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Este trabajo tuvo como objetivo evaluar el efecto del oxigeno ionizado durante
la conservacion, sobre el control de pudriciones causadas por Penicillium
spp, peso y calidad (color, caliz, consistencia, brillo, etc.), en mandarinas
Clemenville y naranja W. Navel. Se realizaron ensayos utilizando frutos de
campo inoculados, incluyendo dos tratamientos (1 Oxigeno ionizado y 2.
Testigo) y cuatro repeticiones. El almacenanamiento de los frutos se hizo
en camaras a 8°C durante 30 dias. La evaluacién de los ensayos se hizo
sobre incidencia de pudriciones, tamafio de lesién, peso de la fruta y aspectos
cualitativos relacionadas con la calidad. Los resultados demostraron que el
oxigeno ionizado redujo significativamente el tamafio de las lesiones, la
incidencia de pudriciones y perdidas de peso.

Con respecto a los aspectos cualitativos evaluados, la fruta conservada en
cadmara con oxigeno ionizado presentaba mejor aspecto y menor
desprendimiento de caliz.
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