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RESUMEN

Frutos de uchuva en estados de madurez 3 (amarilicerdoso) 6 5 (amarillo naranja) y con secado del kA durante seis horas a 18 y 24°C, se
almacenaron a temperatura ambiente (18°C) y humedaetlativa del 75% durante 20 dias, con el fin de euar cambios fisico-quimicos y fisiol6gi-
cos. La uchuva, fruto climatérico, presenté el marno de respiracion entre los 6 y 8 dias de almacenaenio. El dia 6 de almacenamiento parece ser
crucial debido al metabolismo muy elevado y los ctenidos mas altos de azlcares y acidos. Los sélidmsubles totales tendieron a aumentar, la
acidez titulable a disminuir. El contenido de azlcags se caracteriz6 por mayor concentracion de sacaa seguido por glucosa y fructosa. Mientras
el &cido citrico mostro el nivel mas alto a los 6ids de almacenamiento, el del acido tartarico auméhconstantemente hasta los 18 dias. El estado de
madurez 3 del fruto conservé mejor los azUcares y @wos organicos. El indice de madurez influyé mas quel secado del cdliz, sobre el comporta-
miento poscosecha de la uchuva. El secado del c&li24°C causé el pico climatérico mas alto, origind mayor pérdida de peso fresco en frutos
cosechados al indice de madurez 5.

Palabras clavesPhysalis peruvianasespiracion; fruto climatérico; grados Brix; acidwganicos; azlcares.

SUMMARY

Cape gooseberry fruits at the maturity stages 8yellow greenish) or 5 (yellow orange) and with cgk drying for 6 hours at 18 or 24°C, were stored
at the temperature of 18°C and 85 % relative humidy for 20 days, to evaluate physical-chemical andhysiological changes. The cape gooseberry,
a climacteric fruit, presented the maximum of respiation between 6 and 8 days of storage. Thé'@ay of storage seems to be crucial due to the very
high metabolism and the maximum contents of sugarand acids on this day. Soluble solids tended to ir@ase and the titratable acids went to
diminish. The fruit's sugar content was characteried by a major concentration of sucrose, followed bglucose and fructose. While the citric acid
showed its highest level at the sixth storage dalat of the tartaric acid increased constantly up tdl8 days. The fruit maturity stage 3 is that which
best conserved the sugars and organic acids evaladt The maturity index influenced more than calyx dying the postharvest behavior of cape
gooseberry. Calyx drying at 24°C caused the higheslimacteric peak and originated the highest loss dfesh weight in fruits harvested at maturity
index 5.

Key words: Physalis peruvianasespiration; climacteric fruit; Brix degrees; organic acids; sugars.

INTRODUCCION Antioquia y Boyacéa entre 1.800 y 2.800 msnm. Las

La uchuva Physalis peruviand..) es el fruto pérdidas de fruto se estiman en 13% (Sanabria, 2005;

promisorio mas exportado desde Colombia ($usFischer, 2000). _

23.841.000 en 2005) con un &rea sembrada de 7.290 El fruto de la uchuva es una baya jugosa y carno-
ha y una produccién de 11.327,6 t en 2004 (Mirister S& €ON altos niveles de minerales Fe y P, vitaminas Ay
de Agricultura y Desarrollo Rural, 2006). Los taes ~ CY fibra (Fischer, 2000) de color amarillo-narasyan-
partamentos con mayor area son Cundinamarca (80%§10 e€sta maduro; se desarrolla dentro del caliz
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gamosépalo globoso acrescente que cubre el fruto hasniento sobre la fisiologia posrecoleccién de lauweh
ta madurez. El céliz, formado por cinco sépalos, prote<on el fin de hacer los ajustes en el manejo cosecha y
ge el fruto contra insectos, pajaros, enfermedgdes poscosecha de la misma.
condiciones climaticas extremas (radiacion, cambios
bruscos de temperatura, lluvias fuertes y granizadas); MATERIALES Y METODOS
sirve como fuente de carbohidratos durante losgsrim .
Los frutos se cosecharon en una finca de la vere-

ros 20 dias del crecimiento del fruto (Fischer gdérs, da de San Raimundo*(&@1' N y 74 20°' W, a 2.000

1997); prolonga la vida poscosecha en 2/3 partes : L
(Herrera, 2000). msnm y 18C de temperatura promedio), municipio de

Sin embargo, para obtener mayor proteccion Con_Granada, Subia (Cundinamarca), zona productiva re-

tra enfermedades y mayor longevidad el céliz se debglres.?nt%tw? del pals.tSe. l,JtI|IZO UCh,lf.Va selleccmntaga y
secar mediante aire forzado entre 18 y 24°C hasta p clasilicada tipo e€xportacion, con caliz en 10s estados

36 horas, dependiendo de la humedad del caliz y deﬁie madurez 3 (amarillo verdoso) y 5 (amarillo naran-

contenido de clorofila (Novoet al.,2002) o con aire a 1a), segun tabla de color NTC 4580 (lcontec, 1999).

25°C, impulsado por ventiladores, durante diez hora%?ozfrutots s€ fsorr]netleronta dos tlgzos de sscadnsuslieSI
para célices verdes y seis para célices amar@al/is IZG Ot’/rat? © SZ'S q orlas_. a i'rgpera ura arrc} |e_nt%C(i
et al.,2005). Durante los seis estados de madurez def 6 humedad relativa (HR) en promedio impulsan-

fruto (Icontec, 1999) la acidez titulable disminwyis- dodel aire con vzngladores altraves de Ic.:snastlllas_(c.:r,u-_
tantemente, mientras que los grados Brix mostnaman zadas y acomodadas en columnas) a libre exposicion;

- . 0 i A

curva optima con un pico durante los estados 3 y @_24’_0 y 35% HR en promedio en camara sellad_a con
(Fischer y Martinez, 1999) aire inyectado en un extremo por medio de ventilado

Mientras los éupermercados y las empresasres con resistencias eléctricas para calentar el aire y
exportadoras en Colombia almacenan la uchuva@ 12 retirada por extractores (Marca Siemens) situadas en
disminuyendo el metabolismo del fruto (Nowtaal, el otro extremo (Novoat al.,2002). Lo; frutos se al-
2006), la mayoria de los productores la mantigama ~ Macenaron en Bogoté, en un cuarto aislado, a unra tem
peratura ambiente. peratura promedio de 18°€2°C) y una HR de 75%

El presente trabajo tuvo como obijetivo estudiar (+9%) por un periodo de 20 dias. L
los cambios fisico-quimicos y fisiolégicos del frutode  EN €l ensayo se evaluaron variables fisiologicas,
la uchuva con céaliz, sometido a dos temperaturas dduimicas y fisicas (Tabla 1). L_as variables se evalua-_
secado (18 y 24°C), cuando se cosechan a los gradée" cada dos dlgs, con excepcion de los azucares y 4ci-
de madurez 4 y 5. Este estudio permite mayor cenocidos que determinaron cada seis dias.

Tabla 1. Analisis realizado durante el almacenamiento del frto de uchuva (18°C, HR 85%).

Variable Método y equipo utilizado

Intensidad respiratoria Cémaras de respiracion, cromatégrafo de gases Hewlett Packard 5890, con
columna Superplot (300 cm x 0.53 mm) fase estacionaria Carbosierve S-ll,
equipado con un detector de conductividad térniiEed), usando helio como
gas de arrastre.

Sélidos solubles totales (grados Brix) Refractdmetro de mano marca Atago.

pH Potenciometro digital marca Oriébn modelo 420 A.

Acidez titulable (porcentaje de &cido citrico) Titulaciéon con NaOH 0.1 N.

AzUcares y acidos Cromatdgrafo Waters 9000, detectores UV, intensidad refractométrica, conec-

tados en serie con una columna Aminex HPX — 8718 (30,8 mm) a 3%;
fase movil: HSO, 8 mM, flujo 0.40uL - min?®, 20uL de muestra por 35 min.

Pérdida de peso fresco Balanza de precision Bosh 3000 de 0.1 g.
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La muestra estuvo constituida por tres frutos y sey 9% (secados a 18) (Figura 1). La disminucién de
realizaron tres repeticiones. Se utilizaron 6@Buto-  peso en los productos cosechados se atribuye idgérd
rrespondiendo a unos 300 g de pulpa para cadaauno die agua por transpiracion y en menor grado aférees
los tratamientos. El disefio experimental utilizado fuecién (Kays, 1997). Cuando las pérdidas superarf3-10
completamente al azar con arreglo factorial 22X  del peso fresco desaparece la frescura de losqiosdu
grados de madurez, 2 temperaturas de secado y 1 tefjegetales (Burg, 2004). Durante el trayecto de &apo
peratura de almacenamiento). cién via aérea a Europa los frutos de uchuva pictle

Las variables se sometieron al andlisis estadisticgjg| peso fresco.
descriptivo y al andlisis de varianza. La comparacion Uchuvas almacenadas a 7.5°C alcanzaron el 5%
se hizo mediante superficies de respuesta evaluando |§ pérdida de peso fresco, indicador de la reidail
presencia o no de interaccion entre método desgcad ge aimacenamiento el dia 16, mientras que fruta-al
estado madurez y en los analisis de azlcares §sacid cenados a 18°C presentaron esta pérdida el dialas e
organicos por comparacion de promedios utilizaado | mismas condiciones de humedad relativa (85%) (L6pez

prueba del rango multiple de DuncarsQFDS). y Paez, 2002). En el presente estudio el “limite58o
i lo superaron las uchuvas con grado de madurem5, co
RESULTADOS Y DISCUSION secado del céliz a 18°C 0 24°C, después de 4as@di

Pérdida de peso fresco almacenamlento, respeqtlvgmente. En contra§td~,_ el a
Los f di q | cance del limite de la pérdida de agua en el irdkce
0s frutos que mayor peso perdieron gurante OSmadurez 3 lo sobrepasaron las uchuvas, secadas a lo

20 dias de almacenamiento fueron los cosechados egoc y 24°C, después de 14 y 8 dias respectivanhente
el indice de madurez 5, las mas altas pérdidas se pr<a—ue indica que existe “estrés hidrico” en los futon

sentaron cuando el caliz se secOd2A 7% vs. 12%). <[ . o
Los frutos de madurez 3 perdieron 1% (secado$@)24 secado del caliz a la temperatura mas alta (24°C).
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Figura 1. Efecto de dos temperaturas de secado dglliz (18 y 24°C) y dos estados (colores) de madure
sobre el cambio del peso fresco del fruto de la ugha, almacenada a temperatura ambiente (18°C).

El porcentaje de pérdida de peso, con respecto ghH
estado de madurez de la fruta y la temperaturacde se El pH tendi6 a incrementarse entre 0.1y 0.2 pun-
do, fue significativo, ya que de acuerdo con loslres tos entre el dia cero y el 20, teniendo fluctuaeson
tados de las superficies de respuesta, cuando las varigiinima de 3.6 y maxima de 4.4, estos dos valores fue-
bles independientes aumentaron también lo hizorel p ron alcanzados por frutos en estado de madurez 3 y
centaje de pérdida de peso fresco, lo que indieaatiu  ¢on secado del caliz a 18°C. También Nogbal
almacenar frutos en mayor estado de madurez l& pérd(2006) encontraron aumento del pH en uchuvas alma-
da de peso fresco sera mayor. cenadas a 12°C de 4.1 a 4.9 debido a que los frutos se
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tornan menos acidos con el transcurso del tiempo dgura 2). En general, la tendencia de los grados Brix es
almacenamiento, posiblemente por el desdoblamientalescendente durante los 20 dias de almacenamiento.
de los acidos organicos como sustrato respiratoridEn comparacion, Novoet al (2006) encontraron en

(Kays, 1997). la uchuva, almacenada a 12°C, aumento constante de

El incremento del pH en la uchuva almacenada dos grados Brix durante 30 dias; posiblemente la tem-
18°C, tanto para la temperatura de secado comebpara peratura mas baja redujo el uso de los azlcares en la
indice de madurez, no difirié estadisticamente. respiracion del fruto.

El pH celular es muy importante en la regulacion La superficie de respuesta para la evaluacion del
del metabolismo. Mas del 90% del volumen celular decontenido de los sélidos solubles indica que ambas
los frutos lo ocupa la vacuola, con pH inferior a 5 variables (temperatura de secado e indice de madurez)
(Nanos y Kader, 1993), lo cual coincide con los resul presentaron efecto lineal o efecto significativo sobre
tados encontrados en este estudio. los grados Brix de la uchuva. De acuerdo con le-ant
rior se puede deducir que a medida que el estado de
) ) . madurez aumenta (pasa de color 3 a color 5) ekeont
Los grados Brix 0 contenido de solidos solubles iy, e 10s azicares también se incrementa, y lo mis-
totales esta constituido por 80 a 95% de azlcareg,, g,cede con la temperatura de secado. Es importan-
(Fischer y Martinez, 1999). El contenido de solidos g regqitar que Ia interaccion estado de maduréznas

solubles totales en todos los indices de madurez t“VBeratura de secado muestra que a medida que se au-
un pico hacia los dias 6 u 8, descendio los di#s1) ~ antan |as variables los grados Brix también se
incrementandose de nuevo ligeramente para el dia 18 - .amentan Pero a un menor rango

y al final del almacenamiento el valor fue inferior (Fi-
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Figura 2. Efecto de dos temperaturas de secado dglliz (18 y 24°C) y dos estados (colores) de madmsobre
los sélidos solubles totales (grados Brix) en frusode la uchuva, almacenada a temperatura ambient&g°C).

Acidez titulable pués del dia 8 los valores descendieron de forma suave
La acidez titulable presenté comportamientos si-Y continda hasta el final del almacenamiento cuando

milares en los cuatro tratamientos. Inicié con valoresconsiguieron valores inferiores a los inicialeg(a 3).

que fueron desde 2.2 a 2.7% en el dia cero, dégseend ~ Laacidez en los frutos del ensayo fue ligeramen-

ron marcadamente en el dia 2 y en el dia 4 tuvienon t€ Mas alta que la mencionada por Herrera (2000), con

pico muy marcado que se mantuvo hasta el dia 6, degorcentajes entre 1.6 y 2.0 para uchuvas de buena cali-
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Figura 3. Efecto de dos temperaturas de secado dglliz (18 y 24°C) y dos estados (colores) de madusbre la acidez titulable en
frutos de la uchuva, almacenada a temperatura ambige (18°C).

dad. El andlisis a través de las superficies de respuestadica que la mayor temperatura (18°C) en el estudio
mostré que el grado de madurez del fruto afecté deacelero la entrada al climaterio, recortando la vida en
manera inversa el porcentaje de acidez. poscosecha. Ademas, el estudio comprob6 que la
uchuva es un fruto climatérico (Trincheral, 1999;
L ] Castafieda&t al, 2002; Novoeet al, 2006), mientras

La curva de la tasa de respiracion mostro tres plgue Villamizaret al. (1993) y Lopez y Paez (2002),
cos (Figura 4). El primero se alcanzo el dia 2, posibleque no utilizaron la cromatografia liquida de alta efi-
mente porque en los dias anteriores la temperaturgiencia (HPLC) sino el método volumétrico, no pudie-
ambiental fue mayor a la del almacenamiento normakon detectar el pico climatérico en este fruto.
en la exportacion (12°C). Entre los 6 y 8 diasrse p La intensidad respiratoria de los frutos con seca-
sent6 el pico climatérico; el tercero el dia 18, cuando eljg 3 18°C fue menor durante el pico climatérico, espe-
fruto entro en la fase de senescencia y empezason Iqjalmente los cosechados al indice 3, los frutas co
ataques poBotrytis menor indice de respiracion en el climaterio (18°C -

Uchuvas almacenadas a 12°C presentaron el picgo|or 5) mostraron alta respiracion antes de terminar la
respiratorio a los 12 dias (Noveaal, 2006), lo que  vida (Figura 4).
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Figura 4. Efecto de dos temperaturas de secado dglliz (18 y 24°C) y dos estados (colores) de madussbre la tasa
respiratoria en frutos de la uchuva, almacenada semperatura ambiente (18°C).
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La importancia de la variable indice de respiracion En el dia cero del almacenamiento todos los tra-
radica en el hecho de que generalmente a mayeeindi tamientos se encuentran con valores muy cercanos,
respiratorio el fruto entra en la fase de senesgemds  presentandose mayor contenido de sacarosa en los fru-
rapidamente, los resultados obtenidos muestracugme  tos con estado de madurez 3. El contenido de sacarosa
do el indice de madurez aumenta también se inctémen de los diferentes tratamientos aumento a travéede!
la respiracion y que de igual manera sucede cao-el po, con los valores més altos en el dia 6 de almacena-
mento de la temperatura de secado. miento; posiblemente por hidrélisis del almidon en
azucares mas simples (Herrero y Guardia, 1999).

Sacarosa . .
Mientras que en las uchuvas con secado del caliz

La sacarosa presento mayor contenido (Figura 5} 540¢ el contenido de sacarosa fue més alto a los 6
como en la mayoria de los frutos (Wélsal., 1998) y en 55 ge almacenamiento, a los 12 dias se presento ten-

otras investigaciones en uchuva (Fischer, 1995408l0  joncia 4 Ia situacion inversa (Figura 5). En los frutos

et al.,2006). Al final del crecimiento del fruto ocurreaun de la madurez 5. secados a 18°C. el contenido de saca-

traslocacion notoria de sacarosa desde las hoeena  ,<a aumenté durante el almacenamiento.

canas a este organo (Fischer y Ludders, 1997).

4000 -
3600 -| |[] 18°C - Color 3
3200 -| | [] 18°C - Color 5
2800 -| | Il 24°C - Color 3 —
2400 - [ 24°C - Color 5
2000 -
1600 -
1200 -
800 -
400 -
0

Sacarosa (mg . 100 g-1)

Dias de almacenamiento

Figura 5. Efecto de dos temperaturas de secado dxlliz (18 y 24°C) y dos estados (colores) de madusobre el
contenido de sacarosa en frutos de la uchuva, almatada a temperatura ambiente (18°C). Promedios delismo
dia del almacenamiento con letras distintas son estisticamente diferentes, segln la prueba del rangodltiple de
Duncan (P<0.05).

Glucosa bargo, mostré6 mayor disminucién que la sacarosay la
Existe similitud en el comportamiento de la glu- 9lucosa. El resultado no coincidié con los de Naatoa

cosa en el fruto, con aumento notorio hasta ebstiat ~ al- (2006), que encontraron un nivel generalmente-cons
del almacenamiento. Los frutos cosechados al indice #nte a partir de los seis dias del almacenamiento de la
en las dos temperaturas del secado del caliz conservaighuva a 12°C.
mejor su contenido de glucosa, mas que los de la ma: .
durez méas avanzada (Figura 6). Acido citrico
Probablemente los frutos en estado de madurez3  En los frutos de uchuva el acido citrico superd al
continuaron con la maduracién al tener mayor conte-acido tartarico en mas de diez veces; igualmestieue
nido de almidén (Fischer y Luidders, 1997) para latos que presentaron mayor contenido de este agido f
hidrélisis y formacién de azticares simples que los fru-ron los que se cosecharon al indice de madureigi-(F
tos mas maduros. ra 8). A medida que aumento el indice de madusez di
minuyo el contenido de &cido citrico.
Fructosa Todos los tratamientos comenzaron con un valor
El comportamiento de la fructosa también tendid inferior a los 900 mg - 100'gle fruta fresca y presenta-
a aumentar, presento6 un pico durante el dia Gy®s®  ron el maximo contenido el dia 6 del almacenamjento
fue mas alto el contenido de fructosa en los frutos coel cual coincide con el inicio del aumento en &ataes-
sechados en el estado de madurez 3 (Figura 7). Sin erpiratoria del fruto para alcanzar el pico climatéri
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Figura 6. Efecto de dos temperaturas de secado dglliz (18 y 24°C) y dos estados (colores) de madmsobre
el contenido de glucosa en frutos de la uchuva, aftoenada a temperatura ambiente (18°C). Promedios lde
mismo dia del almacenamiento con letras distinta®s estadisticamente diferentes, segun la prueba dah-
go multiple de Duncan P<0.05).
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Figura 7. Efecto de dos temperaturas de secado delliz (18 y 24°C) y dos estados (colores) de madusobre el
contenido de fructosa en frutos de la uchuva, almacada a temperatura ambiente (18°C). Promedios delismo
dia del almacenamiento con letras distintas estadiisamente diferentes, segun la prueba del rango mtiple de
Duncan (P<0.05).

Posteriormente el contenido del 4cido disminu- Acido tartarico

y6 de forma gradual en todos los tratamientos hasta  Este acido organico tuvo valores mas altos al final
el final del almacenamiento. Esto lleva a la suposi de |as evaluaciones (18 dias; Figura 9). Estoftaelss

cion de que en la uchuva el acido citrico puede segg asemejan a lo encontrado por Naataa (2006), sin

un sustrato muy importante para el metabolismo resempargo, estos autores registraron nivel establetde
piratorio o para ser convertido en azlcares (ils o g partir del dia 12 del almacenamiento a 12°C.

al., 1998). En uchuvas mantenidas a 12°C la dismi- | o5 valores mas altos se encontraron en uchuvas
nucién del contenido de acido citrico empeZ(') a IOSCosechadas al indice de madurez 3. También’ el au-
12 dias del almacenamiento (Nowetaal, 2006), o0 mento mas notorio en los valores de cada tratapngent
que subraya la importancia de una temperatura magjo en el dia 6, para luego mantenerse estabdesidan-
baja que la del ambiente para reducir el metabolistg sy aumento en el dia 18. No se presentaropniifas

mo del fruto. significativas entre tratamientos a partir delila
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Figura 8. Efecto de dos temperaturas de secado dwlliz (18 y 24°C) y dos estados (colores) de madure
sobre el contenido del &cido citrico en frutos dealuchuva, almacenada a temperatura ambiente (18°C).
Promedios del mismo dia del almacenamiento con lets distintas son estadisticamente diferentes, segan
prueba del rango mdltiple de Duncan P<0.05).
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Figura 9. Fuente de dos temperaturas de secado @dliz (18 y 24°C) y dos estados (colores) de madusobre
el contenido del &cido tartarico en frutos de la uwva, almacenada a temperatura ambiente (18°C). Pnee-
dios del mismo dia del almacenamiento con letrasdiintas son estadisticamente diferentes, segun leupba
del rango multiple de Duncan P<0.05).

CONCLUSIONES » Lacurvade latasa respiratoria mostré que laveh

« Las caracteristicas fisico-quimicas y fisioldgidas es un fruto climatérico, y el climaterio se presento
los frutos fueron 6ptimas hasta el dia 20 del alma-  entre los 6y 8 dias después del inicio del aimacena-
cenamiento, a partir de este momento se presentaron Miento a 18°C. El pico respiratorio a los 18 dias
problemas fitosanitariosBotrytis cinerej. Por lo indicé que el fruto empieza a entrar en la fase de
anterior se puede concluir que el almacenamiento a S€nescencia.
temperatura ambiente (18°C) de la uchuva es posible  El dia 6 del almacenamiento de la uchuva a loS 18°
hasta unos 10 dias para el mercado nacional, iy tene Parece ser crucial debido al metabolismo (respira-
en cuenta los posteriores 5 dias en vitrina y dros  0rio) muy elevado por los contenidos mas altos de
dias con el consumidor, llegando a los 20 dias. azlcares y acidos.
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+ Mientras los solidos solubles totales (grados Brix) Fischer, G.; Lidders, P. 1997. Developmental changfe
tendieron a aumentar durante el tiempo de almace- carbohydrates in cape goosebeRiysalis peruviand.) fruits

namiento, la de la acidez titulable fue a dismirauir ( g‘sfil(f‘;'on to the calyx and the leavégron Colombl4(2):

partir del dia 4). Fischer, G.; Martinez, O. 1999. Calidad y madurez de la uchuva
» El contenido de azUlcares en el fruto de uchuva se (Physalis peruviand.) en relacién con la coloracién del fruto.
caracterizd por mayor concentracion de sacarosa, Agron Colomb 16(1/3): 35-39.

; . ; - Galvis, J.A.; Fischer, G.; Gordillo, O.P. 2005. €dsa y poscosecha
seguido por glucosa y fructosa; el contenido de azu de la uchuva. pp. 165-19€n: Fischer, G.: Miranda, D.:

cares en el fruto aumento notoriamente entre el ini-  pieqranita, W.; Romero, J. Avances en cultivo, poscosecha y
cio y los 6 dias de almacenamiento. exportacion de la uchuvRlysalis peruviané.) en Colombia.
 Mientras el acido citrico mostrd el nivel mas alto a  Bogota: Universidad Nacional de Colombia. 221 p.
los 6 dias de almacenamiento, el del &cido tartaricdierera, A. 2000. Manejo poscosecha. pp. 109-Ea7 Florez,
ments nstant te hasta los 18 di V.J.; Fischer, G.; Sora, A.D. (eds.). Produccion, poscosecha y
aumento constantemente hasta los |as: . exportacién de la uchuvRIiysalis peruviana.). Bogota: Uni-
» El estado de madurez 3 del fruto conservé mejor versidad Nacional de Colombia. 175 p.
los azUcares y acidos organicos. Herrero, A.; Guardia, J. 1999. Conservacion de frutos. Manual téc-
« En general el efecto del indice de madurez fue ma- Nico. Madrid: Mundi-Prensa. pp. 59-71.

0 Icontec. 1999. Frutas frescas: Uchuva. Especificaciones. Norma
yor que la temperatura del secado del caliz sobre ef Técnica Colombiana NTC 4580. Bogota: Instituto Colombiano

comportamiento poscosecha de la uchuva, mante- ge Normas Técnicas. 15 p.

nida a 18°C. Kays, S. 1997. Postharvest physiology of perishalalet products.
« El secado del caliz a 24°C causo, por un lado, los Georgia: Exon Press. pp. 263-278.

picos climatéricos entre los 6 y 8 dias mas altOS,LépeZ‘ E.; Paez, L.H. 2002. Comportamiento fisiatogde la

ient tro lado. | srdida d f uchuva Physalis peruvian&.) en condiciones de refrigeracion
mientras que, por otro lado, la perdida de peso res- y peliculas plasticas para su conservacion en poscosecha. Tra-

co fue la mas alta, solamente en combinacion con hajo de grado (Ing. Agr.), Universidad Nacional de Colombia,

los frutos cosechados al estado de madurez 5. Bogota.
Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural. 2006. Observatorio

Agrocadenas Colombia. En: 03-05-2006http://
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