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Dos ensayos se iniciaron el 6 de Marzo y el 5 de Abril de 2006 en la parte central del periodo de
recogida. En ambos se utilizaron 15 arboles como repeticiones en un analisis factorial completo con
3 factores: Dos tratamientos principales de conservacion, de 14 dias a 6° C, con 68% u 88% de
Humedad Relativa (HR). Luego se realizd, o no se llevé a cabo, una aplicacion de etileno (24 h — 54
ppm) y 4 tratamientos de maduracién (152 C 6 20° C con 68% u 88% de HR). Los frutos testigo se
conservaron en habitaciéon ventilada al exterior (aproximadamente 152 C -172 C, 55 % - 50 % HR). En
el segundo experimento, para simular un descenso de demanda en el mercado, durante el periodo
de maduracién todos los frutos, excepto los testigos, se sometieron durante 6 dias a 6° C.

Los frutos testigo tuvieron incidencias de pudricién iguales o menores que los frutos conservados y
madurados a temperaturas y humedad controladas. La humedad alta en maduracién (88%) aumenté
el podrido de pared y de pedunculo, aunque no siempre en forma significativa. El porcentaje de frutos
totalmente limpios era levemente mayor con la humedad relativa baja (68%) en la conservacién. La
maduracion a 152 6 202 C y la aplicacion o no de etileno tuvieron efectos menores en el podrido del
fruto. El tratamiento con etileno no disminuy6 significativamente la duracion del periodo de

maduracion. A 202 C los frutos maduraron unos 2 dias antes que a 15° C.



