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Los ensayos se realizaron a inicios y finales de abril de 2004, en una primavera lluviosa y con
arboles de fuerte crecimiento vegetativo. Esta combinacion probablemente provocd una elevada
incidencia de podrido poscosecha, fundamentalmente por Colletotrichum gloeosporoides. Se
compararon, en frigorificos independientes, ocho temperaturas de conservacion, dos fijas, 3?2 C y 5°
C, y seis combinaciones de temperaturas alternas, dentro del dia:
9horasa152C 6202Cy 15horasa3?C65°C

15 horas a20°C y 9 horas a3?C 6 5° C.

Todos los tratamientos se aplicaron durante 10 6 20 dias. Todos los frutos maduraron a
temperatura ambiente (20 — 242 C). Los testigos maduraron, sin conservacién frigorifica previa, a
temperatura ambiente. Las lluvias fueron frecuentes y abundantes en los 10 dias previos al primer
ensayo lo que probablemente aumenté la incidencia de podrido. Se utilizaron 25 arboles como
bloques y 2 frutos por arbol y tratamiento.

Casi todos los tratamientos redujeron la incidencia y el desarrollo de podrido respecto al testigo.
Sélo 15 horas a 202 C y 9 horas a 5° C durante 20 dias aumenté el podrido respecto al testigo en
las dos fechas. En la segunda fecha y con temperaturas alternas, el podrido de pared y de
pedunculo fue mayor con 20 que con 10 dias de conservacion. Las temperaturas fijas de
conservacion, 52 C y 3° C, redujeron en general fuertemente el podrido, méas tras 20 que tras 10
dias de conservacion. Solo en la segunda fecha, tras 20 dias a 3° C, el podrido fue similar al

testigo.



