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Maduracion del fruto de feijoa (Acca sellowiana Berg) en los clones
41 (Quimba) y 8-4 a temperatura ambiente en condiciones de la

Sabana de Bogota

Pineapple guava fruit (Acca sellowiana Berg) clone 41 (Quimba) and 8-4 ripening
in summertime temperatures found on the Sabana de Bogota

Mariela Rodriguez', Harvey E. Arjona? y JesUs Antonio Galvis?®

Resumen: Con el propdsito de seleccionar los me-
joresfrutos de feijoa (Acca sellowiana Berg) para ex-
portacidn, se realizé un estudio de maduracién con
los frutos de los clones 41 (Quimba) y 8-4, manteni-
dos atemperatura promedio de 16,3 °Cy Hr prome-
dio de 65,1%. El clon 8-4 fue evaluado por 14 dy
el clon 41 (Quimba) por 18 d. Diariamente se regis-
traron las variables intensidad respiratoria, sélidos
solubles totales, acidez total titulable, pH y pérdida
depeso.Laintensidadrespiratoriase determiné por
cromatografia de gases y los azUcares, por croma-
tografia liquida de alto desempefio (HpLc) cada 2 d.
Ambos clones exhibieron un patrén climatérico de
respiracion,ylosazicares masabundantesdurante
el proceso de maduracion fueronfructosa, sacarosa
y glucosa. Aunque no hubo diferencias estadisticas
entre los clones, el clon 8-4 presentd mayor pérdida
de pesoy el clon 41 (Quimba) conservé por mayor
tiempo sus caracteristicas bioquimicas.

Palabras claves adicionales: intensidad respira-
toria, climaterio, sélidos solubles totales, aztcares

Abstract: A ripening study was carried out involv-
ing two promising clones in the environmental con-
ditions found at Sabana de Bogota (reduced rainfall,
16,35 °C and 65,1% Hr) for selecting the best pine-
apple guava fruit (Acca sellowiana Berg) for exporta-
tion.The 8-4 clone was evaluated for 14 d and the 41
(Quimba) clone for 18 d. Respiratory intensity, total
soluble solids, titratable total acidity, pH and weight-
lossweredeterminedeveryday.Respiratoryintensity
wasdeterminedbygaschromatography;sugarswere
determined every 2 d by HpLc. Both clones exhibited
a climactic respiration pattern and fructose, sucrose
and glucose were the most abundant sugars during
ripening.Althoughnosignificantstatisticaldifferences
wereobservedbetweenclones,the8-4clonehadlarg-
er weightloss and the 41 (Quimba) clone conserved
its biochemical characteristics for a longer time.

Additional key words: respiratory intensity, total
soluble solids, sugars, fructose, glucose, sucrose

Introduccion

LA FEoA (Acca seLLowIANA BerG) es considerada como
un cultivo promisorio para la regién andina colom-
biana (Manrique, 2003). Es un fruto rico en yodo,
vitamina C (Hoffman et al., 1994) y flavonoides con
propiedadesantimicrobianasyantioxidantes(Vuotto
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etal., 2000; lelpo et al., 2000); tiene agradable sabor
yaroma para el consumidor. Los clones 41 (Quimba)
y 8-4, desarrollados en Colombia, tienen caracteris-
ticasfisicoquimicas deseables para exportacién, sin
embargo, es importante conocer con mayor detalle
el proceso de maduracién a temperatura ambiente,
con el fin de minimizar las pérdidas asociadas a la
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comercializacidn del fruto, ya sea para mercado na-
cional o internacional.

Durante el proceso de maduracién, en los frutos car-
Nnosos se generan cambios en la composicién quimica,
color, textura, tasa respiratoria y cambios quimicos en
los carbohidratos de la pared celular, que al degradar-
seincrementan el nivel de azlicares que contribuyen a
mejorar la palatabilidad del fruto (Brady, 1987; Kader,
1992). Aunque la feijoa se reporta como un fruto cli-
matérico (Galvis, 2003; Gallego etal., 2003; Seymour et
al, 1993), en los clones 41 (Quimba) y 8-4 es minima la
informacién al respecto.

Amedidaquetranscurre el procesode maduracion,
lafeijoaexperimentacambiosfisicos,comolapérdida
de peso, y el deterioro del sabor, asociado con la dis-
minucion de laacidez total titulable y los sélidos solu-
bles totales (Klein y Thorp, 1987). Estudios similares
enfeijoareportan que los sélidos solubles totales y el
pHaumentan durante lamaduracién, mientrasquela
acideztotal titulable disminuye (Galvis, 2003; Gallego
et al., 2003). En otros frutos carnosos, como el duraz-
no, la manzanay la guayaba, se ha determinado que
elazticarmasabundanteduranteel procesode madu-
racion es la fructosa y en menor cantidad se encuen-
tran la sacarosa y la glucosa (Salisbury y Ross, 2000;
Rezende et al., 1984; Paull y Goo, 1983). En tomate
y durazno, los frutos considerados de mejor calidad
han mostradomayores contenidosdefructosa (Picha,
1987; Robertson et al., 1988).

Como objetivo de este trabajo se planted evaluar al-
gunoscambiosbioquimicosyfisicosduranteelproceso
de maduracion de los frutos de feijoa de los clones 41
(Quimba) y 8-4 a temperatura ambiente, en condicio-
nes de la Sabana de Bogota.

Metodologia

Los frutos de feijoa usados en este ensayo fueron cose-
chados segun el criterio de la finca, que corresponde
a frutos de tamaio promedio de 70 g. El estudio de la
maduracidn se realizé con los clones 41 (Quimba) y 8-
4 en condiciones ambientales de la Sabana de Bogota,
con una temperatura promedio de 16,3 °Cy humedad
relativa promedio de 65,1%. Las condiciones ambien-
tales se determinaron con un termohigrégrafo.

Parael estudio de lamaduracion delfruto defeijoa se
realizaron determinaciones fisicas y quimicas, ademas
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de la evaluacion de la variable fisioldgica respiracion.
En cuanto a las determinaciones quimicas: los sélidos
solubles totales se midieron como grados Brix con un
refractdmetro Carl Zeiss; el pH se determiné con un
potencidmetro Orion, modelo 420y laacideztitulable,
mediante titulacién con NaOH 0,1 N hasta pH 8,2y se
expresé como porcentaje de acido citrico. Los conteni-
dosdeazucares (sacarosa, glucosay fructosa) se deter-
minaron por cromatografia liquida de alta resolucién
(HrLc,siglaseninglésdehighperformanceliquidcromato-
graphy), con un detector de indice de refracciony una
columna Sugar Pack. Los grados Brix, el pH y la acidez
titulable se determinarondiariamente; el contenidode
azucares se hizocada2d,lomismo que el contenidode
almidén, analizado con elmétodo delaamilasa/amilo-
glucosidasa (stA-20, Sigma). La hidrdlisis del almidén se
da por la accién de la enzima o-amilasa, la cual divide
los enlaces al interior del sustrato y, por la acciéon de la
enzima amiloglucosidasa, que separa las unidades de
glucosa a partir de las moléculas terminales no reduci-
das del sustrato (Kulp, 1975).

La intensidad respiratoria se midié diariamente du-
ranteelprocesodemaduracion.Paraesteanalisisseuso
un cromatografo de gases Hewlett-Packard 5890 con
detectordeconductividadtérmica.Seuséunacolumna
Carbosieve si empacada a base de carbén activado y
tamiz molecular; como gas de arrastre se utilizé helio
de alta pureza. El CO, se cuantific por el método del
estandarexterno(Restrepo,2004).Laconcentraciénde
CO, presente en el patrén fue 15%, certificado por la
empresa Agafano. El cromatdgrafo se programé con:
temperatura inicial de la columna 50 °C, temperatura
final de la columna 200 °Cy temperatura del detector
250 °C; el tiempo de deteccion fue de 3,5 min, el volu-
men de inyeccion, 1 mLy el peso de la muestra, 200 g.
La intensidad respiratoria del fruto se expresé en mg-
kg™'-h' de CO..

Analisis estadistico

El andlisis estadistico de la informacién se hizo para
la variable fisica pérdida de peso, para las variables
bioquimicas:solidossolublestotales,pHyacideztotal
titulable, fructosa, glucosa y sacarosay para la varia-
blefisiolégicaintensidad respiratoria.Se utilizaron los
programas Syntax y spss. A las variables mencionadas
se les aplicaron andlisis uni- y multivariantes, como
Anovas, correlaciones, regresiones, analisis canénico
discriminante y analisis de componentes principales
(Hair et al., 1998).
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Resultados y discusién
Andlisis canénico

Para ocho variables evaluadas, comparando los dos
clones, los Anovas mostraron un f con probabilidades
mayores de 0,05, es decir, que no hay diferencias es-
tadisticas entre los dos clones, lo que sugiere una gran
similitud en el comportamiento poscosecha.

Aplicando el analisis canénico multigrupo, se obtuvo
unaunicavariablecandnica,reduciéndosede 10variables
aunavariablesintética. Sinembargo, en este analisis tam-
pocoseregistrarondiferenciasestadisticasparaesasvaria-
bles entre los dos grupos en conjunto (x> = 3,39 con 10
grados de libertad, P > 0,10 y A de Wilks = 0,7542); para
este ultimo pardmetro, valores cercanosacerosonlosque
planteandiferenciasentrelosgruposenestudio, mientras
que valores cercanos a uno muestran una alta similitud.

Analisis de componentes principales

En el clon Quimba, las variables de mayorimpacto fue-
ron sacarosa, sélidos solubles totales (ssT), pH, glucosa
y fructosa. Los dos primeros ejes explican 62,3% de la
varianzay, dentro de éstos, el orden de importancia es:
sacarosa con 86,3%, sst con 86,1%, pH con 79,4%,
glucosa con 77,6% y fructosa con 69,5%.

En el clon 8-4, los dos primeros ejes explican 63,0%
delavarianza paralas 10 variables. En orden deimpor-
tancia: los sst explican un 97,1%; la pérdida de peso,
96,5%; luego el pH, 87,7% y, en menor escala, la fruc-
tosa, 83,1%.

Intensidad respiratoria

Los frutos de feijoa de los clones Quimba y 8-4 ex-
hibieron un patrén respiratorio de tipo climatérico
(figura 1), coincidiendo con varios autores (Seymour,
1993; Gallego et al., 2003; Valderrama et al., 2005).
Este patron climatérico también se reporta en guaya-
ba (Akamine y Goo, 1979). En ambos clones, en los
dos primeros dias de almacenamiento se presenté el
periodopreclimatérico,quesecaracterizaporunadis-
minucion en la intensidad respiratoria.

Enelclon 8-4,se observé unaumentoenlaintensidad
respiratoriaentre el segundoy el quinto dia.Enel quinto
dia, la primera alza respiratoria alcanzé un valor de 82,6
mg- kg h' de CO,. Los grados Brix alcanzaron su ma-
yorvalordespuésdel pico climatéricoentrelosdias6y 8,
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Figura 1. Perfil respiratorio de frutos de feijoa de los clones
Quimba y 8-4 a temperatura ambiente (16,3 °C).

dias en los que se alcanzé la madurez de consumo. Des-
pués del dia 8, se incrementé nuevamente la tasa respi-
ratoria hasta el dia 13, para después descender. Durante
estemismoperiodo,seobservépardeamientodelapulpa
y pérdida de firmeza en el mesocarpio.

El clon Quimba presenté un comportamiento similar
al clon 8-4,sinembargo, el pico climatérico se presenté
eldia 11 dealmacenamiento, con una tasa respiratoria
equivalente a 74,9 mg- kg™ h" de CO, y el mayor valor
desolidossolubles(11,4°Brix),valoresquedespuésdes-
cendieron. La madurez de consumo se alcanzé el dia
12yelpardeamiento delapulpase observéapartirdel
dia16.Aunquelosanalisisestadisticosnomostrarondi-
ferenciassignificativasentrelosdosclones,esevidente
queel clon 8-4tiene menor vida poscosechae, incluso,
la intensidad respiratoria es mayor en el cultivar 8-4
que en el clon Quimba al momento del climaterio. Al
respectoBoweretal.(1998)indicanqueunaintensidad
respiratoriaaltay continua seasociaconunavidacorta
de anaquel.

En condiciones de la Sabana de Bogota, la feijoa se
reporta como un fruto climatérico que alcanza el pico
climatéricoalos5ddealmacenamiento,conunainten-
sidad respiratoria de 55 mg- kg'- h™ de CO, ( Galvis,
2003). En el trabajo realizado por Gallego et al. (2003),
la feijoa alcanza el pico climatérico entre los 6y 7 d
dealmacenamiento, con unatasarespiratoriade 139,5
mg- kg'- h" de CO,. En este mismo trabajo, se repor-
ta el cociente respiratorio (cr) en feijoas almacenadas a
tres temperaturas: ambiente, 12y 7 °C; en todos los ca-
sos, los crfueron superiores a la unidad, lo que sugiere
queduranteel procesode maduraciénelfruto defeijoa

Agronomia Colombiana Vol. 24 - No. 1



utiliza acidos orgdnicos como sustrato para ser respira-
do (Wills et al., 1998).

Pérdida de peso

En el clon Quimba las pérdidas totales de peso fueron
17,3% en 18 d de almacenamiento, mientras que en
el clon 8-4 fueron 17,5% en 14 d de almacenamiento
(figura 2).Lahumedad relativa estuvo la mayoria de las
veces por debajo de 70% y la temperatura vari6 entre
12,8y 20°C. Sin embargo, al mejorarse las condiciones
dealmacenamientocondisminucidndetemperaturay
aumentodelahumedadrelativa, losfrutosalcanzanun
mayor tiempo de vida util (Valderrama et al., 2005).
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Figura 2. Porcentaje de pérdida de peso en frutos de feijoa
de los clones Quimbay 8-4 a temperatura ambiente (16,3 °C).

SegunPantastico(1975),pérdidasdepesosuperiores
a 5% causan deterioro en la calidad del productoy, por
consiguiente, reducciénenel precio. Asi, frutosdel clon
8-4 perdieron 5% de peso entre los dias 4y 5 de al-
macenamiento, mientras que los del clon Quimba lo
perdieronal dia7 dealmacenamiento.Estosresultados
indican claramente que el clon 8-4 es mas susceptible
alas pérdidas de peso en condiciones de temperatura
ambiente y humedad relativa baja, por lo que la fruta
sedebe comercializarantesdeldia5.En el casodel clon
Quimba, losfrutos se deben comercializarantes del dia
7, en condiciones de la Sabana de Bogota.

La pérdida de peso se debe a pérdidas por transpi-
racion y respiracion. La pérdida de agua ocasiona da-
Aos de tipo oxidativo por causa de la desecacién y, por
otra parte, se pierden constituyentes antioxidantes. En
hortalizascomolalechuga,elmarchitamientoinducido

2006 Rodriguez et al.: Maduracién del fruto de feijoa...

porlabajahumedadestdrelacionadoconlapérdidade
acido ascérbico (Toivonen, 2003).

En los frutos de feijoa, la pérdida de peso esta corre-
lacionadade manerainversaconlaacideztitulableyde
manera directa con la tasa respiratoria, lo que indica
que la pérdida de peso esta asociada con los procesos
oxidativos. En cuanto al efecto de la temperatura y de
la humedad relativa sobre la pérdida de peso, la feijoa
se puede conservar porlargos periodos a bajas tempe-
raturasobservandoseunapérdidadepesotambiénbaja
y una pérdida menor de sélidos solubles totales (Hoff-
mann et al., 1994; Valderrama et al., 2005).

Almiddn

Aunque el porcentaje de almidén se midi6é en el proce-
sode maduracioén, los resultados no son coherentes ya
que se encontré una tendencia al aumento, cuando lo
esperado es que se degrade en la poscosecha. Los re-
sultados sugieren entonces que el método enzimético
pudogenerarunasobreestimacién,yaquelasenzimas
puedeninteractuarconotroscarbohidratosquetengan
enlacesa-1,46 a-1,6 glucosidicos en suestructura. Asi,
esimportantetenerencuentael metabolismodelapa-
red celular, ya que la protopectina es un carbohidra-
to que en el proceso de maduracién se va rompiendo
progresivamenteenfraccionesdebajo pesomolecular
(Wills etal., 1998); por otra parte, estudios realizados en
pera muestran que durante la maduracion del fruto la
pared celular puede aportar azicares como la glucosa
en cantidades significativas (Ahmedy Labavitch, 1980;
Martin et al., 1994), lo que cobra especial importancia
eneste casoyaque éste fue el azticar que se midié enzi-
maticamente para cuantificar el almidén.

Solidos solubles totales (ssT)

Como se observa enlafigura 3, enlos frutos del clon 8-
4lossstaumentarondesde el dia 1 dealmacenamiento
hasta el dia 6, es decir, un dia después del climaterio,
alcanzando un valor de 1,3 °Brix. Después, se observé
unadisminucién,que puedeestarasociadaconlasaltas
tasas respiratorias propias del clon. En el clon Quimba,
el maximo valor de los sst se alcanzé el dia 11, coinci-
diendo con el climaterio, para luego disminuir.

Segun el analisis de componentes principales para
ambos clones, la variable sst explica en el clon 41
(Quimba) un 86% y en el clon 8-4 un 97% de los cam-
bios en la maduracion del fruto, ya que es una variable
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Figura 3. Variacion de los sst (°Brix) durante el proceso de
maduracioén en frutos de feijoa de los clones Quimba y 8-4 a
temperatura ambiente (16,3 °C).

asociada con el sabor. Sin embargo, en el clon 8-4 esta
variable tiene un mayor impacto, lo que tendria rela-
ciénconladegradacién masrapidadelosfrutosdeeste
clon que de los del clon 41 (Quimba).

En feijoa, la pérdida de sabor de los frutos se asocia
con la disminucién de los sst (Klein y Thorp, 1987;
Gallego, 2003). Sin embargo, a bajas temperaturas la
pérdida de sst es baja; en guayaba almacenada por 12
d, los sst fueron mas altos en el dia 9, disminuyendo
posteriormente (Siddiqui et al., 1991).

Enguayabasobremadura,losgradosBrixdisminuye-
ron(Mercadoetal., 1998),lo mismo que enfrutos defei-
joasobremaduros;asimismo,enestosfrutosseobservd
unpardeamientodelapulpa,quepuedeestarasociado
conladegradaciéndeazuicaresocasionadaporlascon-
diciones de alta temperatura y baja humedad relativa
enquesedesarroll6estetrabajo.Estos procesosdepar-
deamiento sehanobservadoenjugosdecitricos(Leey
Nagy, 1988).

pH

Esta variable tuvo la misma tendencia en el proceso de
maduraciéndelosfrutosdeambosclones,contendencia
alaumento en la etapafinal del almacenamiento (figura
4).En el analisis de componentes principales, en el clon
41 (Quimba) el pH explica en 79,44% el proceso de ma-
duracion del fruto, mientras que en el clon 8-4 lo explica
en 87,71%.En el clon 8-4 se observa un aumento del pH
entrelosdias6y 7, indicando que hubo degradaciéon de
acidos y coincidiendo con la madurez de consumo. En
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Figura 4. Variacién del pH durante el proceso de madura-
cién en frutos de feijoa de los clones Quimba y 8-4 a tempe-
ratura ambiente (16,3 °C).

el clon Quimba se observé un ascenso del pH entre el
dia 10y 11, en coincidencia con el climaterio y la madu-
rez de consumo. Entre los dias 11y 12 disminuyd el pH,
indicando una nueva sintesis de acidos organicos, para
luego ascender hasta el final del almacenamiento; esta
tendenciaascendente del pHse observaen otros clones
defeijoaduranteelalmacenamiento,aunqueelvalordel
pH es mayor (Gallego, 2003).

De acuerdo con los resultados obtenidos en este tra-
bajo, el clon Quimba conserva por mayor tiempo sus
caracteristicas organolépticas, con una mejor relaciéon
acido-dulce,loque concuerdaconlacalificacion del sa-
bordelosfrutosdelosdosclones:excelente paraelclon
Quimba y normal para el 8-4 (Ramirez, 1997).

El valor del pH es importante cuando la fruta tiene
finesindustrialesporqueestarelacionadoconloscostos
detransformaciondel producto.Enguayabasereporta
que frutos con un nivel de pH alrededor de 3,4 y me-
noresvaloresdeacidezimplican mayoreconomiaenel
proceso, porque hay que adicionar menos acidos para
la correccion del pH (Rezende et al., 1984); en guayaba,
los valores de pH varian entre 2,89y 6,20, dependien-
do de la variedad (Pereira et al., 2000. En cuanto a la
feijoa, el pH también puede fluctuar segun la variedad,
las condicionesagroecoldgicas enlasque se desarrolle
el fruto y las condiciones de almacenamiento.

Acidez total titulable

Laacideztotaltitulabledisminuyéenlosdosclonesdu-
rante la maduracion (figura 5). En el clon Quimba la
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Figura 5. Variacion de la atmr (% &acido citrico) durante
el proceso de maduracién en frutos de feijoa de los clones
Quimba y 8-4 a temperatura ambiente (16,3 °C).

acidez titulable de los frutos bajé de 2,37% a 0,87 %
durante 16 d de almacenamiento, mientras que en el
clon 8-4, disminuy6 de 2,00% a 0,93% en 14 d de al-
macenamiento. En el clon 8-4 se observé unincremen-
to de la acidez total hasta un dia antes del climaterio,
mientras que en el clon Quimba la acidez presenté un
leveascensoentreeldia10yeldia11,coincidiendocon
el climaterio; en ambos clones se observa un descen-
sodelaacidezdespuésdel climaterio. Estos resultados
sonsimilaresalosreportadosenguayaba(Downsetal.,
1988; Siddiqui et al., 1991; Mercado et al., 1998).

Segunelanalisisde correlaciones,enambosclonesla
acidez titulable esta inversamente correlacionada con
los niveles de sacarosa, la pérdida de peso y la inten-
sidad respiratoria, indicando que la acidez disminuye
porqueenlarespiracion sedegradandcidosorganicos.
Segun el andlisis de componentes principales con dos
ejes, la acidez explica en un 65% la variacién durante
el proceso de maduracion en el clon 8-4, mientras que
en el clon Quimba explica un 45%. Con base en los
resultados, seinfiere que la pérdida de sabor es masra-
pida en los frutos del clon 8-4, lo que coincide con las
observaciones de laboratorio.

Estosresultadosconcuerdanconelanalisisdecompo-
nentes principales realizado en frutos de feijoa por Ga-
llegoetal.(2003), en el que se determind que la acidez
titulable esunavariableimportante enlos cambios du-
rante la maduracion del fruto. Por otra parte, durante
elprocesode maduracion,lapérdidade saborestaaso-
ciada con la disminucién de la acidez titulable (Klein y
Thorp, 1987).

Los valores de la acidez pueden variar segun el clon
defeijoaylascondicionesdealmacenamiento(Gallego
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etal, 2003): las feijoas a temperatura ambiente tienen
una acidez de 3,0, expresada en porcentaje de acido
citrico, mientras que en frutos almacenadosa 12y 7°C,
laacidez fue 2,05y 2,06, respectivamente. En guayaba
se reporta que la acidez puede variar de 0,33 a 0,99 en
frutos maduros (Paull y Goo, 1983).

Relacion de madurez (rv)

La relacién de madurez, expresada como sst/porcen-
tajedeacideztitulable, sirve paramedirlacalidad orga-
nolépticadelosfrutos.Larmaumenté durante el perio-
dodemaduraciénenambosclones (figura6):enelclon
41 (Quimba) aumentéde4,0a 11,6 eneldia18yenel
clon 8-4,de4,5a 11,6 en el dia 14 de almacenamiento.
En el clon 41 (Quimba) esta variable presenté un valor
importanteeldia11,loqueconcuerdaconelclimaterio
y la proximidad a la madurez organoléptica. En el clon
8-4 la rm presento valores inferiores hasta el dia 12 de
almacenamientoacausadelaaltaintensidadrespirato-
riade este clon. Asimismo,enambos clones se observo
disminucién en la firmeza del mesocarpio hacia el final
delalmacenamiento, lo queindicaun metabolismoac-
tivo de las paredes celulares (Wills et al., 1998).

14 -
12 4 |+ouimba - 8—4|

10 1

Relacion de madurez (SST/ATT)

1 2 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 18

Dias de almacenamiento

Figura 6. Relacién de madurez durante el proceso de ma-
duracion en los frutos de feijoa de los clones 41 (Quimba) y
8-4 a temperatura ambiente (16,3 °C).

Azucares

El proceso de maduracidn se asocia usualmente con
elrompimiento de polimeros de carbohidratos, espe-
cialmentedesustanciaspécticasyhemicelulosa,loque
cambia el sabor y la textura del fruto; por otra parte,
elaumento delos azicareslohace masdulcey, porlo
tanto, mas aceptable (Wills et al., 1998). En los frutos
de feijoa evaluados en este trabajo, los azlcares mas
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abundantesduranteelprocesodemaduraciénfueron
la fructosa y la sacarosa y, en menor cantidad, la glu-
cosa (figuras 7 y 8).
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Figura 7. Contenido de azucares: fructosa, glucosa, sacarosa y
azucarestotales(aT),duranteel procesodemaduracidonenfrutos
de feijoa del clon Quimba a temperatura ambiente (16,3 °C).
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Figura 8. Contenido de azucares: fructosa, glucosa, sacarosa
y azlcares totales (A1) durante el proceso de maduracién en
frutos de feijoa del clon 8-4 atemperatura ambiente (16,3 °C).

Aunquenohubodiferenciassignificativasentrelos
dos clones, la fructosa fue mayor en el clon Quimba.
Segun el andlisis de componentes principales reali-
zado para el clon Quimba, la sacarosa y la glucosa
fueronlosazucaresde mayorimpactodurantelama-
duracién del fruto. La sacarosa explicalavarianzaen
un 86,3%, le sigue en orden la glucosa con 77,6% y
la fructosa con 69,5%. La sacarosa tendié a aumen-
tar durante la maduracién, aportando mayor grado
de dulzura al fruto junto con la fructosa (figura 7).
Laglucosatendié adisminuir por sudemanda como
sustrato para la respiracion.
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Enelclon 8-4, el analisis de componentes principales
mostré la fructosa como un aztcar de alto impacto en
la maduracién del fruto, explicando la varianza en un
83,1%;engeneral,elclon8-4 presentdvaloresmenores
que el clon 41 (Quimba), lo que sugiere que la fructosa
fue utilizada, junto con la glucosa y la sacarosa, como
sustrato para la respiracion a causa de la mayor tasa
respiratoria de este clon (figura 8).

Enlarevisionrealizada por Azametal. (1981), lasaca-
rosaeselazicarqueseencuentraenmayorcantidaden
frutos de feijoa y puede variar desde 2,9% hasta 5,2%,
contrario a lo hallado en este estudio, en el que la fruc-
tosafueelazucarpresenteenmayorcantidad, variando
desde 3,7% hasta 5,4%. Lo anterior concuerda con lo
reportado en guayaba, fruto en donde el aziicar mas
abundante es la fructosa (Rezende et al., 1984; Bulk et
al.,, 1997), al igual que en tomate ‘Cherry’ (Picha, 1987).
En duraznos, los frutos considerados de mejor calidad
presentaron mayores contenidosdefructosa, mientras
que enfrutos considerados de menor calidad el aztcar
mas abundante fue la glucosa (Robertson et al., 1988).

En cuantoal andlisis de correlaciones, en el clon Quim-
balaglucosaestuvoinversamentecorrelacionadaanivel
significativo con los ssTy la sacarosa, inversamente co-
rrelacionada con la AT y directamente con la pérdida
depesoylarespiracién.En el clon 8-4, lafructosa estuvo
correlacionada directamente con latasarespiratoriayla
sacarosa, inversamente con la Aty directamente con la
pérdida de pesoy la tasa respiratoria. Como se observa
enambos clones, la sacarosa tiende aaumentar cuando
laacideztitulabledisminuye,loqueexplicaelsaboralmi-
barado de los frutos sobremaduros.

Conclusiones

+ Los clones 41 (Quimba) y 8-4 tienen un comporta-
miento similar a nivel fisioldgico para las variables
estudiadas. Sin embargo, la vida util en anaquel es
mayor en el clon 41(Quimba).

« Los frutos de feijoa de los clones 41(Quimba) y 8-4
tienen un patrén respiratorio de tipo climatérico.

« El clon 8-4 debe comercializarse antes del dia 5 y el
clon41(Quimba), antes del dia 7 para evitar pérdidas
de peso superiores a 5%.

+ En los clones 41 (Quimba) y 8-4, la fructosa fue el
azucar que se presentd en mayor cantidad.
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+ Lapérdidadepesoenambosclonesestadirectamen-
te correlacionada con la intensidad respiratoria.

« Laacidez total titulable disminuy6 en ambos clones
durante el proceso de maduracién.

+ Lossélidossolublestotales (grados Brix) presentaron
tendencia al aumento en ambos clones durante el
proceso de maduracion.
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