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THTRODUCCT Cliges

Lo conservacidn de uvas para el consumo en fresco, constituye un sspesto
importante en ¢l mantenimiento de lo calidad que carecterize a estos fiutos,
en &} momento de la maduracidn comercials

Teniendo en euenta que las Uvas presentan carvacterfsticas proplas que las
convierten en frutos altamente perecedervs, la conservacidn por perfodos proe
longados presents serias dificultades. Estas son debidas principalmente, @ que
luego de cosechadas, sufren un proceso gradusl de pérdids de calided, detemi-
nedo por factores de orden #fsico, qufmico y biolégico. Durante el perfodo de
conservscidn frigorffica, ls pérdids de valor comercisl se debe fundamentale
mente, 8 18 sccidn de distintos géneros de hongos, entre los que se destacant
Botrytis, Cledosporium, Alternsris y Stesphyllium entre otsos. idends de estos,
existen otros factores no menos importentes, que inciden negetivamente sobye
13 calided de 1s uva, como son: el desgrane, la pérdida de peso y turgencis de
les bayss y oscurecimiento de los escobajos debido a una deshidretacidn exce
siva.

in ol pafs existen escasos antecedentes’ sobre este tems,  pesar de conse
tituir en los Gltimes afos, motivo de interés por perte de ciertos productores.
El desconociniento de los métedos sdecuados de contyol de los factores perjue
> diclales y de las téenices de embalaje, constituyen los elementos por los cuse
les 1a conservacién prolongade de uves pare el consumo en fresce, no se realizs
@ nivel del productor comercisl.

()= Estudios reslizados en 18 EeEeL.By en e} perfodo 1974<76, No publicadose
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No sucede 1o mismo en otros pafses productores (EEUU, (hile, Argentins,
Egpefia, Italias, ete.), donde tales dificultedes han sido superedss, de manera
tal, que la conserwacifa prolongads de esta especie constituye desde hece mue
chos afios una prctica nomel. Esto les ha permitido seplisr el perfodo de cow
meycializacidn eb ol mercado local, como ssi mismo llegar en ptimes condiclo-
nes & mercados oxtranjeros. |

En este sentlido es lmportante seflalar sl volumen sn tte ¥ sU COFrespofie
diente valor monetazio en miles de dflares norteacerlcancs, que hen alcenzado
las exportsciones de dos pelses vecinos, Chile y Avgentine, para el perfodo
197075, (Cuadro 1)e (2)
Cuadro 1 « Volumen (Tm. ) y velor monetario (wiles de dSlares mortesmericencs)

 de las exportaciones de uva, de Chile y irgentina, en el perfade
1970 « T8¢~ FeheOo (2)

PAIS Unided 1970 197 1972 1973 1974 1975

KGENTINA T S174 3149 3204 830 1205 650 »

US 1000 1600 1300 1292 493 620 3% F
The 19861 17445 15452 13672 1M 29167

US2000 4033 4519 4317 4377 S0 13601

TR A R ST

CHILE

o Cifra extreoficisl F «» Estimacifn de FeleOy

Segln informes brindados por la Clmers Avgentina de Exportedores de Frutas
y Hortslizas o la Embajade Uruguays en Buenos Alres, se estinmd cque pore 1977,
frgenting con su produccién de la Provincie de San Jusn, estaba capuciteda pere
exporter no menos de 150,000 cajas de 10 kge en 13 temporads, y recibir ingre-
sos por U$ 900,000, Los mercados receptores de eotas emportscifnes eren Bresil,
Suecls, Noruegs, fplands, Bélgice y Finlandiss El precio en el exterior por co-
Jumﬁﬁé!&yluﬁmdm-wmn!umm Almerfe,
Voscetel Rosado, Alphonse Lavallde y Dettier de Deyrouth.(32)

En 1976, Argentina exportd 1:716,540 kg. de uvas, Mis de 70 ¥ , correspone



did » las ventes con destino al Brasil (Cusdre 2), ¥ su detelle en cusnte o
ditribucidn mensual, indice que las exportaciones comenzaron en el mes de few
brero y finslizaron en Junio, ubicindose en el mes de mayo, el momente de mi.

xima comereializacidne (Cuadre 3). (5)

Cusdzo 2 » Volunen f{aico de les ex-

: an 1976, a los di-
rese (5) e
DESTING 0 bultos de 10 kge
| BRASIL 122,613
HOLANDA 3000
SUECZA 32,475
FINLANDIA 11.966
VENERUEL A 1.600
TOTAL 171,654

Cusdye 3 « Distribucidn mensuel de
les exportaciones de uvas
de sxgentine con destino

g“. fu?ms)' brasilefio en

¥ES ~ H® bultos de 10 kge
BNERO —
FEBRERO 760
RARZO 214300
ABRIL 32,000
HAYO 31,953
JUNIO 27,000
JUle » DIG s

El cusdze 4 flustre sobre les importaciones de uvas por parte de los dos
paises smericancs y los dos suzopeos, mfs importentes en lo que se refiere o
wiunenes de conpre en ¢l perfode 1970 - 75,

Cuadro 4 « Volumen ffsico (Tm.) y valorsdo (miles de dolares nortemmericanos)

de las izportociones de uves por distintos pafses, en ¢} perfode

» 1970 - 7% (2)
PAIS  Unided 1970 19T 1972 1973 19M4 1975
e Toe S474 4776 4384 2603 29 4000 F
USJ0CO 2450 2067 1966 2089 2589 200 F
o Toe 7088 6198 9606 4100 2945 2900 F
USI000 2504 2012 237 1893 17T 1900 F
ALEMANTA The 249200 20074 226571 240229 250%27 262123
FEDERAL s 2000 S4190 69608 61350 62439 99251 112520
P T 20999 24278 19300 20820 18744 20001
USJ000 TISI  TTA9  T4Ba  OUS2 9233 12926
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hhwmu_ucln cultivares productores de uwa de mesa existentes,
loscatel de Hemburgo (n.c."Hoscetel liegra®) es ol mis difundido en ol pafs. 58
mtamlnuaﬂdmamauumuwmmm&wom
sito, es decir, cormo productor de uves para consumo en fresco o como materis
prina para 1s elsbozacién de vinos finos.

Este cultivar se caracterizas por: yacimos con bayas de tamaiio medio y sa=
bor caracterfetico (moscatel), medisnamento resistente sl transporte y consers
vacién prolengadas’

los primeros envios al mercado, llegen 3 fines de enero y corresponden 2
las producciones del norte y litoral del pefs. Durante el mes de fetrers y pri-
mera quincens de marzo, es cuando se comercializa la mayor perte de la produce
¢idn, cortinuandose hasts mediados de abril con vollrenss mis restringidos.(l)

Otros cultiveres que existen en ol pafs con fines de consuno fresco pero
de escess difusifn, sons Alphonse Lavallde (fines de febreropprincipios de mare
20} negraj buena conservacidn)y Dattier de Beyrouth (marzo; blancaj buena cone
sexvacidn); Moscatel Rosade (marzoj Fosadas buena conservacidn)y Merevilla de
Abril {ebrils blancas buena conservecidn)s ete.. (1,32)

E! mayor volumen de comercializecidn de uvas de mess, se concentra entonces,
en ol perfodo febrero-amediasdos de marze, csusandose dificultades en su comercies
lizogién. Esta situacidn cresds, al supersr le oferta del producto la capacided
de recepcidn del mercado, tree como consecuencis ligics que el viticultor, al
no cbtener precios compensatorios, destine 1a uva » la elshorecidn de vinw, Se
hace necesario entonces, regular la relacidn oferte-demands, a los efectos de
1legar @ un equilibrio entre smbaes, Bs foctible alcanzaer tal quuilibrie, median
te 1» ampliscidn del perfodo de comerclalizecién, complementindolo a 1s vez con
un awento en el volumen de consumo. Es posible sumentar este fltimo, mediante

(e Coms perse Ing. Agr. I, Spfnole, Froy., Frute E.E.l.B..



uns expansién del mercado a nivel internscionsl, Atendiends & ls cercanfa geow
gréfica y # 1a importancis que revisten squelles transscciones en que interviee
ne ol Bresil (Queds 4), es cue podenos desde ya, penssr en ese mercado como posie
ble destino de los excedentes.

El Flen Crenjerc realizé uns estimacién de les posibilidades de exportos
¢ién de uvas de mese por parte de nuestre pafs pars el sho 8976, sefialendo que
¢l volumen disponible pers emportar, pertenscfun o los cv, loscatel de Hambure
go y Weyavills de sbril. (31)

£l primer pasc, bésico y esencial, a los efectos de ver plasmadss en ls
realided, les perspectivas planteades anteriommente, es resolver los problemas
que conducen a las uves ya cosechades, & un estado de descamposicién o deteric-
ro tal, que hace imposible su comercislizscifn mls alld de los 1fmites hebituee
lege

A los efectos de mantener ol miximo la calidad de la uvas postecosechs,
es necesrio recurrir 2l slmacenamiento en cdmara frigorffica (temperstura y
huneded adecusdss), a efectivos tratamientos senitsrios (fundamentslmente en
base @ S0) ¥y @ un buen embalaje.

Los ensayos deberfen ser conducidos en uns primers instancis sobre el ove
loscatel de Hamburgo. Si bien no es une vuriedad recomendads con fines de cone
servecidn, su eleccién se justifica por las razones ya expuestas con anterice
rided, ¥ que surgen de la circunstancia de ser la variedsd de uves de mess mis
cultivada en el Usuguayee



CBIETIVOSew

El objetivo de este estudio, fue establecer mediante ensayos comparetivos,
sl es posible conservar uvas pertensclentes al cve Mﬁlam‘,m
tenlendo un Sptimo estado saniterio, la turgencia del grano, su adherencia al
raqils y el coler verde de los escobajosy usando como sntiséptice al anhfdri-
do sulfureso (S0}, generado @ dos velosldades distintas, & partir de metaible
sulfito de sodie en forma s6lldae



REVISION BIBLICGRAFICAew

A Alteraciones de las uvas durente la consexvecidn..

Durente su almascenariento, les uvas se encuentran expu::®ss a una verie-
dad de alteraciones, algunas de lass cuasles son el resultado de las condiclo-
nes del medio ambiente en que se las mantiene, otras provienen de las condie
ciones ya existentes en el fruto cusndo se colocd en almacenamiento, y otras
que son el resultado de una combinacidn de fsctores previes y posteriores a
la cosecha. El deteriore del fruto almacenado puede ser el resultsdo del atae
Qe por muﬂm productores de la pudricidn, de los procesos natursles de
envejecimiento, o de lesiones quimicas, f{sicas o wecdnicas. (14,27,34).

En la vid, las uvas estin libremente expuestas al aire seco, el cual re-
torda ol crecimiento de los microorganismos, y el agua perdids por transpires
¢ién es reemplazada por 1a misms plants. Luego de 1a cosechs, sin embargo, /se |
debe prevenir el arrugamiento mediante el mantenimiento de una humedad relae x
tivemente alta del aire, con lo cusl se previene la deshidratacidn. Este aire X
himedo, no obstante, favorece el crecimiento y la sctivided de los nlcw e
nismos. (34) |

Al Alteraciones causadas por microorganismosse

La descomposicidn, deteriero o podredumbre de los grenos es causeda prine
cipalnente por hongos de los géperos Botrytis, Cledosporium, Alternaria, Stes-
phfllium, etce, @ los que generalizando se les llama “Botrytis®. (14,17)

Existe una importante r;mwn entre los distintos tipos de pudricidn y
el ambiente al cusl la frute estuvo expuesta previo a la cosecha. La pudricidn
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ceusada por Botrytis cinerea estf mucho mfs estrechamente relecionads s 1s llu-
via; que le causada por Cladosporium herbarum, Alternsris y Stemphyllium spe.
Botrytis cineres es la ceuse principal de pudricidn cuendo la cosbcha es posw
terior a perfodos de alta humedad o lluvias, mientres que Cladosporium, Altere
naria y Stemphyllium no muestran

uns respuesta & 1a 1luvia (Fig 1) 5.0

LLUVIA LLUVIA

4.5 2.5mm. 31.0mm,
¢ sl mismo existe una meyor ocurreg g 5 —
: g 35 ] 2
: , g /
¥ eia de podreduzbre en lotes de uves g E s‘:g:“;‘f:':w\!. \
g .
L~

' cosechades en petfodos 1luviosos
" que en perfodos secos. (11;14,26)
El perfode recwerido pere la
infeceldn varfe segln la temperae

15913112l252920i0%41822
OCT, NOV.

turs y la humedad, particularmens FECHA DE COSECHA
Figura 1 « Iatnnlul& entre feche
te en ls superficie de los frutos, de cosechs y pudricidn causads per
varios hongos en conservacidn de
seglin 1a variedad de uves, y dene uvas Emperor. (11)

tro de estas, segin el contenido
| en azlcar de las bayase Aquellas con mayor contenido son aparentemente mis
weceptibles. (12,20)
La humeded libre sobre ls superficie del fruto, proveniente de la lluvias
0 de las uvas fragmentadas, es ¢l mefor conductor pars la in!nd.‘n..amqn
estes simplemente ocurrirafin @ alta hunedad velstiva, dentro de las 18 horas
2 tenperatures entre 15.,6% y 21.19C, entre 36 y 48 hozas @ 4,4°C y cerce de
72 hores & solamente 1.79C, (18)

En un estudic de esterilizacidn de superficie en uvas, K.E, Nelson, 1938
(2], establecié que 1a méxime cifrs de infeceidn tuvo luger de 6 a 12 hores
después de 1a inoculacidn a 200C y condiciones de humeded saturade.

Las esporas plerden viruelencia & los 1119F (43%C), (12)
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Pero es fundamentalmente le capscidai cue rosee el honge pers deserrollarse
nﬁnjutmﬂmm 1o que indica el porqué se reconoce @ 1s podredusbre Do
teytis, coco uns de lss enfermedades nfs seriss de las uvas en elmacenamiento
y tefosito, E1 hongo adherido o las uvas, proviene del vifiedo y soporta pere
fectsmente 1o consexvacidn frigor{fics. (16,27,33)

Le pudricifn en 1a conservecién results prisarismente de infecclonss ine
clplentes que ocurren en el vifiedd y que no hsn svanzado lo suficiente como
pera ser detectadas durente la operscién de packing. Durante la conserveeidn
estes infeeciones siguen cesarrollfndosh y bajo clertes condiciones el orge-
niemo causal ruede difundivse por contscto de uvas enfermes o senese(11,12)

El Mm.mlnm!mnﬂumﬂm“aiumm o
blen en condiciones fevorsbles puede atscer sl fruto etravesando 1a plel sin
lesionarlaes En el vifledo, los rocimos nuy compactos pueden ser csusa de que los
frutos de la parte interns se rompan o dividen durente »l crecinmiento y dejen
 escopar el Jugo, infectindose de ests menera con el moho grise (12)

Ya des por hexidss ocssionadas por picadure de pfisro o insects, o lige-

%0 desprendimiento del grane de su pedicelo, © uns rajadura del grano por un
aporte masivo de sustancia despuds de una fuerte lluvia, o cualquier otro foce
- Bor que provoque una lesidn en le bays, con ls sonsecuente salide de Jugo, trae-
__ ré como consecuencis un rfplde desarrolle de Dotzytis. {26)

| 81 secanisso por el cusl se produce la infeccidn de bayas senss estd bee

:- sedo en la secrecién de enzimess En un estudio experimentsl de 12 forwe de proe
. pagacién de la podredusbre gris, G Ribéresu<Gayon, 1960 (26) dispuso entre

. otros materleles, de recimos de uves con grenas rajades esépticamente con une

- oja de afelter, sembredos con espores de Botrytis, y mantenidos en un recie

. plente esterilizedo a 189C aproximedamente, Estos racimos habfan side previes

. ments mojedos en una solucidn que contenfa un fungicide, 2 10s efectos de desw
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man enmuwnmmmnlum y luego lavedos varies
mmmx&lmm Se-observd que 2] csbo de 3 o 4 dfas, la Dotrytis es-
tabs ya bien desarrollade sobre todo el espesor de 12 incisidn, los penachos
grisaceos de conidiéforos portando los conidios eren sbundantes, y el perdesdo
se extendfa bestente lejos alrededsr da 12 herids. Fl honge se lieits unicemene
te a 1a regidn pexdesdss Con este ensayo se demostrd que el micello se prope-
¢a en lss materias celuldsices de le epidernis y & las primerss copes celules
res de le pulpa, gracias a la scclén de una enzims, 1o celulesa, Otrs enzima,
1s oxidasa, proveca el pardeado de toda la parte stecedss Botrytls cineres
provocs un sunento en la puresided de la plel de la uve enferma, con la consie
gulente 11berscidn de Juge contenjendo estas enzimas. la celuluss alters la
oridernis de las uvas senes vecinas y las vuelve afs permesble sl micelids
Por este proceso sl las condiclones son favorables, le podredurhre se propage
ropidemonte & la uve entera.(15,22,26)

En 10 que respecta a afntomes, se han splicedo varios nombres vulgares pow
re deseribir las diverses etapss de la pudricidn de moho griss La etepa iniclal,
es dencminads "hellejo suelto” o "plel floja” puesto que, lusge de la infece
clén, es stecado primeraments el telido debejo del helleje, desprendiende el
pellejo de la pulpss Al aplicer una ligers presidn ol frute, s¢ roupe el hoe
lbejo y se separa del tejide subyscente mfs flrme. las zonas del fruto afectios
des pueden sdquirir cierto color pardo, pere en este fade, la pudricidn oo se
distingue con faeilidad por 1o sola eperfencla. Fosterfomments, el honge se
desarzolla en toda 12 pulpe, dends por resultado une mis: suave y scuoss de te-
jido podiride, encerveda en el hollejo alge intacto, pere pardeedos En coudicioe
nes de humedad, el hongo esporuls sobre ls superficle de lo wva, y produce la
tfpica exerecencis gvis de 1o enfermedad o etaps del “moho gris®s Las uves ene
fornas pierden graduslmente su humedad, se arrucan y adquiersn un color parde
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oscuro; algunas veces llegan a la eteps de momificecidne En slmacenaziento, el
hongo se propaga por conta cto de las uves enfermas con lss sdyscentes, en cus
yo caso se forma la etapas de “pudricién de nide™ o “nideds™ Aquf se nota unc

erecimiento bastante desarrollado de un micelio blanco grissceo sobre le super-
ficle de leas uves.( 12,22,27,33)

 La pudricidn Cladosporium ¢ "mel negro", es cousada por el Cladosporium
herbarum Persss Este hongo sl dguel cue Botrytls cineres es capaz de dessrroe
1larse a tempersturs de almacenamiento y sun mfs bajese E} Cladesporium produce
una podredumbre negrs, fimme, que se localiza por lo general en un lado del
fruto. La pudricidn no penetra en profundided, perc la uve se encuentrs plana
o arrugsds en el lado sfectado. E) tejido afectsdo que estd firmemente unido o
la plel, se quits fecilmente junto con fste. En elmscensciento, generalmente no
%o presentan seiales que indicuen la presencia del hongo sobre la superficie de
las uves efectedas, pere cuando se retiran del almscenaniente ¥ se exponen o la
temperatura smbiente, puede producirse un desarrodle superficisl esparcido o ra~
lo del hongo, de color gris verdoso, Se distingue feclilmente del meoho gris, por
wwlumypomumtieﬁu locslizado en vez de afectar tods la uvas
{ 27,33) |

La infeccldn se desarrolls entre & y 309 , con los plcos mximos @ tempes
raturss que dependen de les veriedades. ( 7)

Durente el almacenemiento de uvas, puede desarrollarse tambidén, la pudrie
¢cidn ceusaca por especles de Alterneris y Stemphyllium., Lss infecciones por es-
tos orgenismos se preeentan al comenzar la cosechs, sun en susencia de lluviase
Amenudo el organisme petégeno llega & peneiroy en la Uva s través de 1s punts
~ del pecfolo, produciendo en el fruto una zons localizede por quedsr de coler
;_ tostado o pardo oscurc. Puesto que el tejido conductivo fibrose que penetre en

1s uva desde la punta del pecfole, sufre defio, las uves afectadas se desprenden
~ foclluente ded vacimo.(27)
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As2e Desgrane o fregmentacidn.-

Ls cafda de uvas dursnte 1o consezvecidn y el transporte presents frecuen
tevente un serio problems en la comercializecifn de los uves deo mesas(13)

Les veriededes difieren mucho en su susceptibilided 2 este perturbacidn,
psf como tarbidn, en el sspecto de las uves desgrensdes. Las uves toscatel de
Hesburge entye otras, muestren uns herided cerrads, debido a la formecidn de
una cape de sheisidn en la unidn de ls uve 2l pedicelo. Tal cofda es 1lsmada
* doy drop™ En cambio, el mayor nimerc de variedades presentan una herids abler-
te, csusada por rajadures alrededor del pedicelo ¥y ) sewsdo de los haces vascue
laves que 50 lntmdma en 1s uva, eote fomia de tafds es dencaineda ® wet
drop®s (13,27,33) _.

El desgrene “dry drop®, Mnmhﬂlm-mm, justamente ane
tes do 1a cosecha, clims c8lido y seco on 1a poce de madurecidn, cosechs tese
prans, y por un nilwero reducide de senilles en & frute.(s,13,27,33)

El efecto de los fectores erunciados anteriorments, sobre 1a cafda de las

was, cuslquiers de ellos, se tomns mfa scentusdo o simplemente aparece,cuando
la introduceidn de las uvas en la clmare frigor{fica fue demoredss(13)

Le fragoentecin "wet drop® es el resultsdo de una menipulscién rude dursne
te 1o recoleccidn, en ol eopacue ¥ en ol treslado y de la descorposicidn del pe-
dicelo. La demors en el aslmacenssiento en frio de las verledades que presentan
"wot drop™ no tiens efecto en la cafda.(13,27,33) ;

En ol cuadro 5 se ocbserve el efecto ecentuado de la demora en lo conserves
 ¢idn fxfa sobre 1o cafda de uvas con “dry drep”, En la conservecidn frigorifices
imodiata @1 tiempo trenscurride entye coseche y pussts en clmerss fue de 10
horsss en la forms demorade fue de 48 horss. £l perfodo de conservacién fue de
1 mose (13)
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Cusdro S Efecto de ls conservacidn friem-fﬂu denorada en la cafda de uvas
de les variedades oscatel de Hanburge (“dry dryop™) y Dabouki (“wet dyop"),
S u-u. 1959.(13)

T T MR R SIS 5
mm MOSCATEL DE HAMBURGO DABCUKI
CONSERY ACION INMEDIATA DEBCORADA INKEDIATA DEMORADA
" R e
» % % %
CAIDAS 0.9 13,5 79 8.2
PCDRIDAS Ce9 2.6 3.0 6e3
SANAS $8.6 83,9 891 835
L P

Sy Levee, 1999,(1 ),pulverizando 12 frute 4 dfes antes de la cosechs con
regul sdores de crecimiento tales.come el Scido naftaleno scftico (NAA) o el
fcido peclorofenoxiscético (FCPA), emcontrd que reducfa el desgrane "dry drop”
8! la conservacién frigorffice eras pospussta por méf de 36 horas. Concluyé en~
tonces que la forms “dry drop™ es probeblemente uns “cafde flsioldgica®™ dominse
da por un mecenisuo hormonal, mientras que la forme “"wet deop” es una “cafde
mecdnica® El mismo autor sugiere, que dos fectoves distintos, Ay B, estén en
weltos en el mecanismo de desgrane de variedades con caps de abcisién (“dry
drop®)s El factor A en orden de sperielln, necesite un perfodo de 48 hores a
tesperstura smbiente despuds de 1s cosechss 51 la fruta es inmedlatemente enfrisew
da este fector pusde ser prevenido. El factor A no es afectads Munce por res
gul sdores de creciziento, Bn susencis del factor A, el factor B, que se sugiere,
ost activo durente todo el periodo de conservacidn, sparece solamente si ls
fruts es consezvada por un perfode largo (pees 1 mes)s Puede ser reducide, si
la fruts o9 pulverizada con reguladores de crecimiento poco antes de cosecharses
(13
43 Deshidrstacidne.

La deshidrstecidn durente el almscenamiento, se evidencia por el secado de
los pedfcelos, amsrronemiento de los escobajos, pérdids de turgencla de los gree
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nos de uva ¥ por la pérdida de peso.(10,27)

Las uvas pueden tolerar unes pdrdids de sguz de 1.2% sin un cambio percepe
tible en la spsriencls o en el ssbor, pero pérdidas de S & 6 X causen arrUgo=
sdentos (14,33)

El perfodo de pérdida de ague nls crftico, es squel inmediatemente despuds
del empagues El mentenimiento de las uves en un ambiente de bajs huvedad reliew
tiva, es causs comin de pérdida de aguae.(33)

Las tempersturss sltss en el campo dursnte la recoleccidn, ssf como la em-
posicidn a los mismas despuds de 1a vendimia, den por resultado un répido desew
cardento de los pedinculos y el marchitemiento de las uvas. [a pérdide de peso
es 6 veces nis rlpléa s 38°C que ¢ 21°C, Cuanto mayor ses el tiempo que se demovw
re en bajar 1s temperaturs del fruto a 1a del sire de la clmare de conservacidn,
mayor serd le pérdide de humedad ded fruto.(27)

A Sgualdad de condiciones, el fruto no maduro plerde agus mfs facilmente
que el fruto blen medursdo. Ests difevescis se explica por el ineremento sn 1s
ctinizacidn del hollejo, & medidas que la fruts maduras( 27,33)

La focilidad con que las uvas plerden agus, estf Influlde tembién por la
varledade Bn un ensayo sobre lo capecidad de consesvacidn de lae variededes
"iegina™ o "Italla”, Fideghelll y Grassi, 1968 ( 8 ), encontraron que les pérdie
des de peso tendfan a ser superiores oo ls primers, y suponfan que estaba relow
clonsde @ 1a estructurs epldémmica mfs delgeda de esta veriedads

Ad, Rres alteracionese=

El enwejecimiento fisioldgico de 1a fruts .uﬁ-e-m factores a consie
derer denteo de los problenas de !a conservacidn, Alcontragio de lo cue sucede
- con otras frutas, les uvas no maduran después de la cosechs. Yo hay materisl de
reserve, tel como el almidén, por lo gue no puede haber incremento norval de los
spleares, luego de que las uves se quiten de la vid, Sin embargo, la uva cosew
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chada #8 sun une entided viviente, en la cusl se dan los procesos vitales nov-
nales, El mfs isportante es 1a respirscidn, donde 1o ssficares son consumidos
lentemente, e} oxfgeno es sbsorbide y son liberados el COp , agua ¥ calors Cow
no estos cemblos se retardsn durants el slmacenamiento, pero no se detienem, ls
uwa se ve deterforando, por lo tanto su punto mixime de calidad, se encuentra
on ol momento de la cosecha, ¥y sufre luego uns declinacifn gredual.(27,33)

A medide que las uvas se aproximan ol finel de su vide de conservacidn, se
vs msnifestondo une pérdids de brillo de los granos de uvas y la texturs se
vuelve blands y flfccide. Las variedades blancas desarrollan un color ligeremens
te ambarino que luego se wuelve café. las veriededes rojss y negras pesan & un
color plrpursegrisfces. (14,27,33)

Los factores que influyen en 1s proporcidn de respirecién y por lo tante
o ol envejeciniento de las uves en aluscensalento, son la tempersturs, la me-
durez del fruto en el momento de le cosechs, ls variedad, etc..

La temperstura es el factor mis importante que influye en ¢l ritmo respie
ntorios Dentro de clertos limites el ritao respiratorio disminuye con la temw
peratura.

Con respecto o la madurex, los uves no maduras tienen un ritwo mfs elevedo
de respiyacifn quo las madurss. Perece también que los frutos con tallos invoe
duros y verdes se envejecen mfs rapldemente en almecenaniento que el fruto con
tallos maduros, fuertes y de color fmbar.

El gitno respitatorio difiere considersblemente entye las distintas varie-
dedes de uvas. ©n general, las veriededes que se conservan mal, ticnen un yitmo
nis elovedo de respiracién que las veriedasdes que tlenen mejor comporteniento en
dnecenamientos Ademfs estas Gltimas, tienen una pulps firme y dne plel gruess
y reletivanente fuerte.(27)

Less magulladurss, es otyo problems, de orden mecdnice, que se plentes ye sha
o la conservacidn como en el trinsitoe Por lowmmin, se presenten en les uvas
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e quedan en contscto con les paredes o fondo ¢ tapa del reciplente empecado.
Les uvas afectadss, que son las situedas & un ledo del recimo, se ven alge aphas~
tades y presentaen coloreciones pardes. Las uvas no dessrrollades, pequefias y se-
cos,; que se desprenden del racime, y se recogen en el fondo de la caja, punzen

0 nagullen ecesionslmente el hollejo. El magullamiento excesivo, puede predise
poner al fruto a ls infeccidn por organismos de la pudricidn.(12,27)

B, Requisitos Bsicos durante el perfodo de conservecilnee
Bels Uso de anhfdrido sulfurosoe-
Blele Propledades ffsices y quimices del anhfdride sul furostes

El enhidrido sulfuroso es un gos incoloro, 2.2 veces mfs pesado que el aire,
% olor muy pungente, es cavacterfstico de los vapores producides por quemado
de szufre, oo extremadamente irritente o los ojos, nariz y bocee No se quems, es
»lubl«fnmammmnioa“mm En solu=
c¢ién scuosa es Scide sulfuroso. A presidn stmosférics nomasl, el ges se licle
a la temperatura de » 10°C, Blangues los colores orginicos, razén por la cual
ho sido smplismente usado en la decoloracidn de nueces y frutes secas.

Se combinas yapidemente con siertas sustanciss orglnices que se encuentren
o 1os uves incluyendo los azlcares. Ests combinacidn de SO, y szdcar es totale
mente esteble y sin dude constituye une meyor parte del S0, combinado en las uves
bajo tratamiento, Cuando las uves son tratades con S0y hay uns parte del gas
que no entre en ninguns combinacidn, es le parte que usualmente se conoce como
50 1ibre®s(34)

Ble2e Contrel de las podredumbresem

Enssyando con varios preservetivos comunes, tales como el anhfdrido sule

._‘Mdﬁhhh&lu. Scido fSrmico, formaldehfdo, benzosto de sodie y Seido

%
|
¥

salicflico, Winkler y Jacob, 1929 (34), concluyeren que solimente el anhfdrido
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sul furoso ers prometedor como presevvative pora uvaes frescas. in concentrscicnes
adecuadas previene o retarda la sctivided de todos los microorgenismos cooprow
metidos en el deteriorc de las uves. De este maners lograron a través de le
aplicecidn uniforme de pequefias cantidades de S0y @ uvas en recintos_cerrados,
duplicar ol perfodo transcurrido sntes del deterioro, sin dafier la calidade Lae
uves tratadas de esta msners, esteban en buenss condiclenes pars su consume
fresco. (34)

1 anhfdrido sulfuroso ha sido veportede por variss décades, y es afn hoy
ﬁum usado como retardante de ls activided de los microorgenismos cile
santes de la descomposicidn de le: uves frescas. Uno de los beneficlos que ree
ports ¢l use de este anticriptoglmico, es el control de los hongos que son dew
flosos @ les tempersturas cue se tengan en el aslmecensmiento y transporte. Su
valor bendfico mfxizo estriba on su control sobre Botrytis cineress ( 11,1416,
17,19, 21, 24, 25, 27,33 )

£l bidxido de szufre reduce tanbiln, 1s pudricidn originada por Clasdospom
riun herbarum, Alterneris y Stemphyllium.(11,14,27)

El trastamiento de les uvas de mess con SOz esteriliza su superficle, desw
+ truyends los organismos ¥ espores que sl1f se encuentren, con lo cual reduce
lss pérdides por podredumire en almacensmiento, al retarder o prevenir su die
fusién, pero no elimine ls pudricidn porque este gas no mata sl hongo que ya
he logredo entrer en las uvas antes de 1a r.aunm.(s 11,17,21,23;27) ;

Ls toxicided del nmt#m sul furoso sobre las esporas de Botrytis y Altere
nerla es aumentado sustancialmente por una m selative altasf ¢,14)

Este efecto, de 1a humedad velstivs sobre la toxicided del 50p indics que
ls foyxme hidratece de 50y (dcido sulfuroso), es el agente sctive. El foido sule
. furoso es funglcida nfs ective que su sals En vista que ol fcido e altsmente
reasctivo, puede Snhibir 1a gerednsciSn de esporss de botrytis cinerea por come
binecidn directa con constituyentes esenciales de 1» células Lo imposibilided
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de las espores de recobrarse de la amuu&, despuds de que son retirsdes de
la stndsfers con SOy puede ser stribufdo a uns combinscién esencielmente irre.
versible del Scido sulfurcse con ¢l msterial celular.(c )

| Es 1o perte del snhidrido sulfurose, que se encuentrs como “SO libre”,
1a.que s¢ séfiala como principal Inwsﬁa del efecto sobre los microorgenise
nos, ye que tiene alrededor de 30 veces nfs poder desinfectente que la forms
combinadas ( 21,34)

Bele3s Efecto sobye los uvess= Control de otras alteracioneses

ddenfe de reducir la pudricidn, el anhfdride sulfuroso es efectivo pars
fijer el color verde clavre o anarillo pajs de los tellos y mantener el brille
de les uvas. Sin S0, los escobajos adquieren un color pardo oscuro 8 negro,
durente el almacensaiento,( 9,10,17,27,30)

Tanbién el desprendimients de las uves de su rscimo o desgrane, es preve-
nido mediante el usoc del anhfdrido sulfureso.{ 17,27)

El SOp tiene un efectoc enlentecedor de los cambios metebSlicos, siendo de
luc& importencias en la respivecifn que ocurze normsluente en las uves. En ensow
yos hechos 2 los efectos de detemwinar la velocidad 2 la cusl el COy es liberasdo
e uvas normales y en uves tratades, se concluyd cque el enlentecinmiento en ls
vespiracidn es positivo y por centidades menores de 300 mgre de COp libevado por
kgrs de uva, es mfs o menos proporcienal & la centided de SOy splicadd (34)

Este efecto del 50y sobre los procesos vitales do por resultedo une pro-
longacidn de 1a vids en almecenaiento del fruto, al enlentecer significstivie
nente ol envejecimiento !iﬂn&‘ﬂm( 27,33 )

B estudles reslizados por Pentzer y colsborsdores, 1933, ummlqw
cusndo el wmhlum contenfe 87 ppe de 50y 1s respirecidn se reducfa
ol 8 % de la nommal.a 0°C, Sin embarge a ests concentracidn, el gas producfs se-
ries lesiones en ol fruto. A una concentrecidn de 22 ppms, no se present$ nine
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guna lesidn y el ritmo respiratorio se redujo al 82 X de lo normal. De esta for-
»s, la pérdide de los azlcares de las uvas es menor y 1a vids de slmecensmiento
se prolongas{27)

Bilede Daflos producidos por exceso de SOpee

El enpheo de SOp en exceso, sperels perjulcios en la uva que pueden afece
tar su precio en el mercedo. £l tipo mfs condn de lesidn por 507 es el blangueo
o "bleaching® (12,17,24,25)

El comercio considera generslmente, mfe serie a la podredusbre que el defio
por ol ges, por 1o que se ussn frecusntesente dosis de 50z, superiores o los
efnimos recomendadose (23)

Uns de les propledades del S0y s l8 capecidad de este gas de blanquear los
colores orgdnicos. El SO, debe esta propiedad a su poder de formar mezclas $ncom
lorss por cembinacidn con cromégenvs.(34)

Los dafios se presenten cono una decolorecidn o enblanquecisiente del perie
carpio, genoralmente mfs acentuado cercs del pedinculo, slrededor de rajaduras
Y, & veces, cubpiendo una parte considerable del frute. Aungue el ges puede en-
trar ol fruto e través del tejido vescular del pedinculo, penetrs con meyor fae
¢ilided a través de los desgarremientos que se producen en el hollejo, durante
ol empaque y mencjo de las uvas. E1 tejido debajo del fres blanguesds se puede
llegsr @ secar, degenerar y formar uns depresidn. En atagques de poca intensidad,
1s coloracién no se pierde o bien es ton insignificante que no se aprecis su
cmbio de tonalidads En camblo, en los de msyor grevedad, les verledades rojas
se weiven pllidas, tomen aspariencia opace, sin vidsp las variedades negres, came
bian de color szul megro a rojizog en las variedades blancas, el cambio es inle
clalnente hacia un tono amarillento, seguido por el dessrrollo de un color opee
co cenlzoe( 12,27,33)

Estos csmblos de color poco evidentes al momento del retiro de ls uvae del
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frigorffico, se vuelve mfs monifiesto durante 1o permanencia e temperaturs ave
bientes (S )

Las uvas cue han cambiado su colory retienen un sabor sul furose, agrio y
etin irremedisblemente dafiades.(10)

El SOy~gas, cusndo entrs en contacto con les uvaes, es rapidamente sbsorbido
por ellass La velocided de sbeorcidn estd influfde pors varieded, madurezy teme
perstura del fruto, condiclones /lfsim de lo uve y por la concentracién del
furigente ¥y su tiempo de exposicidn,(27,34)

Las variedades de uvas difieren en su susceptibllided al SO, En generel,
les uves Euroreas o tipo Vinffers, pueden ser tratades setisfectoriemente con
S0pe Las Orientales o Americsnas, y suchses variedades de Sud Africa, son partie
culaxwente propensas @ los defles por anhidrido sulfurosc. La uva Sudefricena
Barlinks, soporta los tratamientos de SO, rezonsblemente bien, pero el defie por
50, se produce rapldamente cuando las uves hen sido lestimedas mescénicamente o
e splicado 503 en exceso.(4 )

Determinades verlededes de uve de mesa, como NSlaga, Thompeon Seedless
{(sultenins )y y Costizs (Mflage Toja), absorben el anhfgride sulfuroso mfs row
pldumente que fibler (Alphonse Lavallfe) y Alicante Duschets La tesa de sbsor-
cién del SO, de la vaviedad Enmperor, es ligeranante meyor oue la de Ribler, @un=
Qe considersblemente inferior e la de Thompson Seedless.(27)

ls influensia de la madurez de les uvas fue determinedo por Winkler y Jacob,
1928 (34)y exponiendo uves mammwm&mnmmz&«.
nocida de S0y (mezcla al 4% de SO7 en sire) durante 7 minutos. Los resultsdos se
observan en &b Cuadyo G

mwuuhlamn‘s $02 que las uvas frias. Las uvas Thowmpson
Sealess absorhfan a 22°C mlis del doble del gas que » 49C, mientras que la Mflage
m&¢m3ma$wimmamﬁ7]
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Existe uns relscidn directs entre la tewperaturs y 1o velocidad de absope
cidne (Fige 2)e(34)

Quadry 6= Influencia de la medurez de las uves en la Welocided de sbsoreién
de SOpe AcJe Winkler y H.E. Jacob, 1928 (34).

e L e e
VARIEDAD -E.aq&nwﬂmt@.hm-
= Madurs Verde verde
(z7%8a1) (16°8a1) ! 5;’3‘55 o
MUSCAT 43 ” 262
{23%8a1) ~ {(170Bal) {1008s1)
CIPEC NEROC 110 _ 1 218
i g ' 2
; //
80 y/
2 §3 =
™
" 20 30 40 50 60 10
" MG. SO, ABS,/KG. DE UVAS

Figurs 2 = mnwaaum«mmunmmmum
¢idn de SOy AcJe Winkler y H.Es Jacob , 1929 (34),

Otzo factor que influye en el deterioro por el 50, es la condicién ffsica
de las uvasy En ls meyor parte de las verledades de uvas vinfferss de mess, el
hollejo intacto posee un alto grado de resistenciz a la penetracidn del ges de
mmmammmnufmsmmwmvmw
del pedincule, y aun con mayer fecilidad, a trevés de cualquier tiro de perfore-
clén del hollejo, producido por lesiones ffsicas, organismos productores de ls
pudricién y otros factores debilitantes. Hasts clerto punto, estes caracterfstie
mmMmm;ncl fumigante tiende 2 concentrarse en el tejido en
los puntos que mu&mtlhlc;dnimmhm los orgenismos perjudicialess
Sin embargo, ol hecho de que l1es uves vayan 2 ser fumigadas no excusa el manejo
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Mo%mlnmb&wﬂamuﬁmnlnmslh
sionados degradan la calidad del fruto,(27)

Les uvas sbsorben mfs snhfcride sulfurose mientres mfs elevade ses lo conm
centracidn de &stes Eh uves de 12 variedsd Thompson Seedless, duplicande 18 cone
eentracidn de SO se incrementa el blesching hasts en un 23 ¥, y on la verie.
ded Exveror, haste enun S a 10 %(19,25,27)

Cuando el método de splicacibn ded snhfdrido sulfurcso es 1o fumdgacién
con gas licusdo y sucesivas refuniguciones perifdicas, influyen sctivarente en
o) deteriore por bleaching, tanto la duracidn de la exposicién como la frecuene
cla con que se realizan las refumigaciones en ¢l pedfodo de slmocenamiento, A
este respecto, se informa que los defios por 1o fumigecifn de 1o frute con SOy
estd en relecién directs con el tienpo de exposicién ¢ inversamente relecionade
al intervilo detre tratamientos. (25)

Bu}eSe Resumen de beneficios cque sports el usc de SOgee

Los beneficios que reporta ol uso de SOy son resunidos por Nazrala y Mere
tfnes del INTA, 1970 (17), de ls sigulente maneras

18, Contrels microorgenismos causentess de la descomposicidne

29, Reduce el ritmo respirstorio de las uwvaes, dissinuyendo 18s plrdidas

de ezlcares y alargendo el tiempo de su busna conservacidne

3¢, Retiens el color verde o verde-amarillento de leos raquis. Sin la dosis
de S0y éstos se coloresn de moxzdn y se ennegrecen dendo mel aspecto. Este aplie
cacién tesbidn reduce la fragmentecifn del raquis y santiene frescos los pedie
celos, 1o que evitard la cafde de grenos.

48, st lnMW alguns leeidn producids por el manipuleo, serfen
cauterizecos por el 50 pues estos grenos son los que lo tomen en mayor cantie
dade( 17)
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BeleGs Hftodos de eplicscidn del anhfdrido sulfuroso

El anhfdrido sulfuroso puede aplicarse ya ses dejando esceper el gas come
prinido de cilindyos de acero, o agregsndo metabisul fito de potasio o de sodie
3l ecpacue del fruto. Bn un tiempo, el gas se genersba quemando azufre en la cl
nere de fumigecidn, pero este método ya no es de uso comfne (27,34

BeleGede Fumigecidn con ges licusdoe=

La fusigecin puede realizarse en ciémeres especisles de fumigecidn, en cée
marss de preenfriasiento, en clnaras frigor{fices o en cariones o vagones re=
frigersdess {6, 27) '

Se aplics inicislmente &l fruto una concentracidn del ges 81 1 ¥ durente
20 minutos. Esto se hoce s menudo en clwarss especisles de gas, # la temperse
tura relnante del aive exterior. Durante el almecensniento en el frigorffico,
el frute se furiga 2 intervelos deuna semena o de 10 dn, con concentraciones
de S0y de ¢ ¥ durente 20 minutos.(27,29)

El intervelo de funigecidn es un equilibrio entre el control de los orges
nisnos de le descomposicidn y el rhnu‘dvn- una lesidn por la fumigacidn 8l frue
tos {33}

El valoy fundemental de la fumigecién, es la destruceifn de los organismos
causantes de la descomposicldne Las infecciones que haysn ccurride antes de la
furdgecidn inlcisl, sin embargo, no son destrufdes y continuen dessrrellindose
pirs, @ su tiempo, propagarse 2 1ss uves sanes. Pars prevenir este propagecidn,
las uves deben refumigerses £l nuove tratamiento detlene tambiém la respiracidn
y syvude » mentener unas buena condicidn de los tallos.(33)

Ls fumigeciSn con ges licuado, primera forms bajo ls cual se utilizd el Sip,
aib&mtmltatncu#ndmwwhmnmmtumwm s {2
sents slgunos inconvenientes de orden préctico y también técnico & muchas veces
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resulta problenftico dosificer exectanente el S0z, que debe variar de ecuerdo
con 1o madurez de la uve, temperature de ls nismay ofcsy pare evitar que se prow
duzcan quemsduras, tento en los §rence como en &1 eseobaje. En estos dltizos el
defio puede ser de mayor grevedsd, ys que la parte que mfs sufre es el pedicelo,
1o que tree aparefado uns cefds totsl de los $ranos del recime., Ls susencia de
refunigeciones on clmera y/o transporte, no permite tener une sbsoluts segurided
sobre 1a sanided final del producto.(17)

No debe haber en la cdmers de conservecifn, otras frutes cue no sesn uvas,
durante el tretamiente con SOz Y@ que este producto quimico es perjudicial pae
ra 1s moyorfe de las otres frutas y hortslizas, & las concentraciones e se
splicen hebitualmente.$Se hen observado graves dafos en duraznos , cirveles ¥
otros frutos, cuando se¢ han embereado con uvas en furgones funigadose(14,27)

El enhfdrido sulfuroso produce fcido sulfuroso cuando se disuelve en aguay
Les superficies metflices sobre las que se condense 13 humedsd en lss cémeras
de slmacensmiento frfe, tienden por lo tento, a cubrirse con uns copa de Scide
sulfureso durente y despus de la fumigecidn. Este Scido es extremademente com
rosive pare el hlerro y el zing, produciendo el deterioro de los serpentines,

y de sualquier equipe construldo con esocs metaless(27)

Belebebe Fumigacidn con metabisul fito de sodio o potasioew

Al pensarse en la imposibilided de ejecutsr refumlgsciones, Nerrels y Mapw
tinez 1970 ( ), afizman que hey cue asefurar unz permsnente presencis de ges
80 , durante el tienpo de conservacidn de la uvae 5S¢ creyd cobelufdo y resuelw
to este problema con el agregado de metubisulfito de sodio ( SOjiiNe ) en polve,
ol sserrfn de eubslaje huvcdecido, pezo no fue asf, ya que uno de 1os graves ine
convenientes de este mftodo ers 12 imposibilided de reguler le emisidn del ges,
e sctusba al comienzo de la comservaciln, en fowme perjudicial pare las uvas,
produciendo bleeching de los grsnos priximos & la sal, dsfifndolos por la excew
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siva cantided de SO liberado. Fogteriormente, la: uves se vefan taobién perjue
dicades por hongos, ya que @ ess alturs de la conserveciSn no habfa ningln res
nanente del antisdptico. La situacién imperante obligd a tretar de lograr el obe
jetivo fijado mediante otros métodos de conservacidn, pero emplendo el mismo anw
ticriptoginico. Fue ssf, como se sprovechS la experiencie de As Paulin, en Frane
cla, utilizando secos genersdores de SO0y & partir de una solucidn scuoss de
setebisul fito de sodio. En este experiencle se sproveéhd la condicidn de permess
bilided que la pelfculs de polietileno presenta frente o los gsses, inclufdo el
50, « Se confeccionsron“sechets® con pelfculas de 100 micrones de espesor, de
distinto temafio y distintos volimenes de solucidn de 8O0yiia o Las dosis por coe
J6n se dividfan en 2 @ en 4 sachets. Se utilizé adendd, pelfculs de polietilenc
de distinto espesor (60 y 70 micrones), para el embalado de las uvas, las que
s¢ colocaron en esss bolses(2.8 kgs de uvas/bolss), tratendo de especulsr con
otra caracterfstice que posee el polietilenc i su escess pexmeabilidad al vepor
de agua, condicidn que persitirf mentener el fruto fresco, es decir sin desiie
dratacidn. Se proberon tres formes de embalar ls uvas en bolsas de nylon perfo
rados en bolsas de nylon no perforadogy envolturs en papel sulfito (embalaje
tradicional )« Se conservd por 40, 60, 90 y 120 dfas. Se traball con las variee
dedes “"Cereze”, "Emperador”, "Valency™, "Cardinal®™ y "Reina de la vifla". S¢ dew
termind: 3. ¥ de atacue de hongos en grenos,

2. % de staque de hongos en escobajos,

3¢ resistencis 2l desgrene,

A, color y turgencis de los grenos, sebor y olop,

Se color y turgencis del respdn.
Les cbservaciones se realizeron 24 horas despuds de haber retiredo las uvas del
frigorffico.

Los resultados indican que le envolturs o enbslaje fue de gran importancis

en el grado del color, turgencis de les granos, grado de frescurs y cdlor del
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raspln, pues en los tratemientos de envoliurs con nylon perforade y/o sin pere
forar, los recimos {(colocados ¢ esos embalajes) presentaben diferenciss esto-
dfstices altsmente significetives con respecto o los testigos (ewbslaje tradicio-
nal )s Las conclusiones ¢ que arribaren son les siguientess

19 « ia quedado corroborado nuevamente, con este ensayo, ls gran convenions

cia del empleo del 50 como entimoho.

2¢ « El empleo en esta forme del 50 presents las siguientes ventajss frene

te al cldsico fumigados

& Eficiencia en la retencidn del color verde del escobajo y tembidn
de su frescurs, es decir que no se fraegmenta o quiebras

be Turgencia ideal tento del grano como del escobajo o raspdn.

¢+ Adherencis excele te de los grancs al pedicelo, es decir, gren re=
sistencia 2l desgrane. (17)

Fideghelll y Monastra 1968 (10), utilissnde el mismo mtodo de conserve-
c¢idn, observaron que 2l término del! elmecenamiento, los escobajos de los testie
08 sparecSan secos y smarTonados, s difsrencia de los trotados con suco genera-
~ dor, en 105 cusles 1os escobajos estaban-éasi completaments verdes y solo ligew
rimente deshidratadose 1Los gronos de uves han gperecido perfectasmente tuigane
tes en los tratamientos con metabisulfito,

En 1970, los mismos autores informan que ls influencis positive del sace
gmnersdor ha eparecido bien evidente por la valoracidn total de 1s uvas (control
de pérdids de peso y descsrte por Botrytis, y sebor y asspecto evaluados por un
juredo ) ﬁmm luege de 7 dfas de pesmanencis a temperstura ambientes in 1971,
1o valorscidan del especto de 1s uve al téfmino de 1s conservecidn dié como rew
- witsdo que 13 uva tretade con metablsulfito he tenido una valoreciln muy alts,
 slentras el testigo ha sido Juzgedo ideficiente, Gste tratsrdento mentuvo un
 juiclo plenamente positive cuende les observeciones (en este caso: condiciones
 dol escobajo,y del grano de uvs y sspecto gesersl, evaluados por un jurado) fuee
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ron realizadas 30 dfes despuds del retiro de cdmars irigorffics, a tempersturas
asblente (simulacro ce comercializacidn)e( 9)

Nezrela y Wartfoez (17) cotejaron el nftodo ya mencionado con el ideado pwor
el Dre Kleyton Nelson de la Universided de California, SeBeleUs, que utiliza la
sal de metabisulfito de sodlo al estado sdlido, El método consiste en 2 tipos
distintos de l&minss 1lamedes: “HojJa de 14 generacién® y “Hojas de 2¢ generseién™/
En §sta Gltima, la sl sdlids esté colocada entre dos 1iminas de papel Kraft,
recublexta de una pelfculs auy fina de polietilenc, selladas al calore La how
ja total estd subdivididas en 16 compartimientos prectangulares, conteniendo cae
da uno la cantidad adecusda de sal, pars heger el total varis le, de 2 a 8 gr»
por hoja para S kg. de uvas. La"hoje de 1 ¢ genersciln®™ esté compuesta por uns
1fnina de papel Kraft, pero no recublerto con nylon sino por un papel fine, fore
mando cond en el caso anterior bolsillos con saelg cuys cantidad total puede vee
riar de 0u5 2 3 grs por hoja pera 5 kge de uvae Esta confeccidn especial en
forms de bolsillos tiene por objeto evitar que en los movimicntos del cajbn, la
ssl quede smontoneda en un solo luger, lo que son segurided traser{s problemas
de blangqueo de granos, en los que estén cerca del SOyHNa y dafios por ataque de
hongos en los afs alejsdose Lo colocacidn y cantidad de 1émines verisbs ds acuer-
do con el tratmiento que correspondiersy ademfs, en unos casos se colocabs tow
da 1a desis abajo, o arriba, o mitad abajo y mitad arribs, etc.. A travds de los
sesultados obtenidos, demostraron que se puede reemplezar la aplicacién dal SOp,
en forma de fumigeciln, vor el uso del metabisulfito de sodio, ya ses en forma
~ de sal s8lide o emplesndo una soluciin de la misma,

B2 Uso de materisles complementsriosew
2,1, Bapleo de film de polietilenc.-

los escobajos y granos de uves embsledos en films de polietileno tienen
una excepcional frescure al final de le conservacidn, independientenente de le
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dosis de metablsulfito, en contraposicidn & los escobajos y uvas sdh tratowy,
que aparecen completamente 86COS Y sparronsdoss Ln 1o gue vespecta 2 1a pére
dids de peso, no existe ninguna influencia de ls dosis de metsbisulfito, sino
solamente de la confeccidn de polietilens que reduce siempre en forma estadfse
ticamente significative la pérdide de sgua por tyenspirecidne(10,17)

En el cusdre 7, estin los resultsdos obtenidos por Fideghelll y Monastss,
1972 { 9) de pérdide de peso de 1a uvs enbalada en filus de polietilero y del
teatigo sin polictilencs Aparece nets 1a diferencia de pérdida de peso con vens
tala de 1a confeccidn de polietileno (cerca del l.l ¥ ) en confrontacién al teee
tigo (4 3 6 X )o '

Cuadpe 7 » Influencle de ls confeccidn de polietileno sobre el porcentaje de

_ da de peso, al fin:l de la consepvacién frigor{fica. Fideghelll
Y Wonastre 1972 ( 9).

L Y

Varieded o Italle Itells regina
Tiempo de conservecidn(dfas) 90 70 90 90
% % % A
Confeccidn de polietileno 0.7 8 . 13 2 13 2 P—
Testigo 4.0 b 3.8 b 6.0 b 64

Cappellind et sle 1968 ( 4), encontrezon que las uves provenientes de trae
tamientos donde fuezon usados papel Wraft y forzos plésti.os eran 5.2 ¥ wls pe=
sedos que los tratomisnios donde no se useron forros plisticos. Similermente, en

: lquun tretamientos que usaron un foaro plistico solemente, lss uvas eren 3,5%

afs pesadas que en los tratimientos sin forro plistico. Los snflisis mostravon
que estos resultados fueron estadfsticemente significetivos 2 uUn nivel de cone
flanze del 95 % « Lo diferencis en pesc entre tratanientos que usaron papel
kraft y forvo pléstico y sguellos que usaron solemente el forvo plistico fue no
significotiva estadfsticamente. Adends lss observaciones sobre la calided de

- las uvas mostrayon que con forros de polietileno, ler uves eran fimes, con poce
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© sin desgrone y aproximadamente ol 75 ¥ de escobajos estaban verdes. En cone
troste @ esto, las uvas en el traotamiento sin polietilens estaban blandas, los
escobajos estaban casi completuvente desecados (eproximecaente 10 X verdes) y
hobfa un moderado desgrane.

Ba2e2¢ Empleo de materisles de revestimlento en lu. cajonese=

El stojinado del fondo de lss cajes, con aserrfn o pajs, evitando el cone
tacto de las uves con la medgra, reduce significativemente el magullamients, (27 )

Be3s Tempersturs durante el perfods de conservecidne

S1 otrss condiciones son fevorsble, mientres shor ses la tempersturs del
slmscenamiento, mfs largo serf el tsmwdmum.m Bl pee
1igro de congelecidn, define le terpersturs mfs bsja que pueds utilizevse. (33)

El fruto de ls mayorfe de las veriedades de uve, cusndo madurs bien, no se
deflard por tempersturss de slmescensniento meyores & 289F (w2,29C), pero las uvas
individuales con msdurez minima y los escobujos, ~uie slewpre tienen menos azd-
cares, serdin lesionados @ uns tempersturs mfs alte. :ntonces pers preporcionar
un mergen de seguridad en le operecidn de ls plents de almecensmlento y pars
permitir una veriacifn mommal de la tesperatura, las recomendsciones presantes
son de 30° a 329F (1.1 o 0PCOu( 14,27,33)

Trebajandeo con las veriedades italia y Fegime, Fideghelli y Gressi 1968
{ 8 }» concluyeron que entre las tempersturss de conservacidn de + 190 y « 19C,
no hen side encontrades diferenciss sustancisles de podredusbre, mientwes que
ha sparecido mis sensible la diferncis en cuanto » pérdide de peso, siendo su-
perior 3 1a temperstura mis elevadal

Co Condiciones dé Preconservacifn.~ ¥anejo v sanided del vifiedoew

51 blen os conocida s eficogla de las fumigsciones con SO, en el contyol
de Dotrytis on uves de exportsr, eos conveniente sclarsy, no obstante, que nNUNGs
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el control ejercido por el S0 fue del 100 %, ye que el gss solo sctie comp
entisdptico externo. For lo tanto, la calidad del producto finsl, no eolo de-
penderd de 1os sdecusdos tretarientos que puedan prodigarse » les uvas después
de esbalerles, sino, y en un gran porcentale; del mmaounlduwohwa
sido posible mantener en el vifiedo, ys que existe la posibilidsd de encontrar
en los cajones, granos atacados inciplentemente, es decir, en los que ol mices
110 del hongo se encuentys ya en su interior, pero sin haber tenido tiempo sue
ficlente pars alcanzer su totel desarrollo. Esto hace que no sea posible distine
guislos a sinmple vists de los granos sanos, reedn por la cual no son elimines
dosd Estos grenos son los que originarén foces de podredumbre, ya gque el hongo,
aunque en forma mfs lenta, por 1a baja temperaturs de ls clmars, prosigue su
desarrollo. For eso se recomiendes tratamientos preventivos en el vifiedo. ©n
Francia, por ejemplo, se hacen pulverizaciones con Captan &l 0.3 ¥ « En los
EsEslUsUsy se@ usa dste y otyos fungicides, prero en espolvoreo, (mezcla con 10 %
de Captan), sobre todh sl existen condiciones emblentales Sptimes pars el stae
e de Botrytis muy cerceno a la macurez (cosa que habré que tener en cuents
sienpre, ya que en idéntices condiciones de humeded, ¢l staque se acentla how
cia eoa etapa)(12,17)

La aplicacidn de funglcidas en 81 vifiedo son efectivss en la reduccidn
de infecciones de cempo y la podredumbre e la conservecidn. Ya desde la épo-
ce do la florecidn se verificen los primeros stacques del parfsito, por lo que
se concluye que pars une racional luche antiparesiteria,se deben efectuar tres
tratmientos antibotr{ticos espec{ficos en las siguientes foses M-Mvut
1. floracidn, 2. clerre del racimo y 3, envero.( 12,14,15)

Los nitodos de pods, enrejsdo y ecloreo, cue sbaten el grido de huredad
slrededor de los recimos y evitan que éstos seen muy compectos, ayudan 2 redus
eir 12 infeceién y los deflos en 1o clmers, al hacer dirinuir el promedio de frue
tos atacedos en el vifledo. Algunos viticultores han observade que un exceso de



nitedgeno en 1a fertilizecidn favorece el desarrclle del mehe gris. Tembién
hsy pruebss que el contyol de los insectos que causan lesiones sl fruto, syve
de indirectanente en 1a luche contye el moho griss{i2)

Hazrale y vartinem 1970 (17 ), han estsblecido une serie de consideraciones
para una buena conservacidn de ls uvar

18 Mantener una sdecuade senidsd de lass uves en el vifedo para lo cual se
harfn tretenientos snteriores o la cosecha, contrs oidio y Botrytis, cada vez
que lss condiclones embientsles sean Sptimes pars el desaryolle de los miscvs.
En ceeo de ser necesario, se realizardn trstsmientos por wedio de sspolvoreos
y minca pulverizeciones, puesto cue si Sstes, por slguna raudn se fectlan muy
corcs de la madurez, la uve quaderd menchada, perdiendo sef celidad comercisl.

2% Cosechar l& uva con une madurez conveniente y homogenea, pues no s¢ dew
be olvidar que 1a ebsorcidn del S02 es moyor o menor segln el grade ée wmaduresz.
adends, se sube que la wadurez es uno de los factores que afectan 12 calldad de
las uvas de ness alnacenadas, ye que efectusnde la cosbchs en ol justo punto de
asdurey,; se encuentra cada uno de los componentes que contribuyen s determiney
su colidsd (evoms, ssbor, color, texturs), en una prororcidn asdecuads. For otra
parte, se tendrd en cuents que en 1s wve una vez cortads ocurren canbios que aun
en 13t mejores condiciones de conservacidn mmm una gradual pérdida de las
buenss cuslidades que posefs en ¢l vifiedo. s evidente, por lo tento, que lo com
lided de 1a fruta luego del perfodo de almecensje, dependerd fundamentalmente d
dol Wusn aetids de sadires de Res Uves al colecayiss sn Ies alssres,

30 La cosecha deberd hocerse cusndo el fruto estd frfo y ses susceptible de
mentenerlo frescos Uno de los motives, es que el 503 se sbeorbe mfs & meyor teme
~ peraturs, pudiendo cousor lesiones 3 1as uvase
493 seleccionarén y se limplsrén los recimos en fores inteyral y se los
 manejor culdsdosamente, trstando de no golpearlos
. 50 Se debe seduciz al mixino, 6] tienpo entre cosechs ¥ entrade en chversie



BATERTALES Y METODOSew

Hanejoe=

& los efectos de probar la resistencia 2 la conservacidn prolongada de
uves perteneclentes al cve lioscatel de Hamburgo, se realizaron dos ensayos de
Wmmfﬂuuﬁmﬁmﬂﬁbudﬂ “saco generador de
$0p"% .

Se utilizé uvs proveniente del vifiedo de la Estecidn Experimentsl “Las
Brujas®s CelofsAuBy, Deptos de Canelones; el local climetizedo y cémara frigoew
rffica pertenscientes 2 1a misna y las instalaciones frigorffices de la fims
JUsNEGCofoles

El 28/1/77, fue realizado un trstamiento con Captan 50 %, 250 gr./100 1t.
de aguly con el mnmmuwsm

La uva fue cosechads » madurez comercial, en horas de la mafians, en dos
nomentos diferentes, el 8/3/77 y el 16/3/77, siendo el X de s8lidos selubles
medidos en el refractiaetro, 16.5 y 14,5 ¥ , respectivemente, estableciéndose
con ceda cosecha un enssye con tiempo de conservacidn diferente (Emseyo 2 y Ene
sayo 1 )s (Cuadre 19

Inned! atamente Juego de la cosecha, se realizé s limpieza de los racimes,
conglstente en 1a eliminacidn de granos lastimados y/o enfermos. Las condiciow
nes senitarias & la cosecha en le uve del Ensayo 1, fueron inferiores, lo que
significd un meyor tiempo de limpleza y por lo tento mayor tiempo de exposicidn
s 1as condiciones smblentales.

A medide que los recimos se iben limplando, se fueron introduciendo en la
oboara frigor{fica de la Estscién, donde pexmanecieron s 3°C de tempersturs,



hasta ¢l monento de realizar o) embalaje. Con esta medida se buscd reducir los
pérdidas de agua de la fruts, que es mixims inmediastumente después de la cosh
chas (93), | '

Alu'amaumam?ﬂMnahm se realiw
28 o1 exbalaje en cajones de meders de S kge de capscidad ( Sax 37x 13eme)y
divididos transversalmente en dos paxtes iguales, por medio de un tabique del
mismo materdsle Cada una de estas partes coxrespondfs & uns parcela de 4 Wge
de uvass _ ' '

El fondo de cads cajdn se scolind con peje, pars eviter el contacto de las
uves con la superficie durs y de esta meners yeduciy las lesiones flsicas.(27)

Los 4 kg de uves fueron acondiclonedos de forma tsl, que guedaben complee
tanente envueltos por une lémina de polletilenc de 60 micrones de espesor,

Luego de reslizedo el embalaje conjuntamente con los tretamientos, los
cajones fueron cerrados con una taps de medera y transportedos ol frigorf{fice
de JUsME,Cafsly, ublcado en ¥elllla, Depto. de Nontevideos

E} Bnsayo 2 entyd en clmara ol 9/3 y o1 Enssyo 7 el 18/3.

Los detos de temperstura de la clmars fusron extrefdos de los registros
del frigorffice (Cusdyo 19),En el cuairo 8 se encuentren los veloTes de tenpe-
patures correscondlentes a Media, fnime v &‘xhnlr el dbsvio standerd con Yese
pecto @ la mediae

m#*rmﬁumntﬂmn ante el perfodo de almescensmiento frigow

T N 6, |
TEMPERATUBRAS ©c¢
: : Desve dn, Media [ 8
Yedls  oyend,  abs.  de Mfn.  Abs. :i.
) %3S & ooqr o° o1 4° 1%e
2 0% I 0P o° 0%06 49 1°%

81 bien les méximes alcanzeron le merce de 4°C, ests temperatura se regise
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txé solamente en dos ocesiones,durante una hors aproximademente. Las temperatu-
ras méximas se mantuvieron oscilando entre 1 y 2°C. Les nfnimas fueron en gene
ral de 09C. Cbservando los valores de desvio standasd de ambos enseyos, se des-
prende que las oscilaciones de temperaturs en la cimara fueron muy leves.

La uva perteneciente al Ensayo I fue retirada del frfo el dfa 21/4/77 y
1a del Ensayo 2 el dfa 9/5/77. Por consigulente los tiempos de conservacidn
fueron de 34 y 61 dfas, respectivamente.

Inmedistemente, fue transportada & la E.E.L.Bey y 811f, una vez retirade
de los cajones y eliminados los forros de polietilenc y las hojas de generacidn,
fue ubicada en un local ciimtl:ado, con temperaturs estabilizada en 189C, con
una hunedad velativs que oscildn entre 80y 68 % .

Tratamientos.~

En contacto directo con las uvas, o sea; dentro de la envoltura de polie-
tileno, se colocaron las "hojas de generacidn” de snhfdrido sulfurose (SCp)
En todos los casos, por entiia de las uvas se ubicd una "Hoje de Generacidn
Lenta® (HGL) y por debija una "Hoja de Generacidn Répida® (H3R).(Fig.3)

TAPA DEL CAJON

HOJA DE GEN, LENTA

HOJA DE GEN. RAPIDA

_/b/’//:/ POLIETILENO
BTSN TG —— ma

Figs 3 -~ Corte transversal de un cajén de uvas, consti-
tufdo por dos parcelas de 4 kg.,cade unas=

Ls confeccidn de estas"hojas de generecidn" es auy siiller a las "Hojas
de 19 Generacién" (generacién ripide) y "Hojes de 2% Generacidn" (generscidn
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lenta) ideadas por el Dr. K.E. Nolsén, profesor de la Universidad de Davis (Ca
1ifornia).

La HGL estd compuesta por una hoja de papel comin, a la cual estdn adheri-
‘dos 4 sobres rectangulares de 8 x & ¢m., de papel recubierto por una fina pe-
1fcula de polietileno. Cada sobre contiene la cuarta parte de la dosis de mete-
bisulfito. Las dosis totales por HGL para 4 kg. de uvas eran de 0; 2,53 5y 7.5
- gre de metabisulfito de sodio en forma sélida. (SOsHNa)

La HGR estd compuesta al igual que la anterior, por una hoja de papel co-

min, pero con la diferencia que los sobres adheridos a ella, eran solamente de
papel sin cubierta de polietileno, y sus dimensienes eran de 8 x 5 cm.. Las do-
sis fotales, también en este caso, fueron divididas en partes iguales para ca-
da sobre. Por HGR, las 4 dosis probadas para 4 kg. de uvas, eran las siguientes:
03 13 2 y 3 gr. de metabisulfito de sodio en forma sélida.

Al ubicarse las hojas de generacidn, se opté por colocarlas de forma cue le
cara de éstas, que no tenfa los sobres de generacidn, quedara en contacto direc-
to con las uvas.

La parcela experimental consisti§ de 4 kg, de uva limpia que fue acondi-
cionada en la mitad de cada cajdn. El disefio estadfstice empleado en ambos ensa-
yos fue de parcelas completamente al azar, con estructura factorial de trate=
mientos con 3 repeticiones, factor A - dosist 03 0,253 0.50 y 0.75 gr. de SOgHNa/
kge de uvas en HGR; factor B - dosis: O3 0.625; 1.250 y 1.875 gr. de SOgHNa/ kg.

de uvas en HGL.
Evaluacifn.-

Se realizaron mediciones a las 24 y 96 horas siguisntes al momento de reti-
ro de cémara, en ambos ensayos. La finalidad de esta prictica, fue evaluar las
condiciones de la fruta al entrar en el mercado (24 hs.) y al llegar al consu-
midor finale (96 hs. ).

B L T S s, ot (Pl S S oy iy B
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A les 24 hores, se procedid s eliminer de sus recimes, las uves atscades
por hongos y se realizayon las sigulentes medicioness
8 Puso de uvas stecadass (Pellsis)
bs Peso de uvas sueltes o (PyUeSs)
¢+ Peso de recimo limplo, (PeRele)
Adenfs se realizezon las siguientes observacioness
de Apariencis de l1os escobajos « Se observd ceda uno de los escobajos en
forms individual, en cada uns de las parcelas, y se les juzgd de scuerw
do a una escals prestablecids, que iba de 1 & 6o El velor ) eva asige
nedo a equel escobajo completamente deshidretado y ennegrecido. For el
contratio el valor 6 ers asignade » squel cue mentenfa intactas las cone
diclones ¢ frescura y color que lo: corecterige cuando recidn cosechow
dop Luego los valores de 2 a S inclusive, eren sdjudicedos @ escobajos
en condiciones internediss.
® Dafio causado por el SOy « Feconocimiento visual de la incidencis del
*Slesching™ en los grenos de uvs, basade en la descripeién de sfntomes
de los defles por exceso de snhfdride sulfuroso realizeda por A.lLs Ryall
y Jebie Hoxvey (27)s Estos autorves sostionen cque dicho dafio se presents
come un blanqueo o decolorscifn del fruto, siendo mis notadble en las
grietes del hollejo y en el punto de adhesifn del fruto con el pedincus
10, los telidos que se encuentrin debsjo de tales lesiones tienden & sew
carse ¥ splastarse, foxmando un hoye o depresidne
Se establecieron 3 cotegorfas, segdn la intensidad del dafios
~ Bleaching susente.
- Blesching moderado.
= Bleaching alto.
Quedaron en el local climstizedo unicssente 1os racimos limplos, pars que
luege & las 96 horas, se realizaren las sigulentes observeciones:

S T e e e T 2 i
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fo fpariencis de los escobajos - Se utilizd la misma escala que en ol item,
d, pero no se realizd la sbservecidn de los escobajos en forms indivie
dual, sino que se esdjudicaron los valores 8 les percelas de acuerdo &
una visidn general de las niemess

g« Uvas atacedas « Nediante una visin genersl de les parcelas, se adjudie
¢f o ceds una de elles un valor entre 1 y 8, segin el dessrzollo de
maeves focoe de podredumbress £l valor 1 se asignd a percelss comple=
tomente desechsbles debido a que el 100 % de les bayes estaben podrie
dese El valor 8 se ssignd s parceles de excelentes estado saniterios
Valores comprendidos entre onbos de adjudicaron a percelas de estados
intermedios.

Andlisls Bstadfeticose~

4 Jos resultados obtenidos se les reslizd anflisis de verianza, pero pre-
viamente fusron rrocesados como se detslls » continuacidns '
I 8 Uvas atacadass el peso de uvas atacadas fue expresedo en X referido a
4 kg, : '
be Desgrene: El peso de uva: sueltes fue expresado en X referido 2 4 kge.
¢« Pérdids de pesor Este dato surge de la splicacién de 1o siguiente fére
mula al resultado de cada parcela experimental:s

PePa ® [44ge = { PulaAs + PuliaSe + Pulile )] 8

hMm!uuﬂm&mm-mﬁl, en estos tres primeros
items, resultaron menores que 20, por 1o tanto se utilizd un fndice de transe
formecin. Segln Steel y Torrie (28), cusndo porcentajes basados en conteos o
comin denoninador, estfn en el rango entre O y 20 X 4 80 y 100 %, debe usarse
la trensformecién por \/ X , entes de proceder ol snflisis de verlanza.
de pariencis de los escobajos & las 24 hsst fue expressdo mediasnte el Ine
dice de bc Kinney (19) cuys férmuls es la sigulente:



Lt Woney o = { gredos de escals x frecuencia )

e TR

n# de escobajos obsexrvedos x 6

« 100

= grodos de escala ¢ 1 8 Ge
@ Para las evaluzaciones correspondientes a "ipariencias de los escobajos
@ 1as 96 hee" ¥ "Uvas atacadas 2 las 96 he.®, fue usade la trsnsforwe-
cidn por '\/—l—’ 28), quedando establecidos los respectivos fndices.
Para todos los items, se anelizd les diferenciss entre mediss con 1a prue-
ba de range mlitirle de Puncen anivel 1 ¥ 5 X o=



RESULTADOS Y DISCUSIONew

Ay Uvas Mecades,=
1¢ A 24 horss del retire de clmarace

Fue reconocido Botrytis cineres s asoclado a la podredusbre de las uves
en achog ensayos.

Los anépisis de varianzs realizados para ambos ensayos, mostrayon que los
tratanientos fueron altamente significetivos en el control de dichs podredum
bre. los resultedos indican también, que el control lograde por las dosis en
HGR y en HGL, fue ested{sticamente significativo al 1 % . (Cuadros 12 y 13)

La separacifn de medisc a1 1 ¥, en el Ensayo 15 con 34 dfas de conserve~
¢lén frigor{fice, muestrs como mejores tratamientos, a» aquellos que combinaron
1os dosis 0e23 p 0,350 ¥ 0s79 ore de uzetabisulfito de sodio/kg. de uve en HOR
con cualquier dosis en HGL, aln con dosis O, Sin embargo, al S ¥, si blen la
significacidn entre dobii en HOR es la misma, en HGL, la mejor dosis fue la mée
ximo, (1,875 gr/kge Jo (Cuadro 9)

En los Tesultados obtenidos en el Enssyo 2, se observa que los trstamiene
tos mfs efectivos en el control de la podrecusbre, fueron gquellos que surgle
ron de combinar cualquier nivel de dosis, distinta de 0, de ambos factores (Cuam
dre 10),

En smbos ensayos se observd una tendencia inversa entre dosis de metabisule
fito de sodio e incidencis de la Dotrytis - tento en 13 forme de generscidn ri-
pdde como en 1a lenta ~ aun cuando no siempre las diferencias entre mediss fuew

T MR A AT TS
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zon significotives estadfsticements. (Cuadros 9 y 10).

Comparsnde los mismos tratanientos en los 2 ensayos, se Obaserve uUna Maw
yor incidencis de Botrytis a los 61 dfes de conservecién que s los 34, (Cuadros
9 ¥ 10)s Como se sabe, o1 hongo continds su “essryello sun a les temperaturss
bajes del almecensaiento y ante la presencis de anhfgrido sulfurose, solo que
ouy lentamentes (21,33).

De los resultedos obtenidos en ambos ensayos, se denot:e el valor anticrip-
toglnico del SOy generado de 1a sal sdlids metsbisulfito de sodio, lo que cone
cuerds con los resultados obtenidos por Nazrale y dartfnez. (17)

Se cbserve que pars el Ensayo de 34 dfas de conservaecién, la formas GR fue
mfs efective que 1a forme CL en el control de la podrecusbre Botrytls (Cusdre 9 )
En el Ensayo 2 ambss fornas fueron efectives (Cusdre 10)e ¥ Nezrels y He bare
tfnez del INTA de Argentine {17) sostienen cue es nesessric algin elemento que
en los primeros momentos de la conservecidn, produjers un smbiente cesl sature-
do de gas en el interior del cajdn, para poder lograr le perfecta conservacidn
de la uva. Suponen cue elle es lograble, agregande la “"Hoja de 1¢ generacidn®
deol Dr, K, Nelson, la cusl es similor a le “HOR” empleads en estos enssyos Yy
ya descripts snteriormente.

2: A 96 hores del retiro de clmerase

Fue en este perfodoe Dotrytis cineres la cousa de los nuevos focos de po-
dredunbre. La existenéia de las siguientes condiciones:

. rerocidn de les uves de los cajones, com la consiguiente eliminacidn de
la stodsfers de 507 & 1a que se hallsban expuestas,

ii. menteniniento del hongo con vids, ys que segin 1o expresado por K. Nel-
son (21), el SOp sctias cono retsrdante de la difusidn de ls podredumbre
y no mats al hongo dentro de 1s uva, sino que unicamente esteriliza la
superficie de la misms y
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111, ublicacién en un amblente cuys temperoturs medla fue de 189C y la hune-
ded relativs oecild entre 60 y 88 X condiciones estss similares a los
20°C y alts husedad referidos por Haxvey y Pentzer (12) como ideales po~
e ¢l desarrello del moho gris,

condujeron @ acelerer muevamente el dew
sarrollo y difusidn de Botrytis cineres.

Do los anflisis de varianze se resalta que los tratanientos fueron altse
mente significativos en el control de la podredusbre en smbos enseyoss Las do-
sis en HOR fueron altsmente significatives tambifn en ambos ensayos. Las dosis
en HOL fueron solamente significatives al 5 X en ol ensayo de 34 dfas de cone
servaciln y altamente significativas (1 %) en ol de 61 dfas (Quadros 12 y 13)e

La diferencia entre medies indics que para el Ensayo 1, cusiquier dosls
de S503iiils en HGR fue superior al testige, perv no existieron diferenciss estow
disticemente significativas entre ellas. o obstante se sprecis que & mayor
valor de le dosls corresponde mayor puntaje, representando un mejor estado sow
nitarios (Cuadro 9)

En ¢l Enssyo 2 existieron diferencias solsmente significatives al 5 ¥ en
las dosis en HOR, siendo las mejores los dos msyores (030 y 075 gre/kgs )e
Respecto o las dosis en HGL, la mfs efectiva fue 12 mfxima (1,875 gre/kge) (Cuee
dro 10).

£l puntaje nfximo que ers posible asignar (€ puntos) representante de una
sanided excelente, no fue adjudicedo & ninguns percels en ningumo de los dos
ensayos. Se observa que las medias con valor miximo (5,83) no slcanzen el valor
6, cue significabe que entre 20 y 25 ¥ de las uves de la parcela se encontraban
etacadas.

Se observa nuevamente, que @ mayor nivel de dosls corresponde Un Dayor punw
taje y por 1o tanto menor incidencis de Botrytis. Los resultados indicen que ha
habide uns mayor dificultsd e~ levantar el retardo del desqrrollo y difusién de
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1a podredunbre Botrytis en aguellos tratimlentos con mayor dosis de SO3HNa,-
B, Desgrones=

En ol anflisls de varianzs queds de mshifiesto que los trstasientos en goe
nerel as{ como las dosis en HOR en pertieulsr, redujeron en forms sltaments sige
nificetive ¢l desgrane en subos ensayos (Guadros 12 y 13).

Los resultudos obtenidos en el Enseyo 1 revelan que las dosis en HGL, no
fueron signifizatives (Cuadro 12). Sf lo fueron y altamente, en el Enssyo 2
(Cusdre 13)s Podrfle suponerse que le fuente de generscifa lenta no habrfe ece
tuado afn en #irms efectiva en los primeros somentos de la conservecidn, y la
mayor proporelsn del snhidrido sulfuroso sctusnte, provendris de la fuente de
generscidn ripides | :

De las di ferencias entre mediss de trstamientos del Enseyo 1, se exterio-
rize que cuslqiiera de las dosis en HOR, fueron sltamente significatives con
respecto al testigo, pero no hubo diferenciss significetivas entre elles (Cuse
dro 9).

En ol Ensiyo 2, con respecto s IR, se observe que las diferencias encone
tradas entre 1:s medias correspondientes & las dosis 0.30 y 075 gre/kge con
1l media del tiostigo, fueron significetives al 1 ¥ . De la alema forme, lo fue
1a diferencis ustablecida ebire la medis del trstmiento con dosis mfxine de
metabisul fito (e eodic en HiL (13875 gve/kg.) y 15 media del testigo (Cuadre 10).

Bn el Ensiyo 2, se encontrd que la intersceidn entre los 2 fectores consie
derados, GR y (il , era altemente significativa (Cusdros 10 y 13). Ls significe-
cidn de la intiraccidn se debid presumiblemente a una excelente respuests en cuap
to al % de desrane (4,48) & una dosis tan bejs como 0e625 gre/kge en HGL, suces
80 no concordaite con ls tendencla ohservads. Si blen lo anterior nospermite cxe
plicer en clerta medide 1 interaceidn mencionads, &sto no es concluyentes El die
sefio de tratamientos utilizado « con el cubd no se pretendid comparsr indepens



dientemente las dos formas de generacidn de anhfdrido sulfuross « y 1s utilie
zecién de distintos riveles de dosis en cads uno de los dos fectores principe-
les considersdos, condujercn a la produccién de un efecto de enmascarsniento

de la intersccidne (Fige 4)

Con excepcidn del resultedo mencionedo snteriommente, la tendencie cbserw
vada fue de que & mayor concentrecidn de 1a dosls, correspondié un menor por-
centaje de desgranes Se deduce entonces, la importancia del use del 50 en la
reduccidn del desgrane, coincidhéndo con lo sostenide por Nezrela y Mertfnez
{17), quienes expresen que la aplicacidn de S0z yeduce la fragmentacién del ree
quis y mentiene frescos los pedicelos, 1o que evits ls calds de granes.

Ls medie general del Ensayo ] es 8,028 3 y la del Ensayo 2 es 7,585 %,

Bs posible observar que el enssyo de menor tiempo de conservecidn (34 dfas)
tizne un mayor percentaje de desgrane promedio, que aquel con mfs tieapo (61

: dn.k&w(nlmawluwukme&ahmmmm
grane del tipo denominado de "gota seca™ o "cafda seca”. lLa incldencie de este
tipo de desgrane es mayor si antes de la cosechs se dan condiciones de baja hue
medad en el suelo, o el clims es célido y seco en la &poca de medurecibn, o la
‘cosecha s temprens;. come asf tunbiln si el fruto posee un nimero reducido de
semillas. Minguna de las condiciones enunclades por este sutor, se ssemejan @
l1as condiciones de ambos ensayos. Sin embargo, Lavee dgregs que el desgrane, se
tomns afs scentusds o simplemente aparaece cuande ie introduceidn de les uves
en la cmar: frigox{fics fue demoredas. Si is fmi inmedistemente de cosbchada,
es empacada @ introducids en la clmers frigorffica, este nuevo fuctor no aparese.

Como fue menclonsdo en ol capftulo de Materisles y Mtodos, la entreds en
clmars, de la uva perteneciente al Enssyo 1, fue demorede por mis tlempo que
1a de) Ensayo 2, menteniéndose durante verias hores @ temperetura amblentsle #
factible suponer entonces, cue el Ensayo 1 pudo haber side influfdo por ese dee
more provocéndose un mayor porcentaje de desgrane promedio en un perfodo mfs



corto, cue el observade ¢n el Ensayo @ eh un perfodo mayors

Co Mpariencia de los esscobajos
1. A 24 horas del retire de clnarae=

Los anflisis de varianze de smbos ensayos, muestran que los tratomientos
fueron altamente significativos en el mantenimlento de s turgencis y color de
los escobajos. De le mismws fomms lo fueron los tratamlentos correspondientes @
dosis en FHGR y en HGLs (Cuadros 12 y 13)s

los resultados del Ensayo 1 sefslan & la combinecién de dosis mixima de
anhog fectores (0,75 gr./kge en IR y 1,850 gre/kge en HOL) como 1a mas efecti-
va en el mantenimiento de les e&actcrflticu de los escobajos. (Cuadro 9)

En el Ensayo 2 en HOR, los tratamientos con dosis 0«30 y 0.75 gre/kg. ssvan.
los mejores al nivel 1 ¥, no obstante, 2 nivel 5 X ¢l Gitino de los mencione=
dos fue el mejor. En H3l, la dosis 1,875 gr,/kge » €s 1a mejor (Cusdro 10)s

El valor medio miximo del fndice de ic Kinney, gie correspendié a la do-
sis nfxina en HOR en ambos enseyosy fue de sproximsdamente &4 % o Este valonm,
suponiendo une parcels completanente uniforme, representabs escobajos 2lgo deshie
dratados, sobretodo e¢n su parte spical, y menteniendo cesi insltersdo su tfple
¢o dolor verde (Cuadros 9 y 10).

Los testiges por su perte en Dnssyel2, estin en condiclones muy inferiores
s los del Enseyo 1. Esta situacidn es 18gics y razonable, ye cue los rrimeros
se han conservado por un tiempo @syor. Suponiendo una ver mfs 1a uniformided
complets de une parcela, el valor de Indice de “¢ Kinney pars los escobajos tese
tigos del Emsayo 2,indicen que estaban casl completamente ennegrecides debido
@ una deshidratecin muy intensss (34,62 ¥ y 27.85 X en HOR y HOL , respective-
mente )s

Cono ya fue mencionedo, los testigos del Ensayo 1 estsban en mejores condie
clones, pero igualmente su sspecto ers totalmente deplorable.(40.47 en HIR y



46460 % en WBL),

Mpellos recinmos de uves cue sl ser retiredos de clmers, sus escobajos ersn
Juzgedos con valores menores & 4{Indice de ¢ Klnney % 66 ¥ ), es posible sse-
veror con bastinte segurided que su velor comercial se habfe reducide considers-
blemente, debido fundamentalemente a que el ennegrecimiente de loe escobaios, le
quite vistosidad ¥y por 1o tento apetecibilided por el consumider, [esde este pune
to de vists, unicemente aquellos tretamlentos con dosis mixime de metablsulfite
de sodio, era posible consider:rlos comerclebless

Atendiendo & los valoves de las nediss de los tretemientos, se sdvierte
que a mayor nivel de las dosis, mejors la callided de los sscobajos. Seglin Fle
deghelll y lonastra (10), el mentenimientos del color y frescurs de los escow
bajos depende del uso de una envelturas de pollietileno, yo que &l efecto produe
cido por @stes, es de contyol de la pérdids de humededs En todas les percelss
que conformeren nuestzos ensayes, incluyends a les testiges, fuevon utilizedes
srwoltures de dicho meterisl y de un sole espesor, por 1o que cabe concluir que
las diforencies encontrades entre tratesientos no obedecen a este factor. Se
deben explicar, adeitiende le efectivided del SO; en ol mantenimlento de 1o com
}idad de los escobajes. fsf lo confimmen Nazrels y Wartfnes (17) cuendo conclum
mmmmalwwmwmauséam.wum
del @lox verde amarillento de los requis, ye que sin 1s dosis de abe preserve-
tive, ostos se coloresn de merrdn y luego se eanegrecen dends mal aspecto,

2. A 96 horas del retizo de clnarae-

los sndlisis de varisnze de los dos enseyos dieron cono sesultado que los
tratenientos en genersl, ssf como especificasente los dosis en HGR y en HOL,
fusron altasente significatives en el mantenimiento de la calided de los e8cO-
bajos luego de trenscurrides 96 horas de pemmanencis de la fruts fuere de le
cémers. (Cuadros 12 y13).
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Segin loes resultados del Bnseyo 1, la major combinacifn de los 2 factores,
es aquella que estaba formada por cuslgquier nivel de dosis mayor que O en IGR
y el nivel de dosis mixima en HGL/(Cuedre 9). En el Enssyo 2, cualquier trate
niento surgldo de combiner un nivel de dosis mayor wue O de cada facter, tuwo
resultados favorables (Cusdro 10).
Los escobajos de los distintos tratanientos sufrieron un proceso de dete-
rioro en ol tiempo tronsuurrido entre las cbservaciones realizades a2 los 24 how
ras ¥y los reslizedas » las 96 horas del retiro de clmaras Se produjo una acew
leracidn del procesoc de deshidrstacién, debldo @ dos causas fundamentslest
"4 12 uva fue secade del caidn de empaque y Tetireds la limins de polietie
leno que la cubrfe, disminuyendo asf en forms bastents pronuncleds, 1a
humedad relative del sire a su elrededor, pues de un estado de saturse
elén pesd s un nivel de B0 2 88 X

11, se elevd la temperstura de 0 & 19C durente el perfodo de conservecién
frigorffice, @ 189C sproximadamente, durante su permanencie de P6 how
ras en el locel climatizadog Ryall y Hazvey (27) expresen que lus ese
cobalos se secan y toman un color parduzee @ unz veloclidad cuatyo vew
mm & 389C que » 21°C,

Come consecuencia de $sts ms riplda pérdide de sgus, los escobajos ace~
lexeron su proceso de ennegreéimiento.

Cbservando los valores miximos que alcanzaron les medias de los trstamiene
tos ( 3 para el Ensayo I y 2,83 para el 2), es posible concluir que ningln tre-
taniento pernite o asegure llegar al conmumidor con racimos cuyos escobajos
presenten un buen aspecto. Uhicamente algunos racimes, elegidos individuaslmente
de las parcelas con dosis elevadss, podrfan ser considerados con valor seguro
de comercializacibn,
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Ds Pérdide de pesoe=

Segln los anflisis de varlanze pare ambos Enssyes, los tratamientos no fue-
ron significetivos estadfsticemente, por lo que no ejexcieron ninguns influen
cia sobre ls plirdide de peso. (Cusdros 12 y 13).

Colnciden estos resultedos, con los emcontrados por Fidegbelll y Wonsstrs
(10), quienes concluyen cue, en lo cue respects & la pérdida de pess, no exise
te obviamente, alguna influencia de la dosis de setabisulfito, sino solmente
de 1a confeceidn de polietileno de envolturs, que reduce siempre en forma es-
tadf{sticamente significative, la pérdida de agus por transpiracién. Sostienen
entonces cue independientemente de la dosis de metsbisulfito y-del mipero de
sacos generadores, mmﬂ'yluma-mmmm en embelajes
de polietileno, tenfan una excepcional frescurs sl final de la conservacidn,
con lo cusl confimen la influencia positiva de este tipo de enbalaje.

Verios autores, entre ellos lutz y MHenderbuxg (14), expresen que cusndo
las uves pierden 1.2 % o mfs do agus en peso, su spariencia es afectads advers
m_&m.ehmuqahp&duhmnght-Mcnmm
yos no bajé en ningln ceso de 1,6 ¥ , mantenfendose en 1 nayorfe de los casos
por encima de 2 ¥ o Dos srgumentos que rodrfam explicer ¢} por qué se alcanzae
son elevados valores de pérdide de peso, son los siguientess

s Puede tratarse de une carscterfstics de la propla verleded “loscatel

de Hembuygo, de poseer una mayor susceptibilided s la desecasién que
otras variedades. Fideghelli y Gressi (2) sostlensn que la facilided con
que las uves plerden agus, estd influfde por la veriedad. Suponen que
las pérdidag de peso estén relocionsdss al grosor de la estructure epie
dérmica. Sin embargo, al tacto no se percibid uns pérdida sprecisble de
1s turgencia de los grenos de uUva.

11, E] otro argumento, 27 en orden de mencidn, pero no de lmportsncis, ys

que lossuponsmos de wughs trescendencis, radica en les melss condicliones



ffsicas y sonitarie que presentaban les uvas en la cosecha, 10 que obl}

o8 o una muy severa torea de remocidn de grenos enfermos y lesionsdos.

Esto condujo a que los racimos al ser empacados mostraran ZTORGS OUY Tow

leadas de grenos, ¥ consecuentemente, sus escobejos presentaban gren

contided de herided, sumentande asf en gren escals la superficie expuess

ta 2 una mayer deshidrotacifne 5

Esto se halls owy velscionado con la epriencias de los escobajos, ye que

segln lo expresado por Ryall y Harvey (27), la humedad se pherde principsimente
a trevés de los tellos. “ustamente, en nuestros ensayos, encontyamos un mal
sspecto genexsl de los escobajos y una eleveda pérdida de peso.

E« Doflo cousade por el SOy~

Se observd que slgunos grencs de uvas en deterninados tretssientosy mose
traban 20nes decoloradasy principalmente slrededor de hexidas de lu plel. Estas
lestones colncidfan con la descripcidn de dafivs causados por exceso de SOy Tew
1izeds por Ryas!l y Haywey {(27). los grenos do uva afectados se hallsban en su
mayor parte, en zonas proximss o directamente en contacto con lss hojos de gow
neracidn que cootenfen niveles elevedos de metabisulfito de sodio. Results evie
dente entonces, que alrededor de $stas, se cresd una atafsfera conteniendo una
excesiva concentracidn de 50p¢ (Cusdre 11)e
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Cuadro 11 - Grado de lesidn producida en los grenos de uv

segin el tratamiento y el tiempo de conservacidn.-

) §

por exceso de SOy,

TRATAMIENTOS BLEACHING

Dosis gr./kg. en 0

_ ENSAYO 1 ENSAYO 27

0.000 - 0,000 Ausente Ausente
0,000 - 0,625 Ausente Ausente
0.000 - 1.250 fusente Moderado -
0,000 -~ 1.875 fusente Moderado
0.250 « 0.000 Ausente Ausente
0250 =« 0.625 Ausente Ausente
0,250 - 1.250 Ausente Moderado
0.250 « 1,875 NModerado Alto
0.500 - 0,000 Aasente Ausente
0,500 « 0.625 Ausente Moderedo
0500 « 1.250 Moderado toderado
0a500 « 1.875 Koderado Alto
0.750 "- 0. 000 Moderado Moderado
0,790 - 0.625 Moderado Moderado
0.750 =« 1+2%0 Moderado Alto
0.790 = 1,875 Alte Alte

(" - Cbservacidn realizada el 21/4/77.

(2) = Observacidn realizada el

9/3/77.

Dias de conservacidn: 34
Dias de conservacién: 61
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CONCLUSIONE Sque

Se obsezva que en ambos ensayos hubo un control sumemente eficiente de las
podredunbres en tratamientos con dotis relstivamente altas, no obstante habeve
se presentsdo condiciones climfticas previes a la cosechs, altevente predisponen-
tes pare el staque de Botrytis cineress Atendiendo a2 los registros climfticos
obtenidos en 1s misma E.E."Las Brujes®, (cuadros 15, 16, 17), se advierte quet

8 Si bien en el mes de enero se registraron solevénte 43,0 mm, , en febrg

. 70 las precipitscioncs slcanzaron los 255,7 mm. y en marzo, al dfa &

80 registraron 42,5 mm. (Mﬂnlgilmlrddn 18 (2% cosew
chals 76e3 mbes

bs Las temperaturas mediss mensusles fueron las normales de la dpoca.

Ce La huneded relativa previo s les cosechas fue muy elevada. En febrero
el valor promedio slcanzd 87.28 % y en maxzo, entes de ls 1@ cosechs,
la medie fue de 83,25 X y antes de la 24, fue de 84,8 X , '

For la: condiclones dadass en el cultive, de tesperaturs y humedad eleves
 dosy b Mgice haller s meyor eficlencis en el contrel de Dotrytis, solamente
en tretanientos con dosis elevades. Pero, las altas concentradiones de SO obwig
mente generadas por estos tratamientos, causaron por otrs lado, un periuicio en
1s fruta, al treducirse en un elevado X de frutas con "blesching™.

Fueron probsblemente las mismes condiciones climfticas adversss, las que,
sl conduclr a las uvas a un psimo estade sanitario obligd a un intenso raleo
de granos y partes de escobajo previo @ 1s cosecha, lo que restd vistosidad s
los raclnos.
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dos, es posible extraer las sigulentes conclusiones:

19 = 21 nftodo utilizedo fue sumemente eficlente fundamentalmente ens
3 ol control de Botrytis clneres,
be 18 reduceifn del desgrane,

y algo menes eficlente ens
ce ) mentenimiento del color verde ceracterfetico de los escobajos.

2% = lio obstante 1o anterior, no se alcanzd un estedo Sptimo en todas las
carscterfstices observadas, en un dnico tratamiento.

3¢ < Los mejores tratanientos yesulteron squelles que comblnaron las doe
sis mayores de subes $elocidades de generacidn, es declr, 0,75 gre
ﬁMm!ﬂﬁrl.MnhMu@mhﬂ-um

4% . 51 Blen existieron defive de blesching intensos en los trstamlentos
con dosis miximss, no son estos tan importantes comercialmente co-
=0 1o son la susencia de wwvas stocedss, bajo desgrane y buena spariens
cia de los escobajos y gronos de uva. Adenfis con uns sieple limplese
se elivinan los grenos dafiedos por 502,

50 = No debe adjudicerse unicomentes @ lss propies condiciones verietales
del cve. loscatel de Hamburgo, d!uehﬂdowmmamu-
tado ptino de conservacidn, sino que cede considersrse fundementsle
mente, las sdversass condicones climftices & que estuvo expuests la
fruta en el canpd, previo & sU cosechdee
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Cuadro 15 - Claputo de Temperatures, Humedad Belativa y Precipitacidn,cdierias,
anamamaxm Este Exps “Las Brujas
TEMPERATURA °G UM AD PRECIPITACION

FECHA EL IVa

liedia ufn, 7R promecio, _—

1 21.7 124 27.6 81

2 221 17,2 27.2 8%

3 20,9 165 26.4 % 11.%

4 21,0 13,8 26e6 65 2,0

8 2.2 13,8 27,0 7 12,0

6 24,8 164 31,6 72

7 2.0 17.8 30.8 70

8 27,3 194 3442 73

9 T1:5 2.4 5.2 83

10 25,9 2142 30,8 80

1 2842 21.0 31.8 8%

12 22,9 18,6 25,6 85 S.0

13 2143 152 261 82 '

14 24.3 17.7 30.4 86

15 21.9 29,8 o«

16 a.o 224 30.4 91

17 25.1 21.6 29.8 8%

18 259 21e4 31.6 81

19 25,1 19.8 30,2 76

20 253 19.5 31.2 7€

2 25,2 20,0 3C.8 7%

22 24,8 20.4 316 86

2 23,3 242 25.9 92

24 21.7 18,4 26,1 ge 4,0

25 21,9 1642 26,2 v

26 22,9 16e6 29.3 76

X 25,9 18,1 321 ™

2 25,7 19.3 32,2 a7

29 23,7 1942 2645 80

30 20.4 192 23.4 82

) | 19.% 17.0 2.0 8% 8,0

Temperatura lMedia lengual Enero ' 23,89
Humedad Relativa Medias Mensual Enero @ 8l %
Total Precipitaciones Enero 3 43,0 e
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Cuadro 16 - Glaputo de Tempersturss, iumedad Relativa y Precipitecion diaris,
correspondientes al mes de Febrero de 1977. Est: Exp, “"lLas Brujas™,

Temperatura Media '‘ensusl Febreye

Humedad Relativa Nedia Mensual Febrero ¢

Tota)l Precipitacionos Febrero

21.89C
87,28 %

29067 mme

N R s + AR AT S
TEMPERATURA °C HUMEDAD
FEGHA RELATIVA m::fmm
| Hedia ufn, 8% % promedio.
1 19,0 17,2 22.0 93 1.0
2 19.1 162 22,8 93 36,0
3 21.1 13.6 26.8 78
4 21.8 17.4 26,2 89
5 23.2 18,5 30,0 7
6 23,8 17,0 30,4 74
.. 23,9 16,8 30,5 75
g 23.3 20,0 28,0 93 11.0
9 21.8 19,3 25,8 95
10 1947 16,7 = 23,0 84
1 159 12,7 190 90 3.0
12 17.8 10,4 24,6 72
18 211 17.0 25.4 £9
14 21,0 17.2 23,2 83 57.9
19 19.4 154 23,4 o7
16 22,0 196 31,2 9 0.5
17 2.1 18,0 26,0 %4 BT
16 213 15,0 T4 56
19 24,0 19,0 29,8 87
20 24,7 21,0 32,0 89
21 21a7 20,2 25,9 95 23,5
22 22.9 2002 26,6 89 22,0
23 22.9 2002 264 92
24 22,6 211 274 o7 Oed
29 20,7 19.9 27,4 0 95
26 222 17.6 274 88
27 23,7 15.2 30,5 92
28 19.4 18,2 20,5 74 62,2
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Cuadro 17 « Claputo de Tempersturss, 'uUsedad Relative y Precipitaciones die-
rias, correspondientes a la primers quincena de merzo de 1977,
Este Expe “"Loe Drujas®e-

TEMPERATURA °C BERADAD i

FECHA RELATIVA
Nedis Mo, B Méx, % promedio. -

 § 18,9 13.9 19.2 65

2 18.0 1147 23.8 74

3 1%.1 12.0 25.4 890

2 2,3 160 288 84

-] 23,0 184 30,0 83

) 23,6 20,0 BT 92 4.0
7 217 20.1 2449 04 7.1
8 18,8 17,2 220 94 1.4
9 21.9 16,4 27.3 gt S.8
10 201 16.0 21.8 76 2,0
11 18.2 14,6 22:2 83

12 17.5 10.4 232 &5

13 187 15,2 22,7 o1

14 2046 153 26,0 89

1% 220 162 20,0 as

16 23.2 18.3 297 83

17 21,7 1442 29e2 g:

1e 22,8 15,9 29.6

Temperatura Media 2l 8 /3 (10 Cosecha) 1 20,50C
mmm»m-.ius. t 8325 %
Total Precipitaciones al 8 / 3, ¢ 425 mme
Tempercturs Media al 15 / 3.(20 Cosecha) ¢ 20,20C°
Huneded Helative Nodia &l 15 / 3, i eas0 %

mﬁuimumqu/s. ¢ 763 oo



Cupdro 18 « mm;a:m:mm«xm{mam&w
93" = 1977 81 9 = 5 = 1977, Frigor{fico JU,ME.CeAule,

=

Temp, Terpe Tenp.
Feche b 94 Fecha edis Fmg Hedts
% L] : F 7/ i Ce 30
10 0el7 3 s
2 0,56
2 ol v y # :
12 ° : %
: . 1 24 0,60
1
3 4 0.63 P 030
14
26 0e55
13 vl 5 : 21 0eS57
16 o33 " :
3 i . 028 28 Ce63
2 86
5 1013 & led4 -
1480 9 b . -
19
- . ~ 1420 1 0430
3 0,44
o 0sS 12 1
' 4 0,40
- 0463 13 1
ot . i 0v63 Y 067
6 0.88
“ G3 15 Q.88 _
4 g - 078 3 | 0s50
2 i - 0,50 = 086






