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RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue determinar el efecto de la temperatura de
almacenamiento sobre el dafio por pitting y algunos parametros fisico
quimicos en cerezas cv. “Sweetheart”. Se estudid el comportamiento del
efecto de la temperatura de almacenamiento (0, 12 y 18°C), el tiempo de
almacenaje (1, 4, 8, 16 y 24 dias) y el impacto (con y sin dafio). Se determiné
el potencial hidrico, la pérdida de peso (%), parametros quimicos (solidos
solubles, pH, acidez), materia seca (%) y firmeza del fruto. Se analiz6 la
evolucion del dafio por pitting luego del impacto de un péndulo, mediante la
impresion del dafio con un molde y evaluado en profundidad, diametro
superficial y &rea de seccion transversal cada 2 dias durante 24 dias.

No se observd un efecto significativo del impacto generado para los
pardmetros fisico y quimicos determinados en las cerezas, las cuales se
vieron mas influenciadas por efecto del tiempo y las temperaturas de
almacenaje. Existid una correlacion entre el dafio por pitting (area de la
seccion transversal) y los parametros de firmeza al 1° rompimiento
(correlacién negativa) y el % de pérdida de peso (correlacién positiva). Para
determinar el modelo que exprese el comportamiento del pitting y comprobar

la termodependencia de la temperatura de almacenamiento, se eligié el



paradmetro area de la seccion transversal del dafio y se trabajoé con el modelo
matematico de Arrhenius determinando en esta las constante cinéticas k y
energia de activacion (Ey). El modelo matematico permitié concluir que la
temperatura de almacenaje no produce una termodependencia de la
manifestacion del dafio por pitting sobre los frutos, debido a que los dafios
cuantificados en los frutos no presentaron una pendiente de crecimiento

elevada y la E; fue baja.



