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APLICACIÓN DE QUELATO DE CALCIO DURANTE EL DESARROLLO DEL FRUTO DE 
DURAZNERO 
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Palabras claves: Prunus persica, quelato de calcio, calidad de fruto, postcosecha. 

El calcio cumple un rol esencial en el mantenimiento de la calidad de las frutas por su 
importancia en la estructura y funcionamiento de la pared y membranas celulares. El objetivo 
del presente trabajo consistió en evaluar los efectos de la aplicación de calcio quelatado con 
L-a-aminoácidos, durante el desarrollo de frutos de duraznero (Prunus persica (L.) Batsch) 
del cultivar Tropic Snow', sobre la calidad de los mismos al momento de cosecha y vida 
postcosecha. Los tratamientos fueron: a) control; b) aplicación foliar de quelato de calcio. La 
aplicación foliar de quelato de calcio se realizó durante la etapa 1 (a los 29 y 48 días después 
de plena floración (DDPF)), y la etapa 111 (84, 97 y 107 DDPF) del desarrollo de los frutos. A 
cosecha se conformaron tres grupos de frutos al azar. En el primer grupo se evaluó en el día 
de la cosecha: peso fresco, peso seco, diámetro, color de fondo y cobertura, firmeza, sólidos 
solubles y acidez, de cada fruto. El segundo grupo de frutos se conservó a 20ºC y a los seis 
y once días posteriores a la cosecha se determinó firmeza, producción de etileno y 
enfermedades fúngicas. El tercer grupo de frutos se conservó a 5ºC y a los catorce días 
luego de la cosecha se midió firmeza a la mitad del grupo, en tanto que en la otra mitad se 
evaluaron daños por frío ('bleeding' -sangrado-y harinosidad). Sólo se obtuvieron diferencias 
estadísticamente significativas en el porcentaje de ataques fúngicos y daños por frío. Las 
aplicaciones de quelato de calcio redujeron la incidencia y severidad de los ataques fúngicos 
y el porcentaje de 'bleeding' en los frutos. No se logró mejoras en firmeza al momento de 
cosecha ni durante la postcosecha. 
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ESTUDIO COMPARATIVO DEL RECUBRIMIENTO CON UNA PELÍCULA COMESTIBLE 
SOBRE EL PROCESO DE MADURACION POSTCOSECHA EN MANZANAS (Ma/us 

domestica Borkh) CV CRIPPS PINK Y ROYAL GALA 
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Palabras Claves: Manzanas; Cripps Pink: Royal Gala; Películas Comestibles; Bicapa; 
Postcosecha. 

Se compara el efecto del recubrimiento con películas comestibles en el proceso de maduración 
postcosecha de dos cultivares de manzanas: Cripps Pink y Royal Gala. El recubrimiento 
consiste en una bicapa compuesta por una película en base a aislados de proteínas de 
suero de leche (WPI) y una película en base a monoestearato de glicerilo acetilado 
(MYVACET). En ambos casos se utilizan como testigo manzanas sin recubrir. 
Los parámetros que se miden a lo largo del tiempo son: pérdida de peso, firmeza, sólidos 
solubles, jugo, pH, acidez titulable, y contenido de malatos por HPLC. Las manzanas Cripps 
Pink se almacenaron en diferentes condiciones de temperatura y humedad para evaluar la 
influencia de estos parámetros sobre el efecto del recubrimiento: 1) 20ºC y 60% HR 
(condiciones del laboratorio) 2) 15ºC y 60% HR (condiciones de galpón) y 3) 4º C y 92% HR 
(cámara). Las manzanas Royal Gala se almacenaron sólo en condiciones de cámara. 
En las manzanas Cripps Pink se observa que el efecto del recubrimiento depende de las 
condiciones de almacenamiento. En las condiciones del laboratorio solo se ve un efecto 
sobre la pérdida de peso, las manzanas sin recubrir a los 60 días de ensayo perdieron un 
11 % de su peso inicial mientras que las recubiertas perdieron un 8%. En las condiciones de 
galpón se observa una menor disminución de la firmeza, las manzanas sin recubrir a los 80 
días de ensayo disminuyeron su firmeza en un 13% (de 7,04 a 6, 15 lb) mientras que las 
recubiertas no sufrieron cambios respecto a su firmeza inicial y también se observa un 
aumento de la vida de estante ya que las manzanas recubiertas conservaron características 
adecuadas para la venta hasta los 130 días postcosecha (firmeza 6.54 lb, sólidos, 
solubles14.75, pH 4.12) cuando las sin recubrir ya habían madurado en exceso. En las 
condiciones de cámara también se ve un aumento de la vida útil ya que las manzanas 
recubiertas mantenían las características adecuadas para la venta luego de 280 días 
posctosecha (firmeza 5.87 lb, sólidos solubles 14.16 pH 3.79) cuando las sin recubrir ya 
habían madurado en exceso. 
En la variedad Royal Gala la presencia de la bicapa produce una menor disminución en la 
firmeza, luego de 50 días postcosecha en las manzanas sin recubrir disminuye un 9% de su 
valor inicial (de 6.52 a 5.95 lb) mientras que en las recubiertas disminuye en un 4% (de 6.52 
a 6.25 lb). En el resto de los parámetros no se observan diferencias. 


