizada
-0.233938
-0.965702

-1.08269
-2.5521
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