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ABSTRACTO (Resumen Ejecutivo)

Se cosecho fruta de mango de 19 variedades en el sur de Florida en 2019 y 2021, misma que se
traslado el mismo dia a las instalaciones de postcosecha de la Universidad de Florida en la
ciudad de Gainesville, y se almacend a una temperatura de 12°C/54°F durante 12 horas. Una
agrupacion de fruta de control se almacend directamente a una temperatura de 20°C/68°F y 95%
humedad relativa (HR) mientras que fruta asignada al tratamiento hidrotérmico (HWT por sus
siglas en inglés) primeramente se sometid a inmersion en agua a una temperatura de
46.1°C/115°F durante 90 minutos. Otra fruta se almacend durante 1, 2, 0 3 semanas a una
temperatura de 7°C/44.6°F y 95% HR o0 12°C y 95% HR, y posteriormente todas las frutas se
almacenaron durante una semana a una temperatura de 20°C and 95% HR para simular vida de
anaquel y evaluar lesiones causadas por el tratamiento hidrotérmico, sensibilidad al frio, y
potencial de almacenamiento, respectivamente. Se tomaron submuestras de todos los cultivares
de la fruta que cursaron una maduracion directa a una temperatura de 20 °C para la realizacién
de una evaluacion sensorial con consumidores y se llevaron al Laboratorio de Analisis Sensorial
del Departamento de Ciencias Alimentarias y Nutricibn Humana. EI mango se presentd a los
panelistas como piezas cortadas sin la cascara. Se evalud la variedad Tommy Atkins en 2019 y



2021 y, de acuerdo con los resultados sensoriales, no se observaron diferencias significativas
entre las dos cosechas con respecto a la percepcion del panel de sabor. En lo que respecta a las
medidas del Dia 0, la fruta no fue sometida al tratamiento hidrotérmico. Se tomaron imagenes
fotogréficas del color, espectro de reflectancia NIR, y digitales de ambos lados de cada fruta
antes de realizar las medidas de firmeza. Todas las frutas se evaluaron subjetivamente para
detectar el posible desarrollo de lesion por frio (CI por sus siglas en inglés), lesion por
hidrotérmico (HWT), o antracnosis, en tanto que la materia seca (DM por sus siglas en inglés),
contenido de sélidos solubles (SSC por sus siglas en inglés), alcalinidad (pH), y acidez titulable
(TA) se determinaron utilizando muestras congeladas.

De acuerdo con los resultados, en términos de la aceptabilidad de los consumidores (gusto
general, gusto por el sabor, gusto por la textura, dulzura, acidez, amargor, fibrosidad, firmeza,
jugosidad, intensidad de sabor), los cultivares se clasificaron en la forma que aparece a
continuacion (el rango mas alto al mas bajo):

1. Edward (23.8) > 2. Rosigold (22.3) = Palmer (22.1) > 4. Kensington Pride (21.5) = Ott (21.4)
~ Glenn (21.2) > 7. Valencia Pride (19.7) = Young = Malika (19.6) > 10. Espada (19.1) > 11.
Southern Blush (18.8) > 12. Rapoza = Rosa (17.9) = Tommy Atkins (17.8) ~ Duncan (17.8) >
16. Maha Chinook (17.1) > 17. Nam Doc Mai (15.4) = Cogshall (15.3) > 19. Vallenato (13.6).

Los cultivares mas resistentes al tratamiento hidrotérmico fueron el Palmer (-1.1) = Rapoza (-
1.2) > Nam Doc Mai (-1.5) = Cogshall (-1.7) = Rosa (-1.8) = Espada (-1.9) y Tommy Atkins
2021 (-1.9), mientras que los mas sensibles fueron de las variedades Kensington Pride (-5.0),
Young (-4.9), Duncan (-4.6), y Ott (-4.5).

Los cultivares mas resistentes a lesion por frio (ClI) fueron el Ott (-1.0) y Rapoza (-1.3), sequidos
por el Edward (-1.5), Glenn = Southern Blush (-1.7) y Cogshall (-1.9) ~ Valencia Pride (-2.0),
mientras que los mas sensibles fueron el Espada (-4.6) = Young (-4.5) y Nam Doc Mai (-4.2) y
Kensington Pride (-4.2).

En términos de potencial para el almacenamiento, todos los cultivares se vieron afectados por
el desarrollo de la maduracion, observando la mayor cantidad de deterioro en la condicion de la
fruta en las variedades Cogshall, Kensington Pride, Maha Chinook, Ott, y Young, recibiendo
una calificacion de 3.0 de un posible 5y con una capacidad de tolerar Unicamente dos semanas
de almacenamiento a una temperatura de 12°C, mas 1 semana de condiciones de vida de anaquel
(20°C), en comparacion con las demas que pudieron almacenarse por hasta tres semanas a
temperatura baja, mas 1 semana a 20°C.

En términos de desarrollo de antracnosis, todos los cultivares se vieron afectados en forma
intensa o severa, observando el menor grado de severidad de la enfermedad en las frutas de
Rapoza (-3.0) y Tommy Atkins fruit (-3.0 a -3.5).

Aunque los cambios en el color externo y en el color interno (valores de Ligereza visual, a*, b*,
croma y angulos de tonalidad) de la fruta madura no fueron afectados en forma significativa por
la temperatura del almacenamiento anterior (7 o0 12 °C), la firmeza de la fruta (compresion y
puncion) se redujo mas rapidamente en fruta de la mayoria de los cultivares almacenados a una



temperatura de 12 °C, mientras que no fue diferente a las temperaturas de 7 y12°C en las
variedades Cogshall, Espada, Palmer, Rosa, y Vallenato. Sin embargo, luego de trasladarse al
almacenamiento con temperatura de 20°C (condiciones de vida de anaquel) durante una semana,
los cambios en la calidad del color y la firmeza ocurrieron més rpidamente.

La materia seca no se vio afectada por la temperatura del almacenamiento (7 o 12°C), duracion
del almacenamiento, o la vida de anaquel. El contenido inicial en el momento de la cosecha se
mantuvo durante el periodo de almacenamiento en todos los cultivares.

De manera semejante, la alcalinidad (pH) no se vio afectada por el almacenamiento a
temperaturas de 7 o 12°C, o la duracion del almacenamiento, sin embargo, a diferencia de la
materia seca, el periodo de vida de anaquel resulté en un incremento del pH en la mayoria de
los cultivares de mango

Con la excepcion de las variedades Cogshall, Espada, Rosa, y Tommy Atkins, en las que no se
observo un cambio sustancial en el contenido de solidos solubles durante el almacenamiento a
temperaturas de 7 0 12°C o después de una semana de vida de anaquel, se observo que la
temperatura de almacenamiento mas alta (12 °C) resultd en un contenido de sélidos solubles
(SSC) en la fruta mas alto comparado con el almacenamiento a 7°C. El traslado de la fruta por
una semana al almacenamiento con temperatura de 20°C no indujo mas incrementos en el
contenido de sélidos solubles (SSC) en 13 o0 20 cultivares, particularmente luego de almacenarse
a una temperatura baja (7 °C). Las excepciones fueron las variedades Duncan, Glenn, Mallika,
Nam Doc Mai, Rapoza, Southern Blush, y Valencia Pride.

De manera semejante a los valores pH, la acidez titulable (TA) de la fruta no se vio afectada por
el almacenamiento a temperaturas de 7 o 12°C, ni por la duracion del almacenamiento. De
hecho, solo se observé una reduccion significativa en la acidez titulable (TA) luego del periodo
de vida de anaquel en 7 de los 19 cultivares (Duncan, Glenn, Mallika, Rapoza, Southern Blush,
Tommy Atkins, y Valencia Pride), mientras que no cambio en absoluto en los demas cultivares.

Aunque se observaron diferencias minimas en la relacion entre el contenido de solidos solubles
y la acidez titulable (SSC/TA) de la fruta almacenada a temperaturas de 7 0 12°C, se detectaron
incrementos sustanciales en la relacion SSC/TA después de una semana de vida de anaquel a
una temperatura de 20°C en 17 de los 20 cultivares, siendo las excepciones las variedades
Cogshall, Espada, y Rosa. Sin embargo, se observaron diferencias significativas en la relacion
SSCI/TA entre cultivares de mango aun después de solo 1 semana de maduracion a una
temperatura de 20°C posteriormente a la cosecha, con los niveles mas altos observados en las
variedades Young (85), seguida por las Maha Chinook (70) y Vallenato (65), y las méas bajas
fueron las variedades Cogshall (12) y Mallika (15).

Combinando la tolerancia de la fruta frente al tratamiento cuarentenario hidrotérmico, lesiones
por frio (CI), e incidencia de deterioro, los 19 cultivares se clasificaron (del mas alto al mas
bajo) en el orden que se presenta a continuacion: 1. Edward > 2. Palmer > 3. Glenn > 4. Rapoza
= Ott > 6. Southern Blush > 7. Rosigold > 8. Tommy Atkins = Valencia Pride = Mallika ~ Rosa
= Kensington Pride > 13. Espada > 14. Cogshall > 15. Maha Chinook > 16. Young > 17. Duncan
> 18. Nam Doc Mai > 19. Vallenato.



En conclusion, hubo siete cultivares de mango que aparecieron casi sin excepcion entre los
cultivares clasificados en los primeros lugares en todas las categorias de prueba: 1. Edward, 2.
Palmer, 3. Glenn, 4. Rapoza and Rosigold, 6. Mallika, y 7. Southern Blush. Consideramos que
estos cultivares son los mejores candidatos para la realizacion de mas pruebas por parte de la
National Mango Board.

Materiales y Métodos

Se realizd la cosecha de 19 cultivares de mango con un estadio de madurez tipico para la
exportacién comercial (estadio 2 de un posible 5, basado en el desarrollo del color de la pulpa)
en 2019 o0 2021 provenientes del sur de Florida (UF-IFAS Centro de Investigacion y Educacion
Tropical (Tropical Research & Education Center), Homestead; Fairchild Farm/Fairchild
Tropical Botanical Gardens, Homestead; Miami-Dade County Fruit and Spice Park, Homestead;
USDA-ARS Estacion de Investigacion Horticola Subtropical — Coleccién de Germoplasma
(Subtropical Horticultural Research Station, Germplasm Collection), Miami; o Erickson Farm,
un huerto comercial local, situado en Canal Point cerca del Lago Okeechobee). Se utilizo la
variedad Tommy Atkins como el cultivar de referencia (control), y se cosecho y evalué tanto en
2019 como en 2021, ya que es el cultivar de mango con el mayor volumen de importacion a los
Estados Unidos. Los cultivares y fechas de cosecha aparecen en la Tabla 1.

Tabla 1. Los cultivares de mango y sus fechas de cosecha en 2019 y 2021.

2019

Junio 6 Junio 18 Junio 24 Julio 2

Glenn Kensington Mallika Valencia Pride
Pride

Maha Chinook  Duncan Tommy Atkins Rapoza

Edward Young Southern Blush
Nam Doc Mai
Ott

2021

Junio 4 Junio 29 Julio 7

Rosigold Cogshall Palmer

Rosa Tommy Atkins

Vallenato Espada

Toda la fruta se traslado el dia de la cosecha a las instalaciones de postcosecha del departamento
de ciencias horticolas, Universidad de Florida en la ciudad de Gainesville, FL, y fueron
almacenados a una temperatura de 12°C/54°F durante 12 horas (estancia nocturna).

La fruta inmadura se almacena para que cursara su maduracién a una temperatura de 20°C y
humedad relativa (RH) del 95% Durante hasta una semana antes de enviarse al departamento
de ciencias alimentarias y nutricibn humana, con la finalidad de efectuar una evaluacion



subjetiva en sesiones de panel de sabor con consumidores para evaluar la aceptabilidad en
términos de gusto general, gusto por el sabor, gusto por la textura, y dulzura, acidez, amargor,
fibrosidad, firmeza, jugosidad, e intensidad del sabor “justos en su punto”.

La fruta que se sometio a las evaluaciones de rendimiento en postcosecha realizadas en el
departamento de ciencias horticolas se lavd, y se separd en grupos de 10 frutos, mismos que se
asignaron o al tratamiento cuarentenario hidrotérmico (HWT) (46.1°C/115°F) durante 90
minutos o al almacenamiento con temperatura de 20°C/68°F y humedad relativa HR del 95%
como controles no tratados. Después del hidrotérmico, la fruta se mantuvo a temperatura
ambiente (25°C/77°F) durante 30 minutos y posteriormente se sometié al tratamiento de
hidroenfriado (es decir, se coloc6 bajo agua corriente a una temperatura de 25°C) por un lapso
de 15 minutos. Enseguida, la fruta se drend y se traslad6 al almacenamiento con una temperatura
de 12°C y humedad relativa HR del 95% RH durante 12 horas més. La fruta de control se
traslado directamente al almacenamiento con temperatura de 20°C y humedad relativa HR del
95% sin someterse al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT, mientras que la fruta tratada
con el hidrotérmico después de haber sido almacenada toda la noche a una temperatura de 12°C
y humedad relativa HR del 95% se traslado al almacenamiento con una temperatura de 20°C y
humedad relativa HR del 95% para la realizacion de una evaluacion de las lesiones por
tratamiento hidrotérmico durante la semana posterior.

Algunas frutas adicionales que se sometieron al tratamiento hidrotérmico (HWT) fueron
etiquetadas, y grupos de frutas fueron almacenadas durante 1, 2, 0 3 semanas a una temperatura
de 20°C y humedad relativa (HR) del 95% para simular la vida de anaquel. Se utilizé
almacenamiento a una temperatura de 7°C para evaluar la susceptibilidad del cultivar a Lesiones
por Frio (CI), mientras que el almacenamiento a 12°C se utiliz6 para evaluar otros aspectos del
potencial de almacenamiento, incluyendo cambios en la firmeza, color, y composicion, ademas
de la susceptibilidad a la antracnosis y otras formas de deterioro. Asimismo, se realizaron
evaluaciones de lesion por hidrotérmico (HWT) y lesion por frio (Cl) en fruta entera.

Se realiz6 la maduracion de submuestras de todos los cultivares para la evaluacion sensorial con
consumidores a una temperatura de 20°C y humedad relativa (HR) del 95%, y se llevaron al
Laboratorio de Analisis Sensorial del Departamento de Ciencias Alimentarias y Nutricion
Humana. Los frutos que se utilizaron para el analisis sensorial no fueron sometidos al
tratamiento hidrotérmico (HWT). El mango se presentd a los panelistas como piezas cortadas
sin la cascara.

Para las medidas del Dia 0, la fruta no fue sometida al tratamiento hidrotérmico (HWT). Se
tomaron iméagenes fotogréaficas del color, espectro de reflectancia NIR, y digitales de ambos
lados de cada fruta antes de realizar las medidas de firmeza. Todas las frutas se evaluaron para
detectar el posible desarrollo de lesion por frio (CI por sus siglas en inglés), lesion por
hidrotérmico (HWT), o antracnosis antes de tomar determinaciones objetivas acerca de su
calidad

Para cada cultivar que se incluy6 en los ensayos de rendimiento en postcosecha hubo 15 grupos
de 10 frutos cada uno:
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10.
11.

12.
13.

14.
15.

No Se Aplicé HWT ni almacenamiento (Day 0 grupo)

No Se Aplicé HWT y almacenamiento a una temperatura de 20°C durante 1 semana

Se Aplic6 HWT y almacenamiento a una temperatura de 20°C durante 1 semana

Se Aplic6 HWT y almacenamiento a una temperatura de 7°C durante 1 semana

Se Aplic6 HWT y almacenamiento a una temperatura de 7°C durante 1 semana, mas 1 semana a una
temperatura de 20°C

Se Aplico HWT y almacenamiento a una temperatura de 7°C durante 2 semanas

Se Aplic6 HWT y almacenamiento a una temperatura de 7°C durante 2 semanas, mas 1 semana a una
temperatura de 20°C

Se Aplic6 HWT y almacenamiento a una temperatura de 7°C durante 3 semanas

Se Aplic6 HWT y almacenamiento a una temperatura de 7°C durante 3 semanas, mas 1 semana a una
temperatura de 20°C

Se Aplic6 HWT y almacenamiento a una temperatura de 12°C durante 1 semana

Se Aplico HWT y almacenamiento a una temperatura de 12°C durante 1 semana, mas 1 semana a una
temperatura de 20°C

Se Aplico HWT y almacenamiento a una temperatura de 12°C durante 2 semanas

Se Aplico HWT y almacenamiento a una temperatura de 12°C durante 2 semanas, mas 1 semana a una
temperatura de 20°C

Se Aplico HWT y almacenamiento a una temperatura de 12°C durante 3 semanas

Se Aplico HWT y almacenamiento a una temperatura de 12°C durante 3 semanas, mas 1 semana a una
temperatura de 20°C

El color se midio con un medidor de colorimetria marca Konica Minolta, modelo CR-400, en
dos lados opuestos de la zona ecuatorial de la piel de cada fruta, evitando el area ruborizada en
dado caso que esté presente, y en la pulpa luego de pelar la fruta, utilizando el espacio de color
CIE L*a*b*. Se realizo el computo de los valores para croma (C*) y angulo de Tonalidad (H®)
utilizando las férmulas para Croma= (a*?+b*?)2 y Tonalidad H°= tan"}(b*/a*). Se capturaron
iméagenes digitales de ambos lados de cada fruta sobre el eje longitudinal con una camara Nikon
D3000, utilizando las mismas condiciones de iluminacién y distancia de las superficies de los
frutos.

Se capturo la reflectancia espectral en las areas superficiales utilizadas para las mediciones de
color en la regién electromagnética de 310 a 1200 nm con un espectrorradiémetro marca Felix,
modelo 750.

La firmeza se determind utilizando un analizador de textura, marca TA.HDPlus (Hamilton,
Massachusetts), ya sea en forma no destructiva (por compresion de la fruta) o destructiva (por
penetracion de la fruta), dos veces en los cachetes opuestos de cada fruta. Una fruta entera se
colocd en un dispositivo concavo disefiado para asegurar que la fruta permanecia inmovil
durante la compresion. La firmeza se midié por medio de compresién utilizando una celda de
carga de 50 kg y una sonda de acero inoxidable de 17.5 mm de diametro. Luego de establecer
un contacto de fuerza cero entre la sonda y la fruta en posicion horizontal, los especimenes se
comprimieron 2.5 mm en la regién ecuatorial de cada fruta. La fuerza maxima (N) generada



durante el desplazamiento de la sonda se utiliz6 para el analisis de los datos. La firmeza también
se midi6 mediante puncion utilizando una celda de carga de 50 kg y una sonda de acero
inoxidable de 8 mm de diametro. Luego de establecer un contacto de fuerza cero entre la sonda
y la fruta en posicion horizontal, los especimenes fueron punzados a una profundidad de 15 mm
en la region ecuatorial de cada fruta. En cada intervalo de medicién, 10 frutos de cada
tratamiento fueron medidos.

Se realiz6 una evaluacion subjetiva de lesiones por frio, lesiones por hidrotérmico, y
enfermedades (antracnosis) utilizando una escala de calificacion del 1 al 5, relativo al rea
lesionada o infectada de la piel (cascara) de la fruta. En particular, una calificacion de 1
corresponde a 0% del area, 2= 1-5% del &rea, 3= 6-10% del area, 4= 11-25% del &rea y 5= >25%
del area. En las tablas, la calificacion de sensibilidad a lesién por frio (Cl) que se asigna a cada
cultivar fue la calificacion mas baja que el cultivar recibi6 al cabo de 1 semana de vida de
anaquel durante el periodo de almacenamiento de 3 semanas. La sensibilidad a lesion por
hidrotérmico (HWT) fue la calificacion mas baja que el cultivar recibi6 al cabo de 2 semanas
de almacenamiento a temperaturas de 7 0 12°C, debido a que durante la vida de anaquel a una
temperatura de 20°C los sintomas de lesion por hidrotérmico no eran facilmente distinguibles
del desarrollo de deterioro. La sensibilidad a incidencia de enfermedad fue la calificacion méas
baja que el cultivar recibi6 al cabo de 1 semana de vida de anaquel durante el almacenamiento
de 3 semanas.

La fruta se cortd en mitades de las cuales una fue utilizada para la determinacion de materia
seca, en tanto que la otra se congel6 a una temperatura de -30 °C durante un periodo maximo de
un mes, para determinar el contenido de solidos solubles (SSC), alcalinidad (pH), y acidez
titulable (TA).

La materia seca se determind luego de desecar muestras de fruta cortada a una temperatura de
72 °C durante tres dias.

Las muestras congeladas fueron descongeladas y posteriormente homogeneizadas vy
centrifugadas a una velocidad de 10,000 x gn durante un periodo de 20 minutos a una
temperatura de 4°C. El sobrenadante se filtro a través de cuatro capas de tela fina de algodon y
el jugo transparente que resultd fue utilizado para evaluar el contenido de sélidos solubles
(SSC), alcalinidad (pH), y acidez titulable (TA).

El contenido de solidos solubles (SSC) se determind mediante la colocacion de pequefias gotas
de jugo de fruta sobre el prisma de un refractometro (Modelo r2i300 Compact Digital, Reichert
Technologies, Ametek, USA) y se documentd como un porcentaje.

La alcalinidad (H) y la acidez titulable (TA) se determinada utilizando el mismo instrumento de
autotitulacion (Metrohm, Modelo 814 USB Procesador de Muestras, Herisau, Suiza). Se
diluyeron alicuotas de 3 ml de jugo de mango con 50 ml de agua destilada documentando
primeramente la alcalinidad (pH) antes de iniciar la titulacion con 0.1 hidroxido de sodio



(NaOH) hasta un punto final de pH8.2, para la determinacion de acidez titulable (TA). La acidez
titulable se expres6 como porcentaje de &cido citrico. Posteriormente, se hizo el computo de la
relacion de contenido de sélidos solubles y la acidez titulable (SSC/TA).

Las mediciones objetivas, es decir, firmeza de la fruta (compresion, fuerza maxima de puncion,
y fuerza a 15 mm debajo de la cascara), ademéas de mediciones colorimétricas (ligereza visual,
croma a* y b*, y angulo de tonalidad) en la piel/cascara y en la pulpa, la reflectancia de la
céascara en la region de 310 a 1230 nm, materia seca, contenido de solidos solubles (SSC), acidez
titulable (TA), y relacion SSC/TA de la pulpa, asi como las evaluaciones subjetivas del
desarrollo de lesiones por frio, lesiones por hidrotérmico, y aceptabilidad de los consumidores
(gusto general, gusto por el sabor, gusto por la textura, dulzura, acidez, amargor, fibrosidad,
firmeza, jugosidad, e intensidad de sabor) se presentan para cada cultivar en orden alfabético,
con la excepcion de la variedad Tommy Atkins, que se consider6 el cultivar de control y por lo
tanto se presenta primero.

RESULTADOS

Tommy Atkins (2019):

Medidas de calidad objetivas

La variedad Tommy Atkins se evalud tanto en 2019 como 2021 sin observarse diferencias
significativas entre los dos periodos de cosecha, a excepcion de algunos atributos especificos.
En particular, entre la cosecha y 1 semana de almacenamiento a una temperatura de 20°C, se
observaron los cambios enumerados a continuacion:

La firmeza de la fruta (compresion), es decir la fuerza requerida para comprimir la fruta en
forma no destructiva a una profundidad de 2.5 mm, se redujo de 13.6 a 4.4 kg, mientras que la
firmeza de la fruta en términos de fuerza maxima de puncion se redujo de 9.4 a 1.0 kg, el color
de la ligereza visual de la cascara (piel) de la fruta increment6 ligeramente de 47.8 a 51.7, el
parametro de color a* de la cascara (piel) incrementd de 9.7 a 15.2, el parametro de color b* de
la cascara (piel) incremento de 23.3 a 27.3, el pardmetro de color C* incrementd de 29.5 a 34.1,
el parametro de color H° de la cascara (piel) se redujo ligeramente pero no en forma significativa
de 66.2 a 60.5, el color de la ligereza visual (L*) de la pulpa de la fruta se redujo de 79.5 a 69.3,
el parametro de color a* de la pulpa de la fruta incremento de -1.8 a 2.6, el pardmetro de color
b* de la pulpa de la fruta incremento de 52.4 a 54.1, el parametro de color C* de la pulpa de la
fruta incremento6 de 52.5 a 54.1, y el parametro de color H° de la pulpa de la fruta se redujo de
92.1a87.2.

El contenido de materia seca en la fruta se redujo ligeramente de 14.7 a 13.8%, el pH incrementd
de 3.8 a 4.4, el contenido de sélidos solubles (SSC) incrementd significativamente de 8.9 a
13.3%, la acidez titulable (TA) de la pulpa de la fruta se redujo significativamente de 0.84 a
0.39%, mientras que la relacion SSC/TA de la pulpa de la fruta incremento significativamente
de11.9a37.2

No se observaron diferencias significativas después de una semana de almacenamiento entre
fruta sometida al tratamiento hidrotérmico (HWT) y la fruta que no fue tratada con hidrotérmico,
a excepcion de los valores mas altos de ligereza visual (L*) y croma de la pulpa en fruta sometida
al tratamiento hidrotérmico (HWT). Durante el almacenamiento, no se observaron diferencias
significativas entre las temperaturas de 12°C y 7°C (con la excepcion de compresion y firmeza




de puncion, los parametros de color b* y croma de la cascara y el pardmetro de color L* de la
pulpa). Sin embargo, se observaron cambios significativos después de una semana de
almacenamiento en condiciones de vida de anaquel (20°C) en la mayoria de los componentes
determinados de color, firmeza, y de composicion, independientemente de la temperatura de
almacenamiento.

Evaluacion subjetiva de la calidad (lesiones/susceptibilidad a enfermedades y preferencias del
panel sensorial)

La fruta que se someti6 al tratamiento hidrotérmico (HWT) sufrié lesiones por calor
significativas provocadas por el tratamiento durante el periodo de almacenamiento (calificacion
de 3.2 de un posible 5) y presentd una incidencia moderada de antracnosis (3.0/5), mientras que
los frutos que se almacenaron a una temperatura de 7°C también sufrieron significativas lesiones
por frio (CI) (ClI; calificacion de 4.1/5). Este cultivar recibié una calificacion de 5.0 de un posible
5, en términos de potencial para el almacenamiento, ya que la fruta pudo tolerar 3 semanas de
almacenamiento a una temperatura de 12°C mas 1 semana de vida de anaquel a una temperatura
de 20°C. En términos de aspecto general, gusto, gusto general, gusto por el sabor, gusto por la
textura, dulzura, acidez, amargor, fibrosidad, firmeza, jugosidad, e intensidad del sabor, la fruta
de la variedad Tommy Atkins cosechada en 2019 recibi6 calificaciones de 39, 30, 45, 38, 51, -
8, -5, -29, 27, 30, y 43, respectivamente, en una escala de -100 a 100, que luego de convertirse
a una escala del 1 al 5 resultd en una calificacion de aceptabilidad acumulativa de los
consumidores de 17.8.

En total, la calificacion general acumulativa, misma que es el resultado de las evaluaciones
subjetivas del almacenamiento en postcosecha y del panel de sabor fue de 12.5, lo cual coloca
a la variedad Tommy Atkins (2019) en la posicién numero 12 en la clasificacion de los 19
cultivares.

Tommy Atkins (2021):

Medidas de calidad objetivas

Entre la cosecha y 1 semana de almacenamiento a una temperatura de 20°C, se observaron los
cambios enumerados a continuacion:

La firmeza de la fruta (compresidn), se redujo de 16.2 a 6.2 kg, mientras que la firmeza de la
fruta en términos de fuerza maxima de puncion se redujo de 7.7 a 1.8 kg, el color de la ligereza
visual de la cascara (piel) bajo ligeramente de 53.0 a 50.9, el pardmetro de color a* de la cascara
(piel) incrementd de 3.4 a 26.8, el parametro de color b* de la cascara (piel) baj6 de 28.5a 27.1,
el parametro de color C* de la cascara (piel) increment6 de 31.0 a 41.2, el parametro de color
He de la cascara (piel) sufrié una reduccion significativa de 82.0 a 44.7, el color de la ligereza
visual (L*) de la pulpa de la fruta se redujo de 80.4 a 72.3, el parametro de color a* de la pulpa
incremento de -3.9 a 2.1, el parametro de color b* de la pulpa increment6 de 54.8 a 60.2, el
parametro de color C* de la pulpa increment6 de 55.2 a 60.3, y el pardmetro de color H° de la
pulpa se redujo de 94.9 a 88.0.

El contenido de materia seca de la fruta incremento ligeramente de 14.0 a 15.0%, el pH se redujo
de 3.5 a 3.3, el contenido de solidos solubles (SSC) increment6 de 11.3 a 11.8%, la acidez
titulable de la pulpa de la fruta se redujo significativamente de 1.01 a 0.67%, mientras que la
relacion entre contenido de solidos solubles y acidez titulable (SSC/TA) incrementd
sustancialmente de 11.1 a 17.6.




No se observaron diferencias significativas después de 1 semana de almacenamiento entre la
fruta sometida al tratamiento cuarentenario hidrotérmico y la fruta que no recibio el tratamiento,
a excepcion de los valores més altos de ligereza visual L*, b* y croma en la cascara, ademas del
valor més alto de ligereza visual L* en la pulpa de la fruta sometida al tratamiento hidrotérmico
(HWT). Durante el almacenamiento, no se observaron diferencias significativas entre las
temperaturas de 12°Cy 7°C (con la excepcién de la compresion y firmeza, parametros de color
b* y croma, contenido de sélidos solubles (SSC) y relacién entre contenido de sélidos solubles
y la acidez titulable (SSC/TA) de la cascara). Sin embargo, se observaron cambios significativos
después de una semana de almacenamiento en condiciones de vida de anaquel (20°C) en la
mayoria de los componentes determinados de color, firmeza, y de composicion,
independientemente de la temperatura de almacenamiento.

Evaluacion subjetiva de la calidad (lesiones/susceptibilidad a enfermedades y preferencias del
panel sensorial)

La fruta que fue sometida al tratamiento hidrotérmico (HWT) evidencio lesiones moderadas
provocadas por el tratamiento durante el almacenamiento (calificacion de 1.9 de un posible 5) e
incidencia moderada de antracnosis (3.0/5), mientras que los frutos que fueron almacenados a
una temperatura de 7°C también exhibieron lesiones por frio moderadas (calificacion de 3.0/5).
Este cultivar recibio una calificacion de 5.0 de un posible 5, en términos de potencial para el
almacenamiento, ya que la fruta pudo tolerar 3 semanas de almacenamiento a una temperatura
de 12°C, mas 1 semana de vida de anaquel a una temperatura de 20°C. En términos de aspecto
general, gusto, gusto general, gusto por el sabor, gusto por la textura, dulzura, acidez, amargor,
fibrosidad, firmeza, jugosidad, e intensidad del sabor, la fruta de la variedad de Tommy Atkins
cosechada en 2021 recibio calificaciones de 38, 28, 38, 42, 37, -14, -14, -12, 31, 41, y 44,
respectivamente, en una escala de -100 a 100, que luego de convertirse a una escala del 1 al 5
resultd en una calificacion de aceptabilidad acumulativa de los consumidores de 17.8, la misma
que la fruta de la varietal Tommy Atkins cosechada en 2019. De acuerdo con los resultados
sensoriales, no se descubrieron diferencias significativas entre los dos periodos de cosecha
(2019 and 2021), con respecto a la percepcion del panel de sabor (Fig. 1).

En total, la calificacion general acumulativa, misma que es el resultado de las evaluaciones
subjetivas del almacenamiento en postcosecha y del panel de sabor fue de 14.4, lo cual coloca
a la variedad Tommy Atkins (2021) en séptimo lugar en la clasificacion de los 19 cultivares.

Cogshall:

Medidas de calidad objetivas

Entre la cosecha y 1 semana de almacenamiento a una temperatura de 20°C, se observaron los
cambios enumerados a continuacion:

La firmeza de la fruta (compresion), se redujo de 2.7 a 1.4 kg, mientras que la firmeza de la fruta
en términos de fuerza maxima de puncion se redujo de 0.6 a 0.3 kg, lo cual implica que la fruta
se cosecho lo suficientemente blanda a un estadio de maduracién de etapa avanzada. La ligereza
visual del color de la cascara (piel) de la fruta bajo ligeramente de 54.8 a 48.5, el parametro de
color a* de la cascara (piel) incrementd de -5.8 a 20.7, el pardmetro de color b* de la céascara
(piel) de la fruta bajo de 34.2 a 33.6, el parametro de color C* de la cascara (piel) incrementd
de 36.1 a 43.0, el color H° de la cascara (piel) se redujo significativamente de 95.7 a 56.3, la
ligereza visual L* del color de la pulpa de la fruta se redujo de 73.6 a 61.1, el parametro de color
a* de la pulpa de la fruta increment6 de 0.6 a 10.9, el parametro de color b* de la pulpa de la




fruta incremento de 61.3 a 61.7, el parametro de color C* de la pulpa de la fruta increment6 de
61.4 a 62.8 y el parametro de color H° de la pulpa de la fruta se redujo de 89.6 a 80.1.

El contenido de materia seca de la fruta bajo ligeramente de 18.5 a 18.2%, el pH incrementé de
3.4 a 3.3, el contenido de sélidos solubles SSC bajé de 16.2 a 14.2%, la acidez titulable de la
pulpa de la fruta se redujo sustancialmente de 1.29 a 1.17%, mientras que la relacion entre
contenido de solidos solubles y la acidez titulable (SSC/TA) de la pulpa de la fruta incrementd
del1l.4al22.

No se observaron diferencias significativas después de una semana de almacenamiento entre la
fruta que se sometid al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT vy la fruta que no fue tratada
con el hidrotérmico, con la excepcidn de los valores méas bajos de color a* y angulo de tonalidad
en la céscara, ademas de los valores mas altos de ligereza visual L* y angulo de tonalidad, y
mas bajos de color a* de la pulpa de la fruta sometida al tratamiento hidrotérmico HWT. Durante
el almacenamiento, no se observaron diferencias significativas entre las temperaturas de 12°C
y 7°C (con la excepcion de firmeza de compresion y puncion y relacion SSC/TA). Sin embargo,
se observaron cambios significativos después de una (1) semana de almacenamiento en
condiciones de vida de anaquel (20°C) en la mayoria de los componentes determinados de color,
firmeza, y composicion, independientemente de la temperatura de almacenamiento.

Evaluacion subjetiva de la calidad (lesiones/susceptibilidad a enfermedades y preferencias del
panel sensorial)

La fruta que se sometio al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT sufrio de lesiones por
calor leves durante el almacenamiento (calificacion de 1.7 de un posible 5) y de incidencia de
antracnosis severa (5.0/5), mientras que la fruta que se almaceno a una temperatura de 7°C
también sufrio de lesiones por frio CI leves (calificacion de 1.9/5). Este cultivar recibio una
calificacion de 3.0 de un posible 5, en términos de su potencial para el almacenamiento, ya que
la fruta pudo tolerar 2 semanas de almacenamiento a una temperatura de 12°C, mas 1 semana
de vida de anaquel a 20°C. En términos de aspecto general, gusto, gusto general, gusto por el
sabor, gusto por la textura, dulzura, acidez, amargor, fibrosidad, firmeza, jugosidad, e intensidad
del sabor, la fruta de la variedad Cogshall recibi6 calificaciones de 30, 46, 38, 40, 28, -11, -4, -
17, 21, 39, y 37, respectivamente, en una escala de -100 a 100, que luego de convertirse a una
escala del 1 al 5 resulté en una calificacion de aceptabilidad acumulativa de los consumidores
de 15.3.

En total, la calificacion general acumulativa, misma que es el resultado de las evaluaciones
subjetivas del almacenamiento en postcosecha y del panel de sabor fue de 9.7, lo cual coloca a
la variedad Cogshall en la posicién numero 16 en la clasificacion de los 19 cultivares.

Duncan:

Medidas de calidad objetivas

Entre la cosecha y 1 semana de almacenamiento a una temperatura de 20°C, se observaron los
cambios enumerados a continuacion:

La firmeza de la fruta (compresién), se redujo de 18.8 a 2.9 kg, mientras que la firmeza de la
fruta en términos de fuerza méxima de puncion se redujo de 12.3 a 0.7 kg, lo cual implica que
la fruta se cosecho lo suficientemente dura a un estadio de maduracion de etapa temprana. La
ligereza visual del color de la cascara (piel) de la fruta incremento de 61.1 a 71.4, el parametro
de color a* de la cascara (piel) increment6 de -13.3 a -2.4, el parametro de color b* de la cascara
(piel) incrementd de 29.6 a 42.3, el parametro de color C* de la cascara (piel) incremento de




33.3 a 42.7, el color H° de la céascara (piel) se redujo significativamente de 117.3 a 93.7, la
ligereza visual L* del color de la pulpa de la fruta se redujo de 74.3 a 64.5, el pardmetro de color
a* de la pulpa de la fruta incremento de -8.1 a 5.1, el parametro de color b* de la pulpa de la
fruta increment6 de 41.5 a 47.7, el parametro de color C* de la pulpa de la fruta increment6 de
42.4 a 48.1y el parametro de color H° de la pulpa de la fruta se redujo de 101.3 a 84.0.

El contenido de materia seca de la fruta incrementd ligeramente de 14.7 a 15.9%, el pH
incremento de 3.3 a 4.5, el contenido de sélidos solubles (SSC) increment6 de 6.0 a 13.1%, la
acidez titulable de la pulpa de la fruta se redujo sustancialmente de 2.38 a 0.37%, mientras que
la relacion entre contenido de sélidos solubles y la acidez titulable (SSC/TA) de la pulpa de la
fruta increment6 de 2.6 a 44.6.

No se observaron diferencias significativas después de una semana de almacenamiento entre la
fruta que se sometid al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT vy la fruta que no fue tratada
con el hidrotérmico, con la excepcion de los valores mas bajos del parametro de color a* y
angulo de tonalidad en la céscara, asi como los valores mas altos de ligereza visual L* y &ngulo
de tonalidad, y los valores més bajos del parametro de color a* en la pulpa de la fruta que recibio
el tratamiento hidrotermico HWT. Durante el almacenamiento, no se observaron diferencias
significativas entre las temperaturas de 12°Cy 7°C (con la excepcion de firmeza de compresion
y puncion, ligereza visual L*, parametros de color b* y croma, y contenido de sélidos solubles
SSC de la cascara). Sin embargo, se observaron cambios significativos después de una (1)
semana de almacenamiento en condiciones de vida de anaquel (20°C) en la mayoria de los
componentes determinados de color, firmeza, y composicion, independientemente de la
temperatura de almacenamiento.

Evaluacion subjetiva de la calidad (lesiones/susceptibilidad a enfermedades y preferencias del
panel sensorial)

La fruta que se sometio al tratamiento hidrotérmico HWT sufrio de lesiones por calor severas
durante el almacenamiento (calificacion de 4.6 de un posible 5) y de incidencia de antracnosis
severa (4.5/5), mientras que los frutos que se almacenaron a una temperatura de 7°C también
sufrieron de lesiones por frio ClI moderadas (calificacion de 3.2/5). Este cultivar recibio una
calificacion de 5.0 de un posible 5.0, en términos de potencial para el almacenamiento, ya que
la fruta pudo tolerar 3 semanas de almacenamiento a una temperatura de 12°C mas 1 semana de
vida de anaquel a 20°C. En términos de aspecto general, gusto, gusto general, gusto por el sabor,
gusto por la textura, dulzura, acidez, amargor, fibrosidad, firmeza, jugosidad, e intensidad del
sabor, la fruta de la variedad Duncan recibi¢ calificaciones de 45, 39, 33, 29, 42, -15, -5, -10,
23, 35, y 38, respectivamente, en una escala de -100 a 100, que luego de convertirse a una escala
del 1 al 5 resultd en una calificacién de aceptabilidad acumulativa de los consumidores de 17.6.
En total, la calificacion general acumulativa, misma que es el resultado de las evaluaciones
subjetivas del almacenamiento en postcosecha y del panel de sabor fue de 10.3, lo cual coloca
a la variedad Duncan en la posicion namero 15 de la clasificacion de los 19 cultivares.

Edward:

Medidas de calidad objetivas

Entre la cosecha y 1 semana de almacenamiento a una temperatura de 20°C se observaron los
cambios enumerados a continuacion:

La firmeza de la fruta (compresion), se redujo de 19.6 a 3.1 kg, lo cual implica que la fruta se
cosecho con suficiente dureza a un estadio de maduracion de etapa temprana. La ligereza visual




del color de la céscara (piel) de la fruta increment6 de 58.2 a 67.8, el parametro de color a* de
la cascara (piel) incrementd de -15.8 a -4.3, el pardmetro de color b* de la céscara (piel)
incremento de 30.2 a 43.2, el pardmetro de color C* de la cascara (piel) incremento de 34.3 a
44.2, el color H° de la céscara (piel) se redujo significativamente de 117.6 a 83.9, la ligereza
visual L* del color de la pulpa de la fruta bajé de 77.0 a 66.0, el pardmetro de color a* de la
pulpa de la fruta incrementd de -5.5 a 6.3, el parametro de color b* de la pulpa de la fruta
incremento de 33.6 a 56.9, el parametro de color C* de la pulpa de la fruta incrementé de 34.1
a 56.9 y el pardmetro de color H° de la pulpa de la fruta se redujo de 99.7 a 83.7.

El contenido de materia seca de la fruta incrementd ligeramente de 16.9 a 19.3%, el pH
incremento de 3.0 a 4.4, el contenido de sélidos solubles (SSC) incrementd de 8.2 a 16.1%, la
acidez titulable de la pulpa de la fruta se redujo sustancialmente de 3.12 a 0.83%, mientras que
la relacion entre contenido de sélidos solubles y la acidez titulable (SSC/TA) de la pulpa de la
fruta increment6 de 2.8 a 22.2.

No se observaron diferencias significativas después de una semana de almacenamiento entre la
fruta que se sometio al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT y la fruta que no fue tratada
con el hidrotérmico, con la excepcion de los valores mas altos del angulo de tonalidad en la
cascara, ademas del pH y relacion de contenido de sélidos solubles y la acidez titulable SSC/TA
en la fruta sometida al tratamiento hidrotermico HWT. Durante el almacenamiento, no se
observaron diferencias significativas entre las temperaturas de 12°Cy 7°C (con la excepcion de
firmeza de compresion). Sin embargo, se observaron cambios significativos después de una (1)
semana de almacenamiento en condiciones de vida de anaquel (20°C) en la mayoria de los
componentes determinados de color, firmeza, y composicion, independientemente de la
temperatura de almacenamiento.

Evaluacion subjetiva de la calidad (lesiones/susceptibilidad a enfermedades y preferencias del
panel sensorial)

La fruta que se sometio al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT sufri6 de lesiones por
calor moderadas durante el almacenamiento (calificacion de 2.1 de un posible 5) y de incidencia
de antracnosis significativa (4.0/5), mientras que la fruta que se almacend a una temperatura de
7°C solo sufrid de lesiones por frio CI leves (calificacion de 1.5/5). Este cultivar recibio una
calificacion de 5 de un posible 5, en términos de su potencial para el almacenamiento, ya que la
fruta pudo tolerar 3 semanas de almacenamiento a una temperatura de 12°C, mas 1 semana de
vida de anaquel a 20°C. En términos de aspecto general, gusto, gusto general, gusto por el sabor,
gusto por la textura, dulzura, acidez, amargor, fibrosidad, firmeza, jugosidad, e intensidad del
sabor, la fruta de la variedad Edward recibio calificaciones de 50, 54, 40, 30, 41, -10, -5, -20,
29, 34,y 49, respectivamente, en una escala de -100 a 100, que luego de convertirse a una escala
del 1 al 5 resultd en una calificacién de aceptabilidad acumulativa de los consumidores de 23.8.
En total, la calificacion general acumulativa, misma que es el resultado de las evaluaciones
subjetivas del almacenamiento en postcosecha y del panel de sabor fue de 21.2, lo cual coloca
a la variedad Edward en la posicién numero 1 en la clasificacion de los 19 cultivares.

Espada:

Medidas de calidad objetivas

Durante el periodo entre la cosecha y una semana de almacenamiento a una temperatura de 20°C
se observaron los cambios enumerados a continuacion:




La firmeza de la fruta (compresion), se redujo de 6.5 a 2.0 kg, mientras que la firmeza de la fruta
en términos de fuerza méaxima de puncién se redujo de 3.4 a 0.6 kg, lo cual implica que la fruta
se cosecho con suficiente dureza a un estadio de maduracion de etapa temprana. La ligereza
visual del color de la céscara (piel) de la fruta increment6 de 58.8 a 62.0, el parametro de color
a* de la céscara (piel) incremento de -13.6 a -1.3, el parametro de color b* de la céscara (piel)
incremento de 37.2 a 49.2, el pardmetro de color C* de la cascara (piel) increment6 de 39.8 a
49.4, el color H° de la céscara (piel) se redujo significativamente de 110.5 a 92.0, el color de la
ligereza visual (L*) de la pulpa de la fruta se redujo de 75.3 a 63.2, el parametro de color a* de
la pulpa de la fruta increment6 de -3.2 a 6.1, el parametro de color b* de la pulpa de la fruta se
mantuvo constante a 61.0, al igual que el pardmetro de color C* de la pulpa de la fruta (61.1 a
61.3), y el parametro de color H® de la pulpa de la fruta se redujo de 93.2 a 84.3.

La materia seca de la fruta se observé ligeramente reducida de 18.8 a 18.2%, el pH incremento
de 3.9 a 4.4, el contenido de sélidos solubles (SSC) incrementd de 12.8 a 16.7%, la acidez
titulable de la pulpa de la fruta se redujo significativamente de 0.56 a 0.29%, mientras que la
relacion entre contenido de solidos solubles y la acidez titulable (SSC/TA) de la pulpa de la
fruta incremento de 23.9 a 57.3.pH.

No se observaron diferencias significativas después de una semana de almacenamiento entre la
fruta que se sometio al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT y la fruta que no fue tratada
con el hidrotérmico, con la excepcidn de los parametros mas bajos de a* y b* y los valores mas
altos de angulo de tonalidad en la cascara, ademas del valor mas bajo de a* y valores mas altos
de angulo de tonalidad en la pulpa, asi como la relacion mas baja entre el contenido de sélidos
solubles y la acidez titulable (SSC/TA) en la fruta sometida al tratamiento hidrotérmico (HWT).
Durante el almacenamiento, no se descubrieron diferencias significativas entre las temperaturas
de 12°C y 7°C (a excepcion del contenido de solidos solubles (SSC)). Sin embargo, se
observaron cambios significativos después de 1 semana de almacenamiento bajo condiciones
de vida de anaquel (20°C) en la mayoria de los componentes determinados de color, firmeza, y
de composicidn, independientemente de la temperatura de almacenamiento.

Evaluacion subjetiva de la calidad (lesiones/susceptibilidad a enfermedades y preferencias del
panel sensorial)

La fruta que se sometid al tratamiento cuarentenario hidrotérmico (HWT) sufri6 lesiones por
hidrotérmico de moderadas a sustanciales durante el almacenamiento (calificacion de 1.9 de un
posible 5) y de incidencia significativa de antracnosis (4.0/5), mientras que las que se
almacenaron a una temperatura de 7°C también sufrieron severas lesiones por frio (CI)
(calificacion de 4.6 de un posible 5). Este cultivar recibié una calificacidn de 5 de un posible 5,
en términos de su potencial para el almacenamiento, ya que la fruta pudo tolerar 3 semanas de
almacenamiento a una temperatura de 12°C, mas 1 semana de vida de anaquel a 20°C. En
términos de aspecto general, gusto, gusto general, gusto por el sabor, gusto por la textura,
dulzura, acidez, amargor, fibrosidad, firmeza, jugosidad, e intensidad de sabor, la fruta de la
variedad Espada recibié calificaciones de 32, 48, 25, 29, 48, -11, -5, -13, 23, 42 y 41,
respectivamente, en una escala de -100 a 100, que luego de hacer la conversion a una escala del
1 al 5 result6 en una calificacion acumulativa de aceptabilidad de consumidores de 19.1.

En total, la calificacion acumulativa general, que resulta de las evaluaciones subjetivas del panel
de sabor y del almacenamiento en postcosecha, fue equivalente a 13.6, lo cual coloca a la
variedad Espada en la posicion nimero 11 de la clasificacion de los 19 cultivares.




Glenn:

Medidas de calidad objetivas

Entre la cosecha y la primera semana de almacenamiento a una temperatura de 20°C se
observaron los cambios enumerados a continuacion:

La firmeza de la fruta (compresion), se redujo de 17.5 a 3.5 kg, lo cual implica que la fruta se
cosechd con suficiente dureza a un estadio de maduracién de etapa temprana. El color de la
ligereza visual de la cascara de la fruta (piel) increment6 de 57.8 a 59.2, el pardmetro de color
a* de la céscara (piel) incrementd de -7.2 a 9.6, el pardmetro de color b* de la cascara (piel)
incremento6 de 30.2 a 38.6, el parametro de color C* de la cascara (piel) increment6 de 33.1 a
41.9, el parametro de color de tonalidad H® de la cascara (piel) se redujo significativamente de
100.2 a 75.5, el color de la ligereza visual (L*) de la pulpa de la fruta se redujo de 75.6 a 67.2,
el parametro de color a* de la pulpa increment6 de -4.4 a 6.9, el pardmetro de color b* de la
pulpa incrementé de 46.0 a 56.0, el parametro de color C* de la pulpa increment6 de 46.0 a 57.0
y el parametro de color de tonalidad H° de la pulpa se redujo de 96.1 a 83.1.

El contenido de materia seca en la fruta increment6 levemente del 15.5 al 15.9%, la alcalinidad
pH incremento de 3.8 a 4.6, el contenido de solidos solubles SSC incremento del 11.2 al 13.9%,
la acidez titulable de la pulpa de la fruta se redujo sustancialmente de 1.05 a 0.49%, mientras
que la relacion entre contenido de solidos solubles y la acidez titulable (SSC/TA) de la pulpa de
la fruta increment6 de 7.4 a 34.4.

No se observaron diferencias significativas después de una semana de almacenamiento entre la
fruta que se sometio al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT y la fruta que no fue tratada
con el hidrotérmico, con la excepcion de una compresion mas baja, valores mas altos de ligereza
visual L* y b* en la cascara, ademas de una baja en el contenido de materia seca y una relacion
mas alta entre el contenido de solidos solubles y la acidez titulable SSC/TA en la fruta sometida
al tratamiento hidrotérmico. Durante el almacenamiento, no se observaron diferencias
significativas en la fruta entre las temperaturas de 12°C and 7°C (con la excepcion de la
compresion, firmeza, parametros colorimétricos a*, angulo de tonalidad, y L* de la cascara,
contenido de solidos solubles, y relacion SSC/TA). Sin embargo, se observaron cambios
significativos después de una (1) semana de almacenamiento en condiciones de vida de anaquel
(20°C) en la mayoria de los componentes determinados de color, firmeza, y composicion,
independientemente de la temperatura de almacenamiento.

Evaluacidn subjetiva de la calidad (lesiones/susceptibilidad a enfermedades y preferencias del
panel sensorial)

La fruta que se sometio al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT sufri6 de lesiones por
calor moderadas durante el almacenamiento (calificacion de 2.5 de un posible 5) y de
significativa incidencia de antracnosis (4.0/5), mientras que la fruta que se almacen6 a una
temperatura de 7°C solo sufrié de lesiones por frio Cl leves (calificacion de 1.7/5). Este cultivar
recibié una calificacion de 5 de un posible 5, en términos de su potencial para el
almacenamiento, ya que la fruta pudo tolerar 3 semanas de almacenamiento a una temperatura
de 12°C, mas 1 semana de vida de anaquel a 20°C. En términos de aspecto general, gusto, gusto
general, gusto por el sabor, gusto por la textura, dulzura, acidez, amargor, fibrosidad, firmeza,
jugosidad, e intensidad del sabor, la fruta de la variedad Glenn recibi6 calificaciones de 49, 35,
19, 46, 43, -8, -4, -13, 22, 39 y 42, respectivamente, en una escala de -100 a 100, que luego de




convertirse a una escala del 1 al 5 result6 en una calificacion de aceptabilidad acumulativa de
los consumidores de 21.2.

En total, la calificacion general acumulativa, misma que es el resultado de las evaluaciones
subjetivas del almacenamiento en postcosecha y del panel de sabor fue de 18.0, lo cual coloca
a la variedad Glenn en la posicion nimero 3 de la clasificacion de los 19 cultivares.

Kensington Pride:

Medidas de calidad objetivas

Entre la cosecha y 1 semana de almacenamiento a una temperatura de 20°C, se observaron los
cambios enumerados a continuacion:

La firmeza de la fruta (compresion), se redujo de 9.8 a 1.8 kg, mientras que la firmeza de la fruta
en términos de fuerza méaxima de puncién se redujo de 4.8 a 0.5 kg, lo cual implica que la fruta
se cosechd con dureza moderada a un estadio de maduracion de etapa avanzada. La ligereza
visual del color de la céascara (piel) de la fruta incrementd de 67.3 a 71.4, el parametro de color
a* de la cascara (piel) incremento de -9.5 a -7.3, el parametro de color b* de la cascara (piel)
incremento de 41.6 a 48.4, el parametro de color C* de la cascara (piel) incrementd de 43.2 a
49.5, el color H® de la cascara (piel) se redujo significativamente de 102.2 a 81.2, la ligereza
visual L* del color de la pulpa de la fruta se redujo de 77.4 a 66.6, el pardmetro de color a* de
la pulpa de la fruta increment6 de -2.8 a 3.5, el pardmetro de color b* de la pulpa de la fruta
incremento de 51.1 a 52.0, el pardmetro de color C* de la pulpa de la fruta incremento de 51.3
a 52.1y el parametro de color H° de la pulpa de la fruta se redujo de 93.3 a 86.2.

El contenido de materia seca de la fruta incrementd ligeramente de 13.4 a 15.7%, el pH
incremento de 3.3 a 4.6, el contenido de solidos solubles (SSC) incremento de 8.0 a 12.6%, la
acidez titulable de la pulpa de la fruta se redujo sustancialmente de 2.16 a 0.35%, mientras que
la relacién entre contenido de solidos solubles y la acidez titulable (SSC/TA) de la pulpa de la
fruta incremento de 4.2 a 42.4.

No se observaron diferencias significativas después de una semana de almacenamiento entre la
fruta que se sometio al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT y la fruta que no fue tratada
con el hidrotérmico, con la excepcion de los valores mas bajos de los parametros de color L*,
b* y croma en la cascara, ademas del pH mas bajo en la fruta que recibid el tratamiento
hidrotérmico HWT. Durante el almacenamiento, no se observaron diferencias significativas
entre las temperaturas de 12°C y 7°C (con la excepcién de firmeza de compresion y puncion).
Sin embargo, se observaron cambios significativos después de una (1) semana de
almacenamiento en condiciones de vida de anaquel (20°C) en la mayoria de los componentes
determinados de color, firmeza, y composicion, independientemente de la temperatura de
almacenamiento.

Evaluacidn subjetiva de la calidad (lesiones/susceptibilidad a enfermedades y preferencias del
panel sensorial)

La fruta que se sometio al tratamiento hidrotérmico HWT sufri6 de lesiones por calor severas
durante el almacenamiento (calificacion de 5.0 de un posible 5.0) y de incidencia de antracnosis
severa (5.0/5), mientras que la fruta que se almacen6 a una temperatura de 7°C también sufrié
de lesiones por frio CI severas (calificacion de 4.2/5). Este cultivar recibi6 una calificacion de
3.0 de un posible 5, en términos de su potencial para el almacenamiento, ya que la fruta pudo
tolerar 2 semanas de almacenamiento a una temperatura de 12°C, mas 1 semana de vida de
anaquel a 20°C. En términos de aspecto general, gusto, gusto general, gusto por el sabor, gusto




por la textura, dulzura, acidez, amargor, fibrosidad, firmeza, jugosidad, e intensidad del sabor,
la fruta de la variedad Kensington Pride recibi¢ calificaciones de 31, 49, 47, 52, 41, -11, -4, -29,
28, 31y 49, respectivamente, en una escala de -100 a 100, que luego de convertirse a una escala
del 1 al 5 result6 en una calificacion de aceptabilidad acumulativa de los consumidores de 21.5.
En total, la calificacion general acumulativa, misma que es el resultado de las evaluaciones
subjetivas del almacenamiento en postcosecha y del panel de sabor fue de 10.3, lo cual coloca
a la variedad Kensington Pride en la posicion numero 15, igual que la variedad Duncan, en la
clasificacion de los 19 cultivares.

Maha Chinook:

Medidas de calidad objetivas

Entre la cosecha y 1 semana de almacenamiento a una temperatura de 20°C, se observaron los
cambios enumerados a continuacion:

La firmeza de la fruta (compresion), se redujo de 20.6 a 4.1 kg, lo cual implica que la fruta se
cosecho lo suficientemente dura a un estadio de maduracion de etapa temprana. La ligereza
visual del color de la cascara (piel) de la fruta increment6 de 58.9 a 63.8, el parametro de color
a* de la cascara (piel) incremento de -10.7 a 17.3, el parametro de color b* de la cascara (piel)
incremento de 31.0 a 42.1, el parametro de color C* de la cascara (piel) incrementé de 33.7 a
47.8, el color H® de la cascara (piel) se redujo significativamente de 107.2 a 66.3, la ligereza
visual L* del color de la pulpa de la fruta se redujo de 71.9 a 64.4, el pardmetro de color a* de
la pulpa de la fruta increment6 de -0.3 a 8.3, el pardmetro de color b* de la pulpa de la fruta
incremento de 52.5 a 54.4, el parametro de color C* de la pulpa de la fruta increment6 de 52.5
a 55.1, y el pardmetro de color H° de la pulpa de la fruta se redujo de 90.4 a 81.4.

El contenido de materia seca de la fruta incrementd ligeramente de 20.0 a 20.5%, el pH
incremento de 3.2 a 4.9, el contenido de solidos solubles (SSC) incremento de 10.4 a 17.3%, la
acidez titulable de la pulpa de la fruta se redujo sustancialmente de 2.02 a 0.30%, mientras que
la relacién entre contenido de solidos solubles y la acidez titulable (SSC/TA) de la pulpa de la
fruta incremento de 5.5 a 70.0.

No se observaron diferencias significativas después de una semana de almacenamiento entre la
fruta que se sometio al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT y la fruta que no fue tratada
con el hidrotérmico, con la excepcién de la firmeza de compresion mas baja y los valores mas
altos de ligereza visual L* de la pulpa en la fruta que recibio el tratamiento hidrotérmico HWT.
Durante el almacenamiento, no se observaron diferencias significativas entre las temperaturas
de 12°Cy 7°C (con la excepcion de firmeza de compresion, pardmetro de color L* y contenido
de sélidos solubles SSC de la pulpa. Sin embargo, se observaron cambios significativos después
de una (1) semana de almacenamiento en condiciones de vida de anaquel (20°C) en la mayoria
de los componentes determinados de color, firmeza, y composicién, independientemente de la
temperatura de almacenamiento.

Evaluacidn subjetiva de la calidad (lesiones/susceptibilidad a enfermedades y preferencias del
panel sensorial)

La fruta que se sometid al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT sufrié de significativas
lesiones por calor durante el almacenamiento (calificacién de 2.1 de un posible 5) y de
incidencia de antracnosis severa (5.0/5), mientras que la fruta que se almacend a una temperatura
de 7°C también sufrié de lesiones por frio Cl de leves a moderadas (calificacion de 2.4/5). Este
cultivar recibié una calificacion de 3.0 de un posible 5, en términos de potencial para el




almacenamiento, ya que la fruta pudo tolerar 2 semanas de almacenamiento a una temperatura
de 12°C mas 1 semana de vida de anaquel a 20°C. En términos de aspecto general, gusto, gusto
general, gusto por el sabor, gusto por la textura, dulzura, acidez, amargor, fibrosidad, firmeza,
jugosidad, e intensidad del sabor, la fruta de la variedad Maha Chinook recibi6 calificaciones
de 47, 29, 14, 28, 40, -16, -8, -13, 31, 35y 51, respectivamente, en una escala de -100 a 100,
que luego de convertirse a una escala del 1 al 5 result en una calificacion de aceptabilidad
acumulativa de los consumidores de 17.1.

En total, la calificacion general acumulativa, misma que es el resultado de las evaluaciones
subjetivas del almacenamiento en postcosecha y del panel de sabor fue de 10.6, lo cual coloca
a la variedad Maha Chinook en la posicién numero 14 en la clasificacion de los 19 cultivares.

Mallika:

Medidas de calidad objetivas

Entre la cosecha y 1 semana de almacenamiento a una temperatura de 20°C, se observaron los
cambios enumerados a continuacion:

La firmeza de la fruta (compresion), se redujo de 21.4 a 4.2 kg, mientras que la firmeza de la
fruta en términos de fuerza méxima de puncion se redujo de 13.6 a 1.6 kg, lo cual implica que
la fruta se cosecho lo suficientemente dura a un estadio de maduracion de etapa temprana. La
ligereza visual del color de la cascara (piel) de la fruta incremento de 59.3 a 65.1, el parametro
de color a* de la cascara (piel) incremento de -13.6 a -3.4, el parametro de color b* de la cascara
(piel) incrementd de 31.1 a 40.6, el parametro de color C* de la cascara (piel) increment6 de
34.7 a 41.1, el color H° de la cascara (piel) se redujo significativamente de 116.4 a 95.3, la
ligereza visual L* del color de la pulpa de la fruta se redujo de 82.6 a 70.9, el parametro de color
a* de la pulpa de la fruta incremento de -2.1 a 6.0, el pardmetro de color b* de la pulpa de la
fruta incremento de 36.7 a 43.7, el parametro de color C* de la pulpa de la fruta incremento de
37.1 a 44.1y el parametro de color H° de la pulpa de la fruta se redujo de 98.9 a 82.2.

El contenido de materia seca de la fruta bajo ligeramente de 16.7 a 16.2%, el pH incrementé de
3.2 a 3.9, el contenido de solidos solubles (SSC) incremento de 7.7 a 15.2%, la acidez titulable
de la pulpa de la fruta se redujo sustancialmente de 8.25 a 1.18%, mientras que la relacion entre
contenido de solidos solubles y la acidez titulable (SSC/TA) de la pulpa de la fruta incremento
de 0.9 a15.0.

No se observaron diferencias significativas después de una semana de almacenamiento entre la
fruta que se sometio al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT y la fruta que no fue tratada
con el hidrotérmico. Durante el almacenamiento, no se observaron diferencias significativas
entre las temperaturas de 12°C y 7°C (con la excepcion de firmeza de compresion y puncion,
ligereza visual L*, parametros de color b*, cromay angulo de tonalidad de la cascara, ademas
de parametros de color L* y acidez titulable de la pulpa). Sin embargo, se observaron cambios
significativos después de una (1) semana de almacenamiento en condiciones de vida de anaquel
(20°C) en la mayoria de los componentes determinados de color, firmeza, y composicion,
independientemente de la temperatura de almacenamiento.

Evaluacidn subjetiva de la calidad (lesiones/susceptibilidad a enfermedades y preferencias del
panel sensorial)

La fruta que se sometio al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT sufri6 de lesiones por
calor moderadas durante el almacenamiento (calificacion de 2.3 de un posible 5) y de
significativa incidencia de antracnosis (4.0/5), mientras que la fruta que se almacen6 a una




temperatura de 7°C también sufrid de lesiones por frio Cl de leves a moderadas (calificacion de
2.3/5). Este cultivar recibi6 una calificacion de 5 de un posible 5, en términos de su potencial
para el almacenamiento, ya que la fruta pudo tolerar 3 semanas de almacenamiento a una
temperatura de 12°C, mas 1 semana de vida de anaquel a 20°C. En términos de aspecto general,
gusto, gusto general, gusto por el sabor, gusto por la textura, dulzura, acidez, amargor,
fibrosidad, firmeza, jugosidad, e intensidad del sabor, la fruta de la variedad Mallika recibio
calificaciones de 46, 49, 45, 37, 43, -6, -3, -21, 15, 35 y 35, respectivamente, en una escala de -
100 a 100, que luego de convertirse a una escala del 1 al 5 resultdé en una calificacién de
aceptabilidad acumulativa de los consumidores de 19.6.

En total, la calificacion general acumulativa, misma que es el resultado de las evaluaciones
subjetivas del almacenamiento en postcosecha y del panel de sabor fue de 16.0, lo cual coloca
a la variedad Mallika en la posicion nimero 5 en la clasificacion de los 19 cultivares.

Nam Doc Mai:

Medidas de calidad objetivas

Entre la cosecha y 1 semana de almacenamiento a una temperatura de 20°C, se observaron los
cambios enumerados a continuacion:

La firmeza de la fruta (compresion), se redujo de 24.2 a 5.2 kg, mientras que la firmeza de la
fruta en téerminos de fuerza maxima de puncion se redujo de 9.4 a 2.2 kg, lo cual implica que la
fruta se cosechd con suficiente dureza a un estadio de maduracion de etapa temprana. La ligereza
visual L* del color de la cascara (piel) de la fruta se mantuvo a 56.0-56.8, el parametro de color
a* de la cascara (piel) incremento de -15.7 a -12.8, el parametro de color b* de la céascara (piel)
se mantuvo a 27.2-27.7, el parametro de color C* de la cascara (piel) bajo de 31.4 a 30.7, el
color H° de la cascara (piel) se redujo significativamente de 120.2 a 115.3, la ligereza visual L*
del color de la pulpa de la fruta se redujo de 71.6 a 64.3, el parametro de color a* de la pulpa de
la fruta incremento de -11.7 a 1.2, el parametro de color b* de la pulpa de la fruta incrementé
de 39.0 a 51.3, el parametro de color C* de la pulpa de la fruta incremento6 de 40.8 a 51.4 y el
parametro de color H° de la pulpa de la fruta se redujo de 106.9 a 89.0.

El contenido de materia seca de la fruta incrementd de 17.0 a 19.2%, el pH incremento de 4.0 a
4.4, el contenido de solidos solubles (SSC) incrementd de 8.8 a 17.4%, la acidez titulable de la
pulpa de la fruta se redujo sustancialmente de 1.53 a 0.48%, mientras que la relacién entre
contenido de so6lidos solubles y la acidez titulable (SSC/TA) de la pulpa de la fruta incrementd
de 6.1 a44.9.

No se observaron diferencias significativas después de una semana de almacenamiento entre la
fruta que se sometio al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT y la fruta que no fue tratada
con el hidrotérmico, con la excepcion de los valores mas altos de ligereza visual L* en la cascara,
ademas de los valores mas bajos de pH, SSC, y relacion SSC/TA en la fruta que recibio el
tratamiento hidrotérmico HWT. Durante el almacenamiento, no se observaron diferencias
significativas entre las temperaturas de 12°Cy 7°C (con la excepcion de firmeza de compresién
y puncién, parametro de color L*, contenido de sélidos solubles SSC y relacion SSC/TA de la
pulpa). Sin embargo, se observaron cambios significativos después de una (1) semana de
almacenamiento en condiciones de vida de anaquel (20°C) en la mayoria de los componentes
determinados de color, firmeza, y composicion, independientemente de la temperatura de
almacenamiento.




Evaluacion subjetiva de la calidad (lesiones/susceptibilidad a enfermedades y preferencias del
panel sensorial)

La fruta que se someti6 al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT sufri6 de lesiones por
calor moderadas durante el almacenamiento (calificacion de 1.5 de un posible 5) y de
significativa incidencia de antracnosis (4.0/5), mientras que la fruta que se almacend a una
temperatura de 7°C también sufrié de significativas lesiones por frio ClI (calificacion de 4.2/5).
Este cultivar recibi6 una calificacion de 5 de un posible 5, en términos de su potencial para el
almacenamiento, ya que la fruta pudo tolerar 3 semanas de almacenamiento a una temperatura
de 12°C, mas 1 semana de vida de anaquel a 20°C. En términos de aspecto general, gusto, gusto
general, gusto por el sabor, gusto por la textura, dulzura, acidez, amargor, fibrosidad, firmeza,
jugosidad, e intensidad del sabor, la fruta de la variedad Nam Doc Mai recibi6 calificaciones de
37, 40, 25, 48, 41, -10, -8, -16, 26, 26 y 39, respectivamente, en una escala de -100 a 100, que
luego de convertirse a una escala del 1 al 5 resulté6 en una calificacion de aceptabilidad
acumulativa de los consumidores de 15.4.

En total, la calificacion general acumulativa, misma que es el resultado de las evaluaciones
subjetivas del almacenamiento en postcosecha y del panel de sabor fue de 10.7, lo cual coloca
a la variedad Nam Doc Mai en la posicion nimero 13 en la clasificacion de los 19 cultivares.

ott:

Medidas de calidad objetivas

Entre la cosecha y 1 semana de almacenamiento a una temperatura de 20°C, se observaron los
cambios enumerados a continuacion:

La firmeza de la fruta (compresion), se redujo de 12.3 a 2.2 kg, mientras que la firmeza de la
fruta en términos de fuerza méxima de puncion se redujo de 15.5 a 1.4 kg, lo cual implica que
la fruta se cosechd con suficiente dureza moderada a un estadio de maduracion de etapa
avanzada. La ligereza visual del color de la cascara (piel) de la fruta incremento de 42.9 a 54.0,
el parametro de color a* de la cascara (piel) incrementd de -5.5 a 5.2, el parametro de color b*
de la cascara (piel) incrementd de 26.9 a 36.6, el parametro de color C* de la cascara (piel)
incremento de 31.9 a 40.1, el color H° de la céscara (piel) se redujo significativamente de 93.5
a78.3, la ligereza visual L* del color de la pulpa de la fruta se redujo de 79.0 a 65.6, el parametro
de color a* de la pulpa de la fruta incremento de -3.4 a 4.4, el parametro de color b* de la pulpa
de la fruta incremento de 46.1 a 56.8, el pardmetro de color C* de la pulpa de la fruta incrementd
de 46.2 a57.0 y el pardmetro de color H° de la pulpa de la fruta se redujo de 94.6 a 85.1.

El contenido de materia seca se mantuvo a 16.0-16.3%, el pH incrementé de 3.5 a 4.5, el
contenido de solidos solubles (SSC) incremento de 7.3 a 15.8%, la acidez titulable de la pulpa
de la fruta se redujo sustancialmente de 1.73 a 0.35%, mientras que la relacion entre contenido
de sélidos solubles y la acidez titulable (SSC/TA) de la pulpa de la fruta incrementd de 4.3 a
49.0.

No se observaron diferencias significativas después de una semana de almacenamiento entre la
fruta que se sometio al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT y la fruta que no fue tratada
con el hidrotérmico, con la excepcion de los valores mas bajos de colores L*, b*, cromay angulo
de tonalidad en la cascara, ademas de los valores mas altos de color L* y angulo de tonalidad,
y los valores mas bajos de color a*, b* y croma de la pulpa en la fruta que recibid el tratamiento
hidrotérmico HWT. Durante el almacenamiento, no se observaron diferencias significativas
entre las temperaturas de 12°Cy 7°C (con la excepcidn de firmeza de compresion). Sin embargo,
se observaron cambios significativos después de una (1) semana de almacenamiento en




condiciones de vida de anaquel (20°C) en la mayoria de los componentes determinados de color,
firmeza, y composicion, independientemente de la temperatura de almacenamiento.

Evaluacion subjetiva de la calidad (lesiones/susceptibilidad a enfermedades y preferencias del
panel sensorial)

La fruta que se sometid al tratamiento hidrotérmico HWT sufri6 de lesiones por calor severas
durante el almacenamiento (calificacion de 4.5 de un posible 5) y de significativa incidencia de
antracnosis (4.0/5), mientras que la fruta que se almacend a una temperatura de 7°C sufrié de
lesiones por frio CI minimas (calificacion de 1.0/5). Este cultivar recibié una calificacion de 5.0
de un posible 5.0, en términos del potencial para el almacenamiento, ya que la fruta pudo tolerar
solo 2 semanas de almacenamiento a una temperatura de 12°C mas 1 semana de vida de anaquel
a 20°C. En términos de aspecto general, gusto, gusto general, gusto por el sabor, gusto por la
textura, dulzura, acidez, amargor, fibrosidad, firmeza, jugosidad, e intensidad del sabor, la fruta
de la variedad Ott recibi¢ calificaciones de 47, 32, 31, 49, 50, -7, -3, -31, 20, 42 y 44,
respectivamente, en una escala de -100 a 100, que luego de convertirse a una escala del 1 al 5
resulto en una calificacion de aceptabilidad acumulativa de los consumidores de 21.4.

En total, la calificacion general acumulativa, misma que es el resultado de las evaluaciones
subjetivas del almacenamiento en postcosecha y del panel de sabor fue de 13.9, lo cual coloca
a la variedad Ott en la posicién nimero 10 en la clasificacion de los 19 cultivares.

Palmer:

Medidas de calidad objetivas

Entre la cosecha y 1 semana de almacenamiento a una temperatura de 20°C, se observaron los
cambios enumerados a continuacion:

La firmeza de la fruta (compresion), se redujo de 23.0 a 1.4 kg, mientras que la firmeza de la
fruta en términos de fuerza méxima de puncion se redujo de 13.8 a 2.7 kg, lo cual implica que
la fruta se cosecho lo suficientemente dura a un estadio de maduracion de etapa temprana. La
ligereza visual del color de la cascara (piel) de la fruta increment6 de 48.0 a 59.4, el parametro
de color a* de la cascara (piel) incremento ligeramente de 11.9 a 12.6, el parametro de color b*
de la cascara (piel) increment6 de 18.2 a 37.3, el parametro de color C* de la cascara (piel)
incrementd de 25.8 a 39.8, el pardmetro de color H° de la cascara (piel) incremento
significativamente de 55.2 a 71.3, la ligereza visual L* del color de la pulpa de la fruta se redujo
de 79.2 a 70.8, el parametro de color a* de la pulpa de la fruta increment6 de -12.0 a -2.6, el
parametro de color b* de la pulpa de la fruta incremento de 45.2 a 52.3, el parametro de color
C* de la pulpa de la fruta increment6 de 45.4 a 52.4 y el parametro de color H® de la pulpa de
la fruta se redujo de 104.8 a 92.9.

El contenido de materia seca de la fruta bajo de 16.3 a 15.3%, el pH incremento6 de 3.8 a 4.4, el
contenido de s6lidos solubles (SSC) incremento de 7.2 a 13.4%, la acidez titulable de la pulpa
de la fruta se redujo sustancialmente de 0.91 a 0.32%, mientras que la relacion entre contenido
de soélidos solubles y la acidez titulable (SSC/TA) de la pulpa de la fruta increment6 de 7.9 a
42.9.

No se observaron diferencias significativas después de una semana de almacenamiento entre la
fruta que se sometio al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT y la fruta que no fue tratada
con el hidrotérmico, con la excepcién del valor mas bajo de croma* y los valores mas altos de
angulo de tonalidad, y ligereza visual L* en la cascara, asi como los valores mas altos de color
a*, b*, croma y los mas bajos de angulo de tonalidad de la pulpa de la fruta que recibio el




tratamiento hidrotérmico HWT. Durante el almacenamiento, no se observaron diferencias
significativas entre las temperaturas de 12°Cy 7°C (con la excepcion de firmeza de compresion
y puncion, pardmetros de color b* y croma de la céscara, asi como ligereza visual L*, contenido
de solidos solubles SSC y relacion SSC/TA de la pulpa). Sin embargo, se observaron cambios
significativos después de una (1) semana de almacenamiento en condiciones de vida de anaquel
(20°C) en la mayoria de los componentes determinados de color, firmeza, y composicion,
independientemente de la temperatura de almacenamiento.

Evaluacion subjetiva de la calidad (lesiones/susceptibilidad a enfermedades y preferencias del
panel sensorial)

La fruta que se someti6 al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT sufri6 de lesiones por
calor de leves a moderadas durante el almacenamiento (calificacion de 1.1 de un posible 5) y de
significativa incidencia de antracnosis (4.0/5), mientras que la fruta que se almacend a una
temperatura de 7°C sufrié de lesiones por frio Cl de leves a moderadas (calificacion de 2.5/5).
Este cultivar recibié una calificacion de 5 de un posible 5, en términos de su potencial para el
almacenamiento, ya que la fruta pudo tolerar 3 semanas de almacenamiento a una temperatura
de 12°C, mas 1 semana de vida de anaquel a 20°C. En terminos de aspecto general, gusto, gusto
general, gusto por el sabor, gusto por la textura, dulzura, acidez, amargor, fibrosidad, firmeza,
jugosidad, e intensidad del sabor, la fruta de la variedad Palmer recibid calificaciones de 50, 44,
48, 43, 35, -9, -6, -16, 30, 37 y 36, respectivamente, en una escala de -100 a 100, que luego de
convertirse a una escala del 1 al 5 resulté en una calificacion de aceptabilidad acumulativa de
los consumidores de 22.1.

En total, la calificacion general acumulativa, misma que es el resultado de las evaluaciones
subjetivas del almacenamiento en postcosecha y del panel de sabor fue de 19.5, lo cual coloca
a la variedad Palmer en la posicion numero 2 en la clasificacion de los 19 cultivares.

Rapoza:

Medidas de calidad objetivas

Entre la cosecha y 1 semana de almacenamiento a una temperatura de 20°C, se observaron los
cambios enumerados a continuacion:

La firmeza de la fruta (compresién), se redujo de 10.8 a 3.1 kg, mientras que la firmeza de la
fruta en términos de fuerza maxima de puncién se redujo de 6.1 a 0.6 kg, lo cual implica que la
fruta se cosechd lo suficientemente dura a un estadio de maduracion de etapa temprana. La
ligereza visual del color de la cascara (piel) de la fruta incremento de 47.3 a 54.4, el parametro
de color a* de la cascara (piel) incrementd de 6.7 a 25.8, el parametro de color b* de la cascara
(piel) incrementd de 24.4 a 35.4, el parametro de color C* de la cascara (piel) incremento de
29.4 a 46.8, el parametro de color H® de la cascara (piel) incrementé significativamente de 73.0
a52.9, la ligereza visual L* del color de la pulpa de la fruta se redujo de 76.7 a 66.8, el parametro
de color a* de la pulpa de la fruta incrementé de -2.9 a -4.8, el parametro de color b* de la pulpa
de la fruta incremento de 45.2 a 53.5, el pardmetro de color C* de la pulpa de la fruta incremento
de 45.3 a53.7 y el pardmetro de color H° de la pulpa de la fruta se redujo de 93.7 a 84.9.

El contenido de materia seca se mantuvo a 14.6-14.7%, el pH incrementé de 3.7 a 4.3, el
contenido de s6lidos solubles (SSC) incrementé de 11.1 a 13.5%, la acidez titulable de la pulpa
de la fruta se redujo sustancialmente de 0.90 a 0.36%, mientras que la relacion entre contenido
de sélidos solubles y la acidez titulable (SSC/TA) de la pulpa de la fruta increment6 de 6.9 a
44.0.




No se observaron diferencias significativas después de una semana de almacenamiento entre la
fruta que se sometid al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT y la fruta que no fue tratada
con el hidrotérmico, con la excepcion de la firmeza de compresion méas baja en la fruta que
recibio el tratamiento hidrotérmico HWT. Durante el almacenamiento, no se observaron
diferencias significativas entre las temperaturas de 12°Cy 7°C (con la excepcién de firmeza de
compresion y puncion, y parametro de color L* y contenido de sélidos solubles SSC de la
pulpa). Sin embargo, se observaron cambios significativos después de una (1) semana de
almacenamiento en condiciones de vida de anaquel (20°C) en la mayoria de los componentes
determinados de color, firmeza, y composicién, independientemente de la temperatura de
almacenamiento.

Evaluacion subjetiva de la calidad (lesiones/susceptibilidad a enfermedades y preferencias del
panel sensorial)

La fruta que se someti6 al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT sufri6 de lesiones por
calor leves durante el almacenamiento (calificacion de 1.2 de un posible 5) y de moderada
incidencia de antracnosis (3.0/5), mientras que la fruta que se almaceno a una temperatura de
7°C sufrio de lesiones por frio ClI minimas (calificacion de 1.3/5). Este cultivar recibié una
calificacion de 5 de un posible 5, en terminos de su potencial para el almacenamiento, ya que la
fruta pudo tolerar 3 semanas de almacenamiento a una temperatura de 12°C, mas 1 semana de
vida de anaquel a 20°C. En términos de aspecto general, gusto, gusto general, gusto por el sabor,
gusto por la textura, dulzura, acidez, amargor, fibrosidad, firmeza, jugosidad, e intensidad del
sabor, la fruta de la variedad Rapoza recibio calificaciones de 43, 31, 44, 25, 39, -8, -4, -17, 21,
37y 43, respectivamente, en una escala de -100 a 100, que luego de convertirse a una escala del
1 al 5 result6 en una calificacion de aceptabilidad acumulativa de los consumidores de 11.4.
En total, la calificacion general acumulativa, misma que es el resultado de las evaluaciones
subjetivas del almacenamiento en postcosecha y del panel de sabor fue de 17.4, lo cual coloca
a la variedad Rapoza en la posicion numero 4 en la clasificacion de los 19 cultivares, similar to
Ott.

Rosa:

Medidas de calidad objetivas

Entre la cosecha y 1 semana de almacenamiento a una temperatura de 20°C, se observaron los
cambios enumerados a continuacion:

La firmeza de la fruta (compresion), se redujo de 8.5 a 2.9 kg, mientras que la firmeza de la fruta
en términos de fuerza maxima de puncion se redujo de 7.3 a 1.1 kg, lo cual implica que la fruta
se cosechd moderadamente blanda a un estadio de maduracion de etapa avanzada. El parametro
de color L* de la cascara (piel) de la fruta se redujo levemente de 69.2 a 68.7, el parametro de
color a* de la cascara (piel) incrementd de 8.7 a 13.9, el parametro de color b* de la cascara
(piel) incrementd de 42.5 a 44.1, el parametro de color C* de la cascara (piel) increment6 de
45.8 a 47.4, el color H° de la cascara (piel) bajo de 78.6 a 72.3, la ligereza visual L* del color
de la pulpa de la fruta se redujo de 78.9 a 69.3, el parametro de color a* de la pulpa de la fruta
incremento de 3.4 a 5.6, el parametro de color b* baj6 de 63.2 a 61.3, el parametro de color C*
de la pulpa baj6 de 63.4 a 61.6 y el parametro de color H° de la pulpa de la fruta se redujo de
87.1a84.38.

El contenido de materia seca de la fruta incrementd de 15.6 a 16.2%, el pH incremento de 3.7 a
4.2, el contenido de sélidos solubles (SSC) incrementd de 13.1 a 14.6%, la acidez titulable de




la pulpa de la fruta se redujo sustancialmente de 0.92 a 0.35%, mientras que la relacion entre
contenido de solidos solubles y la acidez titulable (SSC/TA) de la pulpa de la fruta incremento
de 14.3a41.5.

No se observaron diferencias significativas después de una semana de almacenamiento entre la
fruta que se sometid al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT vy la fruta que no fue tratada
con el hidrotérmico, con la excepcion de la firmeza de compresion y puncién mas altas, ademas
del valor mas alto de L* y mé&s bajo de a* de la pulpa, asi como valores méas bajos de pH y
relacion SSC/TA en la fruta que recibié el tratamiento hidrotérmico HWT. Durante el
almacenamiento, no se observaron diferencias significativas entre las temperaturas de 12°C y
7°C (con la excepcion de firmeza de compresion y puncién). Sin embargo, se observaron
cambios significativos después de una (1) semana de almacenamiento en condiciones de vida
de anaquel (20°C) en la mayoria de los componentes determinados de color, firmeza, y
composicién, independientemente de la temperatura de almacenamiento.

Evaluacion subjetiva de la calidad (lesiones/susceptibilidad a enfermedades y preferencias del
panel sensorial)

La fruta que se sometio al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT sufrié de moderadas a
significativas lesiones por calor durante el almacenamiento (calificacion de 1.8 de un posible 5)
y de significativa incidencia de antracnosis (4.0/5), mientras que la fruta que se almacené a una
temperatura de 7°C sufrio de lesiones por frio Cl moderadas (calificacion de 3.1/5). Este cultivar
recibié una calificacion de 5 de un posible 5, en términos de su potencial para el
almacenamiento, ya que la fruta pudo tolerar 3 semanas de almacenamiento a una temperatura
de 12°C, mas 1 semana de vida de anaquel a 20°C. En términos de aspecto general, gusto, gusto
general, gusto por el sabor, gusto por la textura, dulzura, acidez, amargor, fibrosidad, firmeza,
jugosidad, e intensidad del sabor, la fruta de la variedad Rosa recibio calificaciones de 49, 41,
36, 27, 41, -26, -6, -12, 28, 32 y 45, respectivamente, en una escala de -100 a 100, que luego de
convertirse a una escala del 1 al 5 resulté en una calificacion de aceptabilidad acumulativa de
los consumidores de 17.9.

En total, la calificacion general acumulativa, misma que es el resultado de las evaluaciones
subjetivas del almacenamiento en postcosecha y del panel de sabor fue de 14.0, lo cual coloca
a la variedad Rosa en la posicion nimero 9 en la clasificacion de los 19 cultivares.

Rosigold:

Medidas de calidad objetivas

Entre la cosecha y 1 semana de almacenamiento a una temperatura de 20°C, se observaron los
cambios enumerados a continuacion:

La firmeza de la fruta (compresién), se redujo de 14.8 a 2.9 kg, mientras que la firmeza de la
fruta en términos de fuerza méxima de puncion se redujo de 13.2 a 1.6 kg, lo cual implica que
la fruta se cosech6 moderadamente blanda a un estadio de maduracién de etapa avanzada. El
parametro de ligereza visual L* del color de la cascara (piel) de la fruta increment6 levemente
de 60.0 a66.1, el parametro de color a* de la cascara (piel) increment6 de -9.4 a 4.9, el parametro
de color b* de la cascara (piel) increment6 de 39.2 a 47.3, el parametro de color C* de la cascara
(piel) incrementd de 40.9 a 48.2, el color H® de la cascara (piel) bajé de 102.3 a 83.8, la ligereza
visual L* del color de la pulpa de la fruta se redujo de 81.4 a 69.3, el parametro de color a* de
la pulpa de la fruta increment6 de -6.7 a 1.0, el pardmetro de color b* de la pulpa de la fruta




incremento de 54.3 a 59.2, el parametro de color C* de la pulpa de la fruta incrementé de 54.8
a59.3 y el pardmetro de color H° de la pulpa de la fruta se redujo de 97.4 a 89.2.

El contenido de materia seca se mantuvo a 15.5-15.6%, el pH incrementé de 3.4 a 3.9, el
contenido de solidos solubles (SSC) increment6 de 7.5 a 13.5%, la acidez titulable de la pulpa
de la fruta se redujo sustancialmente de 1.10 a 0.44%, mientras que la relacion entre contenido
de sélidos solubles y la acidez titulable (SSC/TA) de la pulpa de la fruta incrementé de 6.9 a
30.8.

No se observaron diferencias significativas después de una semana de almacenamiento entre la
fruta que se sometid al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT vy la fruta que no fue tratada
con el hidrotérmico, con la excepcion de la firmeza de compresion mas baja, ademas de los
valores mas bajos de pH y relacién SSC/TA en la fruta que recibi6 el tratamiento hidrotérmico
HWT. Durante el almacenamiento, no se observaron diferencias significativas entre las
temperaturas de 12°Cy 7°C (con la excepcién de firmeza de compresion y puncion, parametros
de color b* y croma de la cascara, asi como los pardmetros L* y SSC de la pulpa. Sin embargo,
se observaron cambios significativos después de una (1) semana de almacenamiento en
condiciones de vida de anaquel (20°C) en la mayoria de los componentes determinados de color,
firmeza, y composicion, independientemente de la temperatura de almacenamiento.

Evaluacion subjetiva de la calidad (lesiones/susceptibilidad a enfermedades y preferencias del
panel sensorial)

La fruta que se sometid al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT sufrié de significativas
lesiones por calor durante el almacenamiento (calificacion de 2.0 de un posible 5) y de
incidencia de antracnosis severa (5.0/5), mientras que la fruta que se almacend a una temperatura
de 7°C sufrio de significativas lesiones por frio ClI (calificacion de 3.9/5). Este cultivar recibid
una calificacion de 5 de un posible 5, en términos de su potencial para el almacenamiento, ya
que la fruta pudo tolerar 3 semanas de almacenamiento a una temperatura de 12°C, mas 1
semana de vida de anaquel a 20°C. En términos de aspecto general, gusto, gusto general, gusto
por el sabor, gusto por la textura, dulzura, acidez, amargor, fibrosidad, firmeza, jugosidad, e
intensidad del sabor, la fruta de la variedad Rosigold recibid calificaciones de 45, 42, 32, 47,
44, -32, -4, -17, 25, 42 y 51, respectivamente, en una escala de -100 a 100, que luego de
convertirse a una escala del 1 al 5 resulté en una calificacion de aceptabilidad acumulativa de
los consumidores de 22.3.

En total, la calificacion general acumulativa, misma que es el resultado de las evaluaciones
subjetivas del almacenamiento en postcosecha y del panel de sabor fue de 16.4, lo cual coloca
a la variedad Rosigold en la posicion nimero 4 en la clasificacion de los 19 cultivares.

Southern Blush:

Medidas de calidad objetivas

Entre la cosecha y 1 semana de almacenamiento a una temperatura de 20°C, se observaron los
cambios enumerados a continuacion:

La firmeza de la fruta (compresién), se redujo de 13.4 a 3.2 kg, mientras que la firmeza de la
fruta en términos de fuerza méxima de puncion se redujo de 10.8 a 1.0 kg, lo cual implica que
la fruta se cosechdé moderadamente blanda a un estadio de maduracion de etapa avanzada. La
ligereza visual del color de la cascara (piel) de la fruta incremento de 49.6 a 54.5, el parametro
de color a* de la cascara (piel) increment6 de -6.7 a 7.6, el parametro de color b* de la cascara
(piel) incrementd de 22.9 a 33.6, el parametro de color C* de la cascara (piel) incremento de




25.6 a 37.5, el color H° de la céscara (piel) bajé de 100.3 a 74.9, la ligereza visual L* del color
de la pulpa de la fruta se redujo de 75.3 a 67.5, el parametro de color a* de la pulpa de la fruta
incremento de -5.1 a 5.7, el parametro de color b* de la pulpa de la fruta increment6 de 39.3 a
56.9, el parametro de color C* de la pulpa de la fruta incrementd de 39.8 a 57.2 y el parametro
de color H° de la pulpa de la fruta se redujo de 97.9 a 84.3.

El contenido de materia seca en la fruta incrementd de 13.9 a 14.4%, el pH incremento de 3.7 a
4.6, el contenido de sélidos solubles (SSC) increment6 de 6.1 a 14.4%, la acidez titulable de la
pulpa de la fruta se redujo sustancialmente de 1.05 a 0.34%, mientras que la relacion entre
contenido de solidos solubles y la acidez titulable (SSC/TA) de la pulpa de la fruta incrementd
de 6.1 a43.6.

No se observaron diferencias significativas después de una semana de almacenamiento entre la
fruta que se sometid al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT y la fruta que no fue tratada
con el hidrotérmico, con la excepcion de los valores méas bajo de L* y més alto de a* de la pulpa
en la fruta que recibi6 el tratamiento hidrotérmico HWT. Durante el almacenamiento, no se
observaron diferencias significativas entre las temperaturas de 12°C y 7°C (con la excepcion de
firmeza de compresion y puncion, los parametros de L* y croma de la cascara, asi como los
parametros L*, b* y croma, ademas de SSC y relacion SSC/TA de la pulpa). Sin embargo, se
observaron cambios significativos después de una (1) semana de almacenamiento en
condiciones de vida de anaquel (20°C) en la mayoria de los componentes determinados de color,
firmeza, y composicion, independientemente de la temperatura de almacenamiento.

Evaluacion subjetiva de la calidad (lesiones/susceptibilidad a enfermedades y preferencias del
panel sensorial)

La fruta que se sometio al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT sufrio de lesiones por
calor leves a moderadas durante el almacenamiento (calificacion de 2.2 de un posible 5) y de
significativa incidencia de antracnosis (4.0/5), mientras que la fruta que se almacen6 a una
temperatura de 7°C sufrié de lesiones por frio CI leves (calificacion de 1.7/5). Este cultivar
recibié una calificacion de 5 de un posible 5, en términos de su potencial para el
almacenamiento, ya que la fruta pudo tolerar 3 semanas de almacenamiento a una temperatura
de 12°C, mas 1 semana de vida de anaquel a 20°C. En términos de aspecto general, gusto, gusto
general, gusto por el sabor, gusto por la textura, dulzura, acidez, amargor, fibrosidad, firmeza,
jugosidad, e intensidad del sabor, la fruta de la variedad Southern Blush recibi¢ calificaciones
de 39, 45, 31, 39, 37, -9, -8, -12, 27, 34 y 43, respectivamente, en una escala de -100 a 100, que
luego de convertirse a una escala del 1 al 5 resulté en una calificacion de aceptabilidad
acumulativa de los consumidores de 18.8.

En total, la calificacion general acumulativa, misma que es el resultado de las evaluaciones
subjetivas del almacenamiento en postcosecha y del panel de sabor fue de 15.9, lo cual coloca
a la variedad Southern Blush en la posicion nimero 6 en la clasificacion de los 19 cultivares.

Valencia Pride:

Medidas de calidad objetivas

Entre la cosecha y 1 semana de almacenamiento a una temperatura de 20°C, se observaron los
cambios enumerados a continuacion:

La firmeza de la fruta (compresién), se redujo de 11.3 a 3.9 kg, mientras que la firmeza de la
fruta en términos de fuerza maxima de puncién se redujo de 9.2 a 1.0 kg, lo cual implica que la
fruta se coseché moderadamente blanda a un estadio de maduracion de etapa avanzada. La




ligereza visual del color de la cascara (piel) de la fruta incremento6 de 65.5 a 67.2, el pardmetro
de color a* de la céascara (piel) incremento6 de 3.0 a 5.5, el parametro de color b* de la céscara
(piel) increment6 de 34.1 a 36.6, el parametro de color C* de la cascara (piel) incremento de
35.8 a 39.3, el color H® de la céscara (piel) bajo de 88.3 a 79.6, la ligereza visual L* del color
de la pulpa de la fruta se redujo de 79.2 a 69.8, el parametro de color a* de la pulpa de la fruta
incremento de -3.5 a 1.3, el parametro de color b* de la pulpa de la fruta increment6 de 36.4 a
46.8, el parametro de color C* de la pulpa de la fruta increment6 de 36.6 a 46.9 y el parametro
de color H° de la pulpa de la fruta se redujo de 94.6 a 88.4.

El contenido de materia seca en la fruta incrementé de 13.9 a 15.2%, el pH increment6 de 3.7 a
4.0, el contenido de sélidos solubles (SSC) incremento de 8.8 a 14.7%, la acidez titulable de la
pulpa de la fruta se redujo sustancialmente de 0.99 a 0.71%, mientras que la relacion entre
contenido de solidos solubles y la acidez titulable (SSC/TA) de la pulpa de la fruta incrementd
de9.1a21.1.

No se observaron diferencias significativas después de una semana de almacenamiento entre la
fruta que se sometio al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT y la fruta que no fue tratada
con el hidrotérmico, con la excepcion de la firmeza de puncién maés alta, los valores mas bajos
de los parametros de color a*, b*, croma, y los valores mas altos del angulo de tonalidad de la
pulpa en la fruta que recibio el tratamiento hidrotérmico HWT. Durante el almacenamiento, no
se observaron diferencias significativas entre las temperaturas de 12°C y 7°C (con la excepcion
de firmeza de compresion y puncion, y los parametros de color a*, b* y tonalidad de la cascara).
Sin embargo, se observaron cambios significativos después de una (1) semana de
almacenamiento en condiciones de vida de anaquel (20°C) en la mayoria de los componentes
determinados de color, firmeza, y composicion, independientemente de la temperatura de
almacenamiento.

Evaluacion subjetiva de la calidad (lesiones/susceptibilidad a enfermedades y preferencias del
panel sensorial)

La fruta que se sometio al tratamiento hidrotérmico HWT sufrio de lesiones por calor severas
durante el almacenamiento (calificacion de 4.4 de un posible 5) y de significativa incidencia de
antracnosis (4.0/5), mientras que la fruta que se almaceno a una temperatura de 7°C sufrio de
lesiones por frio CI leves (calificacion de 2.0/5). Este cultivar recibi6 una calificacion de 5 de
un posible 5, en términos de su potencial para el almacenamiento, ya que la fruta pudo tolerar 3
semanas de almacenamiento a una temperatura de 12°C, mas 1 semana de vida de anaquel a
20°C. En términos de aspecto general, gusto, gusto general, gusto por el sabor, gusto por la
textura, dulzura, acidez, amargor, fibrosidad, firmeza, jugosidad, e intensidad del sabor, la fruta
de la variedad Valencia Pride recibio calificaciones de 30, 30, 40, 47, 27, -7, -2, -10, 37, 36 y
39, respectivamente, en una escala de -100 a 100, que luego de convertirse a una escala del 1 al
5 result6 en una calificacion de aceptabilidad acumulativa de los consumidores de 19.7.

En total, la calificacion general acumulativa, misma que es el resultado de las evaluaciones
subjetivas del almacenamiento en postcosecha y del panel de sabor fue de 14.3, lo cual coloca
a la variedad Valencia Pride en la posicion nimero 8 en la clasificacion de los 19 cultivares.

Vallenato:

Medidas de calidad objetivas

Entre la cosecha y 1 semana de almacenamiento a una temperatura de 20°C, se observaron los
cambios enumerados a continuacion:




La firmeza de la fruta (compresion), se redujo de 9.9 a 2.1 kg, mientras que la firmeza de la fruta
en términos de fuerza méaxima de puncidn se redujo de 2.8 a 0.3 kg, lo cual implica que la fruta
se cosechd moderadamente blanda a un estadio de maduracion de etapa avanzada. La ligereza
visual del color de la céascara (piel) de la fruta increment6 de 47.9 a 57.9, el parametro de color
a* de la cascara (piel) incremento de 3.9 a 11.5, el parametro de color b* de la cascara (piel)
incremento de 16.0 a 36.8, el pardmetro de color C* de la cascara (piel) increment6 de 18.8 a
40.3, el color H° de la cascara (piel) incrementd de 69.5 a 72.3, la ligereza visual L* del color
de la pulpa de la fruta se redujo de 77.1 a 66.4, el parametro de color a* de la pulpa de la fruta
incremento de -8.4 a 3.0, el parametro de color b* de la pulpa de la fruta increment6 de 54.2 a
61.5, el parametro de color C* de la pulpa de la fruta increment6 de 55.1 a 61.6 y el parametro
de color H° de la pulpa de la fruta se redujo de 99.2 a 87.3.

El contenido de materia seca se mantuvo a 15.1-15.3%, el pH incrementé de 3.7 a 4.9, el
contenido de sdlidos solubles (SSC) increment6 de 10.3 a 14.0%, la acidez titulable de la pulpa
de la fruta se redujo sustancialmente de 0.77 a 0.22%, mientras que la relacion entre contenido
de sélidos solubles y la acidez titulable (SSC/TA) de la pulpa de la fruta incrementé de 13.2 a
64.5.

No se observaron diferencias significativas después de una semana de almacenamiento entre la
fruta que se sometio al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT y la fruta que no fue tratada
con el hidrotérmico, con la excepcion del valor més alto para el parametro de color a* y los
valores mas bajos para los parametros de color L*, b*, cromay angulo de tonalidad de la cascara,
ademas de los valores mas bajos para los parametros b* y croma de la pulpa y el pH mas bajo
en la fruta que recibio el tratamiento hidrotérmico HWT. Durante el almacenamiento, no se
observaron diferencias significativas entre las temperaturas de 12°C y 7°C (con la excepcion de
firmeza de compresion y puncion, pardmetros de color b*, croma y angulo de tonalidad de la
cascara, ademas del SSC. Sin embargo, se observaron cambios significativos despues de una (1)
semana de almacenamiento en condiciones de vida de anaquel (20°C) en la mayoria de los
componentes determinados de color, firmeza, y composicion, independientemente de la
temperatura de almacenamiento.

Evaluacion subjetiva de la calidad (lesiones/susceptibilidad a enfermedades y preferencias del
panel sensorial)

La fruta que se someti¢ al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT sufrié de moderadas a
significativas lesiones por calor durante el almacenamiento (calificacion de 3.3 de un posible 5)
y de incidencia de antracnosis severa (4.5/5), mientras que la fruta que se almacen6 a una
temperatura de 7°C sufrio de significativas lesiones por frio Cl (calificacion de 4.1/5). Este
cultivar recibié una calificacion de 5 de un posible 5, en términos de su potencial para el
almacenamiento, ya que la fruta pudo tolerar 3 semanas de almacenamiento a una temperatura
de 12°C, mas 1 semana de vida de anaquel a 20°C. En términos de aspecto general, gusto, gusto
general, gusto por el sabor, gusto por la textura, dulzura, acidez, amargor, fibrosidad, firmeza,
jugosidad, e intensidad del sabor, la fruta de la variedad Vallenato recibid calificaciones de 27,
24,26, 43, 42, -9, -6, -11, 15, 36 y 41, respectivamente, en una escala de -100 a 100, que luego
de convertirse a una escala del 1 al 5 resulto en una calificacion de aceptabilidad acumulativa
de los consumidores de 13.6.

En total, la calificacion general acumulativa, misma que es el resultado de las evaluaciones
subjetivas del almacenamiento en postcosecha y del panel de sabor fue de 6.7, lo cual coloca a
la variedad Vallenato en la posicion nimero 18 en la clasificacion de los 19 cultivares.




Young:
Medidas de calidad objetivas

Entre la cosecha y 1 semana de almacenamiento a una temperatura de 20°C, se observaron los
cambios enumerados a continuacion:

La firmeza de la fruta (compresion), se redujo de 10.5 a 2.8 kg, mientras que la firmeza de la
fruta en términos de fuerza maxima de puncion se redujo de 12.9 a 1.2 kg, lo cual implica que
la fruta se cosech6 moderadamente blanda a un estadio de maduracion de etapa avanzada. La
ligereza visual del color de la cascara (piel) de la fruta increment6 de 60.1 a 65.4, el pardmetro
de color a* de la cascara (piel) increment6 de 15.4 a 5.1, el pardmetro de color b* de la céscara
(piel) increment6 de 33.7 a 42.4, el parametro de color C* de la céascara (piel) increment6 de
37.1a42.8, el color H° de la céscara (piel) bajé de 114.7 a 83.4, la ligereza visual L* del color
de la pulpa de la fruta se redujo de 74.9 a 64.8, el parametro de color a* de la pulpa de la fruta
incremento de -3.0 a 7.5, el parametro de color b* de la pulpa de la fruta increment6 de 47.2 a
48.9, el parametro de color C* de la pulpa de la fruta incrementd de 47.3 a 49.5 y el parametro
de color H° de la pulpa de la fruta se redujo de 84.8 a 81.2.

El contenido de materia seca en la fruta incrementd de 13.9 a 14.3%, el pH incremento de 3.9 a
4.8, el contenido de solidos solubles (SSC) incremento de 6.2 a 14.8%, la acidez titulable de la
pulpa de la fruta se redujo sustancialmente de 0.90 a 0.17%, mientras que la relacion entre
contenido de solidos solubles y la acidez titulable (SSC/TA) de la pulpa de la fruta incremento
de 16.5a85.4.

No se observaron diferencias significativas después de una semana de almacenamiento entre la
fruta que se sometio al tratamiento cuarentenario hidrotérmico HWT y la fruta que no fue tratada
con el hidrotérmico, con la excepcion de la firmeza de compresion mas baja y los valores mas
bajos de los parametros de color L*, b* y croma en la cascara, los valores més altos de b* y
croma de la pulpa, ademas del valor méas bajo del SSC en la fruta que recibio el tratamiento
hidrotérmico HWT. Durante el almacenamiento, no se observaron diferencias significativas
entre las temperaturas de 12°C y 7°C (con la excepcion de firmeza de compresion y puncion,
parametros de color L*, b*, croma y tonalidad de la cascara, y L*, SSC y relacion SSC/TA de
la pulpa). Sin embargo, se observaron cambios significativos despuées de una (1) semana de
almacenamiento en condiciones de vida de anaquel (20°C) en la mayoria de los componentes
determinados de color, firmeza, y composicion, independientemente de la temperatura de
almacenamiento.

Evaluacidn subjetiva de la calidad (lesiones/susceptibilidad a enfermedades y preferencias del
panel sensorial)

La fruta que se sometio al tratamiento hidrotérmico HWT sufrié de lesiones por calor severas
durante el almacenamiento (calificacion de 4.9 de un posible 5) y de significativa incidencia de
antracnosis (4.0/5), mientras que la fruta que se almaceno a una temperatura de 7°C sufri6 de
lesiones por frio Cl severas (calificacion de 4.5/5). Este cultivar recibi6 una calificacion de 5 de
un posible 5, en términos de su potencial para el almacenamiento, ya que la fruta pudo tolerar 2
semanas de almacenamiento a una temperatura de 12°C, mas 1 semana de vida de anaquel a
20°C. En términos de aspecto general, gusto, gusto general, gusto por el sabor, gusto por la
textura, dulzura, acidez, amargor, fibrosidad, firmeza, jugosidad, e intensidad del sabor, Young
fruit recibio calificaciones de 45, 42, 32, 29, 46, -8, -5, -17, 27, 30 y 45, respectivamente, en una




escala de -100 a 100, que luego de convertirse a una escala del 1 al 5 resulté en una calificacion
de aceptabilidad acumulativa de los consumidores de 19.6.

En total, la calificacion general acumulativa, misma que es el resultado de las evaluaciones
subjetivas del almacenamiento en postcosecha y del panel de sabor fue de 8.2, lo cual coloca a
la variedad Young en la posicion nimero 17 en la clasificacion de los 19 cultivares, semejante
a la variedad Maha Chinook.

Reflectancia Espectral en la Céscara:

En general, la reflectancia espectral siguié el mismo patron en todos los cultivares con
diferencias significativas entre fruta recién cosechada y fruta almacenada observadas en la
region visible de 550 a 680 nm, a raiz de la degradacion de la clorofila y la sintesis de pigmentos,
como carotenoides, en la piel durante la maduracion de la fruta. En particular, la reflectancia
espectral en la céscara de la fruta durante la cosecha siempre fue mas baja comparado con la
reflectancia observada después de 1 semana de almacenamiento a una temperatura de 20°C, sin
cambios significativos entre la fruta sometida al tratamiento hidrotérmico HWT vy la fruta que
no recibié el tratamiento hidrotérmico, con la excepcion de las variedades Cogshall y Espada,
para las que la reflectancia espectral fue menor que la de la fruta que recibid el tratamiento
hidrotérmico HWT, ademas de las variedades Glenn, Nam Doc Mai, Rosigold, y Tommy Atkins
(2021) que registraron valores de reflectancia mas altos en la fruta que recibio el tratamiento
hidrotérmico HWT. Por afadidura, la temperatura més alta (12°C) y el periodo de
almacenamiento (1, 2 o 3 semanas) resultd en una reflectancia mayor que la que se observé para
el almacenamiento a una temperatura de 7°C, lo cual incrementé ain mas con una semana
adicional de almacenamiento a una temperatura de 20°C.

DISCUSION

Las evaluaciones documentadas aqui se realizaron en afos distintos para distintos cultivares
con la excepcion del cultivar de control, Tommy Atkins, que se evalu6 en ambos afos, 2019 y
2021. Es notable que el rendimiento de la variedad Tommy Atkins fue casi el mismo en ambos
afios, lo cual sustenta la validez de haber comparado todos los cultivares pese a que se
sometieron a prueba en diferentes periodos.

Cabe mencionar que las calificaciones de incidencia de enfermedad pudieron haber sido
influidas por predisposiciones genéticas o tolerancia entre distintos cultivares, precipitacion
pluvial, diferencias de humedad relativa en distintos afios y/o en los distintos huertos donde se
cosecho la fruta, asi como las practicas culturales utilizadas para controlar la antracnosis. Por
ejemplo, la fruta cosechada en UF-IFAS TREC se sometid periédicamente a tratamientos con
fungicidas a lo largo del periodo de floracion y desarrollo de la fruta. En contraste, la fruta
cosechada de otras fuentes no recibio tratamiento alguno de fungicidas, salvo en casos en los
que la aplicacion fue minima. Por lo tanto, debemos sugerir la realizacion de mas pruebas y
evaluaciones de problemas relacionados con enfermedades que afectan a la fruta.

Por otra parte, tuvimos algunos problemas con nuestro sistema de tratamiento hidrotérmico en
2019, que hicieron dificil la labor de mantener la temperatura del agua con la debida
constancia. Este problema se resolvid antes de la realizacion de las pruebas en 2021. Es
notable que esta fue la Unica categoria en la que la variedad Tommy Atkins evidencio una



diferencia significativa entre los dos periodos. A raiz de ello, los resultados de tolerancia al
tratamiento hidrotérmico para los cultivares sometidos a prueba en 2019 podrian, en potencia,
ser cuestionables (es decir, existe la posibilidad de que las calificaciones fueron demasiado
severas) y, por ende, tal vez ameriten mas pruebas.

CONCLUSION

Hubo siete cultivares de mango que, casi sin excepcién, aparecieron entre los cultivares mejor
clasificados en todas las categorias de prueba (Tabla 4): 1. Edward, 2. Palmer, 3. Glenn, 4.
Rapoza y Rosigold, 6. Mallika, y 7. Southern Blush. Recomendamaos estos cultivares como los
mejores candidatos a considera para la realizacion de mas pruebas por parte de la National
Mango Board.



Tabla 1. Cambios de firmeza y color externo (cascara) en fruta de mango de 20 cultivares en la cosecha y después de 1 semana
de vida de anaquel (20°C)

Compression  Puncture L* peel a* peel b* peel Chroma peel Hue angle peel

Cultivars/ DaysatSL 0 7 0 7 0 7 0 7 0 7 0 7 0 7

Cogshall 21 27 14 06 0.3 540 485 -58 20.7 342 336 361 430 95.7 56.3
Duncan 19 188 2.9 123 0.7 61.1 714 -133 -24 296 423 333 427 1173 937
Edward 19 196 3.1 58.2 67.8 -158 43 302 432 343 442 1176 839
Espada 21 65 20 34 06 588 620 -136 -1.3 372 492 398 494 1105 920
Glenn 19 175 35 578 592 -72 96 302 386 331 419 1002 755
Kensington Pride 19 98 1.8 48 05 673 714 -95 73 416 484 432 495 1022 812
Maha Chinook 19 206 4.1 589 638 -10.7 173 310 421 337 478 107.2 66.3
Mallika 19 1.4 42 136 1.6 59.3 65.1 -136 -34 311 406 347 411 1164 953
Nam Doc Mai 19 244 52 9.4 22 56.8 56.0 -15.7 -128 272 277 314 30.7 1202 1153
Ott 19 123 2.2 155 14 530 580 -55 52 269 366 319 401 935 783
Palmer 21 230 14 138 27 480 594 119 126 182 373 258 3938 55.2 713
Rapoza 19 108 3.1 6.1 0.6 473 544 6.7 258 244 354 294 4638 73.0 529
Rosa 21 85 29 73 11 69.2 687 87 139 425 441 458 474 786 723
Rosigold 21 148 2.9 132 16 60.0 66.1 -94 49 392 473 409 482 1023 8338
Southern Blush 19 134 3.2 108 1.0 488 545 -67 76 229 336 256 375 1003 749
Tommy Atkins 19 136 4.4 94 1.0 478 511 97 157 233 273 295 341 66.2  60.5
Tommy Atkins 21 16.2 6.2 7.7 1.8 530 509 34 268 285 271 31.0 412 82.0 447
Valencia Pride 19 11.3 3.9 9.2 1.0 655 672 3.0 55 341 366 358 393 88.3 79.6
Vallenato 21 99 21 28 0.3 479 579 39 115 160 368 188 403 69.5 723

Young 19 105 238 129 1.2 601 654 154 51 337 424 371 428 1147 834




Tabla 2. Cambios de color interno (pulpa) en fruta de mango de 20 cultivares en la cosecha y después de 1 semana de vida de
anaquel (20°C)

L* flesh a* flesh b* flesh Chroma flesh Hue angle flesh

Cultivars/ Daysat SL 0 7 0 7 0 7 0 7 0 7

Cogshall 21 736 61.1 06 109 61.3 61.7 61.4 62.8 89.6 80.1
Duncan 19 74.3 645 -8.1 51 415 47.7 424 481 101.3 84.0
Edward 19 77.0 66.0 -55 6.3 33.6 56.9 34.1 56.9 99.7 837
Espada 21 75.3 63.2 -32 6.1 61.0 61.0 61.1 61.3 93.2 843
Glenn 19 75.6 67.2 -44 6.9 46.0 56.0 46.0 57.0 96.1 83.1
Kensington Pride 19 774 66.6 -28 35 51.1 52.0 51.3 52.1 93.3 86.2
Maha Chinook 19 719 64.4 -0.3 83 525 54.4 525 55.1 904 814
Mallika 19 82.6 70.9 21 6.0 36.7 437 371 441 98.9 822
Nam Doc Mai 19 71.6 64.3 -11.7 1.2 39.0 51.3 40.8 514 106.9 89.0
Ott 19 79.0 65.6 -34 44 46.1 56.8 46.2 57.0 946 85.1
Palmer 21 79.2 70.8 -120 -2.6 452 523 454 524 104.8 92.9
Rapoza 19 76.7 66.8 -29 48 452 535 453 537 93.7 84.9
Rosa 21 78.9 69.3 34 56 63.2 61.3 63.4 61.6 87.1 8438
Rosigold 21 81.4 69.3 -6.7 1.0 543 59.2 54.8 59.3 97.4  89.2
Southern Blush 19 75.3 675 -51 57 39.3 56.9 39.8 57.2 97.9 843
Tommy Atkins 19 75.9 69.3 -1.8 26 524 54.1 525 54.1 92.1 87.2
Tommy Atkins 21 80.4 723 -39 21 54.8 60.2 55.2 60.3 949 88.0
Valencia Pride 19 79.2 69.8 -35 13 36.4 46.8 36.6 46.9 946 884
Vallenato 21 77.1 66.4 -84 3.0 542 615 55.1 61.6 99.2 87.3

Young 19 749 64.8 -30 75 47.2 48.9 47.3 495 84.8 812




Tabla 3. Cambios de composicion en fruta de mango de 20 cultivares en la cosecha y después de 1 semana de vida de anaquel
(20°C)

Dry matter pH SSC TA SSCI/ITA

Cultivars/ Days at SL 0 7 0 7 0 7 0 7 0 7

Cogshall 21 185 18.2 3.4 3.3 16.2 14.2 1.29 117 114 122
Duncan 19 147 159 3.3 4.5 6.0 13.1 2.38  0.37 2.6 44.6
Edward 19 169 193 3.0 4.4 8.2 16.1 3.12 0.83 2.8 22.2
Espada 21 18.8 18.2 3.9 4.4 128 16.7 056 0.29 23.9 573
Glenn 19 155 15.9 3.8 4.6 11.2 139 1.05 0.49 7.4 34.4
Kensington Pride 19 134 157 3.3 4.6 8.0 12.6 216 0.35 4.2 42.4
Maha Chinook 19 20.0 205 3.2 4.9 104 173 2.02 0.30 55 70.0
Mallika 19 16.7 16.2 3.2 3.9 7.7 15.2 825 1.8 0.9 15.0
Nam Doc Mai 19 170 19.2 4.0 4.4 8.8 17.4 153 048 6.1 44.9
Ott 19 16.3 16.0 35 4.5 7.3 15.8 1.73 0.35 4.7 49.0
Palmer 21 16.3 15.3 3.8 4.4 7.2 134 091 0.32 7.9 42.9
Rapoza 19 147 146 3.7 4.3 111 135 0.90 0.36 6.9 44.0
Rosa 21 156 16.2 3.7 4.2 13.1 146 092 0.35 143 415
Rosigold 21 155 156 3.4 3.9 7.5 135 1.10 044 6.9 30.8
Southern Blush 19 139 144 3.7 4.6 6.1 14.4 1.05 0.34 6.1 43.6
Tommy Atkins 19 147 138 3.8 4.4 8.9 13.3 084 0.39 119 37.2
Tommy Atkins 21 140 15.0 35 3.3 11.3 118 1.01 0.67 111 176
Valencia Pride 19 139 152 3.7 4.0 8.8 14.7 099 071 9.1 21.1
Vallenato 21 151 153 3.7 4.9 10.3 14.0 0.77 0.22 13.2 645

Young 19 139 143 3.9 4.8 6.2 14.8 0.90 0.17 165 854




Tabla 4. Lesiones por calor, incidencia de enfermedad, lesiones por frio, calificaciones
acumulativas y clasificacion de cultivares de acuerdo con evaluaciones subjetivas

Cultivars' HIS*® cIs® DIS' SR’ ACA’ GAS' Rank® Rank  GAS Cultivars
Cogshall 21 -1.7 -19 5 3.0 15.3 9.7 14 1 21.2 Edward 19
Duncan 19 -46 -32 -45 50 176 103 16 2 19.5 Palmer 21
Edward 19 21 -15 -4 5.0 238 212 1 3 18.0 Glenn19

Espada 21 -19 -46 -4 5.0 19.1 136 13 4 17.4 Rapoza 19

Glenn 19 -25 -17 4 5.0 21.2 18.0 3 4 16.4 Rosigold 21
Kensington Pride 19 -5 -42 -5 3.0 215 103 11 5 16.0 Mallika 19

Maha Chinook 19 21 -24 -5 3.0 171 106 15 6 15.9  Southern Blush 19
Mallika 19 23 23 -4 5.0 19.6 16.0 9 7 144  Tommy Atkins 21
Nam Doc Mai 19 -15 42 -4 5.0 154 107 17 8 14.3  Valencia Pride 19
Ott 19 -45 -1 -5 3.0 214 139 4 9 14.0 Rosa 21

Palmer 21 -11 25 -4 5.0 221 195 2 10 139 Ott19

Rapoza 19 -2 -13 -3 5.0 179 174 4 11 13.6 Espada 21

Rosa 21 -18 -31 -4 5.0 179 140 10 12 12.5 Tommy Atkins 19
Rosigold 21 -2 -39 5 5.0 223 164 6 13 10.7 Nam Doc Mai 19
Southern Blush 19 22 -17 -4 5.0 18.8 159 5 14 10.6  Maha Chinook 19
Tommy Atkins 19 -32 -41 -3 5.0 178 125 12 15 10.3 Duncan 19
Tommy Atkins 21 -19 -3 -35 50 178 144 7 15 10.3 Kensington Pride 19
Valencia Pride 19 -44 -2 -4 5.0 19.7 143 8 16 9.7 Cogshall 21
Vallenato 21 -33 41 -45 50 13.6 6.7 18 17 8.2 Young 19

Young 19 -49 -45 -5 3.0 19.6 8.2 15 18 6.7 Vallenato 21

! The cultivars (in alphabetical order) were evaluated in 2019 or 2021 growing season
2 HIS= Heat injury sensitivity (-1: minimally injured, -5: severely injured)

% CIS= Chilling injury sensitivity (-1: minimally injured, -5: severely injured)

* DIS= Disease incidence sensitivity (-1: minimally infected, -5: severely infected)
® SR= Storage resistance (1: only 1 week at SL, 5: 3 weeks of storage at 7 or 120C + 1 week SL)

® ACA= Aggregate consumer acceptability is the aggregate score of 8 desirable subjective
traits (overall appearance liking, overall liking, texture liking, flavor liking, sweetness,
firmness , juiciness, overall flavor intensity), as well as of 3 undesirable traits, such as

sourness, bitterness and fibrousness (stringy/chewy material). All traits were evaluated on a

scale -100 (strongest disliking) to +100 (strongest liking) and were later converted on a
scale -5: strongest dislike to -1: slightly dislike or +1: slightly like to +5: strongest like)

" GAS= General aggregate score is the sum of HIS+CIS+DIS+ACA
® The ranking of the cultivars is relative to the GAS with the higher GAS corresponding to a higher position in the rank




Tabla 5a. Calificaciones de las Evaluaciones Sensoriales

Overall

appearance Score Overall Score Texture Score Flavor Score Score Score Score
liking  (1-5)* liking (1-5)  liking (1-5) liking (1-5) Sweetness (1-5) Sourness (1-5)° Bitterness (1-5)
Maha Chinook 19 -E 4.5 1.5 I] 14 1.0 8 1.5 ._49J 3.2 -2.5 .3 -2.8
Rosigold 21 s | 4 33 032 32 P47 43 B aa | 39 so0 [ ]a 1.7
Edward 19 B 50 | 49 54 | 5o [ 40 41 [ 30 1.8 34 [0 16 [ |5 2.0
Kensington Pride19.3 1.7 E 4.3 .E 4.8 5.0 3.3 [] 11 -1.7 [] 4 -1.6
Young 19 -E 4.1 3.3 Ei 3.1 ; 1.6 -E 4.2 I] 8 -1.2 Ij 5 -1.8
Rosa 21 49 | 47 32 036 35 [27 13 3.4 40 6 -2
Tommy Atkins 21 29 [ 28 15 3.9 36 037 27 [ 14 23 g | so
Ott 19 47 | a4 32 20 3 30 [g9] 46 50 | 48 [ 7 a1 [l 3 a3
Rapoza 19 P43 37 D3 19 44| a5 [ 35 10 [ 39 30 []38 43 |4 1.6
Tommy Atkins 19 .E 3.1 lEb 17 4.7 3.0 5.0 E 8 -1.3 I] 5 -1.9
Southern Blush 19 .E 3.0 .E‘ 3.7 .__1}1 3.0 .3_9| 3.1 ._i—Z| 2.8 I] 9 1.4 .E -2.9
Glenn 1 49 | 47 [35 24 16 46| 40 43| 36 [18 a3 [ 4 4
Vallenato 21 P, o [ 34 10 24 143 37 36 Lo 1.4 B 6 2.3
Espada 21 .E 1.9 4.1 2.3 1.7 4.6 Ijﬂ -1.8 I] 5 -1.8
NamDoc Maitg [ 37| 28 [L40 3. 2.3 4.4 33 Lo 16 [ 8 2.8
Valencia Pride 19 .E 1.6 .Eb 1.7 .E 4.0 ._Z,ﬂ 4.2 .j7 1.0 I] 7 1.1 I] p) -1.0
Duncan 19 45 | a0 [39 30 [33 33 16 36 L5 23 [ls a0
Cogshall 21 .E) 1.6 -@ 3.9 3.8 .E 3.2 : 1.2 Ij11 -1.8 Ij 4 1.7
Palmer 21 | o B s so W23l 36 B39 23 Flo s B 6 24
Mallika 19 U 46 42 29| 43 Pg5| 46 28 [ 43 38 [l a0 [ 3 1.4

*The liking or disliking scores from the -100 to +100 scale (SC) were converted into scores of a scale of 0 to 5 based on the equation:

_ %X (SCmax—SCx)
V=5 (SCmax— SCmin)
y oy o oy o o e oy e . . . . . . .
Overall appearance liking, overall liking, texture liking, flavor liking, sweetness, firmness, juiciness and overall flavor intesity were calculated in a +1
to +5 scale, with +1 corresponding to slightly like and +5 to strongly like.
* Sourness, bitterness and fibrousness were calculated in a -5 to -1 scale, with -5 corresponding to strongly disklike and -1 to slightly dislike.



Tabla 5b. Calificaciones de las Evaluaciones Sensoriales

Fibrousness Overall Aggregate
(stringy/chewy Score Firmnes Score Score  flavor Score Consumer
material) (1-5) s (1-5)  Juiciness (1-5) intensity (1-5) | Acceptability

Maha Chinook 19 13 -1.6 .:3] 4.0 .35] 3.2 .ST_‘ 5.0 17.1

Rosigold 21 -2.3 Es 2.8 5.0 4.8 22.3
Edward 19 30 29 36 29 49 | as 23.8
Kensington Pride 19 -4.5 3 3.4 .31 2.2 .@ 4.4 21.5

Young 19 -2.3 7 3.3 .3]) 2.0 3.4 19.6
Rosa 21 .j 12 -1.4 3 3.3 .E 2.6 33 17.9
Tommy Atkins 21 b | 12 14 | 31 40 4.7 44 | 32 17.8
ott 19 B | 5o Fbo 2.0 4.9 44 | 34 2.4
Rapoza 19 -2.3 I]21 2.1 lzﬂ 3.8 3.0 17.9
Tommy Atkins 19 -4.5 7 3.3 .:3]) 2.1 2.9 17.8
Southern Blush 19 .j 12 -1.5 7 3.3 3.1 2.8 18.8
Glenn19 .j13 -1.7 I:lzz 2.2 .E 4.2 2.8 21.2
Vallenato 21 T 12 | |15 o 36 35 [ 41 23 13.6
Espada 21 EB 1.7 I:|23 2.6 5.0 .E 2.3 19.1
Nam Doc Mai 19 -2.1 6 3.1 I]6 1.0 .zi 1.9 15.4
Valencia Pride 19 l___l 10 -1.1 .Eﬂ 5.0 .E 3.5 .Ei 1.8 19.7
Duncan19 E 10 -1.0 I:'23 2.6 .__ﬂ 3.2 1.5 17.6
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Figura 1. Aceptabilidad acumulativa de consumidores. Todos los atributos se evaluaron con base en una escala de -100 (disgusto mas
fuerte) a +100 (gusto mas fuerte) y posteriormente fueron convertidos a una escala de -5: disgusto més fuerte a -1: disgusto leve o +1:
gusto leve a +5: gusto més fuerte) calculado de acuerdo con las calificaciones relativas de los cultivares dentro de cada atributo que fue
evaluado subjetivamente.
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Figura 2. Cambios en ligereza visual externa (cascara) en fruta de mango de cosecha a 3
semanas de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a una temperatura
de 20°C (linea intermitente)

80 80
PR 100000200 s PC e 12C | o | seeees 20C == 7C =——12C
$ 70 Cogshall b 0 | e I Kensington Pride
Q. . .
et bi N 0‘3
2 2
v 60 1 6o
Ess S s
Bo 50 b 50
- 4 s
40 40
8o
80
e — wensne20C —7( e 12 C
7] @ 7 Maha Chinook
g 2
~ 65 ~ 65 ..I
w
g oo @ o0 x*
: : I'S
E 55 .E) 2
o 50 oD 50
5 = Sl
45 5
a0 8
80
o weenee20C —7C w—12C % 75 "'"-ZOC—7C —12C
8 70 Edward Q 70 Mallika
o A ~ G
~ 65 . e e 5
@ 6o D @ oo
w x. x.l
c £ s
E 55 _‘:"
B0 50 Bo 50
= = .
45 4
40 gg
8o
% | 000 +20C m—7C w—12C %\ 75 v0000020C e 7 e 12C
= Nam Doc Mai
-§,- 70 Espada é (0
& 65
o5 “
V(,o .--""I aageaast 1 3 i d P ST e (i I
- e g e % BN
v 55 ll-"q I Eod 55
c
- fo 50
& 3
. 45
~3 45
40 40
20 8o
~ 7 00000 200 mmmm 7C e 12C | 75 ersees 200 w7 C e 12C
[ 7]
@ 70 Glenn 70 ott
& 6 ;8.’ (5]
v 2 %t 5
3 60 |I¢ nunui 3 60
S s £ I
z SR
50 50
= 45 S 5 !
I
40 40
0 7 14 n 28 0 7 14 2 28

Storage (d) Storage (d)



Figura 3. Cambios en ligereza visual externa (cascara) en fruta de mango de cosecha a 3
semanas de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a una temperatura
de 20°C (linea intermitente)
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Figura 4. Efecto del tratamiento hidrotérmico en ligereza visual externa (cascara) en fruta de
mango después de 1 semana a 20°C
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Figura 5. Efecto del tratamiento hidrotérmico en ligereza visual externa (cascara) en fruta de
mango después de 1 semana a 20°C
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Figura 6. Cambios en valor a* externo (c&scara) en fruta de mango de cosecha a 3 semanas de
almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea intermitente)

40 40
...... 20C —7C w—12C
30 30 g
Kensington Pride
20 = 120
= o
g 10 Q. w0
o ~— .I
N .x *
x © o ~
]
-10 40 >
-20 -20
40 40
...... 20C —7C s 12 C weesss20C —7C e 12 C
30 30 .
Duncan Maha Chinook
= 20 ey 20
[ v | /f
g- 10 8. 10 r2 oast
~ ~ . O .
*
m o I ‘.- - o *'u o ") b*—-"
. o*seX - 1
. . -.‘,.: .i..-. . ¢
10 W 10 T
20 -20
40 40
...... 20C —7C......12C wsssss20C —7( w12 C
30 30
Edward Mallika
oy L2556
o 7]
& a
g v &
* .I I ’U o = =
m o - T 3 > P ———
-10 R 10
x -
20 20
40 40
------ 20C =7 e 12C 5 v0eees 20 s 7C e 12C
O -
: Espada Nam Doc Mai
~~
— 20 < °
8 10 g 10
Q.
L > *
s 0 T e + o o I
10 -10 s é_.-' :
20 -20
40 40
...... 20C —7C e 12 C
0 30
2 ott
~~~ ~~
E 20 1 3 20
& w0 ,I \ ........ ';.i 8 w0 I *
* Ao B L * oL
m o v ”"/F"_=-l m o N x
-10 -10 I
.)u '20
o 7 14 n 28 o 7 14 21 28

Storage (d) Storage (d)



Figura 7. Cambios en valor a* externo (cascara) en fruta de mango de cosecha a 3 semanas de
almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea intermitente)
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Figura 8. Efecto del tratamiento hidrotérmico en valor a* externo (c&scara) en fruta de mango
después de 1 semana a 20°C
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Figura 9. Efecto del tratamiento hidrotérmico en valor a* externo (c&scara) en fruta de mango
después de 1 semana a 20°C
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Figura 10. Cambios en valor b* externo (cascara) en fruta de mango de cosecha a 3 semanas
de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea intermitente)
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Figura 11. Cambios en valor b* externo (cscara) en fruta de mango de cosecha a 3 semanas
de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea intermitente)
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Figura 12. Efecto del tratamiento hidrotérmico en valor b* externo (c&scara) en fruta de
mango después de 1 semana a 20°C
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Figura 13. Efecto del tratamiento hidrotérmico en valor b* externo (c&scara) en fruta de
mango después de 1 semana a 20°C
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Figura 14. Cambios en el croma externo (cascara) en fruta de mango de cosecha a 3 semanas
de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea intermitente)
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Figura 15. Cambios en el croma externo (cascara) en fruta de mango de cosecha a 3 semanas
de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea intermitente)

70 70
~05 |  eseee 20C w7 e 12C 65 +22022 20C e 7C =——12C
o 6o - 60 .
9 55 Palmer g Tommy Atkins 2019
~— 50 3 50
™ 45 m 45
E 4 £
E 35 S
30 30
.
V2 U »
20 20
15 15
70 70
65 65 ce0000 200 wm— T w—12C
= 60 2 o 2
Y 55 Rapoza Q5 Tommy Atkins 2021
& 50 &3
o b o, m
£ ¥ et B
o 35 X S
£ 30 o 39
u 25 U 25
20 20
15 13
2 25 ------ 20C e 7 C e 12C
25 ...... 20C —7C e 12 C = o
3 o 5
% i3 Rosa §- p Valencia Pride
W 50 50
o 35 LT FERY = 45 Sors
~ Seees L £4- I ] o | —— | 17 | - '::!:::u‘l
m 40 E 4r .
£ 3 o 35
l°_ 30 L 30
& 25 v o5
[T 20
15 15
70 70
65 sseses20C —7( s 12 C 65 | 0 eesees 20C —7( s 12C
= 6o . < 60
[ Rosigold 8 55 Vallenato
1
L ool Iyl o £ 50
g 8
§1 § %
O 3 o 3
L 30 = 30
U s U 25
20 20
15 5
J0 70
65 wesene20C —7C ...... 12C 65 wensee20C —7( s 12 C
s SouthernBlush | B *° Youn
§ 55 outhern Blus 8 5 g
& &%
S i 8 o
E E
o ¥ o 35
E 30 £ 30
U 5 U 5
20 20
15 15

0 7 14 27 28 0 7 14 21 28
Storage (d) Storage (d)



Figura 16. Efecto del tratamiento hidrotérmico en el croma externo (céscara) en fruta de
mango después de 1 semana a 20°C
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Figura 17. Efecto del tratamiento hidrotérmico en el croma externo (cascara) en fruta de
mango después de 1 semana a 20°C
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Figura 18. Cambios en el &ngulo de tonalidad externo (céscara) en fruta de mango de cosecha
a 3 semanas de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea
intermitente)
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Figura 19. Cambios en el &ngulo de tonalidad externo (céscara) en fruta de mango de cosecha
a 3 semanas de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea

intermitente)
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Figura 20. Efecto del tratamiento hidrotérmico en el angulo de tonalidad externo (cascara) en
fruta de mango después de 1 semana a 20°C

=35

Q.15

Hue angle (pee
v ~ O
v v W

Hue angle (peel)
Vi N 8 2w
v W W v v

o
o

el)
s
-
W

Vi WO 2
v, B B |

Hue angle

(pee

~ O
VI v

Hue angle
Vi

)
vl

Hue angle (peel)
NOWw 2 W
w I v v

Al
Vi

J
Vi

Cogshall

Duncan

Edward

Espada

Glenn

No HWT 1week 20C HWT 1week 20C

~ - --
~J o - -
i v W wi

Hue angle (peel)

o bl
AVl i

2.
N W 2 0w
Vi oW

|

Hue angle (peel

w
v

(peel)
v Y

Hue angle
A
v

Kensington Pride

Maha Chinook

Mallika

Nam Doc Mai

Ott

No HWT 1tweek 20C HWT 1week 20C



Figura 21. Efecto del tratamiento hidrotérmico en el angulo de tonalidad externo (cascara) en
fruta de mango después de 1 semana a 20°C
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Figura 22. Cambios en firmeza (compresion) en fruta de mango de cosecha a 3 semanas de
almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea intermitente)
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Figura 23. Cambios en firmeza (compresion) en fruta de mango de cosecha a 3 semanas de
almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea intermitente)
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Figura 24. Efecto del tratamiento hidrotérmico en firmeza (compresion) en fruta de mango
después de 1 semana a 20°C
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Figura 25. Efecto del tratamiento hidrotérmico en firmeza (compresion) en fruta de mango
después de 1 semana a 20°C
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Figura 26. Cambios en firmeza (puncién) en fruta de mango de cosecha a 3 semanas de
almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea intermitente)
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Figura 27. Cambios en firmeza (puncién) en fruta de mango de cosecha a 3 semanas de
almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea intermitente)

Puncture max force (kg) Puncture max force (kg) Puncture max force (kg)

Puncture max force (kg)

Puncture max force (kg)

25

20

------ 20C = 7C e 12C

Palmer

veee0s 20C mm—7C e 12C

Rapoza

v2222020C =——7C ——12C

Rosigold

s0000020C w7 C =———12C
Southern Blush

Storage (d)

21 28

Puncture max force (kg) Puncture max force (kg) Puncture max force (kg) Puncture max force (kg)

Puncture max force (kg)

25

20

20

5

10

25

20

15

10

weesnn0C —7c s 12 C
Tommy Atkins 2019

e’

------ 20C =7 C =——12C
Tommy Atkins 2021

00000 20C wmm—7C m—12C
Valencia Pride

00000 20C wm—7C =——12C
Vallenato

020022 20C w——7C =——12C
Young

7 14 21 28
Storage (d)




Figura 28. Efecto del tratamiento hidrotérmico en la firmeza (puncion) en fruta de mango
después de 1 semana a 20°C
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Figura 29. Efecto del tratamiento hidrotérmico en la firmeza (puncion) en fruta de mango
después de 1 semana a 20°C
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Figura 30. Cambios en el porcentaje de lesiones por frio (CI) en fruta de mango de cosecha a
3 semanas de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea
intermitente)
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Figura 31. Cambios en el porcentaje de lesiones por frio (CI) en fruta de mango de cosecha a
3 semanas de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea
intermitente)
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Figura 32. Cambios en el porcentaje de incidencia de enfermedad (DI) en fruta de mango de

cosecha a 3 semanas de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C
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Figura 33. Cambios en el porcentaje de incidencia de enfermedad (DI) en fruta de mango de

cosecha a 3 semanas de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C

(linea intermitente)
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Figura 34. Cambios en el porcentaje de lesiones por calor (HI) en fruta de mango de cosecha
a 3 semanas de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea
intermitente)
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Figura 35. Cambios en el porcentaje de lesiones por calor (HI) en fruta de mango de cosecha
a 3 semanas de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea
intermitente)
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Figura 36. Cambios en la ligereza visual L* interna (pulpa) en fruta de mango de cosecha a 3
semanas de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea
intermitente)
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Figura 37. Cambios en la ligereza visual L* interna (pulpa) en fruta de mango de cosecha a 3
semanas de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea

intermitente)
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Figura 38. Cambios en valores de color a* internos (pulpa) en fruta de mango de cosecha a 3
semanas de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea

interrpsitente)
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Figura 39. Cambios en el valor de color a* interno (pulpa) en fruta de mango de cosecha a 3
semanas de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea

intermjtente) 2
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Figura 40. Efecto del tratamiento hidrotérmico en el valor de color a* interno (pulpa) en fruta
de mango después de 1 semana a 20°C
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Figura 41. Efecto del tratamiento hidrotérmico en el valor de color a* interno (pulpa) en fruta
de mango después de 1 semana a 20°C
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Figura 42. Cambios en el valor de color b* interno (pulpa) en fruta de mango de cosecha a 3
semanas de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea

interg;i
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Figura 43. Cambios en el valor de color b* interno (pulpa) en fruta de mango de cosecha a 3
semanas de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea
interqlitente)
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Figura 44. Efecto del tratamiento hidrotérmico en el valor de color b* interno (pulpa) en fruta
de mango después de 1 semana a 20°C
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Figura 45. Efecto del tratamiento hidrotérmico en el valor de color b* interno (pulpa) en fruta
de mango después de 1 semana a 20°C
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Figura 46. Cambios en el valor de croma interno (pulpa) en fruta de mango de cosecha a 3
semanas de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea

intermitente)
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Figura 47. Cambios en el valor de croma interno (pulpa) en fruta de mango de cosecha a 3
semanas de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea
intermitente)
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Figura 48. Efecto del tratamiento hidrotérmico en el valor de croma interno (pulpa) en fruta
de mango después de 1 semana a 20°C
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Figura 49. Efecto del tratamiento hidrotérmico en el valor de croma interno (pulpa) en fruta
de mango después de 1 semana a 20°C
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Figura 50. Cambios en el &ngulo de tonalidad interno (pulpa) en fruta de mango de cosecha a
3 semanas de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea
intermitente)
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Figura 51. Cambios en el &ngulo de tonalidad interno (pulpa) en fruta de mango de cosecha a
3 semanas de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea

intermitente)
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Figura 52. Efecto del tratamiento hidrotérmico en el angulo de tonalidad interno (pulpa) en
fruta de mango después de 1 semana a 20°C
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Figura 53. Efecto del tratamiento hidrotérmico en el angulo de tonalidad interno (pulpa) en
fruta de mango después de 1 semana a 20°C
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Figura 54. Cambios en el contenido de materia seca en fruta de mango de cosecha a 3
semanas de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea
intermitente)
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Figura 55. Cambios en el contenido de materia seca en fruta de mango de cosecha a 3
semanas de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea
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Figura 56. Efecto del tratamiento hidrotérmico en el porcentaje de contenido de materia seca

en fruta de mango después de 1 semana a 20°C
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Figura 57. Efecto del tratamiento hidrotérmico en el porcentaje de contenido de materia seca
en fruta de mango después de 1 semana a 20°C
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Figura 58. Cambios de pH en fruta de mango de cosecha a 3 semanas de almacenamiento (a
7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea intermitente)
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Figura 59. Cambios de pH en fruta de mango de cosecha a 3 semanas de almacenamiento (a
7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea intermitente)
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Figura 60. Efecto del tratamiento hidrotérmico en pH en fruta de mango después de 1 semana
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Figura 61. Efecto del tratamiento hidrotérmico en pH en fruta de mango después de 1 semana

a20°C

6.0
55
5.0
4.5

pH

4.0
3.5

3.0
6.0

5.5
5.0
4.5

0.4.0

3.0
6.0

v
w

5.0

pH

I

4.0
3-5

3.0
6.0

6.0

Palmer

Rapoza

Rosa

Rosigold

:

Southern Blush

No HWT 1week 20C HWT 1week 20C

5.5
5.0
4.5

o ot
Q.4.0

3.5

3.0
OO0

Q4.0

35

3.0
6.0

5.5

Tommy Atkins 2019

Tommy Atkins 2021

l

Valencia Pride

Vallenato

Young

No HWT 1week 20C HWT 1week 20C



Figura 62. Cambios de contenido de sélidos solubles (SSC) en fruta de mango de cosecha a 3
semanas de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea
intermitente)
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Figura 63. Cambios de contenido de sélidos solubles (SSC) en fruta de mango de cosecha a 3
semanas de almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea
intermitente)
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Figura 64. Efecto del tratamiento hidrotérmico en contenido de sdlidos solubles SSC en fruta
de mango después de 1 semana a 20°C
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Figura 65. Efecto del tratamiento hidrotérmico en contenido de sdlidos solubles SSC en fruta
de mango después de 1 semana a 20°C
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Figura 66. Cambios de acidez titulable (TA) en fruta de mango de cosecha a 3 semanas de
almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea intermitente)
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Figura 67. Cambios de acidez titulable (TA) en fruta de mango de cosecha a 3 semanas de
almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea intermitente)
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Figura 68. Efecto del tratamiento hidrotérmico en acidez titulable (TA) en fruta de mango
después de 1 semana a 20°C
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Figura 69. Efecto del tratamiento hidrotérmico en acidez titulable (TA) en fruta de mango
después de 1 semana a 20°C
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Figura 70. Cambios en la relacion SSC/TA en la fruta de mango de cosecha a 3 semanas de
almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea intermitente)
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Figura 71. Cambios en la relacion SSC/TA en la fruta de mango de cosecha a 3 semanas de
almacenamiento (a 7°C 0 12°C) y 1 semana de vida de anaquel a 20°C (linea intermitente)
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Figura 72. Efecto del tratamiento hidrotérmico en la relacion entre contenido de sélidos
solubles y acidez titulable SSC/TA en fruta de mango después de 1 semana a 20°C
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Figura 73. Efecto del tratamiento hidrotérmico en la relacion entre contenido de sélidos
solubles y acidez titulable SSC/TA en fruta de mango después de 1 semana a 20°C
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Figura 74. Efecto del tratamiento hidrotérmico en reflectancia en fruta de mango después de 1
semana a 20°C
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Figura 75. Efecto del tratamiento hidrotérmico en reflectancia en fruta de mango después de 1
semana a 20°C
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Figura 76. Efecto del tratamiento hidrotérmico en reflectancia en fruta de mango después de 1
semana a 20°C
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Figura 77. Efecto del tratamiento hidrotérmico en reflectancia en fruta de mango después de 1
semana a 20°C
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