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Considerando que en México, la inlormación ref'erente a los problemas 

fi topatolágicos que a:ft::c t:.an al durazno en postcosecha es escasa y no 

existiendo est~macioncs ~o las pérdidas debidas a este concepto, se 

propuso el presente t:rabajo, en el que se determinaron y evaluaron 

las principales enfermedades que at"ectan a dos selecciones y un cul­

tivar de durazno, durante su com~rcialización en cadenas comerciales, 

mediante un muestreo aleatorio estratit~icado¡ ·valo:rf'tndose así mismo, 

la tempera tura de ei::=1 ·~.:: -_:~n el cun Lrol de la¿; er.f"crmcdo.dc~, tom:::tndQ 

en cuenta la infraestructura que se tiene en el paír.;. 

Los patógenos que a1~ectaron al durazno durante el all':"lac:enamiento fue 

ron: 

Al ternaria sp. , !3otrytis sp., Cladosporiu~. sp. , Fusar·lum sp., Geotri­

chum sp., Monilinia spp., ~~ spp., Penicillium sp., Phoma sp., 

El porcentaje de pér-didn. debldo a enrerrnedodes en las cadenas comer-

blanda (Botrvtis sp., r~ucci1~· spp., _!3.!:_)iz0rn1s. spp.) con un 4.15%. Entre 

las dos cadenas comerci:::tl•..:!s L·..! <.U recencj a del porc::cnta.je de pérdida, 

estadísticamente no fue r;ignlficativa. 

En cuanto al método de control p:rohado, la tempe1·atura de OºC retar­

do el desarrollo de la mayoría de los patógenos. 



I N T R o D u e e 1 o N 



La alimentación d~sde la antigüedad ha sido uno de los principales 

problemas, :). los cuales se ha ten ido que ó~nfrcn tar la humanidad~ 

En la actual) dad este pi .. ob.l.em::-1 se ve a.t_~rélv<"1.do por L~ explosión dem~ 

grá:f!co. :;:..:.s ~.:"..!·f~cr:. -1:'..),..JS'~ l·.:-~ _!"A~ qpc;: riri nei !'ni rn!.?nt€ Jos subdesarro-

llados; ya 11ue la ~1r!')dncción m~Jr!dLal rl~ alimen·'.:os ne! crecido aprvxi_ 

madamente al mism':' ritmo en lo5 pai"Se-~'; de~ar-ro}J :::\ctos qt.H.' en lo:;; en 

desarrollo~ y ..!.o. proc1.:..•cc ién pc•r c:epi tn f~r1 1 o:'.> p~- ~ r.1er0s ce mantiene 

Latina, los d<.'.tos indic.:::i.n (!\:e la -i.:cJ.s<-.•. de cr~c1.mjenLo L1t-~ la. :Je111a~1da 

de alimen~;os ün lo~ pr6x.imo:.:1 15 arios será de 3.6~~' r:dt..°!fftras que el 

incremento t~n la producción ªt"l.~i.coJ.r:i. d 1..:ran"1.;~~ el mismo periodo alean 

zará solam0nte 2.9%. (Amézquita ~~L ~-·, 1977). 

Por otro lado, a consecu<:ncia de ios prcer risos obtenidos en l::i pr~­

ducción de nl imcn tes, l~l rn·oporción desnutrida de 12, población ha 

disminuido en mucho!:> países, ~-::.un cu3ndo ~n los t:12rcer-rnundistas, se-

tas ha e..umer1tado, principalmenGc de nquollar;; qui._; viven en zonas ru­

rales; situación que es resultado de una insuí'icie.nte producción, 
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pv::::;t.cc·~~.;:cha d~:: 1 e::_; ;:;;~:xius l"•J~-: .¡j i1Er.:~Tt i ,_: i.r.~-:, Lo quf: ;.:,nncro pérdidas. 

] ::.\~:; C.·u(~ J 0'.:-.. 11:::in si ele ~~-~'; L L::i;1•!c):·""': t.-~1 "i'ru L..:i~=-- dt' 1 J .:l ;-..1. f)7% y en v0rduras 

de :22 a 7~3% { l''ii:::·ca.dc.: ¡" ,~ L~'::n,;_·, l -~,1cVS). 

En los últlmo:: ahos <:'(_1n .la i:l..:'cn<)log.ío dispo11ible y los conocimientos 

sobre Fisiolor.:í.;...i el<:-: P0F!:cosech;;~, S"" h::::.n pc;idido r"~d.ucir- 18:3 mermas -d~ 

bi da~ o. daiio~:; nie~::(m. ic.o~.,;, f isi.op:-.t.t f ns y c·.:i f·.··1-mcdadé~; priuc.i.po1l;n~J.ntc. 

Ein embar.e,o ~ :i] g.unc::::; <!t.:: t::"r:: l::i:':;. nu:::r:;iclas 1-:.~.tn :_;ido r·1.~,_-h;-.1:~adas µor países 

·te r<:>~n1 11Jndi s t-.n;-~ c:,~h~ do n l ,:1[: dí-:~• ;~¿n.ror;·ü~-lee ccn1d. ic ·~e-ne~: económi ca.s, 

po !.itic;:H:; y sncin le~..> c!UC! .:.;.hi J.F·r.-vole.:::c-·¡, ~ 

En M&x1c0 le prodllCcló11 de ~rtitRs ha ~xp~rim2ntarto :;n rucrte de~arro 

ni<:a~--; o.decuad.:1~ p:?it'.:."I. su manejo, d~do que con esto por un.:i. parte se 

obtiene:" m:tyQrcs gana.ncias y por ot:ru., -~-.;.t·~1l\kl _ur1 1- 1 l.s e;;1inent.emcnte 

exportador tanto en la E>tapn agr:icol21 come ;r..:~nul;-~ct.urera, se logra 

prolongar la v.i da de <"1naqucl de" Jos rru to::.~. per·mi tiendo así que éstos 

conser.--c~n su ca} :i.dad hr.ista el lugar· de de~:tino. 

econ6micc t~nto .:1 nivel. n:.icion;-Jl co1110 5.nt:c!"'r1ac.i.un¿.1..l; espec:te que en 

nucs tr0 pais h;~ ~~ido poco es t11Ui a.da por ,::u:_1n to íl su ·~orupor ta.miento 

;¡os tcosecha ! Jo que trae-: por con~3€'.·cu~"'.!nc .in qtt(' no :·Jt::' tcn¡._!,2.Il da tor:; so-
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nobrc e:-·te terna y asf. propr.Jne.r técnici1s ad~1ptada.s .t las condiciones 

que privan t"!n nuestro pní.s. Por- lo cu~l conociendo los prohlemas 

existentes se plantt.'Ó e:3t:t1 trG.bnjo •...:-n (;-1 que .S-t~ presE·ntr""tn las condi­

ciones de almé1cenarnient:o del di..u·o.~nG e::n c.::ick:.,na.s comcrc i.ales del árett 

met?"'op<.">lit~ma~ J.:is r"?nfern1C!dade~; qu(> lo afC>ct"nn en esta etapa, consi­

r1er~a11~J su incidcr~ci~ de n2u~rdo 2 1a ¿poc~ ci~ cos~~hn y el cultivar 

o selección. Así mi!·:;mo ~3":~ B'\taJuó el efecto de bcj<:i:.=.; temper-aturas en 

el contrcJl d1.~ la=::; t:.n·fermedades; siendo así necesario realizar un re­

conocimiento de la :..-~ona de o:..~sLudjo, j_nvestigando las prácticas de 

man._"!jo y tomando muestras de rruto~J enfermos; los que~ Sd llevaron al 

laboratorio con c .. 1 f"i.n de aislar e identific:ir a los o.genb .. ~~3 causu­

les M l:ravés de los Po3tulados dl!! Koch. 



O B J E T I V O S 
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GENERALES. 

a.) Deterndnar y cuantificar los problemas fitopatológicos más 

comunes en dos selecciones y un cultivar de du!"azno durante 

su almacenamiento en do::; cadenas comerciales del área metr~ 

polit;:ma. 

b) Evaluar el efecto de la temperatura en el control de las en 

f'ermcdudes del durazno en postcosechn~ 

ESPECIFICOS. 

a) Cu:-Jntificar la incidencitl de enrerrnedade!3 en el durazno de 

acuerdo con el rn::inejo dado en las r.:adena~-; comerciales mues­

trea.da~. 

b) Describir la si11tomatología de las principales enfermedades 

del durazr10 en postcosecl1a. 

C) Aislar e lck·n ~::.i f ic:ar los mic.:-oo-::~g-r~nismo:::: patógenos i nvol u-

d) Determinar 1.3 :..1usc~·pt ib.i l.).dad a la~-; ~n.fcrmed;J;des en las dos 

e) Dcti::.rrninar L_:..:-:.~ e t'-1pa~ d•:! m::-i.yor inciri9nc;i2 de las enf'ermeda-

des pos1.:co:::~echci. 

f) ~-:valu~r el electo de .la t:emper.::d:ura de 0::_1°c en el control 

de las ení·~~rmedade~~ del durazno en postcosecha ~ tomando co­

mo te~3tirz.o Ja temperatur·a dC' ;~0_:1('c. 



1 . GSNERALIDADES 
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En este capítulo se presentan alg•.in.os aspec.;.:c<;; refcre:·1te::; al dura?.-· 

no y su manejo postcosecha. 

l.l ORIGEN. 

El durazno se considera una especie origina..::-ia de Ch:tnat de do~dc 

s,e importó a Persia y de ahí a Grecia, Roma y -~gipto 20Ó·:J a.c. Sr;:-

En América, los españoles lo introdujeron a t:odas las colcnia.s que 

fundaron .. En una obra publicada en México en 1571 se cita al dur-az­

no con el nombre de 11 Xuchipal duraz!10 11 , y 110xc9tl meJ.ocotón'' (nt?.Ct~ 

rinas) y 11 Cuxtic durazno" (durazno amarillo)~ El término meloco-t6n 

:f'ue usado por primera vez por Pl1nic ('!'·iac!)r~ia, 1977), 

1.2 DESCRIPCION BOTANICA. 

El durazno se ubica -taxbnómicamente de ~1CU•~rdo 9. lo s.i.p.,uiente: 

Orden: Rosal&s 

Familia: Rosacea~ 

Género: Prunus 

Especie: Prunus persica (L.) Batsch 

El árbol crece rapi..dar.iente y alcanza has ta G me;:ccr:.> de aJ. tnra. F'!'U~ 

ti:fica aproximadamente tres .nños después de haberse plantadr..:· en 8U 

lugar definitivo .. Su vida '2G cortn, de 15 a 25 año~~. S'..!s ra1:;.:ts se 

disponen en ángulo agudo. la corte~:.a t::::-..~ vc.~rde y rosv.da r.:t.:i:!r.do le da 

el sol. Las hojas son lanceoladas, serrada~ o cr~n~Das, de~end5.endo 

de la variedad. Las yePlaS son pu:i.tiagudas, pubescente=., ch: una a 
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rias. con cinco pétcilos separadc·s. CT l QV¡Jri() es súperc y con 25 a 

30 estarnbres insertados :;;obre los i....ot~Ues del re(..t~ptáculo. 

El fruto es tH'lG drupa q11e provir::.:ne de una sol P.. flor. ~s carnoso, 

indehisc:entc y preocnta como caracterí~;tica unn f=>ut1.1r;) ventral. El 

Epicarpo es delgado y comestible¡ el mesocarpci de gros<.'>!" variable 

es carnoso y eJ endocarpc Re encu(.'~nt1"';;:l a1 tarn0nte ligni.fica.do. 

El ·apicarpo estt"t cons-ti-t.uiO.o por· cu~ícula, epidermL'l y una capa de 

células hipoderma..ies. Los tricorn~:.::• superliciales del du-:.--azr..o son 

proyecci0ne5 de algunas células epidérmicas. Los pigmentos se dis­

tribuyen hcterogenearnente ~ en el ilr·ea ccrco.né:-. al pedúnculo; la col~ 

racicSn e::.: escasa 7 p~ro ~n la zona expuesta a una mayor iluminación. 

El mesocnrpo es la princj_pal porción comestible del íruto, e:..;ta 

con:sti tuido prl11cip=·1lment.._: por tejido parenqLlimaC0so de almacena­

micnt~J qur..:- .:.;e compone dt~ célulos largas~ con pared celular rclativ~ 

m¡~nte delg.;.1da. con alto contenido rje agua. Lo. pulpa generalmente es 
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El rrub:· <:t l iguaJ qu€: lo~-~ otr•)G Ólf:'J'ltlOf:i dt:• 1~1 p.lnn;:a, d.ur.::in t(-? su 

crectft\i :-nto y rles;u·rollo, er;tá -~ujt.:?!.:o a uno ::._;..._,.~rle de cambios morfo-

l0e:J.c{):.:; y bior~u.[m::i cos. qL'l.,. conduc€:'n .Ci ::;u m;:-!duraci6n. La ve:Locidad de 

crecirnic.:nto vwr.i:.:. F~ntre •-::$pc~cie~ y <ttu1 dentro de la m i.:..~mct varicda.d, 

dependiendo dr.! lH.::.; labore:3. cul tur-ales. y <:ondicione:.-; ecológicas que 

se tuvje1·on en rl cultivo. 

LoS :f?.~ut;os en gen0cral presentan ·do::.-=; patr·.'.ln'2s th: crecimiento: El pr! 

mero corresponde a un.a cur:..,,.o sigmoide s i.mple y el segundo a una do­

ble cu~va sigmcide. 

Las drupáceas pre.sentan una .doble curva de crecimient.o sigmoidal, 

.incluyendo treB estados de crecimiento. Fib· 2. 

Ectado I: Procede al ·amarre del fr-uto~ ln división celular Continúa 

durant.0 cuatro ~:;em2.nas :-'lrro:xj mRrl.<-tn•entto:, iniciándose el agrandamien­

to c12lu.la.r y alcanza una· rápida velocidad. 

Estado 11: E:s un pcri.odo de crecimiento lento, durante el cual se 

--------·--- ---·-.....--··¡-·" 
1 
1 
1 
1 
1 
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lleva a cabo la lignificaci611 deL endocarpo (cndur~cirniento del hu~ 

so), se inicia el crecimient0 del endospermo y el. enbrión en el in-

terior de la semilla. 

Estado III: Durante esta fase st~ reñnuda el agrandamiento celu-

lar (expansión) del mesocarpo. El f'r·uto corltinúa inc!'ementando su 

tamaño hastél alcanzar compl.etamente la rnaáurez f'isiológica, después 

su crccimiontc ce rnt3 lento h3~t~ dctcncroc. 

La dt!nsidad de la f'ruta·· (gravedad especít'ica) declina durante el E~ 

tado I, se incrementa durante el Estado II y declina nuevamente du­

rante el Estado III. Durante el endur':!c.irnient.o del huesa la semilla 

constituye el 25% del pe::-;c tata] del :r1~utu descendit.>ndo al 14% du-

i·ante el c1·ecimienlo .fJrJ.é:tl. 

El Estado III desde el punto de 'rista postcosscha es el mFi.s importn!..!._ 

te, yo. que involucra orocesos como 1u m::1dur<J.c i.ón f'is i.oló¡:.ica, 111adur!-.~ 

ci6n de consumo y senes~encia. La madL1raci6n fisiol6gi,:a es el perí~ 

ción d~ c"onsumo. Un f"rut:o inmaduro pu.ede madur·ar par:! consumo fuera 

del árbol, pero su ca1 idod puede ser pqllr·e, r-ii.entras que ei madurado 

en e.L árbol es do:? mcjsr calidad (Kader d al. 1 191JO). 

1.3 CONDJCIONES AMBIENTALES. 

Las pli!ntaciones ~e locali.zan er1 lugar·es ~elativameri~e altos (1200 a 

2800 rn.), con respC>c to a ln topografía del lugar. EJ d11:azno prospe­

ra bien en terrenos con un 3-8% de pendiente, y ur cJlin:"'l l:emplado 

subhón1cdo, co11 ll~vias en el verano Cw spgJr1 ln cla5lficación de 

KOppen. La tempr_•ratura del mes más .frío es de 3 a 18°C. ~.o lluvJFl es 

periódica y el invierno seco. La temperatu1~a del mes rn§i; c~lido es 

menor de 22ºC. La ternperPit:ura medio de cuatro meses o m;j_s es superior 

a lOºC. (Salaza1·, 19'7<3J. 
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fte4uierc de-: [!.l'.:In c:.:1ni,id<".1 d ck agu:.1~ pro:-~o·-~r :1 en r•."'.i,)ion<:.-::; Gon preci­

pi taci6n pl i1v i.::::.l üc fj50 a. 70Q ¡:11n. .:ffi;1al cr;. 

Cuando el bot.ón cstB. cerrado mostrando ljger~1ment<'! los pét;:ilos, pu~ 

de soportar temperaturas mínlrnas de ..:.) ce. , cur.tndc: en t8 en plt:~na flo­

ración 3°C., cuanc!Q les .t'n.1tos !"';C'n poqu•.""!ñoS J. 0G. La. tt'!lnperatura me­

di~t estival óptima nur;:.1nt:e <.·uatro a i.::i.n...::..::.. ü1.:.:.:::.,,¿s c.;; de 20 ;:¡ .?.tiºC. 

ni ente pro t..:..•gerlo con cortinas rornpevir~ntc.-~; f"o.l'inadns con árboles 

de álamo, cedro o casuarina. 

Exige mayor t"ddi.ación solar directa que otros fr-u·ta1.0s como el pe­

ral, manzano, cere~·.o y ciru.:-!lt.). 

Prt"'fi.ere st-lt?los l.i;noso3, bast?1.nt:e pesados y con- subsuelo profundo, 

poroso y b:i en drenado. Los suelos de aluvi_ón pro1undos, con subsue­

lo no cal L-;:o son idcale:::: (Salo.zar 1 1978) -

1.4 RAZAS t TIPOS~ 

Dado que los duraznos con el paso del tiem¡JO se han mezclado por 

hibridaci6n o mutación! para fJ.nes pr·ácticos :-:;e les dj.vidc t-~n: 

n:.1 : .. ru.::no:s Chi. n\)~·; ~ L3 .fruta eG reü.ondci. o muy a.cha ta da, al 

igual qu.a el huc:·:;o. La pulpa puP.dE· ser í'irme o del ti,po 

prisco, de ~ol0r blanco o amarilla, rlc·s~bor· dulce almen 

dr·ado. La pi<::l -..r:_1.rÍa dr.J bl.:1nca a coloreoda y v0teada 

(Ejem. Ch<11:o~-.. de la Chü13., Conte .JLJlio Durini, Spoodwoodt 

W.-:!ldo ~ f';:1l.l.as). 

ht.~1·.iUo, g,cn1.:r·:JJ.m.;nt.e ::.:on. blanco::'> (E.)eili. Sne~;'.d., M2y Flo-
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Duraznos Pri::;co:;: Dl.:!11coD: El huc::::<:J es libre, dehiscente, 

de pulpñ. blanc.::-t. La piel f~:~ i~'<.;licla o coloreada: (Ejem. 

Brigg, Hal•~ Eorly, B1•·1CP. Prince. Zcrbes, Mountain Rose, 

Gros se Mignonne, Smi tb '!.:;) • 

Duraznos Priscos Amarillos: El hueno es libre, la pulpa 

<""!m~rill:J. (Ejem. f:'lbert2., Piq110t 1 s I.atei Salway). 

Duraznos Pavía Blancos: El hueso e~ peg~do, ~a.p~l~a 

blanca y dura ( Ejem. Gran Monarca, Pavía Blanco de 

Ma1 ... zo). 

Duraznos Pavías AmarilloR: El hueso es pegado de carne 

dura y amarilla (E .. iem. Tuscan. Palora, l.ibbee Sims, 

Phillips). 

Duraznos ~elones: Su piel eG lis3 y la pulpa íirme y 

o.romática, de color rosado, blnnca. o amarilla. 

Los duraznos tG:mbién se·diViden en seis tipos hortícolas: 

Tipo 1: Peento.- Es blo.nco, rosado~ alargado, can,una 

mitad más grande que la .otr?• · 

1.'ipo 2: H0mAy. - Sub_1r::3: profunda. 

Tipo 3: De Espai:ia.- Roi:;ado, durot inuy ·vellosa, y vigoro-

so. 

Tipo 4: Chinos.- Blanco o·amarillo, vigoroso y de poco 

vello. Tipo: Elberta. 

1'ipo 5: De Percia.- Blanc-Cl, semipriscos, Tipo: Amaden. 

T:tpo fi: Pelones.- Sin vello • Tipo Romano. 
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l':n México los principal e~• "tipos de dura7.no que se cultivan son: 

a) DLlra:-:no Criollo BlQnco. 

b) Durazno de Cultivares Comerciales. 

e) Durazno Criollo ,.'\marillo. 

1.5 COMPOSICION QUIMICA. 

Esta característica depende de la var:i.edad y est'ado de madurez. así 

como las labores culturales y ccnch.ciones ecológicas que prevaleci~ 

ron c·n el cultivo. En general, la pulpa do los frutos en desarrollo 

con-r;iene poco az{1c2r y grandes cantidades de almidón, Gcidos y tan.:!:_ 

nos. Cu3ndo comienza n. madurar se inCremBnt.;1 su contenido de azúcar 

y decrece la cantidad de almidón, ácidos y taninos; a la vez que se 

desarrollan ciertos compuestos volát.iles que le dan el aroma carac­

tcrís tico. Fig. 3. 

l;-ig. 3. Ca~11bios en l::-,1 composición química de los frutos durante 

la raadurez.(Y~ader ~.!:: ~!-, 1980). 



J7 

1.5.1 Carbohidr~·tos: 

Los carbohidra l:os ~en imp0.c ~;a11 tes en la ~extur.:1.. co.bcr y valor nu-

tri..tivo .. d12 la:::. drup¿~oa~. La suavidad d~ le::; rrutos al ma.durar, en 

par·te está influida. por l<J. tc1nperct:ura. dt.::. almacenamiento y por ca~ 

bios de l<"Js pc1isacáridos. Es r..;o incluye a la ccl u losa y pectina 

que prin.ci.p3.lmc·nte se prese:ltan en la pared celular. Es tas molécu­

laB se rompen y forman c .... Jmpuest..:.'s r:1ds simpl(•s y GOlubles, lo que 

origina eJ_ abla.ndam1ertto ae l..os r.ej.Ll.ic::.> del f';. ¡,_,Lv. L.?t t;r;;n;:;f'orn"Oo.--

ciór, de pcct.i11as in~olubles a pectin<J.s solubles IS?5tá controlada 

por ciert.;:i~ E.~nzim;;r·3, i ne.luyendo a las pe~::·tinesterasa.s y poligalac­

turonaBa3. La actividad r->:"!ductora de estas dos cn:-:.imas se asncia 

con la disminuciDn del jugo de la pulpa y de 1~ textura en duraz...:. 

nos m .. "ldu:rados par(]_ consumo de:....;pués de n.lrn:::cena.... ..... lor,; a lºC poi:.. más 

El almid6n se r-.r·cr5enta conio pequeños g::·a.no3 dentro de las células 

dP. :Los :frutos in1Jl~1duros, que se convierten en azúcar cuando el fru­

to madura, y pe>r lo tanto en esta etapa hay muy poco almidón y pue-

r~s. 

Los princi.pal~s a~.ú.c..-:1.T'"es son .l.a sacarosn, g:uc.os<.1 :y i"ructocn y -ce 

•::ncucntrari p:"im.:->r:-1.ialmente en eJ. prot,oplasma. En áuri:iznos y necta-

dulce .:~u8 lcJ :=;.r:lcaro:;;:;: y .:-sto qu.e la gluCü!:it:-i~ Tamb.ié-n la intcrconver 

sión de e~;;tos trc:-:. :!~::úcarr.J::::-> du-rante 1.)l almacenamiento y madurez de 

consumo puede influir el. dulzor del fr-nto (Knder .~· :21-, 1980). 

1.5.2 Acidcs Orgánicos: 

Los ácii...!c~:; or,t.:.5.I1ico~ ::;on prcductos inter·medir.s chir::lntc f-'l m::;otaboliE_ 

rno -re:...::;pir·atQl'l.o. Sou importantes con reJ:iclún al saborf iníluyen en 
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la acide~ y tienen u:i. eíccto inctj~~cto en la IJ~;r.cBp·~iór: de:l dulzor. 

El ácido málico, es el ácido orgánico predominante en las drupáceas. 

El ácido cítrico OGupa el segundo lugar en importancia en duraznos 

y nectarinas. Estos ácidos también pueden f'ormar S8.l~s ccimo el ci tra 

to de potasio. En todas las drupáceas los cambios de madllración in­

cluyen un dec:--emento en la ::¡,-;i dez ( Kader et al., 19BO) .. 

1.5.3 Proteínas. 

Las drupáceas son relativamente pobres en proteínas (0.5 a 0.8%). 

Las proteínfls se. encuentran como enzifll:as, las cuales cat.alizan las 

reaccioneG químicas responsables de los ;ambios rnetabóiicos (Kader 

et al., 1980). 

1.5.4 Lípidos: 

Los lípidos con~tituyen sólo 0.1 a 0".2% de la pulpa. Sin embargo, 

son muy importantes, ya que dan el aspecto enccr-ado <le la ·cutícula 

que protege contra la pérdida de agu'.3- y los p8.tógenos. J.os 1ípido.s 

también so::. inport8:nt~s como constituyentes de- las mcmoranns celu-

lares (K'-'der et 21:.·, J980i. 

1.5.5 Pigmentos: 

Durante Ja madurez fisl.ológica y de consumo dP. las drup6ceas, toman 

lugar muchos camb..i.os en los piglilentos, que son los responsables del 

.color de la piel y de la pulpa. Entre éstos se lncluyen: 

l. Pérdida de cloroEila (color verde). 

2 ~ Síntesis y /o desenmascar.':lm.iento de. cr1rotenoides ( co­
lores amarillo y annranjndo). 

3. Desarrollo d0 antocJ.aninus (colores rojo~ u~ul y mo­
rado). 
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El J3-Ca.~··oteno es provltamina A:' ··~s impc,:rt.antc en ~a calidad nutri­

tiva. Las nectarinas y duraz110~ ~ienen un alto contenido de carote­

noides y ]3-Caroteno. Los carotenoidcs son muy estables y permanecen 

intactos en los tejidos del :~ruto, .aun cuando se encuentren en la 

senescencia. 

Las antocianina5 se presentan como glicGsidos en el protoplasr.ia. 

Son solubles en agua, i.nes tables. y _rápidamente hidrolizado_s pOr vía 

enz.imáticn :i nntocinninas libres, que pueden ser oxidadas par feno­

loxidasas para dar productos de color café (Kader et al., 1980). 

1.5.6 Compuestos Fenólicos: 

Entre los polif'enolcs o t3.ninos que contienen las drupáceas ,se en-

cucntr~n el 8cido cnf~ico, qcjdo ~lorogénico, leucoantocianinas, 

catequina y flavonoides. Los taninos se asocian con la astringencia 

de los frutos, misma que disminuye con la madurez de con~umo dado 

que hay un co.mbio P.n el tamaño mf.>lecul.::ir de los taninos y/o cambios 

en nus patron~s de hidr·ox:Llación. El encaf'ecimiento de magulladuras 

ro hPY"~ riF'!~ sr.:> riP.b0 r-i la oxidación de los r:ompues to~-; fcnólicos a qui­

nona? ri....:acción que es catalizad.:~ por la enzima pol..ift:noloxidctsa. 

El potencial. de encnfecimlento depende de la cantidad de taninos 

oxidables y la acti.vicJad de la polifenolo'Xidasa (Kader et nl., 1980). 

1.5.7 Compuestos Vol~tiles: 

Estos compuestos incluyen éster~s. alcoholes, a1dehídos1 cetona:::; y 

ácidos, y son los rcspensalJles del aromn carat.::·b)rÍ.sti~o dt'::l :fruta. 

Un gran n6mero de voJ¿tiles se han indentiClcado, sJ.n embargo, solo 

algunos son irnpor+,-,:tnt!3:-; en e1 o.J·o:na espE>r:ítico de los l'rutos; la 

cantidad de vol ñt i les prer5(!!1"l~es en f": l d1.trR.zno, corro L.:.s l.:..: e tona:;,, 

puestos s12 pr·oduct:~n er .. rri::-:i.yor· ct.:r1 tic1.:1d cuando el lruto n1adura en el 

~rbol y en me~1or pruporci·Sn f•....:!c..'r<.::. de é.l (Kadi:r et D..l_·, 1980). 
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1 ~ 5 • 3 Vi -t <.:.!.1:1 t na.::.-: ; 

se ::.-;omt:.:~t1:!n los .Crutc:; a manr::jo y condi·:;j t)n0s ch~ .3lmacenami en to ad­

versas. Las pérdida~: po:·~tco3echc. de .. : .i. t<."'uitlua A y 3 ~;on gencr.:ilmerrte 

m-:~nores qu0 du vi ta.mina C ~ Las drupác·::as varían ampJ iamente por 

cuanto a su r;on tenido d<.> .. ,,.-i t:-imin2l t\ y C. Pe.ro po:: lo gr:!neral los 

dur.::iznos y J.as nectf'lrin::u::· tienen un mayor contenido de .§stas dos 

vi.taminos que la~:; ciruelas (K:::.dcr ~ :;:~ .. ·, 19f5(J). 

·1.5.9 Minerales: 

Entre loG mine~ales se incl1J¿.··("n c:1ementvG b5.sicot> (calcio, magnesio, 

potasio, sodio, etc.) .Y ácidos (:fósí'ct"'Ot cloro, azuf're., etc .. ). El 

calcio :~G asocia co::1 12 es·tr·uctu?_;a dt? l·D pared celular y es imPor­

tante en f!l c.-tblanda.miento del rruto. Los cambios postcosccha. en el 

contenido de mj ner:-?.les en J or~ I'rut.os :_;on pcque!ios, sin embargo el 

movj.m:ient.o d0 ei.lgun0s de estos elementos,. como el calcio,. dentro de 

los te,j idos a~~ los fr·11tos,. puede provocar desórdenes f'isiológicos 

de frut0s ( KBder ,;.:.,! ~~ .• , 1.980 j. 

El :í:ndice de madure·:.: es una característicz. rísica. química o fisio­

lógica que se?inla el estado do desarrollo 1ná:::; c0avenicnte pora ces.::. 

char una rrute~ 

En el ca:::;;:;.-. del. dur--az!·n':l, se c:onsidC!1"'.;.a·1: tam.:..fic, ft."lrma, cambio de -.;o­

lor dt-.:1 Vf-~rd~~! al :.:Un?..r.i l)o, firmeza~ contenido de sóll.dos solubles Y 

niv,?.l de ~3cidez (K2.der e~~~!·, 1980). 

El gra.Jn de madurez co11 el cual se cosechan los :frutor:~ depende 

de la vari\~dad y de la dist::?úlcia o. la cual :3c encuS'!n-trcn los merca-

dos de c .... n1sumc·, <::n:tre m:.:tyor seo. &st-:a, menor deberft ser ·~1 2,I'éldo de 

madu.rcz, ya q 1....?.e la pulpc?. t:'.i.;;ne más .f'i:t'-mez.:::i y ¡:ar t:anto mayor resis~­

b .. ~nc:':a d1n~antx- el.. tr2.r1sport.r: {Tiscorll"ía, l:Y/'i). 
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La madurez de consumo incluye una serle de cambios que permiten in­

gr;rir t::.l fruto. E::-> t.os c~u;obio~~ inc1uycn la pérdida d<:!l color verde, 

deF:>arroJlo de color ami:!rillo, r-..:;jc. cte .. qutz caracterizan a la va­

riedad; hay abla..:.l.damient._o del fruto, el o.lmidón se convierte en 

azúcar~ disminuye su acidez y ::;r::: producen ciertos compuestos volá­

tiles que le dcin el aroma cn.ractcristico., la respiración se incre­

menta, al igu::il qui! la tasa de pr<.1ducción de etileno (Kader et .!!.!·:., 
1980). 

1.7 COSECHA. 

Esta operación tiene como objetivo separar los 1-rutos de la planta 

que les dio origen .. La forma como se realice se verá r·eflejada en 

la conservación de la calidad durante por~tcosechn .. 

Se real:i.za.rá por la mañana temprano (antes de las 10:00 hrs.) o por 

la tarde (después de las 17: 00 hrs .. ) • La :frt.~ta deberá cortarse en 

f'orrna manu~t.l mediante un giro, respetando el pedúnculo. 

!...::::::: f::--'...!-:-~':"';· ~":' ot·.~ni:?Jr-iln c~nn suavidad o con guantes, para no causar 

mA.r·ca~;:; con lo-;; aCdos colocándolos- con cui.dndo en cajas acolchonadas 

(Wesh1ood, 1978). 

1.8 CLASIFICAClON Y ENVASADO. 

Des¡;ufs Üf! rcali~.:1:- .la selección durante la cosel:ha .se procede a 

clasific.:1.r Jos frutoG fH .. Jr tamaiío, ésta operación puede hacerse uti­

lic~ando rnáqui.na~ o en "formo manual .. En el pr·imür :::-istcma :los frutos 

pasan sobrF~ bandas de corcho que se van separando y los Irutos caen 

de acuerCo.._ s. su i:8mGfio, dt~sl·i~ándose por un plono inclinado a una 

cujt-1 ( 3<3] a:;,-f\1'"' ,. 197~-l) .. 

pueden ser de :rt(.tdcra o cartón dependiendo de la selección o culti-
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var y el mercado de destino. En el primer caso, la madera deberó 

estar seca y lisa, evitando llenar las rejas con colmo; en el se­

gundo caso, (usado generalmente con .Los cultivares de mesa '!meloco­

tónº) la caja puede llevar charolas d·~ plástico o cartón sobrepues­

tas con el fin de dar mayor protección a los duraznos, además está 

provista de aberturas para racilitar la ventilación (Tisc.:vrnia, 

1977). 

Cuando la cosecha se va a aJ_macenar a ba,jas temperaturas se necesita 

eliminar el calor de campo que trae la íruta; para esto se somete 

15 minutos a una temperatura de 1.6°C. Con este tratamiento se red~ 

cen mucho los problemas de conservación en po:..;tcosecha ('I'iscornj.a, 

1977). 

l.~ ALMACENAMIENTO. 

Los frutos, como órgancs vivos se encuentrnn sujetos a cambios en 

su constitución y rlsiología después de que se han cosechado .. Su 

velocidad y dimensión e~tá inf'lcida por f"actores del medio, como 

terr:pe!"'~."hJr~; hnmerlnd re.latí va. composición atmosférica, exposición 

al etileno. etc. (Kacler- ":! ~3:·, 1980). 

Así, una vez que los frutos han madurado Ct"':impletamente,.. ya sea en o 

fuera del árbol, comienzan a perder su sabor y aroma, y la te:.;. tura 

se vuelve harinosa; e~ entunce6 <...:Uando se da la. :::0Crcm2.dure.r:-if1n. 

Toda esta serie de c~mbios no se puede detener, pero si tlisminuir 

su velocidad, dentro d8 ciertos lírnit·~s, medianb~ el uso de var.ios 

procedimientos que retardan la maduración, como las bajas tempcrat~ 

ras, las atmósfero~-; co;1troladas o rnodi ficadas, alma.cen:::-.miento hipo­

bárico, e te.¡ por lo r::::ual es aconsejable en el dur-azno, qur.:? du.::·ante 

su transporte y F..l.lmacenamiento se utilicen bajas tempcrab .. H'Els (en­

tre 1.6 a ~-~ºC) ya qu·~ pni~ cada hora aue se gane 011 colocar las 

:frutas en ref'rlgeraci.ón. se aseguran casi 12 horas de mayor' conscr-

vación .. 
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La htlmedad dentro de l;_ts cúni~u-::l.s debe .:~e-:· <;Jntrc 80-8::.,%, dado que 

las conr-entrnc :0ncs más bajn.s c.:-iusan de0J1idr<.~ L:ic-¡ r •i. del producto y 

las más el~vadan racili tan el desarr.:>J.lo {le.: enf!!rmedadcs (Kader fil 

~!·' 1930). 

En general se recorni•.:-ndn para reducir los probl-emas durante el 

t1•ansporte y aln~acen.s.miento: 

1.. Cosechar en el momcn to oportuno. 

2. Dar un manejo adecuado al :frutó, evitando daños mecáni:.. 
cos. 

3. r ... os envases deberán estar bier1 ventilados. 

4. No envasar f"rutos enf'ermos .. 

5 .. Embalarse de tal forma de evitar movimiento del conteni­
do. 

6. Estibar las cajas, cJ.e.jando sC?pnración ent1·e ellas, parü. 
permí tir la circulación de~l aire. 

7. Se recontienda limpit1za en transportes y almacenes .. 

8 ~ Evitar la f1uc tuación de temperaturas~. 

m:'1ynr brevedad. 



2. ANTECEDENTES 
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En este capítulo se presentan referencias de tipo económico, biblio­

gráfico y técnico relacionadas con la importancia económica del cu.!_ 

tívo, problemas fitopatológicos en almacenamiento y métodos de con­

trol aplicados en otros países y M~xico. 

La información anterior sirvió de base para establecer la metodolo­

gía más apropiada de acuerdo a las condiciones que prevalecen en 

nuestro país. 

2.1 ECONOMICOS. 

Según la FAO, en 1980, la producción mundial de durazno rue de 

7'203,000 toneladas; de las cuales Europa aportó el 40.95% 

(2'952,000 Ton.) y América un 32.62% (2'350,000 Ton.) de la 'produc­

ción total. El resto de los continentes proporcionó el 26.43% 

(170,000 Ton.) 

México en ese mismo año contribuyó con 170,000 toneladas, ocupando 

así el 112 lugar en la producción mundial. Para 1981 la superf'icie 

cc::cch.3.da fue df".' ?S,S?S ha. la oroducción de 190,640 Ton. y el va­

lor de la producción de 2,572 millones de pesos, esto colocó al du­

razno en el 82 lugar de producción entre los frutales del país 

( SARH, DGGA, 1981). 

En México el durazno se cultiva en 26 Ebtados, (Fig. 4) de los cua­

les los más importantes en cuanto a volumen de producción en_ 1981 

fueron: México, Chihuahua, Jalisco, Guerrero, Zacatecas, Guanajua­

to, Aguascalientes, Morelos, Puebla y Oaxaca (SARH, DGEA, 1981) 

(Tabla 1). 

En materia de exportación, ésta aumentó a partir de 1977, siendo el 

principal destinatario el mercado de Estados Unidos (Rama & Vigorito, 

1979) • Para 1983 el 'JO lumen exportado rue de 415 Ton.· con un valor 

de $10'273,000.00. Para este mismo año la producción frutícola naci~ 

nal fue de 173,600 Ton. de ellas 39,513 Ton. se destinaronalmercado 
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F:Lg. -~L en la República .:· de dut"azno. . Prcductorc= . r.>s EStados Pr inc1¡.1al -CZJ 
M&xicana .. ~·- . 



naciona} .Y l.?l, 520 Ton. par;_,1 con!:>umo i11dus t.ri :-1J • consid0róndosc~ 

12,lS2 Ton. como 1w:rm:,~ por maneje:; y l<!G 41'.5 Ton. restantcG para 

cxpo1~tac i ón. 

TABLA l. PRINCIPALES ESTADOS PRODUCTORES DE 

DLIR/,ZNO EN ~IEXlGO 
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1--~STADO~ SUPERF'ICIB SEMBRADA 
(Ha) 

PRODUCCION 
(Ton.) 

VALO!nJE: LA Pf.'OIJ:x:CICT< 
(Miles ($) 

\,t 

I México 

\ Chihuahua 

1 

....ra1.isco 

Guerr~ro 

'.~2.catecas 

Guanajuat.o 

f-'iguascal icntf~G 

More J.. os 

3836 

6924 

2080 

1 1126 

3,667 

1,170 

1.635 

~1b~ 

1628 

728 

i<uent'::': SARH, DGEA 1 1981. 

30,540 672,055 

21 ,,l.26 218,545 

;20,840 205,890 

19,172 138,039 

17 •. 560 263,250 

14 ,58tl 234,964 

1;3,.294 209,016 

1-
l·l·,_¡7~ 

1 

l:J,..:J ,ce~ 

?~434 98,454 

1 
6,4Ó8 83,239 

____ ! - -------
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En nuestro país no se conoce exactamente a cuanto asCienden las pé..!:_ 

didas originadas por en.fermedades y daños mecánicos. Para Estados 

Unidos se reportan pérdidas entre 15 y 24% causadas por daños mecá-­

nicos y enfermedades y que se manifiestan durante su distribución y 

almacenamiento* 

En 1975 USDA reportó altas_pérdidas en el mercado del' durazno, dis-

tribuídas de la siguiente forma: +0% --·en el mercado termi_nal, 

12% e!'! •1entas o.l maycrco, 6% en vcnta.s al menudeo ·y 11% a nivel d.al 

consumidor (Mitchell, 1980). 

Las principales causas de estas pérdidas (63% total) se deben a da­

ños mecánicos (Mitchell, 1980). 

2.2. BIBLIOGRAFICOS. 

Los problemas fi topatológicos del durazno en postcosecha,· así como 

su control ha sido ampliamente estudiados en otros países, destacan 

do los trabajos realizados en Estados Unidos. 

Segón reportes de Ryall & Lipton (1979) los prlncipRles patóc~nos 

que atacan al durazno en pos t.cosech.-1 en orden de importancia son: 

Monilinia f'ructicola y~· .I._ax:.::~. Hhizop'....ls stolonifer, Penicillium 

expansum, Cladocporium herbacum y Botryti~ :::~nerea; de los cuales 

estos tres últimos no sen comunr--:3 en ~l durazno. 

Sommer (1980a) menciona a ·otros pntégenos que Ryall no incluye en 

su reporte, entre los que se c·r1cuentrnn: J\ltecnari~ alterna.ta, Mu­

~ racemoses, (\.spergí 11 1.is n·i f::i~E y varias especies de Rhizopus. 

Por otra parte Ogawa et al. (l'JBO) reportan a É!_~izopu~ circinans, 

~· arrhizus, ~· oryzae, Gilbertella persicari~, Muc_9..~ pirif'ormis, 

Geotrichum candídum y bacterJ.as sin m1:ncionar G.l género que pertcne-

.cen. 
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Sintomatología. 

Monilinia spp: Es causante de la pudrición caf'é la cual se inicia 

con lesiones circulares .. Posteriormente la mancha crece y toma una 

coloración café o negra; la lesión rapidamente se extiende en la pu! 

pa hasta el hueso. Monilinia provoca que la piel tome una consisten­

cia coreácea, sobre la cual_ crece la masa de e?poras, de color café 

o gris, en CÍ::'culos concéntricos. El fruto eventualmente se marchita 

y comienza a momificarse (Ryall & Lipton, 1979). 

La pudrición causada por !Q"Iizopus spp. se origina a través de heridas, 

inicialmente se forman pequeñas manchas circulares de color café so­

bre la piel, que se deslizan facilmeni:c al presionar la zona. Al 

avanzar la infec~:ión 1 aparece el micelio blanco que cubre toda la 

superf'icie, y esporula rapidnmente. Las esporas inicialmente son 

blancas y que pl'::T~;teriormen te cambian su color a negrc y el micelio 

a gris (Ryall & Llpton, 1979). 

Penicillium sp: Causa la pudrición azul, la cual se inicia íormando 

lesiones circulares suaves y ca:fé obscuro, la pulpa se vuelve suave 

y acuosa. Con:forme avanza la infección, la piel se cubre con el mice 

lio blanco, bujo ccndiciones de huir.edad se producen las esporas ver-

de-azules. El rruto atacado µor este hongo toma un olor y sabor a 

moho (Ryall & Lipton, 1979). 

~norium sp: Mo cau3a. daños severos, ya que generalmente sólo 

afecta el revestúniento de gri0 tqs o heridas por las cuales penetra .. 

El tejido atacado es duro y seco, gris o negro. Se forma un cono tje 

tejido alectado que se extiende dentro del .f::.·u to. El micelio es den­

so y blancc•, las esporas son dt·: color verde olivo. (Ryall & Lipton, 

1979). 

La pudrición gris es causada por Botrytis sp. Se inicia con la apari­

ción de manchas caf'é claro sobre la piel y que posteriormente crecen 

·y se cubren con el micelio que se desarrolla abundantemente. Bajo CO.!!, 

diciones de poca humedad se produce una masa de esporas grises y su 
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.::!.3-.!.~ impl.ic;.1t3 11..n~ c~ale::-> ('r·i.,<in;=:r: :<.! ;.1u.:jr·ic1~:':1 .. =t1~r~a. lrdcialmente 

lu~ .l•..::sinnes :;;on 1.::~fé.s, r::.t1~c:J]d.t'·~·.,~ :/ 1.ir.to:~-,;n~-!n¡·:- i111nJi<in~~- Posterior 

mente se c11bren con 1nicc1.io b.L;~t!1,:n, C'Ji~Lo y ::;e p~·od:.1.co11 ¡::..1rtrosporas 

del mismo color. La pudrición t~~; bla.nda y .:1cuo50, de~arrollándose un 

olor agr-io. 

pus. El micelio sobre la pu.ririci6r. es Cl"1rhJ, n•• "'~': .. !~e,._,, lnici..:::.lmente 

es blanco y torna a gris obscuro (Oga•,va et ~.!·, 1980). 

Aspergil.lus sp: CB1.rnn problemas en !'ruto~:;; alrnac:enados por períodos 

prolongados. Sobr1:;:: la lesión apar-t."'ce 1.:-i mn.B:J de esporas de color ne­

gro obscuro. El tejidc o.tacado til~ndc a sep;;ff.:;.rse i'acilmente del 

:::ano ( OgaWi et al. , :; 98•)) . 

Hor-s t ( 1970) menc:.j Otl.'.:l a Fusj l.:•:::.c~ ~x.1:o~,dnl .i.., aJ.gunas ·~·ecer:;. :::'eportado 

cr_:mo Phom~ }JL"'r?ica~, como ae.ent!; t.:;aus~l dt l c:incei- del dul'az.no. La 

pudrj ción de tJr~'tes y f'Clma~. 12~ ca11~~ada por Fu:;;ar5.~ lateri tium y 

otrat:: especies~ qui..:- 3."t8.c:::.n a los fr-utw.;:. 

Clayt:on (l~-7!fl0b) y Gr-1.i~cfa (1S'"J79a) re:·pvrt.an a ~::_sar:i~~ sr. como agen­

te causa.1 Je la pLtdri.<:":-i<'in d~~ r:~íct.::s y fr1ttor1. 

se tic·ne L".sca:.._:;o i.n.C'onuaciú.n; Og;.:¡wa ;:_! 5::1:.· ( l ~lBO) mencionan que la 

cont:n.nünncióH bacte:·i:.!na h<.: ~;ido nbservada sobrt:! f1 .. utos que presen-

tHn decair>;-.i•2nto, pero :..-;e do:?sconocc la etiología de: los agentes causa 

les y el. Jla~cl ~ue cie~e1np~Aan. 

Conti·ol de las En~crn1edaries er1 PootcosechG. 
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todos como son: 

El uso de productos químicos que previenen eí desarrollo 

del patógeno. 

El hidrocalentamiento mediante el cual pueden erradicarse 

las inf'ecciones ~ncipientes o latentes. Este tratamiento 

tiene la ventaja ele su bajo costo, el equipo es relativa­

mente simple y no deja residuos de productos químicos. Sin 

~mbar-gu, puede al Lt::ré:ü" la ri.;:..ivlogiu del f':;:-u-t.::.. originnndo 

un increme·nto en la susceptibilidad a otras enfermedades, 

des6r·denes fisiol6giccs y acelera la maduración. 

La irradiaci6n es un métvdo que utiliza los rayos gama 

para destruir a los patógenc·s, aún cuando tiene la:::.> si­

guientes desventajas: 

;;:1) En in:fecciones pro!undas, las dosis de radiación 

deben ser suf"icicntcmente altas para inactivar a 

los patógenos, can lo cual se daña a los tejidos 

b) Se requiere para su aplicación de equipo especial. 

e) Su costo es elevadc. 

La at.mósfera controlada, consiste er;. mantener la :fruta a 

un nivel alto de co2 y baje de oxígeno, lo que 1~rena las 

.funcionen metabólicas de la maduración, lo opuesto la ace 

lera (Eckert, 1977). 

La rcf'rigerG.ción es 0.l método más ampliamente usado, ya 

que retarda el decaimiento de frutos y vegetales con in­

f'ecctones prof"undas que no pi_tf-'dt:":n sAr erradicat.lo.~. por 

otros medios. Aunque la temperatura por lo general, no 
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tiene un eí~ec-t.:o permanente en las célu1Lls patógena!:' (Ta­

bla 2) y en inf'ecc.ione-,::; incipientes, sí I'etr:i.rda '31 desa-

rrollo de la enfermedad, alargando la vid;;1 postccsecha 

del producto (Eckert, 1977). 

Las bajas temperaturas también retardan la madurez de consumo de1 

hospedero, de -cal modo que se prolonga lo r~cistcnclo. a las ·en·:rerme­

dades. 

La temperatura óptima, según Eckert (1977) es aquella que mantiene 

la calidad del producto por ·un período máximo de tiempo.. Este ópti­

mo para el durazno según I1yall & Lipton (1979) es de -0.5 a 0°C y 

90-95% de hurnedad relativa; condiciones bajo las cu.:ileo se logra 

mantener la vida. df~ almacenam.ien to de dos a cuatro semanas; si se 

almacen<.1 pnr 11n período mayor y posteriormc.-nte se colocan los f'ru­

tos a altas temperuturéls dur·ante c:inco clías, la pulpa toma una colo 

raci6n caf6 rojizo, ir1cl\1so la que rodea al hL1eso y la textura se 

vuelve seca. Este daño no es evidente externamente. Ryall & Lipt:on 

(1979) propone para evit.z:r estas alte1·aciones, almacenar el duraz.-­

no Por dos e-. tres días de 21 a 2~°C antes de colocarlo a OºC, lo 

cual retarda los Gíntomas de 10 a 15 díar;;. 

Sin embargo, Hernández (1976) pr6pcne ternpei-aturas de -0~5 a OºG col"l 

un 85% de humedad relntiv¿t P<tra conservación' de durazno durante 15 a 

75 UÍ..:.t:5. 

Westwoori (197E) sugiere para la buena conservación del duraznc temp~ 

ratucas entre -0. 6 y 0 1'C con 90% de humedad relativa y un período 

aproximado de alm<:.ct:namiento de 14 a 28 días .. 

2.3 TECNlC:Q~ .• 

En Mi;>:i(';O, alrededor rlel 70% de la produCci.ón de durazno se destina 

a la :i.ndu~5tria, principalmente :...~e utilizan variedades de Uurazno amE:_ 

rillo (hueso pegado) y en m0nor grado el melocot~n- El resto de la 



TABLA 2. 

N O M B R E 

1\l ternaria 

alter-nata 

Botrytis 

cine rea 

Cladosporium 

herbarum 

1 Moni.lin1a 

:fructicola 

M u e o r 

racemos8:::. 

Penicillium 
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TEMPERATURAS MINIMAS DE CRECIMIENTO PARA 

ALGUNOS PATOGENOS DEL DURAZNO 

EN~'f.RMEDAD 
-. -- .. 

Pudrición por 

Al ternaria 

Moho gris 

?udriciúu ~ct.rt; 

TEMPERATURA MINIMA 
DE CRECIMIENTO ºC 

-3 

.. 

..,3 

-5 

-1 ~ e 

-2 

·----------;------------¡ 
Moho azul -3 I 

expansurn ! 

.,.,_R_h_i_z_o_p_u_s __ s_p_r-_·· ____ ,__F_u_d_r_1-·c_i_ú_n_p_,o_r __ , ___________ 2~1 l Rhizopus __________j 

Fu en ti'.?: Sommer, l 980a. 



34 

producción se consume como fruta fresca. Entre los derivados indus­

triales se incluyen: duraznos en almíbar 1 cristalizados, deshidrata­

dos, jaleas y compotas, néctar y mermeladas (CONAr'RUT, 1975). 

El durazno criollo amarilJo se clasií'ica en grande, mediano y chico. 

Se empaca en cajas de maderó con capacidad de 15 a 18 Kg. o de 25 a 

30 Kg. 

El durazno melocotón se selecciona y clasifica por tamaño, eliminan­

do la fruta dallada; µoslériormcnte se cmp~ca en c~jBs ñe madera con 

capacidad de 12. 5 Kg. o cartón cuyas dimensiones son: 41 ·.::m. x 34 

cm. x 15 cm., y algunas veces por 19 cm.¡ en el interior se encuen­

tran dos charolas de material plástico delg.:tdo, mismas que tienen la 

~arma y tamaño de la clasificación que se trate. Las charolas se se­

paran por una hoja de cartón. Los dii'erentes tamaños de clasifica­

ción hacen distinto el contenido por cajq.: 30-34-36-í.'!O~-J1.2-50-54-56-

60-64-70-72-80-84-88-96-108-112 rrutos. Del tamaño 96 al 112 se em­

paca a granel (CONAFRUT, ig75). 

Canales de Comercialización: 

La mayor parte de lrt producción de fruta f'resca se comercializa del 

fruticultor al comerciar..tl';. mayorista. El canal secundario lo forman 

el acaparador y comprador rural y el c:omisioni:;ta, los cuales abas­

tecen tanto el comerciante mayorista como al comerciante medio-mayo­

rista ( CONAFRUT, 1975). 

En las cadenas comerciales CONASTJPO y Comercial Mexicana del área m~ 

tropolitana, el durazno se almacena en bodegas mixtas, en las que 

pa:c le general no hay control de temperatura y humedad. En la mayo-­

ría se almacena a temperatura ambiente, pero en otras se mantiene a 

una temperatura de 5 a 8ºC. La temperatura de la vitrina de venta 

fluctúa entre los 8 y llºC. En e5te escaparate la frut.a procedente 

de la bodega, en algunos casos ::;e vacía dir~ctamente de las cajas sin 

llevar a cabo unh buena selección, y en otroE si se realiza esta ope­

ración. 



3. METODOLOGIA 
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El presente estudio se realizó tanto en cadenas com~rciales (CONASU­

PO (A) y Comercial Mexicana (B) del área metropolitana, así como en 

las instalaciones de CONAFRUT (Palo Alto, D.F.); evaluándose las se­

lecciones y cu1tivares que con mayor :lrecuencia se comercializan en 

ellas y en la centr"al de Abar;to de Ixtapalapa. 

Las selecciones se conocen vulgarmente como "criollo chapeado" (Ti­

po 1), "criollo amarillo" (Tipo 2) y el cultivar de mesa como 11 melo­

cot6n11 (Ti pe 3) ~, Id~n ti I:i GRnrlnsi?. rlurantP. el traba.jo como tipos, por 

no conocer sus nombres técnicos ya que algunas características nece­

sarias para su clasificación se pierden al llegar a las bodegas; en­

tre las que 3e enc~entran: lugar de procedencia (sólo en algunos ca­

sos se conoce), t:ipo de '.flores, tipo de nectarios, etc. 

Este trabajo ccmprcndc:: tres !"ose~:;: 

a) Incidencia de las en.fermedades en las cadenas comerciales 

muestreadas. 

b) Identif'icación de l;;i.s enfermedades y de sus agentes caus~ 

.les. 

e) Control de las enfermedades. 

3.1 INCIDENCIA DE ENFERMEDADES 

Para el desarrollo del trabajo pr·imeramente se levantó un censo, con 

·el fín de conocer el número de tiendas de CONASUPO (A) y de Com;,,rcial 

Mexicana (B) 11 del área metropli:.ana que comercializan durazno, con 

lo cual se determinó ~l marco de muestreo. 

Posteriormente, se tomó en cada uno ele los estratos (A y B) una mue~ 

tra a1eatoria del 10% para estructurar con éstas la muestra total, 

con objeto de estimar los parámetros de la poblución (Cochran, 1974). 
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A continuac.lón~ con l.o v~·•r.i.onza d•;! cadt1 e~-;tr;:,,t«..J. f'l nivel de Cofffia­

bilir.lad v p:ri:·c isión de niue:strcci s(~ crJlculó el t.amaflo de mucstrn.. pa-

ra los c:inco m,-:;seG d(': producc.i6n (M.6yo (I). Jurdo (11) ~ Julio (III), 

r'\gosto (IV) y Septiembre (V)}:-.. Consid..;:!rando corno unidad de muestreo 

un día-tienda. 

Las r·órmu.las u'!:;ili7.8.das pa1·.:s oi.Jt~ner el ÜJll1cli'io de muestra f'uc.:.·ron las 

si guien l:es: 

En donde: 

f.¿i ., .. \2 

\
L,_ '""• J 
l•I 

ng= ----¡¡---

N2 V +LNi~i 2 
i.,..J 

n.i= ~i ___ ng 
K 

L Ni~i 
iol 

ni tamaño de r.Iuestra pa.ra cada estt·a t;o 

{..¡i Número total de uniuad(;:S por es tr-c-1to 

N Númer"> t:o t:a l de.· •ln j da des 

s:i. Desviación estn.nd:.lr pur •:.'SLrat:o 

V "':- V:~eNey •:'s (kcir, ln varianza de la media es-

z;;_; o< /2 

tr·3.ti:f'::i e:a(k\ sc,:~ún la dis tr.ib11clón de Nc:;yrnan t'.:I1 donde 

t1 = ni ~.1t.<~J. de preci s:i.6n, Z -:: ln t<..~rvaln de cnnf"innza. 

( Sukh.::.1 tmc !lt ~-}1Jkha tme:, 1970) 

·11' Pcir;) f3c~lit..1r (!l m,H1Pj:J Ji: L .. iriform;a.iún :,1· 1.1li.li.,..i<un L.1~ j,;tr,;'.. y ,ii.J.:iero:. que 
apar1.:(:t·n al J.:idc1 d·~· l<is ~.tc!ll'ccíon~~ •• i.:l cult:i'.<ar·. L.1 cadcn:i GlH.1ercial y el m<!S de 
µroducd Ón. 
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C~termjnado lo ~nteriar ~e µroc0di6 .~l r~c0r1ocimiento del Area de e~ 

tudia llevando a cabo la ~plicaci~,n rlo 1~r1cuestas a 1 JS jefes del de-

das, utilizando ciJest-.iono.:."'ios en los qtJt! SE;< pr-~guntaba sobr~: las 

prácticas de maneje, las épocas ch: mayor y menor captación de f'ruta, 

la selección y/o cultivar·, L~ cantidad m~nejada, los días de mayor 

venta y el lugal' de prcce:denci:-L 

F. l mues tre>o co:1S is tié er:. pcszir ln fril t.A dt"-l t"-scnpara te ck· venta, se-

parando en lotes de acuerdo ~ la sin1:omatología los frutos enfermos, 

los que posteriorr:\er1te se pcs~ron, para AS( ~stabl~cer· la pérdida de 

bida a cada concepto. (Fig. 5). 

Fig. S. Escap~r~t~ de venta ·~r1 tler1da d~ Ru~oserviGio 



Finalmente para conocer el comportomiento de las en~ermedades depen­

diendo de los meses de producción, los tipos de dura~no susceptibles 

al microorganismo causal, las diferencias eY..istentes entre las cade­

nas comerciales evaluadas y el eí'ect.o de todas estas variables, se 

obtuvo la media de los porcentajes de pérdida y rnediante un análisis 

de varianza (ANOVA) se procedió a determínar si las dilerencias en­

tre las medias realmente fueron significativas. 

Así, para analizar el porcentaje de la inc_idencia de enfermedades se 

estructurBron tablas en las que se incluye las medias de cada varia­

ble y su correspondiente ANOVA. Por regla general, se realizaron cua 

tro ANOVA 1 para cada problema en parttcular: 

En el 1, se relacionan las dos cadenas comerciale~ 1 los tres tipos 

de durazno y los cinco meses de producción; en el 2
1 

se compara la 

incidencia de la enfermedad en los meses de pr·oducción; en el 3 se 

estudia la susceptibilidad de los tres tipos de durazno a la enferme­

dad en cuestión; en el 4 St-: compara la incidencia de la elÍfermedad en 

las dos cadenas comerciales. 

En términos generales para f>..NOVA 1, los datos se ordenaron de acuerdo 

En ningun caso se dispuso de la inforr.1-ac.ión para completar las 30. bloques, par lo 
que no se considcr;:i como di:;eñc factorial. 
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Donde En-representa los bloques, así pJr ejemplo: 

B1 = Durazno tipo 1, comercializado en CONASUPO,. durante 

el primer mes de producción. 

B2= Durazno tipo 1, vendido en Comercial Mexicana, duran 

te el primer mes, etc. 

Sin embargo, esto no significa que el arreglo anterior ci~ .1~6 .-blo­

ques rsea el mismo para todas las eníerruedaUt:s, por-lo cui:il, al -ana­

lizar cada una dC:! ellas se especificará el bloque: más .·significativo. 

3.2 IDENTIFICACION og LAS ENFERMEDADES Y SUS AGENTES CAU 

SALES. 

De cada uno de los lotes de f"rutos .enfermos procedentes <le las cade­

nas comerc~ales, se tomó una muestra representativa, llevándose a 

los labora"torios de la CONAFRUT, para proceder a su indentificacián 

de acuerdo al siguiAnte procedimiento: 

3. 2. 1 Hunf!;OS 

Para el aislamiento se r8a.liz2ron cortes de la epidermis a nivel del 

límite de la pud¡~ición, se de~.:;.i1Lf·ecta:ron en un'-1 soJ.ución de hipoclo­

ri to de sodio al 1% duranl:e dos minutos y se enjuo.garon con agua· es­

t€!ril, colocándolos 1-inalrni:~ntc sobre papel i'il tro pn.r~ eliminar el 

exceso de agua. De~';pués ::>E: ~~embraron en medio de papa-dextrosa - agar 

,(PDA). Los cultivos se incubaron o. tempcr2.tu.ra ambiente hasta obser­

var desarrollo y espcrulaci.ón del hongo (lllloa f, l121nlin, 1978). 
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Posteriormente se purif]có .la cepa realizando cultivos monospóricos 

(SarasoL:, & Rocca, 1g75) :/ se ll0vó u cabe le. idcnt~.f:i.cación con base 

en lo. moríologí<-l -::olc)ni;;1J_ y por obsc-•rvación ml.croscópica de prepara­

ciones de los microorg['ni!::mos obtenido::; df?' micro<~ultívo::; teñidas con 

azul de la.ctof'enol y utílizando l:ts claves de Barnett & Hunter (1972) 

y de Streets ( 1.979 i. 

Ya puriílcado e .:i dentif'icado ~l patógeno se efectuaron las pruebas 

de i;o.togc:~ici-32d '--·~·ri "'.."l o?ij <?to de comp_rob;J.r si los m:i ~-:ronre;anismos 

identi.ficados eran los responsables de las lesiones de las que fue­

ren aislados .. PG.ra ello se rormaron lotes de dos frutos sanos (in­

cluyendo testigos) que fueron de::-.3inf"ectados con una :-5olución de hip~ 

clorito de sodio <.! 200 ppm durante cinco minutos. y lavados con agua 

estéril. 

Paralelamente se preparó una suspensión micelio-esporas de los micro 

organismos a.i~lados, inoculánc.ioloH solos y /o coinhinados de acuerdo a 

los siguientes métodos: 

/'-.. ::p~::-s±.6~: !-:•.:::1.-~ m.:i-t-.ndo ~onf;isti.ó en asperjnr la suspensión micelio­

e~~porñ.s en los sitios eJ.egidos para l;::i. prueba ... 

Herida: Se r-e-c:l1.z{, ur;;:i incisión en la cutícula d1::l rruto y directa­

mente con una ag1_1ja de disección se inoculó üna pequeña cantidad de 

la colonia ,..n estudie. 

Isopo: Cons:i.s t:i 6 en co1ocar troci ~ ... os ele algodón humedecidos en la 

susp·~nsi ón mi cf:: i. :i o-e:.;;porc:i::;. sobre la parte del fru t.o en la cual se 

pretendían reµrocluc:i e ] o::; s [ntom8.s. 

En el caso de los t.•_ .. :; t i.;::.o:...; se usó la misma IHE-)tcdología pe-ro usando 

agua estéril en J.UJi/tt' c.ic la suspen~•ión micelio-cspor"as. 

Los método¡::; anLP.riur.:f~·; tuvieron Ja i'.i.nalidad de •.:..onoccr el mecanismo 
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Una vez inoculados los fru·tos, junto con los testigos, se colocaron 

en cámara húmeda a temperatura ambiente y se esper6 la aparición de 

los síntomas realizando observaciones cada 24 horas. Al presentarse 

éstos, se hizo el reaislamicnto y la idcntilicación de los microor­

ganismos por los proced.imientos yn citados~ 

3.2.2 Bacterias 

El aislamiento se llevó a cabo en forma similar al método seguido en 

el caso de hongos tomando ~E:qucfios trocitos de las 2..ren::; cercanas a 

la lesión, desinfectándolos en una solución de hipoclorito de sodio 

al 1% durante dos minutos, enjuagando con agua estéril y colocándo­

los sobre papel filtro para eliminar el exceso de agua~ en algunos 

casos no se desinf'ectaron los tejidos sembrándose directamen"te en me 

dio YS (Silva, 1982) incubando en f'.lr:ibos rnétodos a 28ºC durante 24 a 

48 horas. 

Obtenido el crecimiento, :.:;;e determinó la. morfología de las colonias 

considerando: forma, tamaño, color, aspecto y consistencia; mediante 

un microscopio estereosc6pico y un asa para sefiular la co11sistencia. 

del grupo de los :f"'i ".::opntágcnos, pnr.o::. lo cu.:1.l 3(' t!SÓ l.:J. técniC"a pro-

puesta por Ryo (S'-1slow et al., 1982), corroborando los resultados me­

diante la tincl6n de Gr2m (Jaimt::s, 1977). 

Posteriorment~ se llevó a ef'ecto la separación, puri.f'icaci.ón e incr~ 

mento de las bacterias fitupatógenas de acuerdo a las siguientes téc 

nicas: 

La separación se realizó medi3nte un asa bacteriológica, sembrando 

cada colonia sospechosa (por el. método de rayado) en YS, KB, YDC y 

03 (Silva, 1982) . 

. ne las colonias desarrolladas ::.ie preparó una suspensión bo.cteriana a 

partir de la cual se efectuaron una serie de diluciones utilizando 
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cinco tubos con 9 ml. de a.r.:;.ua U::3térJ.l, tran~·~1·1 rit~nclo 1 ml. del tubo 

inicial al sigul.ent..e, agitúndo.lo y así sucesivamente hasta terminar .. 

A contint::.ación se tomó una a.sad;:1 de lo ::..;uspensión 1Je lo::; Uos últimos 

tubos, con la ql.11'! se hi;:o un rayado sobre cada une; de los. medio::> ya 

citados,. incubándclos a 2SºC de 24 a 48 her-as~ 

Yu pur.i~icados los posibles patógenos se inc.rement6 su población en 

eJ. m~clio de cultivo, donde apéirl?!ntemcntc tuvieron mayor desarrollo .. 

Mediante observación microscóp.ica de un lrotis teñido por el método 

de Gram se determinó la pureza del cultivo, proced.if§ndose a su iden­

tificac.ión con base en Jas características morrológicas descritas 

por la bibliografía~ pruebas bioquímicas y siembras en medios selec­

tivos (Schaad, 1980). 

Finalmente se llevaron a cabo las pruebas de patogenicidad, reaisla­

m:i.en to e identlfic~cíón, siguiendo los mismos métodos que se usaron 

en el caso de hongOs .. 

3.3. GONTROL 

Paralelo a los 3cti•.•i..dades anteriores, se estudió el control de las 

onfermcdades mediant:e tres evaluaciones, para lo cual. i.:>e:; requirió 

j.denti:ricer las variables que influyen y la cuantía de sus ef'ectos .. 

En (::ste c~1so l8s '·":.-'!.r-iables analizadas :fueron: 

a) lncid·~ncia do en:fermf'!dadcs (%) 

bl TJ.po de durazno (1,2,3). 

e) Epoc¿t d~ cosecha (inicial, intermedia y final). 

·d) Temperatura {ºC) 

e) Período de almacenamiento (día~). 
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La primera variable lndica la ocurrencia e;on que ~e presentan las 

cn:ferme<ades L-'!n los .fruto:s aJm;::t<'Cnados, Jo rtue per 1itc determinar 

la erect.ividad de J.o~; tra-tami.entoz probados (varinble dependiente). 

Se cuantificó de ao::U(!:'"'do al método propuesto por Townsend y Heuberger 

( Kremer & Unttr·s tenboít.:;r, 19Ci7) :o;eg,ún el cual; 

p Suma de (n x •1) 
.,,, 100 en cionde: 

t-' POrcentaj0 d~ tit:V.:!l.'.id&U. Jel düñC 

n Número de frutos en cada categoría 

v Valor de los frutos en cada categoría 

N Número total de f'i·utos en la muestra 

Los frutos se clasificaron según la intensidad de la inf'ección (seve­

ridad) en cuatro categorías o valores ~~~alares (0-4) significando: 

O Ausencia de daño 

1 Huellas, del 1-5% de la superficie di=!l f'ruto dañado 

2 Ligero, clel 6-25% de la superficie de:l fruto dañado 

3 Moderado, del 26-1).9% de l.=?. superf'icié del fruto dahado 

4 Severo, del 50-100% de la super1~icie u'cll i·ruto dañaU..:.) 

Paro. evaluar Ja tolerancia a los patógenos se utilizaron duraznos de 

J_os tipos l, ¿ y ~~ CtdquiL·i_\.1os en la Ccntr.o.l de Abasto, 1xt:1flal.apa~ 

D.F. Esta vorj.Rble p~~rmi t8 establecer el ti.po de durazno quf'.~ prese!:!_ 

ta menos problemas fitopo.tológicos durante el almacenamiento. 

En cuanto a la influencia de la época de cosecha en J.ri incidencia de 

enfe.rrnecia.des, ::-;e consideraron tres ( inic;i~1 ( 1). in t:errnedía ( 2) y fi 

n;;.l (3)). F.::;tu variable señala la importancia de la 1~poca de cosecha 

en lo. pr<S.fH:>nc ia de- oní~"Jrmedades. 



En re1ac16n 3 J.a tempPraturr1~ fi(~ probaron dns: 0.±1 ºC y 20±1°C. La 

pri1ncra de elJ.ns, rlehido R 11uc )Of~ ~ntec~f·dentcs bibliográficos l~ 

señalan como ópti nn.1 par•a el .:.:.iltnrJccnnm.i.!:'?nt:o del durazno; además de 

que la mayoría de lüs c~--1.den<-H.'> comer.-;iales GUt:~ntan con Ja inf'ra.cs­

tructura neces22riu. que· les 0ermi te :1plicarla e-~n caso de convenir a 

su~ int0resPS. Lr! de 20,!1. ºC ~·><_J t-om6 corP.n pun t·.(1 dr~ cnmpriracl6n 1 dorln 

que corresponde ;:, 1 Ll l:empr:•r;.·1tur.-..a promodio de ] a:;; bodcgai;;. que carecrJn 

de cámara de re:fri_gt:!raci6n .. El cfectü de 0:::;ln variable, so verá re­

f"] '=jade c·n el JY.'.>rc;::ntajE· de f.~nf"crmcdadcs .. 

EJ período de almacenamiento ~e mí_cljó en d·í.rts .. Desde un punto de vis 

ta práctico, esta v:-lriab.le permite conoc~r P.1. tiempo que tarda en 

desarrollar~-.t~ la inl'i;:ccJ ún y hacerse cv iclentes. lo:> síntomas. 

El tamafio de la untdad c:~xperjmental en cada t-:_valuacián, fue de 20 

t?lementos y el número de repeticionen di;! fi. 

Los experimentos er:.:tuvieron intt:-gradoa por 6 c.nja:.:; en el experi mt?nto 

1 y 2 y 4 cajas {:!r:i el tercero; de las cuales Ja mi to.d de ellas (una 

de cada tipo de rlur~zno) si~ nlmncenat:"on a tempernt:urn nmbi ente y el 

resto a 0~1.oc. 

Las cajns almacenadas .:i temperai.ura ambl.ente se .revisr;iron diari amen­

te, mient:ras que l~s almac.en.r.1das a O.:!:.l'~c cada tercer día1 suspendíÉ'!! 

doSe la evaluacl.ón r~n ambo::..:; caso5 cuando el ~JO% ~e los írutos estu­

vieran enfermos. 

Una vez ter·minado 1.:·J. p~r-íodn ,1,:~ almac~~n8rniento se~ aplicaron los pos­

tulados de Koch {Gonz(lJ.1~z 1 197r.'~), y de =:!~::ta forma !::~8 det~rminaron lo~> 

agentes causalt:~; di: lD~• <::nferme1'lndo::r·>. 

Posterior1<.ente se aplic6 l-1t~gce~ión Lineal. Múlt:.iple, a loB resu.ltados 

obtenidos para netermtnar cuant:i.t.ut.l.varnc!n·i.:i;~ t~l c::!f"c.'!cLo df: lHs v;:,:,.ria-

bles antes descriLa3. 
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En la mayoría de las pruebas estadísticas el grado de signif'icancia 

se definió con relación al 95% de con.fianza. 



,1 RESULTADOS Y DISCUSION 
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4, [DENTIFICACION DE LAS ENFERMEDADES 

L::~s en:fermed::d.f"s que afee taran a los tres tipos ele durazno du1-ante 

-:?J almacenami•"'nto, a continuación se pres~ntan, indicando la sinto­

mr~-t:olog:ía, el agente cGusnl y el mecanismo de penetración que· utili:_ 

za.ron los m.icroorgani.smos, de acuerdo a las pruebas de patogenicidad: 

4.1 .. 1 Pudrición por Alternar-iu .. El a&cnte causal !\lternarié;l sp .. , 

origina 11na pudr'ición Sf?Ca. Por debajo del área lesionada el tejido 

toma una consistencia corchosa, de forma cónica y color café claro 

que penetrR qn lo pulpa y es rácil de re tirar, no observándo~;e daña-

do el teji-do adyacente- .. Ataca indistintamente a los tres tipos de 

durazno, penetra unicame:nte pOr herida .. (Fig. 6.) 

··.-',f'?';.·· 

Fi.g. 6. Pudrición pr)r Alter-nari<:\. 



4.1 . .2 Pudrición por Moho .. fi'i:::.·- 1~~i·--:.ittl;:-:,'..'nl.1: ::<:'.· pri-'$1:nt:::-1n una 

serie de manch:::ls ca.f~ -.ib::;c:ut~:-¡ ::-;ohr'L" la ¡)¡1_•J. L:: pudrición t.::;; bl :-1nd<?, 

no acuosa; m;:~~; t~'lr°"i.h>:, se cui:....r·,.• L<.\n mir.:(·li'• ,_~t'i:3 ;:¡¿.¡·,··o. bi,tr··;cis ::-~p. 

t:!S el agenu~ cuu:.:;a). Atn..:1S p<'"lncir.·;.Jl1ri·:·:lt:1; :.::.. lo~; T1p.-i::; l y '.3 :n1nquc .. 

t.ambién .se prescnt:15 •.!n 1~11.:.:n1".i1~ .l;,rado i;~n •:.• l t.ipo ::::. • Ln ··:n fc1·i:-.1.!dn.cl, :3e 

presenta rápirlarn~nl.r.~. Pt··n;!t.r::i. j)'.)t' h·-~1·i.di.-i y pf.1r contacto. Fig. 

Fig~ 7 Pudrición p<Jr Moho Gr-is. 



.:l. l. 3 
,,¡, _,_,. i:]<.,·;r·.·:-¡;,::: ;;¡:. ::··1'l.·-.:: 

un:~ pudr·~·-:i·:'n ~:.-c.::'\, ;,•ir •!··: .... 1 •••• 
r·:: 1 •in 

.. !;.¡ .. .>. r:i ... '.·.·;¡ 

ocg·l.nis:¡¡~1 fA~r-.. -:t1·~t p'.•!' h··:'1 i ! 



4 - l. 4 P~.1d: i.c: :.t·n r}·)~· ~·-·,;:::-1:--i ur:1. -

4. 1. 5 Pudrición Agr·i.::::t.- Es causad.-l por Ge<.Jtrichura sp. aunque 

en algunas ocasion•:?S ::;t~ pre:ser1tó jun t.o e.en ~ :;pp. L.::t pudrición es 

blanda y vlf.>cosa. Se .:crmor. ¡:;.anchas ci!"'cularl:?S de color café obscuro. 

El. micelio que ~pa~~ce 8Gh~e cl 5rea afectada es blanco y polvoso. 

Atacó a Jos Tipos 1 y 3 pen~trandc' ~ t~nv&s de h~ridas 1:anto en el 



!-' •.1 :_: r 5. ·.:-: ,_:, ! • '' .t. t. 

Pi~. 10. Pudrición Cat·~~ .. 

. . . ' . . . . ; 1 ' ; : ~ -. . ; ; ' : ¡. • 

' ~ .t. -

.. ; :rzt: \•. 

··.J'J:;a! dt.: •.·;;;·, ·.:;, 

:-:. • ·; 1 :': 1 \:~~ .. :< .r····,·;c. ··! 

F·i -~. 11 ~. 
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Ll .1 .. 7 Pudrición por f·~ucor·. - ;t,ucor sp¡.:... produjo una pudrición 

blanda, no acuosa en ].~)s l.rc:; tinos de durazno. Penetró a través de 

her:i.d:;;s.. Inic ialment:c .::pare-c-2 una :nc:i:·F;h;.:i .. circular café claro, que 

pcsf:8rior:nentc se cubre cJ.:: r:.:i.(:(;lir..> b:a.nco, l.ur-go y al esporular le 

imparte una coloraci•:•n pJ.J.t.:17:ada. r~·ig. lL. 

Fig. 11. Pudrlci0n por !~t1ccr. 
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,_1. l - 8 Pudricic.Jn po•- Moh<..~ ..-\:::.:...:.1-.- ~:s cau::--.;.3.C.::l ¡:)f:'.'r~ F".?nicillium 

sp. penE>tra pot"' h·-~r-idd y pur' c1..::nta:-tc• cri: 11-.~~ tr~~G -::.ipos de durazno. 

La pu.<lr·.ición ~~(': ma.ni.lii;;~:;t.u ::;t..ii.J[~._~ 1.d ptti y i:;n l.<..:. p~lp::1, e.orno árcos 

circulares. suc..v ... ~s y <J.cuo:~Es dt·~ color· c~~fé obscuro. Al pr1~sionar 

ligeramente la zona ~fectad3 la piel s~ desliza con facilidad. El 

micelio que cr~:;.>L.-e sobre la pud:·.ic.ión ..-:-:;'i blancn, pol•.,,·oso y produce es 

peras ver·de a~:t.:les. EstP. hongi:) r-r.·o•.·oca un olor· y sabor a moho. 

t-.. i~- 12. 
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4. l. 9 Pudrición por Pl1<Jma.- Phorna sp. no es un patógeno co-

m1J.n en dur""azno, se presentéi unic8mcnt.e en e.l Tipo 2. Produce una pu­

drición blanda no ac1Josa en for-ma de pequeñas manchas circulares li-

gerament:e hundidns y de color caí'{ obscuro, penf'tró solamente a trn­

vés de heridas 1 siendo su crecimi.cn-to muy J.ent;o. 

4. 1. 10 Pudrición de ia Punt.:a Pist.i.la.:r·.- El agente causal 

es Penicillium sp., se presenta únicarnentt? en- eJ: _TiP,o.- 3. Inicialmente 

la punta pi::;tilar sü hunde li.t.U'.iramente, toma un c·o10r. caf'é claro y 

posteriormente sobre ella ere<:('! C"l micelio blt-t~1Co--p:o1voso que des­

pués produce las esporas verdé_ azules. P~riét.ra -a trav6s de herida y 

por contacto. 

4.1.11 Pudrición por· Rh.iz.opus.- El patógeno respongable co-

rresponde o. Rhizopus spp. 1.":'l cual pene trü. por hcri.da y por can tacto .. 

Primerament<.~ se f"orma unn mancha c.i.rcHlar, caré claro sobr.e .la piel, 

la pudrición es blanda y RC\JOsn f5obr•e la que tiC desarrolla un micelio 

blanco, í"1.Óreo que ct~ece rapi.dnmentE> y c.uhre toda la superficie. Pro­

duce esporás que en un pPlncip:io !-:;on UJ.ancas y poste1~iormente se ob~ 

curecen dando una tonal .i dad grls .. A tacó a los tres tipos de dura~no 

aunque al Tipo 2 en mE-<1to1· gr<-1do. Fig .. 13 .. 

Pudricl6n üac·teriana L~ lesión se presenta en el 

área de la cicatriz peduncular} de cons~st.e11cin acuosa y viscosa. 

A:fccta principo.J mente el dr~?e -:~·.:·rc-:tnq -=~1 mr:--!'>rir~rpn ori.,13i.nando una 

coloración calé obscura aJ. rededor de:!.. hueso. Ex t'ernamente la lesión 

no es visible. La pulpa torn.si un sabor y -.:>lor agrio, desagradable. De 

la lesión se aislaron: ~rw~!f!i~;. caro t~~~::_::: y !~~:_:!2~ ~yring<1e. Pe 

netran unicamente a travé::> r.'.."k~ herida. G.:;-.nc·r<:t.1mt.:nt.e CE.tas bn·cterias 

se aislaron junto Ctln ~enic~]Ji~ sp. y ·en é:.:5t.e caso al r0aliz~:sr las 

pruebas de patogenicidatl peinet1·i:.·1ron clirect:amente ( isopo) .. Atacaron 

unicamente al durazno Tipo 3. Fig. 14~ 



5G 

;;·,;-1. 
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En general las enrermedad<:>!; po~• tcosccha pueden iniciar-::;.e por doB ti 

pos de inI'eccjón: 

Inf'ccci ón La ton te. - Prlncipia an.tes dB l_a rnatl~Jrez. .fisiológica 

del hospedero y 5'".:: vuelve activa 1 después de-.la cosecha,-cUnndo 

comienza la madurez de consumo. 

Inlección /\ctj_va.- P.rogre~~ ·continuamente Bi. el~ medió ·es ·f'avo-

rabl e para el crccimi~r;·t~o (lel -~a~6;¡eri~.· -(-E_~-k~~-t~~ Í-9?~.)- ~ 

En el presente estudio, dt:;:ntr-o. del: l_~r~ grl1po· se· cons.ide_~~a_ri_ la~ cau­

sadas por: 

Monilinj.u spp., Botrytis sp. y Al·ternaria sp. (Oga"''ª· tl 2:!._~., 

1980). 

En el caso de ~ia spp. la Jnf'ección ocurr-e durante la floración 

a través de las partes llorL:slen, i nfcctando directé-1mcntt:~ .uJ . .fruto en 

f'ormación, el que se momií'ica constituyendo asi una .fuenLe dE· inócu­

lo para los f'rutos maduros, :f5ciles de inf'ectar a tr;:ivéE; cl•:'.!l rocío, 

se observaron después de cierto periodo de a]macenamiento. 

La pudrición po~ Bot~:·yti!J constituye un serio pro\¡lema cuando la fr~ 

ta se almacena por. l c;:i.rgo~;; pt~ríodos, el hongo normal ment(~ no a taca du 

r;:1nte la f'loraci.ón {} formación d·~' l. rrut.o, e~·; comün e-ncontr.arlo como 

smpróf'ito o p;:;::iril!5:i.to débJ.l sobre nt.rcl!~ p:2r.ti.~~; de l::i planta .. Cuando 

:::t. hongo esporu.la .l;;-i~l •:>:sporas son d i:';;i:·ir·i n.ad~·1s f.:001~ '~1 a5re contamina!!_ 

:lt:> a lon f'ruto::; en el árbol en ri:n"n:a direct:u o a ti:-·avés de hertd.as . 

.. a pud:rii.ciÓL'l poi:· ~!:!~!':·aria no e~~ rm.l:;i .;::omün en pot;tco::;echa, salvo 

¡uie: los frutos presenten d;:;..11r:m mecónico:-:; y .erit!ta~:; por sll'css, en 

~u~ro ca::iü las ·~SfJCJI.'as oe .. ~~, t:;1bi ecl·n t~n 1:•:-:La::;. ;;;n:~•~:; y de~:;a1:·collan una 

)equeña infección. Es te mi croor·ganl snio rar;.:Jmen te a recté~ en campo. 
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No obstante lo anterior, los microorganismo de este grupo pueden 

atacar en postcosecha Cuando las condiciones de manejo son deficien 

tes y Iavorecen su desarrollo. 

En el segundo grupo se incluYen a aquellos microorganismos que afec­

tan a los f'rutos en postcosecha ya sea a través de dnños mccánic:os, 

aberturas naturales o por contacto directo. 

Dependiendo de su grado de parasitismo se clasifican en: 

Parásitos ~acul ta ti vos: incluyen microorgan.isrnos que usualmente vi.­

ven como saprólitos y que bajo ci.ertas condiciones pueden atacar te­

jidos: vivos, principalmente tejidos dañados o ::.cnescentes, esto ae 

debe a la intervención de enzimas adaptativas. 

Saprófitos :facultativos: son aquellos microorganismos que siendo p~ 

rásitos pueden establecerse en substratos muertos. 

Parásitos obligados: incluye a microorganismos que solamente se de­

sarrollan sobre materia orgánica viva. Se caracterizan por- rormar un 

estilete de infección, que penetra las paredes exteriores de las cé­

lulas epidérmicas y de esta f'orma absorbe su contenido. Las hif"as de 

in~ección invaden las paredes de las células interiores y crecen en 

la laminilla media 1 enviándo pos·t;eriormente pequeños haustorios a 

las células adyacentes del hospedero. El contenido ce1-ular se vuelve 

pardo y las células mueren. 

Las enzimas juegan un importante papel. en la degradación de los ele­

mentos estructurales de los tejidos, tal.t!s como las pectinas, celul~ 

sa, lignina, polisacáridos, etc .. E!ntre los organismos causantes de 

enfermedades en durazno s<~ consideran corno paI•ási tos faculta ti vos: 

Botrytis sp. 1 Rhizopus spp., §rwinia ~~~)Penicillium sp. y 

Geotrichum sp. los cuales excretan enzimas pectolíticas y por conse­

cuencia causan la maceración de los tejidos. 
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De acuerdo a lo anterior en postcosPcha resul·La de suma importancia 

conocer el mecanismo de penetración que titilizan los microorganis­

mos ya que esto indicará el programn m6s: efectivo para el control de 

las enfermedades. 

4.2 INCIDENCIA DE ENFERMEDADES EN CADENAS COMERCIALES 

De acuerdo al censo -realizado par::i dctcrrninar. el marco. de muestreo, 

se obtuvo que 21 tiendas CONASUPO Y .. ~.8 _t~ei:i?as de Comercial Mexicana, 

del área metropolitana comercializan clurn.zno. 

La v<:1rianza obtenida a partir del muestr.eo_ -piloto para cada cadena 

comercial, fue de 22. 94 en el es'trato A y 4 .84 en el B. Con una pre-

cis16n del 1% y un nivel de ·.·confianza a·e1 g,53. El tamaño de mues 

tra obtenido :rue de: 36 días-estrato A y 14 días-estrato B. 

4.2.1 An~lisis de la Pórdida por. Enfer1nedad. 

En relación a la incidencia de enf'crmedades a continuación se prese!!. 

ta un análisis de la pérdida por enf"e"rmedad, para lo cual se estudia 

el agcnt:.E:! caui::5al, los meses de producc1ón 1 el -cipo de durazno, las 

cadenas comerciales y la rclaci6n de estas v3riablcs. 

4.2.1.1 Pud1·J.ción por Alternarla; 

La. pudrición causada por Al ternaria sp. p se presentó en los cinco m'? 

ses de producción , en los tres tipos de durazno y e11 las dos cadenas 

comerciales. 

ANOV A 1 (Tabla 3) . - En ec"t" t.nb.la se olH:et'va la mayor incidencia 

de la enf'ermedad en 1 os tíl timos rneseG de p:cocli.1cción (Bloques: 15, 16 

y 18) comparada con los primernii e intcr~1cdtos. siendo m5s arectado 

el tipo 2 1 en el m~s V y cc.1merc iei l.:i zado en A {Bloque J 8), y el tipo 3 

en el mes 111 de prod1Jc~j6n y corr1ercinl1zado en A J B (Bloques 15 y 

16). La diferencia entre medins es siw1iricativs. 
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ANOVA 2 (Tabla 4) Existe diferencia signI'icaliva (con un 90% 

de conf'i.anza) entre los meses de producción notándose que en el mes 

V (B5) el porcentaje de enferm~dad es ma.yor compuraclo con los mese·s 

anteriores-

ANOVA 3 (Tabla 5) En esta tabla no se observa diferencia sig-

nificativa entre los tipos de durazno en relaci6n a-la susceptibili­

dad al patógeno. 

ANOVA 4 (Tabla 6) En est:e caso tampoco existe diferencia sig-

nificativa entre las cadenas comerciales. Esto es, ln merma causada 

por la enfermedad es aproximadamente la misma en ambas tiendas. 

De acuerdo a los resultados antcrior0n se visualiz;:¡ que la fruta· co­

sechada en el quinto meB de producción ru& más susceptible al ntaque 

de Al ternario sp. r:sto puede deberse :i.l mal ma.ne.io al cual .se ve 

sometida la Iruta d•.tr-ante su cosecha y transporte. Adem?..s se debe 

considerar que &sta procedia d~l nst.ado de Zacatccas, por lo que la 

distancia de transpcrtc I'uc n1ayor q11e cuando proveniG de los estados 

de México y Michoac~n, en los 1nese~ anteriores. Todo esto propicia 

Ualiub JJ1e<..:.;11l1...ut; que i:r.H.:ll.iLétu t:!j e:-;Loi.Jle1.,,lm.i.1c-·nt.o Ut.~~ 111.icrourgan.i:;;mo, 

dado que ést~ es un ¡::¡-ntá.gcnc déb.l2. c1"...lc :·· . .:-quiere de hcrid21r-:, m:J.¡:;ull8..d.!::_ 

ras, etc. para penetrar al 1r11to. Tnmbién es ractible pensar que l~s 

condiciones climáticas ctue prevalcci~!ron en la l1uerta, transporte y 

almacén, inf'luyeron, ya que el hongo rh:ccs i t.:':!. ele lluvia para disper­

sarse y temperaturas cercanas a 2SºC pnrn llevar ~ cabo su germina­

ción. 

4.2.1.2 Pudrición por Moho Gris: 

La incidencia de la enfer1nedad J"L1e minimn preRentgndose en el mes III, 

arectando al Tipo procedente de la c~1cJer1a 1:omerciAl A, en un 0.42%. 

En este caso sólo se reaLizaro11 los ANOVA l~ 2 y 4 ya que el 3 por 

ser una comparac:ión entre t.ipof~ no se lJcvú .;1 cabo. 
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TABLA 

I l•IC I DEl,JC I A DE 

BLOQUE " 1 TOTAL: 7.32 MEDIA: 1.83 
BLOQUE ff 2 TOTAL: o MEDIA: o.oo 
BLOQUE ff 3 TOTAL: 1. '14 MEDIA: 0.24 
BL09UE !t 4 TOTA!...: 2 .. 59 MEDIA: 0.52 
BLOE!UE # 5 TOTAL: 2. 16 MEDIA: 0 .. 54 
BLOQUE 11 6 TOTAL: • 2:" l·JEDIA: 0.07 
BLOQUE # 7 TOTAL: 1 7. '?8 MEDIA: 2 .. 57 
BLOQUE ff 6 TOTAL: C• MEDIM: o.oo 
BLOQUE # 9 TOTAL: o MEDIA: 0.00 
BLOQUE # 10 TOTAL: o MEDIA: 0.00 
BLOQUE 11 1.1 TOTAL: o tlEDIA: o.oo 
BLOQUE u 12 TOTAL: 7.9 tlEDIA: 1.13 
BLOQUE >11 13 TOTAL: 2.75 MEDIA: 0.46 
BLOQUE " 14 TOTAL: o MEDIA: o.oo 
BLOQUE " 15 TOTAL: 9.75 MEDIA: 3.25 
BLOQUE ti _16 TOTAL: 6.65 MEDIA: 3.33 
BLOQUE +! 17 TOTAL: 4.02 11EDIA: o.so 
BLOQUE " 19 TOTAL: 9 .. 23 MEDIA: 4.62 

Af'o.JAL I SIS DE VAR I At-JZA 

F. DE VARIACIOH s.c. G.L. e .11. 
ENTRE BLOQUES 99 • .119 17 5.830 
~ESJDUOS 141. 930 53 2.678 
TOTAL 241.048 70 

F !Cal~uladol= 2.17722704 

~OTA:Bloques al azar:2 Cad.Com.,3 tipos de durazno y 5 meses de prod. 
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TABLA ~.-::¡ 

INC:rnik:1~cXA DE A1 t. e- r- ra a-.. r i ca. 50'¡::> -

B 1 B 2 B 3 B 4 B 5 

3.03 o.oo 0 .. 75 0.83 9.00 
o.oo 7.00 1. 50 1. 24 0.23 
4.29 1.50 º·ºº 1. 00 º·ºº o.oo 3.00 0.25 o.5o º·ºº o.oo '·. 34 0.25 0."15 o.oo 
o.oo 1. 14 0.00 o.oo º·ºº o.oo 4;00 º·ºº o.oo o.oo 
o.oc ofoo º·ºº o.oo o.oo 
o.oo oJoo o.oo o.oo o.oo 
1.,11 oJoo 1. 75 o.oo º·ºº 0.33 oJoo 8.00 o.oo o.oo 
o.oo oJoo 3.50 o.oc º·ºº 0.60 oJoo 3.15 o.oo o.oc 
o.oo o loo º·ºº o.oo º·ºº o.oo glgg 0.00 o.oo º·ºº 0.14 o.oo o.oo º·ºº 1.85 o.oo o.oc o.oo o.oo 
o.oo o 00 o.oo o.oo 0.00 
1.81 o 00 o.oo o.oo º·ºº 0.35 oj65 o.oo o.oo º·ºº o.oo 4-,00 0.00 o.oo º·ºº o.oo 1.75 º·ºº o.oo º·ºº o.oo o .. ,oo o.oc e.oc º·ºº 0.27 o.-oo o.oo o.oo º·ºº o.oo o.oc º·ºº o.oo º·ºº 0.00 1.50 o.oo o.oo o.oc 

------··~------------------------------------------------------
i3.7B ~5.88 19.15 

o. 55 . 1. 00 1. 47 
4.02 
o.so 

9.23 
4.62 

TOTAL 
~IEDIA 

ÁNALl-II SIS 

;=\. DE ~·RIAOION 
i:~TRE OQUES 

DE VAR:t: AN:Z:A 

R SlDUO 
T Ti;\L 

s.c. 
34.258 

206.790 
241.048 

G.L. 
4 
66 
70 

c.11. 
S.565 
3.133 

F <Cnlculadol= 2.73349853 

~~TA:Co~~araclon de la en*ermedad en 5 meses de produccion; 



TABLA 

J:NC:X:DENC:X:A 

B 1 B 2 B 3 

3.03 o.oc o.oc 
o.oo o.oc 1. BJ. 
4.29 o.oo 0.35 
o.oo 1.11 o.oo 
o.oo 0.33 o.oo 
o.oo o.oo o.oo 
o.oo 0.60 0.27 
7.00 o.oo o.oo 
1.so 0.00 o.oo 
3.00 0.14 0.65 
1.34 1. 85 4.00 
1.14 o.oo 1.75 
4.00 o.oo o.oo 
o.oo o.oo o.oo 
0.75 o.oo o.oo 
1.50 o.oo 1.50 
o.oo o.oo 0.00 
0.25 o.oo 1.75 
0.25 0.00 B.00 
o.oo o.oo 3.50 
o.oo o.oo 3. J.5 
o.oo o.oo 0.83 
o.oo 0.00 1.24 
o.oo 9.00 1.00 
o.oo 0.23 o.so 
o.oo o.oo 0.45 

28.05 13.26 30.75 
1.40 o.53 1.1e 

DE 
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A 1 t. EE> ..- ..-• .a.. r· i .a.. e; p -

TOTAL 
MEDIA 

ANALJ:SJ:S DE VARJ:AN:Z:A 

F. DE VARIACION 
ENTRE BLOG!UES 
RESIDUOS 
TOTAL 

s.c. 
9.605 

231.443 
241.048 

G.L. 
2 
68 
70 

e .11. 
4.B03 
3.404 

F 4 Cal cul <>.dol-= 1. 41104408 

NOTA:Compar-acion de la er..!'er-inedad en 3 tipos de dur-a:no 



TABLA 

I f'JC: J: DEf•JC:: :r A 

BLOQUE :l .1 
BLOQUE ti 2 

DE A l. t E?- r-- ...-. o'a. r· i a.. -··-·-------------· 

TOTAL: 54. 65 
TOTAL: 17. 'll 

MEDIA: 
MEDIA: 

ANALISIS DE VAR J: Ar".ZA 

F. DE VARIACION 
ENTRE BLOQUES 
RESIDUOS 
TOTAL 

s.c. 
B.426 

23:2.622 
241.048 

G.L. 
.1 
69 
70 

C.M. 
8.426 
3.37.1 

F CCalculadol= :2.'19937689 

1.30 
0.60 
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NOTA:Comparacion de la en+ermedad entre 2 cadenas comerciales. 



IA:SLA #7 

I NC :r. DEl'.lC 

B 1 

o.oo 
o.oo 
o.oo 

º·ºº o.oo 
o.oc 
o.oo 

º·ºº o.oo 

B 2 

o.oo 
0.00 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 

o.oo 
o.oo 

I p, 

B 3 

o.oo 

º·ºº º·ºº º·ºº º·ºº o .. oo 
o.oo 

o.oo 

º·ºº 

DE 

B 4 

o.oo 

º·ºº º·ºº º·ºº º·ºº o~ ·:•o 
º·ºº 
º·ºº o.oo 

E=tryt. 

B 5 

2.oe 
0.13 
o.oo 
o.2e 
o.oo 
0.1')0 
o.oo 

2.49 
0.42 

:i 5' '!S p -

TOTAL 
MEDIA 

ANALIS:XS DE VAR: I Al"'1:Z:A 

F. DE VARIACION 
ENTRE BLOQUES 
RESIDUOS 
TOTAL 

$.c .. 
0.738 
3.388 
4. 126 

G.L. 
4 
16 
20 

C. M. 
0.185 
0.212 

F !CalculadoJ= .87134699 

G5 

NOTA:Bloques al azar: 2 Cad. Com.,durazno T-1 y 3 meses de prod. 



TABLA 

:X: NC :I: DENC: I A DE :Sc:>tl:'"·yt is; 

:B 1 

c.oo 
o.oc 
c.oo 
o.co 
o.oc 
0.00 
o.oc 
o.oo 
o.oo 

o.oo 
0.00 

B 2 

o.oo 
o.oo 
o.oo 
c.co 
c.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 

o.oo 
o.oo 

Al'!AL IS IS 

F. DE VARIACION 
ENTRE BLOQUES 
RESIDUOS 
TOTAL 

B 3 

2.C8 
0.13 
o.oo 
C.28 
c.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 

2.49 
C.42 

TOTAL 
MEDIA 

DE VARIANZA 

s.c. 
0.738 
3.388 
4.126 

G.L. 
2 
18 
20 

C.l"J. 
0.369 
0.188 

F (Calculado)= 1.96053073 
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NOTA:Comparacion de la enfermedad en 3 meses de produccion. 



TABLA 

B 1 

o.oc 
o.oo 
o.co 
o.oo 
c.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
2.CB 
0.13 
o.oc 
0.28 
o.oc 
o.oc 

2.49 
o. 15 

B 2 

o.oc 
o.oc 
o.co 
o.oo 
o.oc 
C.00 
o.oc 
o.oc 
o.oo 
o.oo 
o.oc 

º·ºº o.oo 
o.oo 
o.oc 
o.oo 
o.oo 

o.oo 
0.00 

At·~AL IS :t: S 

F. DE VARIAClOtJ 
ENTRE BLOQUES 
RESIDUOS 
TOTAL 

DE 

TOTAL 
MEDIA 

DE VAR :I: At-J::ZA 

s.c. G .. L. 
0.069 1 
4.057 19 
4.126 LO 

C.M. 
0.069 
0.214 

F ICalculadol= .325342142 
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NOTA:Comparacion de la enfermedad entre 2 cadenas comerciales. 
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Los resultados se observan en. las tablas 7, 8 y 9, no siendo signi-

póteGis: 

a) Que el organismo causal (Botrytis sp.) desarrolla rapidame!! 

te su micelio, provocando que los frutos enlerrnos s0 idcnt! 

fiquen facilmente, por lo que los empleo.dos encargados de 

la selección de la fruta en los centros comerciales, los 

desechen y al hacer la evaluación no se encontraron en el 

escaparate d~ ventR, 

b) Que en las huertas de donde procedía el duraz.no se apliquen 

productos que controlan al microorganismo durante el desa­

rrollo y crecimiento del fruto. 

e) Debido a que las condiciones de humedad, en este mes son re 

lativamente altas (desfavorables para su esporulación, 

Ryall & Pentzer, 1974) no hubo presencia de signos y por tan 

to no se identificó la enrcrmcdad como tal, sin embargo pudo 

haberse incluído en los rrutos agrupados bajo la denominación 

de Pudrición blanda. (Tablas 27 a 30). 

4.2.l.3. Pudrición Agria: 

Se presento en los pri111eros tres meses de producción en durazno Tipo 

1 y e-n el m~s TV en el Tipo 3. en ambos casos solo en la cadena co­

mercial A. 

ANOVA 1 (Tabla 10): J'·lo h8y di f.'FJrcncia signi f'icati va al comparar 

cadenas comerciales, tipo de durazno y meses dt- producción. 

ANOVA 2 (Tabla 11): No existe diferencia significativa entre 

los meses de producción. 

ANOVA 3 (Tabla 12): Al hacer .la comparacióu entr~ los tipos 1 y 

3 se observ;J. qu~ el porcentaje de daña en el tipo 1 (B 1 ) es mayor que 
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TABLA ** 1 C> 

INCIDENCIA DE ""'p -

BLOG!UE ¡¡ 1 TOTAL: 2 .. 86 MEDIA: o.72 
BLOQUE ¡¡ 2 TOTAL: o MEDlA: o.oc 
BLOQUE >1 3 TOTAL: o MEDIA: º·ºº BLOG!LIE # 4 TOTAL! o MEDIA: o.oo 
BLOQUE tt 5 TOJAL: :·,,;"i2 MEDIA: 1. 06 
BLOQUE 11 6 TOTAL; o MEDIA: o.oo 
BL061UE tt 7 TOTAL: o MEDIA: o.oo 
BLOQUE li 8 TOTAL: ~ 11ED1A: 0.00 
BL09UE tl 9 TOTAL: 2.1 MEDIA: 0.35 
BLOElUE ¡¡ 10 TOTAL: o MEDIA! 0.00 
BLOQUE fl 11 TOTP,L: o MEDIA: o.oo 
BLOQUE .. !2 TOTl',L: 2.5 MEDIA: 0.50 

Ai'--IAL X SIS DE VARIAN::2::A 

F. DE VARil'IClON s.c. G. L. C.M. 
ENTRE BLOQUES 7.082 11 0.644 
RESIDUOS 21 .. 85/' 34 0.643 
TOTAL 28 .. 939 •15 

F tCalculadol~ i.0014698 

NOT.'\::B!of'.plr::>S al a::z:ar-:2 C~d .. Com .. 5 dura:zno T-1 y T-3 y 4 meses de prod .. 



TABLA #.1..1. 

J:NCJ:DENC:IA 

B .l 

o.oo 
o.oo 
2.86 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 

2.86 
0.20 

B 2 

0.00 
0.00 
o.oo 
o.oo 
2.82 
2.00 
2.60 
o.oo 
o.oc 
o.oo 
0.00 
o.oo 
0.00 
o.oo 
o.oo 
o.oo 

7.42 
0.46 

B 3 

o.oo 
o.oo 
0.60 
1.50 
o.oo 
º·ºº o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
0.00 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
0.00 

2.10 
0.19 

DE 

B 4 

0.00 
o·. oo 
0.00 
2.00 
0.50 
o.oo 
o.oo 
0.00 
o.oo 
o.oo 
0.00 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
0.00 

2.50 
0.50 

GE?c:>t.ri=h\.A.m 

TOTAL 
MEDIA 

ANALISIS DE VARIANZA 

F. DE VARIACION 
ENTRE BLOQUES 
RESIDUOS 
TOTAL 

s.c. 
0.863 

28.076 
28.939 

G.L. 
3 
42 
45 

C. M. 
0.288 
0.668 

F ICalculado)c .430252466 
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!$. p -

NOTA:Comparacion de la enfermedad en 4 meses de produccion. 



TABLA 

I l'JC I DEl'-JC I A DE 

B 1 

o.oc 
0.00 
'2.66 
o.oo 
0.00 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
0.00 
o.oo 
2.82 
2.00 
2.60 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
0.60 
i.~o 

o.oo 
0.00 
o.oo 
o.oo 
o .. oo 
o.oo 
o.oo 

º·ºº 
12.38 
0.62 

J3 2 

0.00 
0.00 
0.00 
o.oo 
o .. Ü(J 

º·ºº 0.00 
0.00 
0.00 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
0.00 
o.oo 
0.00 
o.oo 
o.oo 

º·ºº 0.00 
o.oo 
0 .. 00 
o.oo 

º·ºº O.OC> 
2.00 
0.50 

2.50 
o.! o 

ANAL.ISXS 

F. DE VARlACION 
ENTRE BLOQUES 
RESIDUOS 
TOTAL 

TOTAL 

DE VARIANZA 

s.c. 
3.090 

25.848 
28.939 

G.L. 
.!. 
44 
45 

C.M. 
3.090 
0.587 

F IC~lculadoJ= 5.26032327 
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NOTA:Comparacion de la en~ermedad entre el durazno T-1 Y T-3. 



TABLA tM: .1. 3 

I NC I DEV-...!C X A DE 

B ! 

o.oo 
o.oo 
'.2.86 
o.oo 

º·ºº o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 

º·ºº o.oo 
o.oo 
'.2.92 
2.00 
2.60 
o.oo 
o.oo 
o.oc 
0.60 
1.50 
o.oo 
o.oo 
º'"ºº o.oo 
º·ºº º·ºº º·ºº o.oo 

B 2 

º·ºº º·ºº C~OO 

º·ºº o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oc 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
º·ºº o.oo 
º·ºº o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 

72 

2.00 
o.:;o 

o.oc 
o.oo ------------------------------- .-------------------------------

TOTAL 
MEDlA 14.88 

o.so 
o.oc 
o.oo 

At-lAL IS IS 

F. DE VARIACION 
ENTRE BL06lUES 
RESIDUOS 
TOTAL 

'-'AR I p., ¡-...Ji :ZA 

s.c. 
2.567 

26.372 
28.939 

G.!.... 
1 
44 
45 

C.M. 
2.567 
0.5'?9 

F ICalcuJadol= 4.28315975 

NOTA:Comparacion de la •n~ermedad ~ntr• 2 cadenas comer~iales. 
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el tipo 

va. 

ANOVA 4 (Tabla 13): En 0!;;;te_ ·tabla, se observa que entre cade-

nas comerciales la diferericia es si&::.nili.:.;ativa .. 

La presencia de este microcrganisrno en los do~ tipos de durazno alee 

tado y en la cadet1a co:nercial A pudo dGbC!"Cc a: 

T;:i,nto en el tipo 1 cor.in P.n el 3 la pulpa es poco consistente y acúo-

sa, esto facilita que dur3ntc la coscchu, el transporte y almacena­

miento la f'ruta suf't•a rT1ae;ul J adurt--".s o !:er:i.das por las cuales penetra 

Geotrichum sp ., mientras qur1 el tipo 2 ne presentr-J estas caracterí~ 

ticas en su ccnsti~uci6n y puede conside~arse más resistente.al es­

tablecimiento de este p~t6gona. 

En cuanto a la el i;a inci.df~nr;ia de 1a pudrición rigria en 13 cadena 

comercial A, h.:iy que tomo! ... en cuenta que 61 dura~no tipo l. f'LW pocc 

comcrciolizado en.}.;:;. (:'ad:::nn comercial B., as:i. misr:to, durante el mes 

IV lá capt::1ción d·::} durazno tipo 3 fUe esco:;;& en !:':Sta misrrm cadena co 

mercial. 

4.2.l.4 Pudrición Ca~é: 

Esta enf'ermedad unir;.ac1ente !..'G: de"t:ect.ó en dur::?.z.no tipo 2, dur8.ntc Jos 

primer oc. tre::: !1:eo;..;:c~ ~r •" 1 V rh-~ ;n·cducción, t~:1 lag dos cadenas comer-

. ciales. 

ANOVA 1 (Tabla 14): En es~a su observa lR m~yor incidencia en 

el mes II y en la cadí~na comt:.::'c.i.< .. -t~. r~ t 0 3 ) c:n corn1::araci6n con el por-

{B 6 ).. Estas di:ferencias sen e.~;t..;-?ldf.s.1;i·::ar:i~ntu signifjcativa.s~ 

ANOVA 2 (Tabln 15): L~ dife~t~r1ciu e11t1'~ la:; meses de producción 

es significatJva, obscr·1.J..:tc!ose un2 il!ayor 1..ncid:~ncia de pudr-icj_ón ca-



TABL A 4'=~ .:l.. ¿¡ 

I J-.IC I DEl'JC I A DE Mc::>n 

B l B 2 B 3 B 4 B 5 

1.25 6 .. 22 13.0C 11 .. 33 e .. 40 
1. 80 l. 35 2.25 9.50 7.50 
6. 11 6.40 12.50 5.11 º·ºº 6.00 2.92 15.40 10.45 0.00 

16.00 3.00 o.oo 11.20 0.00 
5. 7:5 0.00 0.00 7.33 0.00 

36.91 19.89 43.15 54.92 15.90 
6.15 3.98 10.79 9.15 7.95 

:i 1 :i n 

B 6 

0.71 
0.00 

º·ºº º·ºº o.oo 
0.00 

0.71 
0.36 

:i .a. 

ANALISIS DE VAR I Al,l:Z:A 

F. DE VAR1ACION 
ENTRE BLOi51UE:O~ 

RESIDUOS 
TOTAL 

s.c. 
224.804 
293.064 
517.868 

G.L .. 

19 
24 

C.M. 
44.961 
15.424 

F !Ca.lc:uladol= 2.91490225 

74 

=-- p -

TOTAL 
MEDIA 

NOTA!Bloques al a:za.r: ·2 c:ad.,c:om., "du.ra:.:no T-2 y 4 meses de prod. 



TABLA #15 

:I:NC::CDENCXA 

'.B 1 l3 2 B 3 

1. 2:S 13.00 8.40 
1. so 2.25 7.50 
6.11 12.50 o.oc 
6.00 15.40 o.oo 

16.00 !l /1 33 o.oo 
5.75 9.50 o.oo 
6.22 5.11 o.oo 
1. 35 10.45 o.oo 
6.40 11.20 o.oo 
2.92 7.33 o.oo 
3.00 o.oo o.oo 

56.80 98.07 15.90 
S.16 9.81 7.9~ 

B 4 

0.71 
o.oo 

º·ºº º·ºº º·ºº 0.00 

º·ºº 0.00 
o.oo 
o.oo 
º·ºº 
0.7.!. 
0.36 

TOTAL 
MEDIA 

ANALISJ::S DE VAR :X: AN:Z:A 

F. DE VARIACION 
ENTRE l3LOElUES 
RESIDUOS 
TOTAL 

s.c. 
205.508 
312.359 

G.L. 
3 
21 
2~ 

C.M. 
68.503 
1.<:.874 

F <Calculado)= 4.60546304 

75 

NOTA:Comparacion de la en+ermedad en 4 meses de produccion. 
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TABLA 
DE Mc:>ni l. ini"""--------

D 1 B 2 

1.25 6.22 
1.so 1. 3'5 
6.11 6 .. 40 

6.00 2.92 
16.00 3.00 

5 .. 75 11. 33 

13.00 9,.5C 

2.25 5 .. 11 

12.so 10.45 
15.40 11.20 

o.71 7.33 
o.oo S.40 
o.oc 7.50 ----------------------·----------------------------------------

TOTAL 
MEDIA B0.77 90.71 

6.73 6.'>8 

ANAL.ISIS 

F. DE VARJAC!ON 
ENTRE BLOQUES 
RESIDUOS 
TOTAL 

DE VAR I ANZ•'°> 

s .. c. 
0.380 

517.488 

G.L. 
1 
23 
24 

c. rl. 
0.380 

22.499 

F (Calculadol= .0169009151 

NOTA:Compa.racion de la en.fermedad entre 2 c:adenas. comerciales • 

• 
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.l\NOV/\ 4 (Tabl;;¡ 16): Sr:~ muestr·:::i qu-:.~ 1.a diri·:rcnci \entre cadenas 

comercie.les no es si1::n i ricnti va. 

El ANOVA 3 no ~·= realizó, ya que esl:c microorganisrno solo :itacó ~" un 

tipo de durazno. 

Aún cuando Monilinia spp. ataca o. todos los tipo3 de durazno en el 

presente análisi.s !=;("~ ob~crvó que el más susceptible fue el tipo r-., 

ésto, quizá por ser un típu criollo procedente de huertas con un de-

.fíciente prog1·a111.si. dt :f°:...:.wi;;~1.Ci6n y ~-..-~~:<'1~:;.8 e nula sel'?'cción durante el 

envasado de los frutos~ lv cuul propici;:i que la enfermedad se propa­

gue mediante el contacto de loD enf'ermos con los sanos durante su 

transporte y almacenamit:~nto. f1dem6.s el uso de cajas de madera (rejas), 

las cuales genernlmentP no se lavan y se r.¿;ciclan, provocu la conta­

minación de los frutos. Este tipc.\ de envase también ocasiona lesio-

En cu unto o. los r:ieses de mayor incidcnc ta. 2-e observa que éstos co-

rrespondcn a los mgs lltlviosos, cnn tcmpcr~turos altas, lo que propi-

ci.n l<:l germin<'l..ción de las esporas del patógeno. En este caso la f'ruta 

procedía del ·.::s t<J;do de México y Mi::hoacán, donde lRs condiciones am­

bi-entole:.:. anL(.~S m~ncion&J.z.s prcv,,_~lcc)an, mientras c,,..ie el. mes V, La 

:fruta venia deJ_ estado de Z;:;\catecas cuyo nivel de humedad es bé:!jo en 

ese período y por lo tanto le. incidencici de la enfermedad fue menor. 

4.2.J .. 5 Pudrici6r1 por Mucor: 

At:acó solamente al durazno tipo 3 durante el mes IV, en la cadena co­

mercial A teni~ndo una incidencia de 1~48%. 

ANOVA -l (Tc1bla 17): En csl-.a tabla se observa que ln diferencia de 

medi;-..ts no es ~igrd .fj cat.i.va. 

ANOVA 2 (Tabl-3. JS): En •este caso la relación del porcentaje de 

f'ruto atncñdo de acuerdo al rrtes de producción es sign.i.~icativo con 



TABLA #.:L _/ 

I NC :t ::OENC I A 

B 1 

o.oo 
o.oo 
o.oo 
0.00 
o.oo 
o.oo 

o.oo 
o.oo 

B 2 

o.oo 
o.oo 
o.oo 
0.00 
0.00 
o.oo 

o.oc 
o.oo 

l3 3 

o.oo 
0.00 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oc 

o.oo 
o.oo 

ANALI.SIS 

F. DE VAR!AClON 
ENTRE BLOQUES 
RESIDUOS 
TOTAL. 

DE 

B 4 

o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
~ .. 00 

o.oo 

º·ºº 

M:u.c:::c.r- s:a. p .... -------

B 5 

0.00 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
0.00 
0.00 

o.oo 
o.oo 

l3 6 

0.00 
o.oo 
o.oc 
o.oc 
o.oo 
o.oo 

o.oo 
o.oo 

:s 7 

e.oc 
o.oo 
o .. oo 
5.25 
2.13 
o.oo 

7., 3:0 
1.48 

Vi-,,,RIANZA 

s.c. 
G.7!4 

2.1.207 
29.921 

G. L. 
6 
18 
24 

C.M. 
1.<152 
1 .. l :;~B 

F tcarculado~= 1.23277709 

78 

TOTAL 
MEDIA 

NDTA:Bloques al ~zar;2 Cad. Com.,durazno Tipo 3 y 4 meses de prod. 



TABI _A 

:r l'J e I D E J•.l e I A 

:B 1 

o.oo 
º·ºº 0.00 
0.00 
o.oo 
o.oo 
0.00 
o.oo 

º·ºº º·ºº 

B 2 

o.oo 
0.00 
o.oo 
o.oo 
0.00 
G.08 
0.00 
o.oo 

0.00 
o.oo 

B 3 

0.00 
o.oo 
o .. oo 
o.oo 
o.oo 
0 .. 0C 
o.oo 
o.oo 

o.oo 
o.oo 

ANAL_ IS IS 

F. DE VAR11-\CIOM 
ENTRE BLOG\JE~'> 

RESIDUOS 
TOTAL 

DE 

E 4 

o.oc 
o.oo 
º·ºº '!5-25 
2. 13 
O.OQ 
o.oo 
o.oo 

7 .. 38 
1.48 

s.c. 
S.714 

21. 207 
29.921 

t"'1 IJ. ,-...=_ CJ ~·---------

TOTAL 
t"lEDIA 

G. L.. 
3 
21 
24 

C.M. 
2.905 
1.010 

79 

NDTA~Comparacion de la enformedad en 4 meses de produccion. 
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TABLA 

INC:J::.OENC:X:A :OE Miu..c:c:>r .,;;::.p -

:a 1 :a 2 

o.oo º·ºº 
O.OCl o.oo 
o.oo o.oo 
o.oo o.oo 
o.oc o.oo 
o.oc c .. '.):(; 
o.oo o.oo 
o.oo º·ºº o.oo o.oo 
o.oo o.oo 
o.oo o.oc 
5.25 o.oo 
2.13 o.oo --------------------------------------------------------------
7.38 
0 .. 57 º·ºº º·ºº 

AN.PoLISIS 

F. DE VAR!P.CION 
ENTRE B!_QQUES 
RESIDUOS 
TOTAL 

TOTAL 
MEDIA 

VARIANZA 

s.c.-
2.0ll 

29.921 

G.L. 
1 
23 
2~ 

C.M. 
'2.011 
1.213 

F !Ca!cul~dol= l.65722411 

'NOTA:Comparacion de 1a·enfermedad entre 2 cadena$ comerciales. 
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un 90% de conf"ianza. 

ANOVA 3: No se realizó ya que solo atacó a un 1:ipo de durazno. 

ANOVA 4: (Tabla 19): La diferencia entre cadenas comerciales. 

no es significativa. 

Con base en lo anterior, la incidencia de et; ta err:fermedad :fue mínima, 

dado que probablemente la selección realizada en escaparate,. no per-

dentes, en el momento de hacer la evaluación. Ahora bie:n, consider~ 

do que EÜ microor,ganir:.;mo gent~ra una pudrición blanda, pudo haberse 

evaluR.do dentro de esta de!'l.omLriación .. 

4.2.1.6 Fudrlción por Moho Azul: 

Se deteci;ó en el durazno tipo 1- y 3, durante eJ. mes II y III y en 

las dos cadenas comercial.es (A y B) .• 

ANOVA 1 (Tabla 20): Se observa que el porcentaje de ~año es ma-

yor en el tipo 3 comercializado en A C.ur·ante el mes TII (B:!.o). La 

dil\:-renc !,.a entre bloques es sign:i:ficatiVa .. -

ANOVA 2 (Tabla 21): Este análisis indica ·que la dií-erencia de 

medias entr1"? los meses de producción no es signi:ficativa. 

ANOVA 3 (Tab.la 22): Como se puede observar en esta tabln, el 

tipo de durazno con mayor porcentaje de daño es el 3, siendo estad.is 

ticarnente :3.ignificativa la dilerencia entre tipos. 

ANOVA ~ (TablR 23); La diferencia entre cadenas comerciales no 

es signifir-:ativa. 

Con si dcr:-1nd0 1 o Bn te1-i nr, Jos re::;ul t-3dos :::;R pueden R'tri b11i r 8. lo $ i­

gui.cnt€: 
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TABLA #20 

INCIDENCIA DE P<= n :i <= i· l. 1 :i <-'.Tn 

BLOQUE 11 1 TOTAL: o MEDIA: o.oo 
BLOQUE tt 2 TOTAL: o MEDIA: o.oo 
BLOElUE # :::{ TOTAL: o MEDIA! o.oo 
BLOG!UE ti -· TOTAL! o MEDIA: o.oo 
BLOQUE ti !5 TOT,<\L: 1 .. 22 MEDIA: 0.17 
BLOGUE .~ 6 TOTAL: o MEDIA: o.oo 
:DLCQUE u 7 TüT:\!...: 2 MED:!:f.._: 2.00 
BLOGUE ?l 8 TOTAi_: 15.5 MED!A! 2.21 
BLOElUE ~ 9 TOTAL: .86 MEDIA; o. 14 
BLOElUE ti 10 TOTAL: li.05 MEDIA: 3.68 
BLOQUE # 11 TOTAL: o MEDIA: o.oo 
BLOQUE M 12 TOTAL: o MEDIA: (l. 00 T> 

ANALISIS :DE './AR I AN:z,¡..-., 

F. DE W1RIACION s.c .. G.L. c.11. 
ENTRE BLOQUES 58.96S 11 5.360 
RESIDUOS 66.838 34 J..966 
TOTAL 125.800 45 

NOTA:Bloques a! azar:2 Cad.Com.,durazno T-1 y T-3 y 4 meses d~ prod. 



TAB!_,-o, 

B 1 B 2 D 3 

o.oo 0.00 o. 113 
c.oo o.oo o.oc 
o.oo o.oo 0.43 
o.oo o.oo 0.25 
0.00 1.22 o.oo 
o.oo v.~o G,QO 
o.oo o.oo a.oo 
0.00 o.oo 3.05 
o.oc 2.00 (),, 00 
0.00 º·ºº 0.00 
o.oo º·ºº o .. ·::o 
o.oo 6.oo o.oo 
o.oo o .. !.)() o.co 
o.oo 4.00 O.i"'lO 
o.oo ~ .. 7~ ':-i. ()(l 

0.00 2.75 0 .. 00 

e.oc '·ª· 72 1i .. 91 
o. 00 L l 7 .Los 

DE 

B 4 

o.oo 
~-ºº o.oo 
0.00 
0.00 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
O .. 'JO 
0.00 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
º·ºº o.oo 

0.00 
0.00 

TOTAL 
MEDIA 

DE VARIANZA 

F. DE 'JARIAC!ON 
ENTRE BLOQUES 
RESIDUOS 
TOTAL 

s.c .. 
l~.402 

1!1.396 
125.SOO 

c. i"i. 
4.601 
:2. 65:2 

F <Calculndo)= 1.80997054 

83 

NOTA:Ccmparacion de l~ en+erm~dad en 4 n'&ses d~ produccion. 
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TABL•"'< 

:l: NC: :r DEt-JC::;: A DE F"E?-n:i<=:i l. l "-'--'-Tn ----------

¡; l B 2 

o.oc o .. ºº 
o.oo º·ºº o.ce º·ºº o.oo º·ºº o.oo 0.00 
o.oo º·ºº o.oo o .. uü 
o.oo 0.00 
o.oo 2.00 
o.oo 0.00 
o.oo o.oo 
1.22 6.0C• 
o.oo 0.00 
o.oo 4.00 
0.18 2 .. 75 
o.oo 2.75 
o. q3 8~00 

0.25 3.05 
o.oo o.oo 
o.oo o.oo 
o.oo º·ºº o.oo o.oo 
o.oo 0.00 
o.oo 0.00 
o.oo o.oo 

o.oo o.oo ---------------------------------------------------------------
2.08 28 .. 55 
0.10 1.10 

ANALJCSIS 

F. DE VARIACION 
ENTRE BLOQUEfi 
RESIDUOS 
TOTAL 

TOTAL 
MEDIA 

DE 

s.c. 
1.1. 171 

114.6:29 
125.800 

G.L. 
1 
44 
45 

C.M. 
11.171 
:2.605 

r \Calculado)= 4.28787972 

NOTA:Comparacion de la en~ermedad entr·e durazno T-1 y T-3. 
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TABLA 

INCIDENC::l:A DE Pe-~:i=-!. J. l. :iu.rn ""'P· 

B l D 2 

o.oc o.oc 
o.oo o.oo 
o.oo o.oo 
o.oo o.oc 
0.00 o.oo 
o.oc o.oo 
o.oo o.oo 
o.oo o.oo 
o.oo o.oo 
o.oo 6.00 
o.oo o.oo 
o.oo 4.00 
1.22 2.75 
0.00 2.75 
o.oo o.oc 
2.00 o.oo 
o. 18 º·ºº o.oo o.oo 
0.43 o.oo 
o.2:s 0.00 
o.oo 0.00 
0.00 o.oo 
e.oo 0.00 
3.05 o.oo 
0.00 0 .. 00 
o.oo 0.00 
o.oo o.oc 
o.oo o.oo 
o.oo o.oo 
o.oo º·ºº --------------------------------------------------------------IS.13 1!5.50" 
o.so 0.97 

ANAL:X:SIS 

F. PE VARIACION 
ENTRE BLOQUES 
RESIDUOS 
TOTAL 

TOTAL 
MEDIA 

DE VARIANZA 

s.c. 
2.251 

123.550 
125.800 

G.L. 

4<} 

45 

C. M. 
2.251 
:z.aoe 

F (Calculado>~ .801513133 

NOTA:Comparacion de la en+ermedad entre 2 cadenaG comerciales. 
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El microorganismo (Pet!~·liU"!_ 2.I)·) E'S Célp37. dú penetrar al rruto 

a travéS" d·~ dai'i1:is mecánicos c1 por •:on tnc to fli recto Pensando en la 

consti.tucíón anat6r.d c8. ne los tipos d•:: durazno 1 y 3, sobre todo 

~st.e. último, de p\ilpa jugosa. piel delgada y f'ácil df'! dañar, !:e 

justifica que hay2n sido los más afectados. Esto desde un punto de 

vista pré.ctic;o sugiere También la posibi:Lidad de un manejo poco cui 

dadoso a la .fruta, lo que l:avor-¿-cié e1. ~stableci~iento de la in:fec­

ción aunado ésto a ~3 defic1cnte selección durante el envasado. 

A5Í. mismo, no se debe hacer a un lado la susceptibilidad de tipo ge-

nético que pudiera existir. 

4.2.1.7 Pudrición por Ph6ma: 

Esta se presenl.ú en dur;::\zno tipo 2, durante los dos primeros meses 

de producción y en las dos cadenas comerciales. 

Para esta en;fermedad solamente se realizaron el l\NOVA 1, 2 y 4 (Ta­

blas 24, 25 y 26) ya q_ue por presentarse en un solo tipo de durazno 

no 1ue u1:.:c..:..::-;;::--io ,,., ANOVA 3 .. La diferencia de ,medias no es estactísti:_ 

De acuerdo co!l lo ::i.nterior el porcentaje de rrutos c:-ttacados por 

Phom~ sp. füé mínimo, (0 .. 18%) pudiéndost;! deber ~ lo sig.uit:~nte: 

El micrr_:)Qr~.:tn.im0G, sep.C.n l::.\s pruebas de patogcnicidad solo pe1ietrc. 

8. travé-f'. de dafios meclÍ.nicos, lo que sugiere bu.en.o~ resistenciH del 

fruto tipo 2 a1. maJ. trato. Por otro lndo, su b8.ja incidencia se 

atribuye a qu-s .la vcloci.dad de crecimionto del microorganismo es len 

ta y por lo t:-.in to dificil de encontrar frutos con sin tomas en los 

ano.qu.eJ.e;:;. 

rosos cieJ. aiío y le. t(~mporada de J.luvi;:::l~> St?. tni1.:i.ct, cor:.dir:-1.ones que 

favor·ecen el desarrollo de otros patóg·~nos que -:::nm<.'!Scara."1 .ia presen-
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El microorganismo (Pen2.._cilliurn sp .. ) '?.!..~ capa.z de penetrar al .fruto 

a travéf' de daños mecc:-:inicos u por cont<::-i.c to dire:::-t.o Pensando en J.a 

constitución anatómica de los tipos de durQ.zno 1 :r 3, sobre todo 

este úl ti1no, de pul¡:.H ... ju,i~osa, piel dc:i..gada y fácil de dañar, se 

~jus ti.fica que hay2.n sido los más afectados. Esto desde un punto de 

vista práctico sugiere tambi~n la posibiJ.idad de un manejo poco cui 

dadoso a la !'ruta, lo que favor~ció el t8'~;ableci~icnto de 1:.-: infec­

ción aunado ésto a J.a deficiente selección durante el envasado. 

/,sí mismo, no se debe hacer a un lado la susC-"~ptibilidad de tipo ge­

nético que pudiera existir. 

4.2.1.7 Pudrición por Phorna: 

Esta ss prc::>cntó en durazn•:-i tipo 2, durante los dos primeros meses 

de producción y en las dos cadenas comerciales .. 

Para esta enrerm·:z:.dad solamente se real:i.zaron el ANOVA 1, 2 y 4 (Ta­

blaG 24~ 25 y 26) ya qu('; por presentarse en un solo tipo de durazno 

r:.c: f':!c :-i-:~.-:-~•s;;ir;n <"'"1 ANOVA 3 .. La diíerencia de medias no es estadíst2:_ 

cRtnPntq si,12ni:ficc.tiva4 

De 2..Cue_rd0 con J <".; anterior el porcentaje dP. :fr-utos atacados por 

Phoma sp. f"ué minirr:o, (O .-18%) pudiéndose deber a lo siguiente: 

El. micrcnrgnnimos, scet".!n las p!·uebas de patogt-:nicidad solo penetra 

a travéF. de r.fafios rnec;.§.nicos, lo que sugiere buena resiGtcnci a del 

i'ruto tipo 2 al m<;;ú trato. Por otro lado, su baja incidencia se 

atribuye a que la velocidad de crecimiento d~l m.icroorr-,ani~mo es len 

t•:l y por lo tant::> Ll:i.íicil de encontra:r rr-utos ccn síntomas t::n los 

rosos Gel año y .L~~ b;rnpo1--ndn de lluvias se ·inicia, condiciones que 

favorecen c.~l dc::.,arr·ollo de otros po.tógr;nos que enmascaran la presen-



TABLA ~:z¿¡ 

I NC: I DE:t--.IC I A 

p. 1 

o.oo 
o.oc1 
0.28 
o.oo 
o.oo 
o.oo 

0.28 
0.05 

B 2 

o.oo 
(l.OO 
0.00 
0.06 
o.oo 
o.oo 

0.06 
0.01 

At-~AL IS IS 

F. DE VARIACION 
ENTRE BLOGIUES 
RESIDUOS 
TOTAL 

B 3 

º·ºº o.oo 
0.22 
o.oo 

º·ºº 0.00 

0.22 
0.06 

DE 

DE r=•-.=ma. $ F-> -

B 4 

o.oo 
o.oo 
0.00 
o.oo 
0.00 
0.00 

o.oo 
0.00 

VAR 

s.c. 
0.013 
o .. .105 
o. 118 

E 5 

º·ºº º·ºº 0.00 
0.00 
o. 00 
o.oo 

0.00 
o.oo 

B 6 

o.oo 
o.oo 
o.oo 
0.00 
o. 00 
0.00 

0.00 
o.oo 

I A!~JZA 

G.L. 
5 
19 
24 

C.M. 
0.003 
0.006 

F <Calcul~dol= .485125981 

87 

TOTAL 
J-JEDIA 

NOTA:Bloques al azar: 2 cad. coro., durazno 1-2 y 4 meses de prod. 



F: 1 

º-ºº 0.0(1 
0.28 
o.oo 
0.00 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo. 
o. 06 
o.oo 

0.34 
0.03 

B J_ 

O.QO 
0.(10 
0.22 
o.oo 
ü .. üO 
o.oo 
o.oc 
0.00 
o. 00 
o. 00 
o.oo 

0.22 
o. C2 

F. DE VARIACION 
ENTRE BLOQUES 
RESIDUOS 
TOTAL 

E 3 

º- ()0 
o.oo 
º·ºº o .. OC1 

u .. U(J 

0.00 
o. (l0 

o .. 0() 

º·ºº o.oc 
0.00 

o .. 00 
0.00 

DE 

DE 

B 4 

o.oo 
0.00 
o.oo 
o .. 0(1 

U .. U(J 

0.00 
0.00 
0.00 
o.oo 
0.00 
0.00 

o.oo 
0.00 

VAR 

s.c. 
0.003 
o .. 115 
o . .! l 8 

I 

TOTAL 
MEDIA 

At-JZA 

G.L. 
3 
21 
24 

C.M. 
0.001 
0.005 

F ICalculadol• .170669112 

88 

NOTA:Co~1par·acion de la enfermedad en 4 meses de produ~cion. 



TAE:LA 

I l'JC I DENC:: I A DE 

B l 

0.0(1 
o.oo 
0.28 
o.oo 
O.üO 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
0 .. 22 
o.oo 
0.00 
o.oo 
o.oo 

0.50 
C.Otl 

:s 2 

O.O(l 
o.oo 
0.00 
0.06 
v .. oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 

0.06 
o.oo 

Af'·lAL. X S :r:: S 

F. DE VARIACION 
ENTRE BLOQUES 
RESIDUOS 
TOTAL 

TOTl\L 
MEDIA 

DE VAR J.: Al'-J::Z:A 

s. c .. 
u., uü9 
0.109 
o. 11E' 

G.L. 

23 
24 

C.M. 
o .. 00'? 
0.005 

F <Calcul~dol= 1.80276658 

89 

r•lOTA:Compar·acion de la enfertn~dad entr·e 2 cadenas come~ciales. 
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ci:-..l <le~'~ sp. 

4.2.1.B Pudricicin Blanda: 

At;J.r:ó a los tres tipos de dura2no durani:t:..· los cinco meses de produ~ 

ción y a las dos cad0nas comerciales .. 

ANOVA 1 (Tabla 27): En esta tabla se observa que el may·or por-

centaje de pudrición blanda se presento en el dur::1zno tipo 1, Uuran­

te 'el mes I y en lci cadena comercial A (Bloque 1). La di±~erencia de 

medias es estadístico.mente signiiicati1.'a .. 

ANOVA 2 (Tabla 28): La di:ferencia entre los meses de producción 

estadistícarnr.~nte ne es sienif'icativa. 

ANOVA 3 (Tabla 29): El tipo de dur·azno más susceptible f'ue el 1 

lB 1 ) y el m~s resistent~ el 2 
1

(B2 ). En este caso la direrencia entre 

tipos es altamente signiricativa. 

ANOVA 4 (Tabla 301 

es s1gn.i1·icatl va. 

Por m'-.:itívos de indoll? práctica se agrupó a t.cdas aquellas enf1;rmE;dD.­

des que <:8.usaron una pudrición blanda y no presentaron algun signo 

que permi ti0ra idcnti.i'i.car al agente causal. Oent:ro de este grupo se 

incluyen 8 pai.:6genos tales como Botrytis sp. , Mucnr spp. y Hhizopus 

:spp. ( idi:n·t:.Lflcados posteriormente cr¡ el lobo:ratorio). 

El ataque ~:t 1 os ti.pos 1 y J prj ncipalmente, podría d(~b.:;·rsc a sus ca­

rLl<..: terí~:.t i.c.::i.s anritómicas (como se ha mencionado anteriormente) que 

facilitan el accc~u ele los mj.croorganismos. El tipo 2 rue atacado en 

n:.·~nor propor'ci~lnT .)'.:1 que· pre-=>enta una ma.vor firmeza en sus tejidos 

y er;; mc_::no:.~ ac1-10::-;() ~ lr.:i qur=-~ brinda con~> i d0ra.bJ e• re3istencin .:i golpes Y 

rn.::gullodt.!r~u.;. Cuando <:-~ste t.ipo prcsen1.~ó lo:> .sintomQs (r.1e:::> T y V) se 

debió p1·obablc:mcn1.:e :-..i ma J. r:1:_1nt::jn y def1ci~~nt0 selccc1 ón o.n tes del 



TABLA '"4;--:~2./ 

I t ... ~c IDE;-....tc 

BLOQUE li 1 
BLOQUE ti 2 
BLOQUE tl "' BLOQUE ti 4 
BLOGUE ti 5 
-. .............. '··-

" ' .t. ... L- \J\.;'I ........ 

BLOQUE >! ,' 

BLOQUE # 8 
BLOQUE fl 9 
BLOQUE ll 10 
:BLOQUE # 11 
BLOQUE H 12 
BLOGlUE ti 13 
BLOQUE # 1 C¡ 

BLOQUE ll ~ -· 
BLOQUE ll 16 
BLOOUE tl 17 
BLOQUE tl 18 

ANAL IS IS 

f-. LJE vAK:iJ-·1~:¡0¡.; 

ENTRE BLOQUES 
RESIDUOS 
TOTAL 

::: ¡<.."">, DE !.;:,::. J31_A !'-1 l..-,A 

TOTAL: 55 .. 33 MEDlA: 13.63 
TOTAL: 12.Q::'. l"iED!P.: 6.02 
TOTAL! .102 MEDIA: 0.02 
TOTAL: o MEDIA: o.oo 
TOTAL: 20.33 MEDIA; 5 .. 08 
TQ7At : 23 .. ói'l MEDIA: 5 .. 91 
TOTAL: 38.83 ME:Dr.c,; 5.55 
TOTAL! 2.75 MEDIA: 2.75 
TOTHL: o 11E!JIA: º·ºº TOTAL; o MSDIA! o.oo 
TOTAL! o MEDIA: o.oo 
TOTAL: 36 MEDIA: 5.14 
TOTAL: 31.05 11ED!A: 5.18 
TOTAL! o MEDIA: 0.00 
TCITPL: 6.93 MEDIA! 2.31 
TOTAL: 22.67 MEDIA! 11.34 
TOTAL: 26.5! MEDIA: 5.30 
TOTAL: 18.75 l'!EDIA: 9 .. 38 

DE VARIANZA 

'1 • .t013. 8.67 
%1035.596 
7.2049. 463 

.l7 
53 
70 

'.:: ~ !"! • 
59.639 
19.540 

91 

NOTA:Bloques al azar:2 Cad.Com.,3 tipos de durazno y 5 meses de prod. 



TABLA 

INCIDENC:CP.. 

B 1 

4.95 
19.58 
25.71 

5.09 
4.38 
7.67 
0.10 
o.oo 
o.oc 
o.oc 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
4.23 
7. 10 

2.58 
5.27 
9.SO 
6.29 
o.oo 

B 2 

7.88 
16.0C 
S.95 
9.00 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
2.75 
0.00 
0.00 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
0.00 
0.00 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 

11.50 
! 1. 50 

º·ºº o.oo 
7.50 
5.50 
o.oo 

B 3 

o.oo 
5 .. 25 
3.30 
7.00 
6.00 
9.50 
o.oo 
o.oo 
0.00 
3.43 
3.50 

1G.67 
12.00 
o.oo 
o.oo 
o.co 
0.00 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
r. •:>0 
\). 00 
t). ()(1 

0.00 
o.oo 
o.oo 

DE 

B 4 

a .. :33 
s.oo 
9.00 
0.75 
0.43 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
0 .. (.10 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
0.00 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
0. 0(1 

o .. oo 
0~00 

o.oo 
o.oc 
o.oo 

p_ 

B 5 

16 .. 75 
2.00 
o.oo 
0.00 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
0.00 
o.oo 
o.oo 
0.00 
0.00 
o.oc 
0.00 
o.oo 
o.oo 
o.oo 

º·ºº o.oo 
C>.00 
0,n0 
C.00 
o ... oo 
0.00 
o.oo 
o .. üO 

:BLANDA 

111.~5 77.58 60J65 ?~.~~ l8~75 

4.46 2.98 4.67 5.30 9.28 
TOTAL 
~lEDI A 

ANALISXS 

F. DE VARIACION 
ENTRE BLOQUES 
RESIDUOS 
TOTAL 

'v'AR::;: ANZ/'.-" 

s.c. 
102.419 
'-41947.044 
Y.2049 . .::}63 

G.L. 
4 
66 
70 

C.M. 
25.605 
29.501 

F tCnJculadol= .867940206 

92 

NOTA:Comparacjon de la enfermedad en 5 mes~s de produccion. 



B l 

4.95 
19.58 
25.71 
5.09 
4.38 
7 .. 67 
7.88 

16.00 
5 .. 95 
9.00 
o.oo 
o.oo 

º·ºº 2.7~ 

0.00 
5 .. 25 
3.30 
7.00 
6.00 
9.50 
0.00 
'.:' ~ no 

º·ºº o.oo 
º·ºº º·ºº 

B 2 

0.10 
c.oo 
0.00 
O.OC> 
O.OC> 

o.oo 
o.oo 
o.oc 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
e.oc 
o.oo 
C.üü 
o. 00 
o.oc 
ü. OC.: 
G. 00 
0.00 
o. QI) 

o.no 
:.s .. ·7~ 

2,. Oü 
o .. oo 

B 3 

o.oo 
4.23 
7 .. iO 
9 .. 00 
2.58 

:J .. 50 
6.29 
0.00 

11. 50 
1 i. 50 
o.oo 
0.00 
7.50 
~.::;o 

o .. ()() 
ü.00 
3 .. 43 
:·.\ .. ::i() 

10 .. 67 
.;.2. 00 

B.00 
~ < 0() 

o .. 7'.3 
O. '-~3 

140.01 lS.85 126.08 
7-00 0.75 S.23 

p_ 

TOTAL 
MEDIA 

EL.ANDA 

DE 

F .. DE ~·;..~;;;c1oq 

ENTRE BLC.:SUES 
RESIDUOS 
TOTAL 

s.c. 
481. 355 
'\'.1568.108 
';' .. 2049 .. 463 

G.L. 
2 
68 
7'0 

e. ~1. 
2<10.678 
23.060 

F tCalculada>~ 10 .. 4368352 

93 



'BLO@UE # 
BLO@UE *1 2 

F. DE VARl,C\CION 
ENTRE BLOQUES 
RESIDUOS 
TOTAL 

DE p_ BLAf,..!DA 

TOT,:;L: 197~82 

TOTAL; 97~1! 

DE VARIAf'-lZA 

s.c. G.L. 
;::;:1 ... 805 l 

,. .. 201. 7. 6;74 69 
')'.2049. 480 70 

MEDIA! 
ME.::llñ: 

C .. M .. 
31.805 
29.2-12 

F !Calculado)a l.08766995 

94 

4.71 

~SOTA:Comparacion de la enfermedad entre 2 cadenas comerciales-
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envasado aunado a condiciones ambientales .favorzbles. 

4.2.1.9 Pudrici6n de la Punta Pistilar: 

Se observó uniCam~nte en eJ. durazno tipo 3 -en el mes II, III_y IV 

y en las ~Ós·· cade~as come re iales. 

ANOVA 1 (Tabla 31): En est.a t;abla B'= ob:>~.cv~ que la difcr_encic. 

de medias no es significativa .. 

ANOVA 2 (Tabla 32): El porcentaje más alto de esta enfermedad 

se observó en el mes II (D2)_., la dif'erencia de medias, es signifi­

cativa .. 

ANOVA 4 (Tabla 33): No existe dif"erencia significativa entre 

las dos cadenas comerciaf.es'... -, 

ANOVA 3 no se realizó ya que .~l p~tógeno solo atacó al durazno tipo 

3. 

Los resultados obtenidos pt.i.ederi atrib~irse a: 

El área pistilar, en el duiaznO tipo 3 P.s ·muy pronunciada dañándose 

con raci lidad, lo que permite .,la· ·ent~acia al Clgente causal (Pcnici·­

llium sp). 

Durante 1;::1 me::.; lI el porcentaje de f"rutos con daño en la punta pist.!_ 

lar .fuf-_, mayor que los otros meses, obsérvándose la misma pudrición 

en otras éireas del f'ruto (Tabla 21). 

Por lo t.nnto podría pensarse que la .fruta se dañó por f'alta de cuíd~ 

do en el rr.ancjc Cur<:~!'T1-.A !:~1 S-:'!l~cc;ión y empaque, además las condicio­

nes de t.empcr.atur·a y humc.!dad durante esta época del año propician el 

. establecimiento del microorgunismc .. 
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I ¡-'-'C I DEi...:C I A DE P- PUt'.!TA PISTILAR 

B 1 

o.oo 
o.oo 
o.oo 
0 .. 00 
o.oo 
o.oo 

o.oo 
0.00 

B 2 

º·ºº o.oo 
0.00 
0.80 
o.oo 
o.oo 

o.oo 
o.oo 

ANALJ:SIS 

F. DE VARIACION 
ENTRE BLOQUES 
RESIDUOS 
TOTAL 

E 3 B 4 

5.55 o.oo 
o.oo 0.00 
o.oo 16.00 
c .. oo -- .. _,. ..... 
o.oo 5.25 

º·ºº 1. 75 

5.55 26.50 
5.55 4.42 

B 5 

1. '50 
l. 3:;:. 
o.oo 
o.co 
0.00 
o.oo 

2.85 
0.95 

B é: 

2.50 
1.00 
0.00 ............. 
v ............. 

0.00 
o.oo 

3.50 
1. 75 

DE \j'AR I 1~t">JZA 

s.c. 
es~ .. 380 

185.785 
275 .. .165 

G.L. 
6 
19 
24 

B 7 

1. 00 
1. 26 
1. 00 
O .. OG 
o.oo 
o.oo 

3.26 
0.65 

e .11 .. 
14.897 
10.321 

F <Calculado)= 1.4432774 

TOTAL 
MEDIA 

NOTA:Bloques al a:ar:2 cad. com., durazno tipo 3 y 4 meses de prod. 



TABLA 

B 1 E 2 

o.oo 5.55 
o.oo o.oc 
o.oc o.oo 
o.oo 16. O•'J 
o.oo 3.50 
o.oo 5.25 
o.oo l .. 75 
o.oo o.oo 

o.oo 32.05 
o.oo 4.58 

Af'lAL IS.IS 

F. DE VAR1ACI0l'l 
ENTRE BLO@LIES 
RESIDUOS 
TOTAL 

B 3 

1. 50 
1. 35 
o.oo 
2. scj 
1.00 
o.oo 
O.OD 
o.oo 

6 .. 35 

DE 

B 4 

1. 00 
.J.. .. 26 
1.00 
0.00 
o.oc 
o.oo 
o.oo 
o.oo 

3 .. 26 
0.65 

DE 

s.c. 
87. 51 l 

187.654 
275 .. 165 

97 

PLJNTA P :t: s,- I LAF. 

TOTAL 
MEDIA 

G.L .. 
3 
21 
24 

C.M. 
29.170 

S.936 

NOTA:Comparacion de la eniermedad en 4 meses de produccion. 
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-r-A:St_A 

I f'.J C:: I D E t-J e; I A DE PLJt-ITA PISTIL.AR 

B 1 E 2 

o.oo 0.00 
o.oo o.oc 

º·ºº o.oo 
0.00 O. •)O 
5.55 o.oo 
1. 50 o.oo 
1. 35 16 .. ºº 
o.oo 3.50 
1. 00 5.25 
l. 26 1.75 

1. ºº 2.50 
0.00 1. 00 
0.00 o.ce 

11.66 30 .. 00 
0.90 2.50 

F. DE VARIACION 
ENTRE BLOQUES 
RESIDUOS 
TOTAL 

TOTAL 
MEDIA 

DE VAR I At-J:ZA 

s.c. 
16.036 

259.129 
275.165 

(;;.L. 
l 
23 
24 

C .. i·i. 
16.036 
Jl.266 

F \Caicuiada>= l.42332582 

NOTA:Cornparacion de la enfermedad entre 2 cadenas comerciales. 
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Atac6 uni~a~~nte a los tipos 1 y 3 durante l1Js cu;1tro primeros me­

ses de producción y en las dos cadenas comcrclF!les. 

ANOVA 1 (Tnbla 34): En esta tolda S(' observn que el durazno t~ 

po 3 comercializado en A,. durante eJ. mes 11 (B_loquB 7) prvsentó el 

porcenta,je más 8.l to de Rhi-zopu~ spp. La diferencia entre bloqties es 

ANOVA 2 (Tabla 3Si: En el mes I.T (B2 ) la incide:-1cia de este pa-

tógeno Íth~ más alto. En este caso la diferenc.ia de medias es estad..í.!: 

ticamentc sl.gnifi ca ti va. 

úi~G"1IA 3 {Tabla 3C): No -:~Y.iste d:i .f'ªr'Pncia signi.f'icativa entre 

los tipos de durazno arectados. 

ANOVA 4 (Tabla 37) La di.ferencia entre cad•2nas comerciales no 

es.signilicativa. 

Lo:3 r•.:-:>sul ·~:;1dos arlt·0ri ores pudieZ""an explicarse conoiderando nu(•varrH.,;n-

te la f ... ciljdad con que se dañar mccanicamente lor· tipos 1 y 3 deb:i.-

de e su c:r.J:-i..st.iLución () b.i.en a que.· las cond.i.cione~; dt? canido.d de ca-

j as 1 el transporte y almacén de.jan mucho que desear y propiciaron el 

se estn.blcci.D aun en :frutar.; intact:.3S. 

Lr..!. aus~nci8. dE· 1 a en:f~rmedad en el me:;; V pudo dt-bs-rse a que en Pstc 

per~íodo y~ no se i:;o:::ercial izó ninguno de los ti¡~.os an.tes mene i.onados 

y el 2 f>arcce ser resistente. 

4.2.2 An¿lisis tl0 Ja Pérdida ·rotal. 

En el an{d. :i '.:.»i.s qu(~ ;.1 cont:Lnu.aci6n ;-;e pr1.-:::s0.nt:.t se hace unn comparación 

entr·~ ]O!::; i11P::.:r~s de prcid1.1cción, tipos de ddr.L1.Zno .Y cadenas comerc:ialcs, 
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TABLA 

DE 

BLOQUE ~ 1 TOT/',L: 28.58 MEDIA: 7.15 
El.OQUE ti 2 TOTAL: 10.76 MEDIA: 5.38 
BLOQUE # 3 TOTAL: 9. 68 MEDIA: 2.42 
BLOQUE ll 4 TOTAL: o MEDIA: o.oo 
BLOE!UE l'l :;, ro·1.:.L: 26 .. 83 ¡.;r;:¡¡¡;,; 3.03 
BLOE!UE ti 6 TOTAL: o MEDIA: o.oc 
BLOQUE # 7 TOTAL: B MEDlA: 8.00 
BLOQUE t! 8 TOTAL: 35.83 MEDIA: 5.12 
BLOQUE M 9 iOTAL: o MEDIA: o.oo 
BLOQUE M 10 TOTAL: 2.5 MEDIA: 0.63 
BLOQUE tt 11 TOTAL: o MEDIA: o.oo 
BLOQUE fl 12 TOTAL: 2 MEDIA: 0.40 

AV'-IAL IS X S. DE Vi..C.R I At'-IZA 

F. DE 'JARIACION s.c. G.L~ C .. M. 
ENTRE BLOQUES 302.683 J. ~ 27 .. 535 
RESIDUOS 425.883 34 12.526 
TOTAL 728.766 45 

F <Calc:ulñ.dol'=' 2.19821585 

NOTA:Bloques al azar:2 Cad~Com.,durazno T-l y T-3 y 4 meses df~ prp~ 



TABLA 

::C NC I :OEJ~¡c; X A DE 

¡; 1 B 2 

16r33 3.00 
8~70 8.40 
o.oc 0.00 
3 .. 55 1. 00 
8. ¡:;, 7.20 
2.6::.< 5. f.\3 
3. 15 1. 80 
1.15 0.00 
1. 88 8.00 
3.50 t3~00 

o.oo 7.50 
0.00 º·ºº o.oo j .1 .. 33 
o.oo º·ºº o.oc o.oo 
o.oo 4_00 

49.02 .70.66 

F. DE VARlAClON 
EIHRE BLO@UES 
Rt:.S!DUOS 
TOTAL 

B 3 

o.oo 
0.00 
o.oo 
0.00 
0.00 
o.oo 
2~50 

o.oo 
o.oo 
o,. 00 
0 .. 00 
o .. oo 
0 .. 00 
0.00 
o.oo 
0.00 

2.50 
C.?3 

:s 4 

2.00 
o.oo 
O.Gü 
o.oo 
o .. oo 
o.oo 
o.oo 
o .. 00 
o.oo 
o.oo 
0 .. 00 
o .. oc 
o .. (10 

o.oo 
o.oo 
O.O•J 

2.00 
0.40 

TOTAL 
MEDIA 

DE 

s.c. 
149.828 
578.938 
728.766 

G .. L .. 
3 
42 
45 

C.M. 
49.943 
13 .. 784 

F tC&lcul~dc>= 3 .. 62318262 

;.01 

NOTA:Compar.acion de la et"lfermet!ad en 4 mes.es de produc:cion, 



TABLA 

INC:IDE:l"-ICIA 

B 1 

16.33 
s.7o 
o.oo 
3.55 
6.13 
2.63 
3.00 
8.40 
o.oo 
1. 00 
7.20 
5.43 
1.BO 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
º·ºº o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
o.oo 

D 2 

3. !5 
1 .. .15 
.LBS 
3.50 
o.oo 
o.oo 
o.oc 
º·ºº 8.00 

13.00 
7.50 

º·ºº 11. 33 
o.oo 
o .. ao 
4.00 
2.50 
o.oo 
º·ºº o.oo 
0.00 
2.00 
C.00 
o.oo 
o.oo 
o.oo 

66.17. 58.0l 
3.31 2.23 

DE 

TOTAL 
MED!A 

ANALIS::r:S DE 

F. PE VARIACION 
ENTRE BLOQUES 
RESIDUOS 
TOTAL 

s.c. 
13. 121 

715.646 
7:'28.., 766. 

G.L. 
1 
44 
45 

C.M. 
13.121 
16.265 

NOTA:Comparncian d• la en+ermedad entre T-1 y T-3. 
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TABLA 

J: 1'-IC: I IlENC: I A 

B , 

16.33 
S.70 
0.00 
3 .. 55 
3 .. 15 
1. 15 
l.88 
3 .. 50 
3.00 
8.40 
o.oo 
1. 00 
7.20 
5 .. 43 
1. 80 
8.00 
0.00 

º·ºº 0.00 

º·ºº o.oc 
0.00 
2 ... 50 

º·ºº 
o.oo 
2.00 
o.oo 
o.co 
o.oo 
O. OC> 

B 2 

8.13 
.'.2.63 
e.oc 
0.00 
0.00 
o .. oo 
0.00 

1:; ~ 00 
7_50 

º·ºº 11.33 
0.00 

º·ºº '1.00 
0.00 
0.00 
0~00 

0.00 
o.oo 
o.oo 
(l .. 00 
o.oo 
o. 00 
o .. oo 

o.oo 
o.oo 
0.00 
o.oo 
o.oo 
o.oo 

77 .. 59 46 .. 59 
2 .. 50 3 .. 11 

Al'·~AI_ IS :.C S 

F. DE V/',RlACICIJ~ 

ENTRE BL061UES 
RESJDLIO.$ 
TOTAL 

TOTAL 
MEDIA 

DE 

s .. c .. 
~'<. 677 

725~ os-"')o 
728.766 

G.L. 
1 
4<, 
4!:i 

C.i'l. 
3 .. 6::."7 

16.479 

'F (C;:?o.Jc.:u1adc>::.: .:~231.15687 

J.03 

NOTA:Comparacion de l~ enfermedad ~ntre 2 cadenas comerciales. 
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sin importar el agente causal, con el :fin de C•,nocer el porcentaje 

total de pérdida que se tuvo. 

En l.a tabla 36 (ANOVA 1) se muestra que la diferencia er.tre bloques 

es significativa, presentándose un mayor porcentaje de enf'ermedades 

en durazno tipo 1 comarcializado en A durante el primer mes de pro­

ducción (Bi.). 

En la tabla 39 (ANOVA 2) se observa la mayor incidencia de enferme­

dades duran1;f.:: el qu l.ntc i:les de prod~1cci6ñ con un 14. 35%. Sin embargo, 

al analizar estadísticamente l.:t diíerc:-;r..cie de porcBntajes entre me­

ses de producción ésta no es Gignifice!Liva 1 .lo c:.~Jal ind·.l.r::a que no 

hubo in:fluencia de la época de cosecha en l. ·1 presencir.: ct't"":: 1·3.S enf'er­

medades; pudiendo a-t:.:-ibu:L:r.se ~ QJJ-5 durante t:i.:>do <~l peric.~a d~ produ~ 

ción las condicion8s climt..:\ticas fuerort más -:.1 mene~ hom:..-.•géneas. prev~ 

lecicr!.do hurr:.ed~d y te!'"!1;Jera tur;-.=.::; al -:::2s ... 

Al compar;..ir .ln. 5usc0ptlbi.lidad de les t...res tipos CE: durn:.-;no a las 

enfermedades ( TablG 40; ANOV/~ 3) ¿-;e i;~~s.:;!"'·-.'a qu.e l·:.i cl".i.:!-e:rencia de Pº!: 

centajes es slgni:fic~d;iva <~on un 90% r:!~ con.t·iat:";;..-.... i::l :!&k;,yor porc,J:nt~ 

jB- Ut: f.JfL·ü.i..dLi. correspond•! a.!. t.:90 l (12 .. 55~} en <:')i:!p2_:--ació!:i con el 

En este caso era de esilerill~se que '".."!l i.::i;:o0 3 ( ll. '73%) se viera más 

afectado que el 1 debido a sus característicc::s estructurales po.co 

resistentes. Sin embargo, esto no sucedió por proceder de huertas e!! 

tablecidas en el norte de la República Mexicana, donde se tiene un 

buen control fitosanitario, aunado a un adecuado manejo postcosecha, 

ya que después de su corte se utiliza preenfriamiento (hidroenfria­

miento) para qui.tar el calor de campo y poster.iormente ser· transpor­

tados bajo condiciones de ref'riger·ación, 1 ... etardando en esta forma 

J.os procesos metabólicos del Iruto y el desarrollo de los microorga­

nismos. Además por· regla general se envasa en charola .de poli~tileno 

con lo cual se protege de daños mecánicos y el contacto con frutos 
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¡-ABLA 

I NC I :OEt•JC I A DE ENFEr--<:MEDADES 

BLOGUE *' l TOTAL: 94.09 MEDIA!23.52 
BLOQUE # 2 TOTAL: 22.81 MEDIA:1.i.41 
BLOQUE ti 3 TOTAL: 38.73 MEDIA: 6.46 
BLOQUE I! 4 TOTAL: 22.54 l'lEDIA: 4 .. 51 
.CLOQUE .. 5 TOTAL: 32 • .!7-' !1ED ~ ií.! 9 .. (•<{ 

BLOQUE ti 6 TOTAL: 23.91 MEDIA: 5.98 
BLOGl.UE tt 7 TOTAL: 92.28 MEDIA:l3.18 
BLOb!UE # B TOTAL: 2.75 l•!EDIA: 2 .. 75 
BLOQUE # 9 TOTAL: '13.37 MEDIA:l0.84 
BLOQUE tt 10 TOTAL: 54.92 MEDIA: 9.15 
BLOQUE # 11 TOTAL: 15 .. 55 MEDIA:lS.55 
BLOQUE ti 12 TOTAL!l21.73 ~!EDIA: 17. 39 
BLOQUE JI 13 TOTAL: 39.25 MEDI;\: 6.5"! 
BLOQUE # 14 TOJAL: .15.90 ViED:IA: 7.95 
BLOQUE JI 15 TOTAL: 33.08 MEDIA!ll.03 
BLOQUE ti 16 TOTAL: 32.82 MEDIA: .! 6 • L", 1 
BLOGlUE # 17 TOTAL: 45.67 MEDIA! 9. 13 
BLOQUE tt 18 TOTAL: 28 .. 69 f1EDIA:14.35 

Ar-lALISIS DE VAR I At•JZA 

F. DE VARIAClON s.c. G.L. C.M. 
ENTRE BLOQUES %1756.779 17 103.340 
RESIDUOS ,..1858. 553 53 35.067 
TOTAL %3615 .. 332 70 

NOTA:Bloques al azar:2 cad. com., 3 tipos de durazno y 5 meses de prod 



"T/~:SS_A #-=·= 

Er"'-JFE::Rl-1EDADES 

B 1 

2"1. 31 
28.28 
32.86 
8.64 

!0.30 
1.35 
1.80 
6.39 
7.11 

16.33 
5.75 
6.82 
1 .. 35 
6.40 
3.12 
4 .. 85 
3.15 
7.19 
9.33 

12.50 
2.58 
5~27 

9.77 
6.29 
0.00 

B 2 

10.88 
31.40 

7.45 
13.00 
12 .. :•8 
8.57 
B.40 
2.75 

13.00 
2.25 

12 .. 72 
15. 40 
11.33 
9.50 
5.11 

10.45 
11.20 

7 .. 33 
15.55 
25 .. 15 
23.00 

7 .. 75 
?"':'.33 
.!5 .. 00 
13 .. 50 
.!O .. ,OC 

B 3 

3 .. 01 
6.88 
4.33 
9.28 
6 .. 25 
9.50 
S.40 
7.50 

12.00 
9.58 

11.50 
16.67 
16.15 
o.oo 
o .. oo 
0.00 
o.oc 
c.oo 
o.oo 
o.oo 
c.oo 
o.oo 
() 00 
o.oc 
0.00 
~j .. 00 

B 4 

12.16 
10.50 
11.00 
8.50 
3 ... 51 
o.oo 
o.oo 

º·ºº 0.00 

º·ºº 0.00 
0.00 

º·ºº o.oo 
o.oo 
0.00 

º·ºº º·ºº o.oo 
o.oo 
o.oc 
o.oo 
0.00 
o.oo 
o.oo 
o.oo 

B S 

26 .. <:16 
2 .. 23 
o.oo 
~). 00 
o.oo 
0.00 
0.00 
o.co 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
0.00 
o.oo 
o.oo 
o.oo 
0.00 
o.oo 
o.oo 
o.oc 
o.oo 
o.oo 
0.00 
0~00 

o.oc 
c.co 
o.oo 

234.25 330.60 121.05 45.67 28.69 
9.37 !2.72 9.31 9.13 14.35 

F. DE VARil\CIOM 
ENTRE BLOQUES 
RESIDUOS 
TOTAL 

VARIANZA 

s. c .. 
213.720 
%3401.612 
~~3615.332 

G.L. 
4 
66 
70 

TOTAL 
MEDIA 

e;. M. 
53.430 
51.540 

NOTA:Comparacion entr'e los 5 meses de produccion. 
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INCIDE:t-.ZCIA DE E l'J FER: MEDA DES: 

J3 1 B 2 B 3 

2"1. 31 1 .. 35 3. 15 
28.28 1. so 7 .19 
32.86 6.39 9.33 

8.64 /. 11 12.50 
10.88 16.33 15 .. 55 
31 .t:;O 5 .. 7~3 1~.00 

7 ."15 13.00 9.58 
13.00 2 .. 25 11.50 
12.58 12.72 12. 16 
8.57 15. 40 10.50 
8.40 26. ·16 11.00 
3.0! 2.23 8.50 
6.88 6~82 3.51 
"l.33 1. 35 2.58 
-?~28 é. "10 5.:27 
6.25 -"'• 12 9 .. 77 
9.50 4. s:;. 6 .. 29 

12.51 11.33 25,,.15 
10.30 9.50 23 .. 00 
2.75 5. 1l 7 .. 75 
o.oo 10.45 27 .. 33 
o.oc 11.20 15 .. 00 
ü.00 7 ~ 3:.; J..;.> .. .;.:.1\..1 

o.oo 8 ... 40 .!0.00 
o.oc 7.50 16 .. 67 
o.oo 0.00 ! 6. 15 

251.18 204.15 304.93 
12.56 8.17 11.73 

TOTAL 
MEDIA 

Af"~AL IS IS DE '._..ARIAN:ZA 

F. DE 'JARIACION 
ENTRE BLO@UES 
RESIDUOS 
TOTAL 

s .. c .. 
257.123 
%3358.209 
%3615.332 

G.L. 
2 
68 
70 

C.M. 
128.561 
49.385 

F IC&JculadoJ= 2.60322319 

NOTA:Comparacion entre los 3 tipos de durazno. 
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TA:B!-A 

I NC I DEl'~C:: I A 

BLOQUE ll l 
BLOGUE tt 2 

ANALXSIS 

F. DE VARIACION 
ENTRE BLOQUES 
RESIDUOS 
TOTAL 

DE ENFERMEDADES 

TOTAL:462.88 
TOTAL:297.38 

s.c. 
10.078 

%3605.254 
'1.3615.332 

G.L. 
1 
69 
70 

MEDIA:ll.02 
MEDIA!l0.25 

C.M. 
10.078 
52.250 

F (Calculado)= .192882104 

NOTA:Comparacion entre cadenas comerciales A y B. 

lOS 
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enf'ermos .. En cambio el tipo 1 pro·J'ienc de tn.K"rb.1.s del centro de la 

República Mexicana donde las cuidados pre y post:cosecha son def'i-

cientes. 

Anal.izando la tabla 41 (Ai'~OVA 4), donde se .:;::i1:-ipc.v-a la incidencia de 

enf"ermedades entre las dos cadenaG comr~rcia1es, se t.iene que en la 

tienda A ( CONASUPO) el porcentaje i'ue ligeramente mayor ( 11.02%) 

que el .encontrado en B (ComerciCJ.l Mexicana) (10.25%). Examin2indo lo 

nLficativa. Lo cual quiere decir. que el. manejo del fruto en ambas 

tiendas es muy similar. 

Finalizando el análisis del porcentaje total de pérdida de durazno 

debida a enf'ermedades sin considerar tipos, fue de 10~71% (T.ibla 42),. 

'l'omando el precio promedio para 1985 de ::~300 .. 00/kg. la pérdida as­

ciende a $32,130.00/tonelada. 

Asimismo, en la tabla L\2t se presenta el porcentaje con el cual con­

tribuyó cada en:fermedn.d a la pérdida toi~al; notándose que la pudri-

lugar ('1.15-'t;'~i) segu:..da por ln. pudrición -::a:'é (Moni.lin:..a s~p.) con 

2.415%. 

El resultado anterior, concuerda con el inf"'orme presentado por USDA 

en 1975¡ cuya principal causa de pérdida en durazno, atribuye a da­

ños mec~nicos; lesiones que :facilitan la penetración Cie los microor-

ganisrnos. Si :::-;e pj ensa que en México hay seri2.s c.~e.ficiencias en el 

manejo postcosecha, se justifica que en este traba.jo los porcentajes 

obtenidos, hayan sido muy similares a los reportados por ol Departa-

mento de Agricultura de los Estados Unidos ( USDA) ( M.i tchell, 1980). 

Paro estudic.s posteriores, sobre la estimación de pérdidas en poste:?. 

secha de esta misma cspec1.e frutal, se recom.i.enda evaluar lot> daii.os 

en la botk~gn., nntes de exponer lc3 frutos a J.e;o. venta Y'.:! que en el e::s 
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caparate hay selección tanto por pur-tc de lo~'; -::mc:-u·gados del depar­

tamento ie frutas, com<:> por los .r::on~:;umidort.":-s, le q'"3 altera el valor 

real de la pérdida. 

TABLA 42. CONTRIBUCION DE CADA EHFERMED/,D A LA PERDIDA TOTAL. 

ENFERMEDAD 

Pudrición por Alternaría 

Pudrición por Moho Gris 

Pudrición Agria 

Pudrición Café 

Pudrición por Mucor 

Pudrición por· t~oho Azul 

Pudrición por Phoma 

Pudrición I3landa 

P11drición <:le la Punta Pi:.:::t11ar 

Pudrición por Rhizopus 

¡ Porcentaje Total de Pªrdida 

1 

CONTRIBUCION 
{%) 

l.015 

0.035 

0.210 

2.415 

0.104 

0.431 

0.008 

4.154 

o.587 

1.749 

10.71 
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4 • 3 C ; N 1' R ,-, L • 

En este incj s9 se dj.scutc el erecto de 1~1 temperatura en el controi. 

de J as eníermedades du~'ante F?l alrn.::icenami1=nto. Pr.->.r-a ello ~s n~c~sa-

rio dar u.na exp1icaci6n previa sobre L:i nomGnclatura que aparece en 

las tablas correspondietn.es, facilitando así S\..l interpretación. 

4.3.1 Análisis de los Parámetros. 

Primeramente se d? el nombre de las variables analizadas y el orden 

en el que se manejan tan to ~n la ma tríz dt.~ corr·elacione-s, como en 

los oarámetros (Oia, ~poc3 (E-1, E-2, E-3) Tipos de durazno (T-1, 

T-2, T-3) tempera turn ( Temp.) y Porc.-_.nta._ie de :severidad del daño 

(% Daf\o). 

La matriz de correlaciones nos muestra la dependencia de las varia­

bles entre sí toma.das dos a dos. Esto puede interpretarse de la mis­

mt1. í~orma que si se tratara de una ecuación de regresl.ón rie solo dos 

variables siendu. el valor del coeficiente de corrclaci6n (r), él 

que se muestr:i en la matr.Lz. Entre más cercano a 1 sea el valor- de r, 

más per Lec ta será .L.=.s ir1te?·dependencia entre las variabics, cuando se 

bajos. 

En los modt:.!los con vai .. iable;. :ficticias a veces se requiere eliminar 

algunas de ellas paro no caer en la llamada trampa de lñs variables 

ficticias (significando una redundancia de efectos en la variable de­

pendi~!lte), esto po quiere decir que no se tome en cuenta. la varia­

ble eliminada :ra que el e:fecto de ésta se explica por el término in-

dependiP.nt·~, us decir En (Pol!.ard, 1977) 5 

El sig:-10 positivo indica proporcionalidad dirt-:cta entre la variable 

que acompaña al p8rt'.!metro y la dependiente que es el daño. Por el 

contrario e.l signo negativo indica ilna rr::lación inversn entre las 

. vari;:ü1les a 
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El coef'.iciente de Determinación (R:¿) ilus-::ra sobre el grado de ex­

plicaci.ó:i. del expe:~irnento que nos da •2l :-:iodclo enr:ontrado~ 

R2 se define como el tanto por uno, que se acerca el valor calcula­

do al valor rea~. 

El coeficiente de Determinación corregido (R2c)) es una corrección 

que se hace al R2, antes dado, de acuerdo al número de variables del 

ción (Pollard, 1977). 

El valor F (Estadístico de Fisher) nos da un criterio cuantitativo 

para aceptar o rechazar de manF:?ra terminante si existe o no, depen­

dencia global de la ve..riable dependiente de las independientes d-Jfi-

nidas e~ el modelo. 

Los valores que se presentan a continuación de la F dan los grados 

ele libertad del numerador y el denominéldor que se utilizan para en­

contrar el valor en tablas~ a di.ferentes grados de signif'icancia. 

Si el valor de tablas es iníerior al ··.ralor calculado, se acepta la 

dependencia estadística antes mencionada (Dan.icl. 1983). 

Suma de lo~• cuadrados de los errores ( SE2): Los errores son la dile-

rencia cntr•:3 el · .. ta.lar real <lr~ la variable depcndien te :,¡ t-1 valor cal 

cu lado por el modelo. !:::i.ent=-as mayor es cstn ::;umar1 menor rsprcsenta­

tividad del f0nó1ncno dá el modelo (Daniel .• 1983). 

Durbin Wat~•on {D.\\!): Estn prueba proporciona elementos para decidir 

:3i el mod'2.lo es adecuado para representar 81 fenóíile:-no, .indicando si 

existe la llamda. o.utocorrelación (cot ... r·cl::iclón entre los errores), 

la qlJC puede ser de tipo positivo o negativo; er1 el primer caso, el 

v.::.lcr de D.'.'!. ~.e a.ccrc8.ra ~J. cr:rc y en el :;;•.:;·¿;,'....ind_1.;i ;...1 cuatro. Cunr..do no 

existe ;;Jui:ocorrel.ac iót~ en ;::i.lJ~:;oluto D. \tJ. e::..; igual a do~~. Normalmen t.e 

cuando :-;e obt.i.e!1e un val .. -ir de D.W. semcja.nte a uno ó tres, ne se 
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cero, se acud·~ a.l et:_;tadisLico d~:: Sb ... \d1-"'nt \•.::) - Ti en los resultados 

rie computador.:\ 

rámetro correspondiente (E). En general, ::-:;i el valor de t calculado 

es superior a 2, se: tendrá una dependencia t:-::stadís ticamente válida 

de la var·iable dependiente con la varit:tble anuli:?.ada. 

Para Ue:finir• de u:u.1 manera ccncl.uyente si ex.is"';r~ depor:..dencia estadís 

tica se consu.ltu.n J.os ~,,"u.Lores d·:; tG.bL:.~s ··lJ:-;l.n.1'.o:J 1 19E·3). 

4.3.2.1. Pudrici6n ~or Alternaría: 

Alternaria sp. se pr•.;osenté en los tres tipos de durazno, E!n las tres 

épocas de producción y en las dos ·temperaturas de nlmacenamiento. 

En la tabla 43 81 valer de F (19-32) mui:=str:-J. que la. iní'luencia de las · 

Al ar1n.1iza::."°' cr:tda una de las vr1..riab.les se dF:tr:ctr:•:. .l.o siguiente: 

El p'::'.'r.Íodo .dt:-. aln1ac0namiento ('rl) es alt.:1ir11;t1~A:: s:!gr.úficativo, indi-

c1.1.ndo q11e conf"orme au.11enttu1 los días de almaconami.ento las pudl"'icio-

::;i.r;nj_:fica.tivM er~:-.r(' Lr::.; do:.:o ni' .. '!).l(-.:f-> probados. Encontrando mayor poi"'-
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TABLF'>• #43 

J: NC: I .DENC :r A :OE 

DIA Temp E-1 E-2 E-3 T-l T-2 % Dano 

NOTA: alModelo lineal bJEstan considerados los 3 tipos de durazno 

MATRIZ 
1.000 
o. 533 
-.068 
O. O"ll 
-. 374 
0.356 
-.004 
0.288 

DE CORRELACIONES 
o.533 -.o6s 
l.000 -.505 
- • !:"105 1 .. 000 
- .. 097 - .. 089 
0 .. 039 
0.043 
- . 132. 
0.280 

B O =-10.0477579 
B 1 .066910149 

-.095 
0.177 
-.022 
0.086 

B 2 
B 3 
B 4 

.035ó072148 
9 .. 75924789 
8.8028733.l 

B 5 1 O .. 268073~1 
t::'( ,.:... '° 713""?6~!~?5 

B 7 . 360711098 
R~2= • SOS:S:2168/· 
RA2CC)= .483532855 
F= 19.3233896 7 ! 130 
SEA2= ~93.797698 
dw== l.03150675 
SB .0.10495649.~ 

SB 2 .0136374036 
SB 3 8166.70736 
SB 4 8166.70744 
SB 5 8166.707~8 

SB 6 
SB 7 

.302581638 

.293819049 

T 
T 
T 
T 
T 
T 
T 

0.041 -.374 0.356 -.004 0.288 
-.097 0.039 0.043 -.133 0.280 
-.089 -.095 0.177 -.022 0.086 
.l.000 -.'169 -.379 0.473 -.497 
-.469 1.000 -.6'10 -.001 -.080 
-.379 -. 640 1.000 -.411 0.517 
0.473 -.001 -.411 1.000 -.540 
-."197 -.oso 0.517 -.540 1.000 
- - - - - - - - - - - -

1 G .. 373036/7 
2 2 .. 6.1 099664 
3 1.19500399E-03 
4 ! . 0778974 ;'E-03 
5 1.25730887E-03 
6 2.60313693 
7 1.22766408 
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"1W1t,,nida a temp'O'r;-1tura eornb.iente ( 2.0 + 1 ºC). 

L;;s .;pocas de producción no son signii'icativas, en el ataque de 

[~E!l_c¿:_~-~ sp. (1'3, 'l'..¡, Ts) · 

E:l durazno tipo 1 (T6 ) t"!G mó.s susceptible que -el tipo 3, mientras 

que el tipo 2 no es signif"icati vamente suscep-tiblB a esta enr ... ermedad. 

La i.1u.Jr·.iciúu po1' i~J.ternar""i;:i no ~s un pro~:-.lema importante en postcos::_ 

cha, sin embargo es interr.:.:sante considerar que en este caso, el du­

razno Tlpo 1, presentab~1 probablemente mayo!'' número de daños mecáni­

cos qt..tt~ los otros tipo.:;, por- le cual se vió más afectado, ya que 

Alter~ia sp. os un patógf:'.r..o débil. de crecimiento lento que ~ola 

ataca a i.:rav.§s de h1_;rid-=ts, .:~br'asir;.n(~S, etc. o bi~n, la fru tn'. proce-

dia de huertos sin control fi tos .. 1ni tario . Además en la f'ruta, con 

el paso del tiempo !1.úy degradación de compuestos fcnólicos, por lo 

cual se van pcr-diendo sus d~rensas natur<"iles, resultando ·así más 

afectados los .frutos n.11.nacenados por periódos prolongados indepén­

dientcmen tc de que se encuentren bajo c~-:>ndiciones de reírigeración. 

el mismo tipo de durazno a 20 .:!, lºC aJ.macenado 10 días y cuya séve­

rido.d fue de O.G3%; aíJemds, hn,y que considerar que la temperatura 

mínimn de crecimiento r;l~r-:!:l microorganiGmo e::; de -::",ºC (Somrner, 1980a) 

.Y po:"' lo tanto la temp8ratura de O"C He• lo cnntroló. 

·4.3.2.2 Pttdrición por Moho Gris. 

Se presentó en las tres épocas de producción, e.n los tres tipos de 

durazno y a las dos ternpf.:raturas de almacenamiento~ 

En la tabla 44 so obsér-va que la inf"lucncia de laz variabJ es sobre 

el porcent<:ljc de :sevBrida.ci :h•J. d::tñn -?S nltamet:"lte si.gn:i;f'ica"!:.iva 

(F ~ 8,<15). 
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I l'-iC I DEl'-.!C:: I A DE 

DIA Temp E-2 E-3 T-2 T-3 J~ Dilno 

NOTA: a>Modelo linea! bJ3 epoca3 de prcd. y 3 tipos de durazno .. 

MATRlZ 
1.000 
-.071 
o. 151 
-.332 
0.619 
-.173 
0.284 

B o -- -
p. 1 = 
B 2 --
B 3 =--3 
B 4 =- . 
B 5 = 3 
B 6 = "'' 

-.071 

1. ººº 
-. 540 
0.211 
- .. 302 
o .. 2a,:1 
-.282 

qs74:,"?4722 

o. 151 
- • 540 

1. ººº 
-.067 
o .. .t20 
- .. 08.l 
0.099 

02~t.-:"296577 

Ci·1086?6j 1 _.-

5878•.:·361 
2:?26226.:; 

... J56E:C2.l 
520:::--2333 

R~2tCJ= .376589103 
F= 8.45030116 6 I 68 
SE~2= 128.74957 
d\.'r~ 2 .. 14862157 

- .. 332 0.619 -.173 
0 .. 211 - .. 302 0.284 
-.067 0.120 -.081 
1 .. 000 -.522 0.576 
-.522 1.000 -.302 
o.578 -.302 1.000 
0.055 0.494 - • 6.! 1 

- - - - -

SB l • 0142196903 = 1. 80943868 T 1 
SB 2 ~02027316l7 

SD 3 9203 .. 70032 
SB q 9203.70632 
SB 5 <?203.70628 
SB 6 9203. 70632 

T 
1 

T 
T 
T 

2 
3 
4 
3 
6 

;::: 2 .. 01594662 
::::-3~89828128E~Ot.'; 

=-3.50536652E-05 
3 .. 75:58805jE-0'-1 

= 2 .. 87.545163E-04 

0.284 
- .. 282 
0.099 
0.055 
o. 494 
-.611 
1.000 
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~l po;centaje de d~~o e3 sig11ificativ&mentc dependiente del día de 

almacenamtento ~ 1'1 ) y d."' · l:-':!. 1..:empt:r-atura ( T2 ). 

Las épocas de almaccnamiP.nto, no son sign.ificativas 1 aún cuando en 

la época 2 {T3) el fruto :fué más resistente a Botrytis sp. que el 

cosechado en las épocas 1 y 3 ('f4). 

En este caso, se ve la influencia de la temperatura a OºC en el CO!!_ 

trol de la enfermedad, ya que la scv .. ~ridad del daño :fue de O,. 90% 

después de 47 días de almacena:niento, en cambio los frutos manteni-

útil. Con~-iider.:::i.ndo que la temperatura ópt.irna de crecimien;to de 

Botrytis sp. es de 20ºC s~~g(in Ogawcl ~-:_~ ?-1 · ( 1980) y que pe11etra en 

los f'rut.os, tanto directamente como a través de daños mecánicos, se 

explica su rá.pidv. discminaci6n en los dura?.no!3 almacenados a 20°C. 

4.3.2~3 Pudrici6n por Cladosporium. 

Cladosporium sp. a tac6 a 10s f;res tipos de durazno, unicamentc durél.!! 

te la p!"'imera y segunda. épocas de producción, en la tercera época 

:;olo en úur·azno tipo 2 (Tabla 45). 

El er-ecto de las variables en el porcentaje de la severidad del daño 

es altamente signif'icativa .. (F' := 6 .. 47). 

Como se puede vei~, el día (Período) de almacenamiento (T1 ) no es 

significativo en ~~l ataque de Cladosporium sp. 

presente este rnicl. .. oorgani::>mo. 
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TP,BL,-A 

J: 1'-IC I DEt·~C:: I A DE 

DIA Temp E-lo2 T-1 T-2 % Dano. 

MOTA: a>LogC% Dano> b>T-2 solo en E-3 c)Los 3 tipos de durazno .. 

MATRT7 nr:: co;;:RFI r~C T ONF:!=: 
l.000 -.072 0.451 
-.072 1. 000 -.501 
o .. 451 -· .. 501 l.000 
- 128 - . 182 -.083 
- • 162 -.226 0.022 
0.353 0.275 0.162 
- - - -

B o ==-7 1 t?~'.?'?2?'? 
B = O.lt~3•..;29!82 

B 2 = . 131017202 
B .:;, =- .. 0321048375 
:a 4 :.-:.- 413688€~29 

B 5 = 1 3!42283El 
R''2= • 2~0500686 
R~2(C)= .2~5595666 - . . ~ .... ~-~ ........ 
,.-;;;... o. ""t07L¿-•,c....~ 

SE~2= 474 .. 512861 
di'•= 1. 6192301 
SB 1 .0228459378 
SB 2 .034147806 
SB 3 .935495197 
SE 4 .. 850543698 
sr. 5 

T 
T 
T 
T 

-.128 -.162 0.353 
- .. 182 -.226 0.275 
-.083 0.022 o. 162 
1.000 -. 178 -.355 
- .. 178 1.000 -.426 
- .. 355 -.426 1.000 

- - - - - - - -

1 = .627810436 
2 = 3 .. 83676779 
3 =-.0343185487 
4 =-.48638l628 .. ·- 1 .. 863510~/'? 
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En cuanto a los tipos de dur-wzno: El tipo l (T,.1) es n:enos suscepti­

ble a Cladosporium sp. que el tipo .?., mientréts qu~ el tipo 2 (T5 ) 

es significativamente el mgs suscept:ible de los tres. 

Analizando el hecho de qun sol:-'l!T!'..:"nte 1 :;.¡_ temperntura de :::i.lmacenamien­

to y el dura~no l;ipo 2 'fueron s:i.gni:ficativos en la presencia de 

Cladosporiu~ sp. se tiene Lo sigu1ente: la severiaaa deL aaho n 2uul; 

fue de 1.08% en 17 días d0 alm:J.ccne.mif~nt.o y 0% en loe f'rutos conserv~ 

dos a OºC durante 73 díns. Esto ras pt1ede expl.i.car ton1ando·como base 

que la temperatura óptima de crecimiento del microorganiDmo es de 

22°C y la mínima de lºC (Ryall & Pent~~r 1 1974)~ razón pe~ la cual a 

OºC se logró su control, no obst<?.nte que los duraznos alrnacenadoF. a 

esto temperatura c-:r.:tn del mj smo lote que los colocados a temperaturci 

ambiente y presentaban 11umerosas fisuras en su epidermis (stress)~ 

lesiones que normalmente utiliza ·~1 rnicroorganisrno para establecerse. 

4.3.2.4 Pudrición Agria (Q~_ot~-2:_~~~ sp.) 

Geotrich~:m sp. se presentó en el durazno tipo 1 y c:1 las dos prime­

ras €pecas de producción (Tabla 46). 

es 8igniricativa (F = 7.70). 

El período de almacenamiento (T1 ), es <::tltamente sj_gnif'icativo para 

que se presente el ataque de este microorganismo. 

La temper;'.'1tura (T2 ) no es [-.igni:ficativa en el ataque de este hongo . 

La époc3 de producción ( T3) es signi f'icativamente importante, prese!! 

Lánüos""! mayor incidencia de la pudrición agria a1.u-·an-CF.! la época 2 .. 



TABLA 

I f'-'C I DEl"-!C I ,e-.., DE 

DIA Ternp E-1o2 % Dano 

MOTA: aJMod&lo Jinual bJT-1 en E-1 y E-2 

MATRIZ DE CORRELACIONES 
1.000 0.575 -.234 
0.575 i.000 -.572 

-.572 
- .. 098 0.356 

1 .. 000 
-.234 

B O ,353929856 
B .156295759 
B 2 .03394~6973 

B .:. =-.t .. 683099~·2 
RA2= .443456863 
RA2(C)= ~385883435 

F= 7 .. 702457~8 3 / 29 
SEA2= 111.913316 
dw== 1~52212538 

SB 2 
SB 3 

,..,,....,~,....,,...,...~.-...-~r-. ..... _,_.._..,_ .. -~._.. ..... ~ ... 
.0453960042 
.. :;'.:~ ! ! 16039 

T 
T 
T 

-.093 
0.356 
-.234 
!.000 

! - ~.2652:0722 
2 = . 747790425 
3 .=-2-27103372 

120 
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La alta incidenci2. de la pudrición agria en el durazno tipo l y du­

rante la segunda época de prcducción, 1.21% a 20ºC después de 5 días 

y 2.33% a OºC transcurridos 27 días de ::!ln~acenamient:o se puede atri­

buir a los daños mecán.icos y $Obremadurcz que presentaban los fru­

tos, además? al incremento en la humedad relativa del envase, ya que 

en este caso rue de cartón y presenta.Oti lilt!_no6 vent .. ..i..l.ación qu.::; :.u fr-u 

ta envasada en reja de madera de la primera época, en la que se tu­

vieron 0.38% de se'Jeridat! de- Q-r,ñt:-. a ?OºC después de 10 días y -l.87% 

a OºC pasados 48 días. Por ol~ro lado hay que considerar que la se­

gunda época rue .l.:o:. última en que se comercia.li:t:ó este tipo y por lo 

tanto quizá influyeron condici("Jnes f'isiológj_cas y ecológicas de la 

huerta. 

Así pues. d.e ~C"uerdo ~~ 1.o antPr"ior no se logró el control de' la en­

f"erm•:!dad con baj l3. temperatura, como era de esperarse, presentándose 

en su lugar un incremertto en lu severida'.d del daño a medida que se 

prolongaba el período de almacenamiento. 

a.3 .. ;.?. .. ~. Pudrición Calé (~'?!:i~~J:nia spp.). 

La pudrición café atacó unicamente al durazno tipo 2, en la primera 

y ser-uncia épocas dB producción y en las dos temperaturas de almacen!! 

miento (Tabla 47). 

El valar de F (2.8.83) mu.eGtra que el efecto de ·1as va... ...... iables en el 

porcen·taje de Geveridac! del daño es &l tn.mente significativo. 

~l día de G.lmacenarnien1::(J (per{odü) ( T1 ) es a1 tamente significativo 

para el ataque de c:::st<~ m::i.croorgnn).smo. 

La época de producción (T:_:) es aJ.tafi\t;=!ntc significativa, siendo mayor 

el daño durante la primera. La t;empern·u¡ra (T3 ) e:..:; una variable sig­

nl:ficatl.va con un 90):; de con.-fianzr"!, :::;lendo mayor el daño a 20°C. 
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TABLA 

:X: t..JC I DENC:: I A DE Mc:>ri:i J.. i.nii3. 

DIA E-1o2 Temp % Dano 

NOTA: alLogl% Danol blDurazno tipo 2 y epocas 1 y 2. 

MATRIZ 
1.000 
0.151 
0.724 
-.128 

DE CORRELACIONES 
0.151 0.724 
1:000 -.336 
-.336 1.000 
-.488 -.031 

B O =-1.56300619 
B 1 .0588590581 
B 2 = 3.90244714 
B 3 = .0413719516 
RA2= .717825954 
RA2(C)= .692928244 
F= 28.8310032 3 / 34 
SE~2= 42.7493473 
dw= 1.37567373 

-.128 
-.488 
-.031 
1.000 

SB .i 
SB 2 
SB 3 

. o¡ 2::¡4~22::;3 

.427643571 

.0276594336 

T .1 
T 2 
T 3 

9.12546664 
1.49576279 
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~n este caso, que .::s;ol::;;,_mcnte se ·.rlQ .s.fectado 21 dl.n·¿:,z,no tipo 2, se 

puede atribuir ~ que siendo criollo, no tuve control f'itosanitario 

durante precosechn y trat;;.ndose de un.a in:fi;:cción latente los sínto-

mas se evidenciaron en cu.unto las condicion.cs de madurez y ambient~ 

les fueron propicias .. , a su vez no hay qt.:.e descartar la susceptibil!_ 

dad de tipo genético. 

Asimismo, se observó que a medida que se prolongaba el almacenamie~ 

to el porcentajE! de frutos enfermos se incrementaba, no así la sev;:, 

ridad, teniendo en la primera época los siguientes datos: 37% de El~ 

veridad del· dafic a 20ºC en un período de 3 días de almucenamientoj 

25.67% de severidad a OºC ;:;, l.t:l!?. 31 días de almacenamiento. En este 

caso se observa control de J_a enfermedad 3 OºC esto se explica, con­

siderando que de a.cuerdo n Sommer (1980a) la ti::..mperatura mínitna de 

crecimiento de H.onill..!:!.i§. spp. ~:s dt;! -1 a 0°C y su óptimo según Ogawo. 

~ ;¡;1. (1980) es de 24°C. 

4.3.2.6 Pudrición por Mucor~ 

r~ucor spp. atacé a los tros tipos de durazno J __ durante las tres épocas 

de producción y u las dos temperaturas de almacenamiento (Tabla 48). 

El valor de F (21.52) muestra que la influencia de las variables en 

el pcr::.cr..tcjc d•.:: :;~vcriCud del dnñ~ es altamente signi fj cn.t:i vo · 

El día (Período) ch~ almacenamiento (T1) es importante t::!n la presen-

cia de i{¡ucor spp. 

No existe diI-erenc:i.a si.gni 'ficativa en·tre las dos temperaturas proba­

das (T2). 

Los .frutos de la 8poca 1 (!3 3 ) :fueron ligeramente más resistentes que 

los de la época 2 (84 ) y de la l;poca 3 (85), aunque no son 'v•alores 

significativos, (T3, T4 y T::) ~ 
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TABLA 

I NC :l: DE:f'JC :T.: A DE =>P -

DIA Temp E-l E-2 E-3 T-l T-2 % Dano 

NOTA: aJLog!% Danol bJEstan representados los 3 tipos de durazno 

MATRIZ 
1.000 
0.644 
-.279 

DE CORRELAC~ONES 
0.644 -.278 
1.000 -.518 
-.518 1.000 

-.237 
-.Ol3 
-.090 

-.021 
-.011 
-.099 

-.237 -.013 -.090 
-. 021 -.011 -.099 
0.196 
- .. 230 
0.099 

0.020 0.170 
-.171 - • 020 
0.245 0.099 

B O 86.3647888 
B 1 .194027594 
B 2 .0388018214 
B 3 =-95.5769206 
B 4 =-92.1s209q7 
B 5 =-89.9831689 
B 6 =-.0458432688 
:e 7 =-3.0397528 
RA2= • 56,)71140"1 
RA2(Cl= .524651911 
F= 21.5165891 7 / 
SEA2= 941.664636 
d~•= l. 11911895 
SB l .0199648766 
SB 2 .0338366541 
SB 3 5975.18624 
s:e q 5975.1862 
SB 5 5975.18617 
SB 6 .934469812 
SB 7 .711152684 

.UB 

1.000 
-.408 
-.320 
0.693 
-.435 

-

-.408 
1.000 
-.735 
-.052 
-.174 
- - -

T 1 = 9.71844693 
T 2 = 1.14673931 
T 3 =-.0159956388 
T 4 =-.0154274849 
T 5 =-.0150594753 
T 6 =-.0490580521 
T 7 =-4.27440249 

0.198 -.230 0.089 
0.020 -. 171 0.245 
0.170 -.020 0.099 
-.320 o.693 -.435 
-.735 -.052 -.174 
1.000 -.461 0.504 
-.461 1.000 -.628 
0.504 -.628 l.000 
- - - -
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El durazno tipo l (1'5) fu~ m63 c~~ccpt.iblc qu~ el t~po 3, siendo eJ 

tipo 2 ( T7) :;; ignJ .f:.c:::lt.iv;JmEnt..-=; ir:8-s r~cs is ten t.~ que Jos ~nt•.::riorcs. 

Lo cu~l h2ice .s1,1pon~r ]&.. Jnf"!_u~nci(i. de i:ípo genético, que le imparte 

mayor resistencia a Jos daílo8 mec~nicos, úni.ca vía de penetraci6n 

que utiliZa el microorganismo. 

Asimismo, no se tuvo un control totnl de la pudrición a OºC ya.que 

la temperatura mínima de crecimien-tv del microorganismo es de -2ºC 

(Sommer, l980a) y la óptima d(~ 24ºC (Oga .... ·a et al.-, 1980}. 

Para el durazno tipo 2 se obtuvo un 0.25% áe severidad del d-año a 

20°C después de un periódo de ll días dé almacenamiento y un 5 .. 02% 

a OºC después de 71 días de almacenamiento. 

4.3.2.7 Pudrici6n por Moho Azul !Penicillium sp.) 

Penicillium sp. atacó a los tres tipos de durazno, las tres épocas 

de producción y en las dos tP.mpe.raturas de almacenamiento (Tabla 49). 

L.;;~ i.n.f'lut'ncia de las variablc-S (::n. el µor-centajc d..:: sevt!.cidad del da 

5o es altRmente significativ~ (F=l5.28). 

El porcentaje de da5o es signj_ficativamente dependiente deJ día de 

almacenamiento (p-er~íodo) (T1 ) y de la temperatura (T2 ). 

Las épocas n0 s0n importantes en la aparición de Penicillium sp. 

(T3, T4, T5 ). 

En cuanto a Jos tipos de durazno, el tipo 2 (T7 ) .fue significativa­

mente el m~s resistente. 

Como en el case anterior la influencia de tipo gen&tico imparte al 

tipo 2, alta re~iGtencja al ataque de este rnicroorganis1no, en cantbio 

en los tipos 1 y 3. la constituc~ón de su pulpa poco consistente Y 

;':. 



126 

TABLA 

:r:t .. .;c IDEl'-JiC IA DE Pe- ra i-=::: i l. l. :i. ~m 

D!A Te-mp E-1 E-2 E-3 T-1 T-2 % Dar.o 

NOTA: a)Lo9<% Dano> b>Estan repr~sentado~ los 3 tipos de durazno 

MATRIZ DE CORRELACIONES 
1.000 
0.267 
o. 114 
0.017 
0.054 
- .. 072 
0.126 
-- .. 317 

.. 

0 .. 267 

1. ººº 
- .. 5l7 
-.091 
0.058 
0.0!8 
- ... 142 
o. 3_¡1 
- - -

0.114 
-.517 
1.000 
-.099 
- 121 
o .. 212 
-.009 
Q .. 03~t 

B o =-119. 0212.'. J 
B 15802455l'~ 

:S 2 . 17978032 
:S 3 113 .. 365485 
B 4 1 l.::} .. 79008~5 
B :::) .l l::;t .. 506754 
B 6 =-.23181436 
B 7 =-5 .. 0.1350858 
RA2= .44765.1076 
R~2(C)= .~18359845 

F= 15.2827677 7 / 132 
se~2= ioo7.02917 
~w~ .i .. 44245'?.24 
SB .1 .,018290532.8 
SE 2 .0305970458 
SB 3 l'1031 51915 
SB <I ¿l031 . 51913 
SB 5 4031 .. ~•19.l :::· 
SB 6 .. 675555908 
SE 7 65700"l7<i:::1 

-

T 
-¡ 

T 
T 
T 
T 
T 

o. 017 0~054 -.072 o. !26" - .. 317 
-.091 0.058 0.018 - 142 0.311 
-.099 - . 121 0.212 - .. 009 0 .. 034 
1.000 -.466 -.377 o. 462 -.486 
-.466 .1.000 -.644 o. 017' -.080 
- .. 877 -.644 1. 000 - • 4.17 o.5o<; 
0.462 0.0.17 -.417 1. OC10 --~·'37 

- .. 486 -.080 0.5ü4 - .. 537 1.000 

- - - - - - -

.\ 8. 63968833 
2 5.87574111 
3 . 02811 '?7932 
4 .. 028473.1..589 
5 ~.)286~:09252 

6 ~.::- 343! ·.+6(.178 
=-7~ 630856 
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nam1cnto, en cc:~1porq~i6r~ con ~.77% a 2o~c desp1Jfs de 11 días de al-

:nacena.rnien te·. ~.~:- 2:1 t.-;:rir:·r C0!1...:.'U-2r'(~i3 •.::ur. lo :'·:pcr":"ado por OgnwG et al .• 

( 1930) quien 1:.dic~i par.::1 Pe1~.!._z_i.':.liun1 sp. un.::i temperatura mínima de: 

4.3.2.8 Pudrición po~ Pl1omn. 

Phom'.~ sp_~ atacó unicamerit:lA al ~.ipo 2 durante la primera y segunda 

épocas de producc.ión y s&lc.~ u C:"C (Tabla 50) .. 

El t:~fecto de J as \n-:i.riables en el porcentaje de sevt~ridad del- daño 

ne es significativo. 

No existe dependencia entre el porcentaje de dafto y el día (Período) 

de almacenamiento (1'1 ). 

La época de p1"oducci6n es signtficativa cor:. un 90% de conf'ianza, el 

mayor porcentaje de daño se pi"'osentó d1::-nffte ~e primera época- (T2). 

No ex.iste dep~ndencia entre la temper-aturn (T3) y ~l porciento de 

dafio. 

Al iguel que en Jos céh:;O.s precedentc-~s, la f~cn~t:tc~ de termina la su~ 

ceptibilidad del l;::i.po 2 al ataque de e~·;te mict~oori-;.aniinos. Su mayor 

jnc:iCe~c.ia en la primera época quiz.5 etTtf dcte::--mJ.nado por condicic­

nes nmb.ientalo:;; .Y cul turalcs de la zona de pr-ocedcnci::.l del frtJi;o 

así como por. J.as prfictj_cas de manejo po:=:t.cosecha. Lo importan-te de 

esta enfermedad es que no se contr·oló con bajas temperaturas de al­

maccnamien to como s~ esperaba) encontrándose los frutos con \1na Ge­

vcridad de 0.08% d~spu~::::: de 31 d.ía~~ de aJ.macenei.miento en comparaci.:Jn 

. con 0% a 20ºC t1~an~:;.currj_do::..~ 3 ciíc.s. eG decir, n.o se detectó nn con-

diciones ambientnlcs ;1roba~lementG por snr Lln 1ni.croorganisn10 de ere-



TABLA #50 

:I: l'JC :I: :OENC ::CA DE Phc:>rn.a. s;.p. 

DIA E-.102 Temp % Dano 

NOTA: a)Lo9<% Danol b>Du~azno tipo 2 y epocas ! y 2 

MATRIZ 
1.000 
0.064 
0.213 
-.139 

DE CORRELACIONES 
0.064 0.213 
1.000 -.336 
-.336 1.000 
-.488 -.03.1 

B O =-6.84551621 
B 1 = 9.72478408E-03 
B 2 = .858.180635 
B 3 =-.0.162746926 
RA2= .0703250779 
RA2ÍC>=-.Ol.17050624 
F= .857307786 3 I 34 
SEA2= 92.2698542 
dw= !.62322768 

-.139 
-.468 
-.031 
1.000 

SB 1 .0164307767 
SB 2 .628271.155 
SB 3 = .0406357665 

T 1 = .527638322 
T 2 = 1.36593989 
T 3 =-.400501678 
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4 .. 3. 2. s ? .1d:' - (' .:::._,"'_.;-:. ,_-_, ·- ::~r : 

Sol amente u. tac6 a] du:-'az:-;o 1_- .tp·~) -.:J, •-·n ~ n:----=. c](,r_:, tern;ic1 & ':ur,3.s de alrna-

- - - - ·-.' 
'. ! ~-U.:J.. d. ::>..t J ~ 

El po:rcentaj t-: de seve.r.i.d.:i,~ ;:;01 dc:Ji'io , .... ~. :::-; 1-r~nir1 .:_:.;;·1_:.i vam~~n te dependie_.12 

te del per·Ícdo de ~lm~~~ne~~en~.0 {7¡J-

dad del dañe~ 

y tercera 6pocas. 

durazne 't;ipo 3 se debe 0. la lcngitt.c.S d·~ .!.,·, punf..;:\ t-lJ.::.:tiJ.ar y a la c.::!. 

tructur.:; d1:-:.i icad~..:. de sus -te.i ir1·.·~;. ~ 7~ ~, ·-¡1_.1.i:-:: f" .. -t'.ro~·ect~ -~ue üurantc e:i. ma 



DE PXST:J:LAR 

n1r. Temp E~- J E-2 ,,,. .D?..nO 

MATRIZ DE CORRELACSONCS 
l • 00t) 0 .. 531 -.060 
0.531 1 ·ººº - ... 543 
-.060 - 5.q3 1 ~ tJC10 
-.042 - . 17-9 - .. 027 
-.514 - .. 293 0,,094 

- - - -
D o ==-3 .. 37t::;.'?26üS 
B 1 .. . 1 76604469 
B 2 ~ .t 1 '250054t::; 
B 3 .. 770~~60863 

B •1 =--3 '3i16'23094 
P·"2;:;:: .. .-:~f:;~;:.!5.189j 
R~2<C>= .430613212 
~-= ~~~~~/·~~8~ q I ~6 

SEA2; $02.003027 
~.h..i= .. 868('1,;:09~~1 
SB .0523556861 
SB :<' 
SE 3 
SB ·1 

~ O:SD:::- .l qt.:;9,~ 
l •. \8<166:'6 
.1 .. 209.11919 

- .. ()..:12 - 51-4 
- .1.77 - .. 293 
--.027 0.094 
.t.000 ~- .. 367 
- 36/' 1. ººº - - - -

7 = 3.37316692 
T 2 = 1.85294372 
T 3 =-~6504~4785 
T 4 =-2.93290435 

1.3í) 



el porcentaje de severictarl deJ ~~~s c5 aJ.l;~m'~~~c si~n·Lficativa. 

r:1 porcentaje de sevc:::~i.dei.fl th· L •L::f>; :-;·:·, e~ ~:;= pni ficati •.,12 ... rnent'"'.! depc.n­

dteni:.c del din (pe!~fod•.)-¡ de ~:111:·.::-::(:r.:~:;;.i.-::nt.:;0 (T 1 J r10 a~i de la te~ílpe­

rat.ura (T2 ) siendc~ é:.;;_.E ~•J :.:":1:-·.•t.::11·.-_·-:: ~~-~.g:1i..ficc~t:..','F.l. 

El t~po 2 (T5) 0s slgnificativam~ntc Tílenos ~tAc:~do que el tipo 

tjpo 2 al ~taque de este microorganisrno, se considera de tipo gené­

tico. 

/\nali.zo.ndo Jos otros paráme'!.":::·os se ti.:::nf~ que a 0°C 10 sev,:..ridari. dA] 

daño para este tipo de dur...-.!zno f'...!E dt:" G)', .-k:t":f"'U·:;~ d-~ r,q d"f<?:.s ·.ie olm¿ 

ccn:lmier.t:o .. en t::anto QUt' .:::1. ;?OqC fue .::e l :..7'} t:r·.::-~r:;scurri.cics 4 días 

-t.o. 
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I t'·J C: I :C• E t~ C: ::i: A 

dia Temp E-! T-2 

NOTA: alLogC% D~nol blEpocas y 2 cJLas 3 tipos de durazno 

MMT~.!Z DiO CORREL;;C; C!-iEZ, 
l .000 - . 136 O.Z9'.":.':: 

- 136 J ·ººº -· 518 
0.29;3 -.518 1 .. 000 
0.368 - 109 -.031 
0.307 - 159 0.074 
-.376 0.322 -.088 

:b 0 
B 
B 2 
B 3 
B a 

B 5 

- - - - -
;.-5 •. 3S•·E:1 /.:::.38 

.04671~5501 

11773335.í 
2.32"93604 
.. 82~62~·626 

-:.::-2. 267.-:io23::1 
R .... 2=· ~2957lu42 

R~2(C)~ ~25q281621 

- -

F= 7.13779854 5 I 85 

s~-¿~ ::~~n72934 
dH= 1 .. 01d.9:;Jr;.;_q8 
SB .0306532208 
.,,. "" os:C:64·7~::.?s 

SB 3 9C,Ci53849~ 

SB .::¡ 9c~·::-~~.SB723 

SE 5 l üB:t:..50858 

-

T 
T 
T 
T 
T 

0.368 o. 307 - 376 
- !09 - .15S-" o. 322 
-.031 0.07"< -.088 
1 .ooo o. 376 - 444 
0 .. 376 .t. 000 -.488 
- _4.::¡.¿¡ -.<lSB 1 .ooo 
- - - -· .. - - -

.l,,.52400136 
2 3.363334~4 

3 2."!5827571 
4 .. 8/'674509 
5 ~- -2. 08687.11 



,.: i ¡¡¡J. e roor--

4. 3. 2 .1. i. 

ccnarnientc. 



alLOG (% Dano> bJ T-3 en E-3. 

MATRIZ DE CORRELACIONES 
1.000 o.~23 0.201 
0.423 1.000 -.598 
0.201 -.598 l.000 

B ·:> :-.=-e. 97778222 
B j ~ 439068922 
B 2 ·- .. 230092183 
j~""2= ., .::;99774:.;¡93 
RA2CCJ= .374718241 
F= 3.9963?512 2 J 8 
St:: ..... 2== 53,, 953~0f39 

"'B I .16!9194363 
SB 2 = .101558414 

2,.. :7 -1 n?-963' 
2 .265lS14l8 

13/l 



1.35 

DIA l"emp E-.l E-2 E-3 T-1 T-·2 """' Da.no 

NOTA: alHodelc lineal bJEstan considerados los 3 tipos de duraznn 

MATRIZ DE CORREL~CIONES 
1.000 0.115 -.024 0.392 
o. 115 
-.024 
0.392 
-~!~6 

·-,. 217 
-.104 
0.!<6 

l..ººº 
- .. 537 
- . _\ 14 
0.088 
0~016 

- .. 072 
0.229 

-.537 
1.000 
-.141 
--(;86 
0.222 
- .. 05.l 
0.0<;7 

B o =·-7 é581 9896 
B .1 :;. ·' "?21 8579 
B 2 1 :;~ J 280363 
B ~: 18 .. 1 .SC~523 
B 4 9 02151 564 
F. 5 5 .. 3320?97 
B 6 ~-·4 -:::-:. .2·:1 c·s 1 9 ..,, .,. = 2 ?~!. :..,.6~"7'? 

R·"'2:;:; .. 2~.ls~16•:;:.J2:2 
R~2<C>= .263092539 

SE""2~ 73'!:•8 .. 0~1!324 
d\·:= 1,.3354q39 
SB 1 .04º8222189 
SB 2 .0321191289 
SB 2 ¡ 2'56·q 29'!:i5 
~e ,,_. 4 .t2'564 28~)6 

SB ~ .\ :C''564 2856 
SE 6 - t36---,!.z07'?7 

SE.1 1 55.t 784 '.'6 

12.6 

T 
T 
T 
T 

T 
T 

-.114 
- • 1 '11 

l.ººº 
- .. 493 
-.431 
o .. 3"+2 
-.260 

1 2. 
2 2. 
3 J 
4 7. 
5 4. 
6 =-2. 
7 ~ l. 

- 146 -.217 - 104 0.146 
O.ü88 0.016 -.072 0 .. 229 
-.086 0.222 - • 051 0.047 
-.493 -.431 0.342 - .. 26C 
1.000 - .. 572 0.039 .. .133 
-.572 1.000 - .. 363 0.383 
0.039 -~363 1. 000 - • 5:-~5 
·- .133 0.383 - .. 535 1. ººº 

·- - .. - - - - - -

39287975 
08575C;75 
4i.:\540834E-03 
18028539E-04 
2~38~:0427E-04 

52339103 
86995507 



íJ ".'.~-- { 'J • :_, .... _.,., 

...... uli:a irr:!JOrt.:..nt,.: qu;J .tl'-.. t:.~ :¡1;_:1~.~·::1,;) ;_,t:c'.·:.~.; c::;tnbl,·~zc<::r. un adecuado progr~: 

m:c.:.. f.Ltosa~!.i:~•l"io r-:::n n'..1·.~; b~1('',"t::-.:: 1 ('.·:~.n c"L :fin do:~ r,~.-Jucir ::1;.,tbstr:..ncia.l·-
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a las temperaturas evaluadas; así cerno los dí~s que se retarda el 

ataque microbiano del 50% de los frutos almacenados. En esta tabla, 

resulta de interés observar, corno el durazno t.ipo 2 eri la 2da y 3a 

épocas muestra mas larga vida a 0°C 1 comparado con el de la primera; 

lo cual se debió probablemente a que el porcentaje de la severidad 

del daño causado por Monilinia spp. bajó de 25.67% de la primera épo­

ca a 2.27% en la 2a y a 0% en la 3a; retardando el ataque de éste y 

otros patógenos al 50% de los frutos hasta en 65 días. 

TABLA 55. EFECTO DE LA TEMPERATURA EN EL ALMACENAMIENTO DE 

DURAZNO DURANTE TRES EPOCAS. 

--
1 

EPOCA 1 EPOCA 2 EPOCA 3 
(INICIAL) (INTERMEDIA) ( FINAL ) 

TIPOS 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
DE 

DURAZNO DIAS DE ALMACENANIENTO 

A 1 1 1 1 1 1 1 

1 

1 

1 
1 1 

1 T L 

1 1 

E ¡.¡ 

1 
1 M A o:':ioc 48 

! 
31 24 27 69 48 - 73 24 

p c 
E D E 

1 
1 

R E N 
A A 

1 

1 T M 
·u I 

R E 
20::1°c A N 10 3 6 5 4 4 - 17 3 

T 
o 

DIFERENCIA EN 38 28 18 22 65 44 56 21 DIAS -



.~. 3~! 

p:,n· :;;.::·:¡_' df=' 2.p:.icc-.:.cif:.•n :,_r:ü;:::;di::Yt ... 1 .Ya ~-¿-• .t..:..: :t;::,. :'.-1,1yo; ... 5 n d'.~ 1.as t10ndn;.1 de 

~ut.o•;·..:;n:~urnt..'" en el 2.r"•.:-:ro¡ ;ri~~trc·!-'c:.i t:t.'.'J<~, ::-1.:-en i.::<:>-:: (-:;:.n cámC;!·:·if.s ·do;; rcf'ri:::c-

mico .. 



CONCLU~3IONE;3 



.Pu e!.:· J.,·~~~ .Sn (:.~f'-'~~ { ~~_:1~ .. ~-~_:_~~ ~p;).) 1 !?un.r:'Lc:i 5n po.t' r11uoo;:-· ( :.íuC~:E:. s:i..)p.) , Fu­

dr·ic;~·5n P'~'~ .. ~·~:~:hl) i\:.'.',.l (~:.~!_5 . .::i:~2J...~ ·::p.), ~Judr.i·.:-i6n p·or ?h.·::;i;11ct (~k:_~ 

r~p.): ?udr.:ici6r~ ,:,':'.' J_F,, Pun~::~\ r'i~~L:~lt;c' {~~~~c.j.¿_J;_~~,0- :"":p.). :-'üdrit.:.'i.6:i 

por Rh:i;,.;c·ptJ·:, {~~.:::~~_::~~~·:~::_~:;: 2.1J;,i.), :/ .2'u.d::-·jc-'u-Jn T'.-:i::t~J·inr~<::. (~rt<Jini<;,.c.;-J.~i:::~:~: 

4~- El pc.rcenta.je t.r.:it:.il d•.! pércl:ida. d~:~bidc• :::1 .~rJr.-.~rmedadr:::.' en las ca.-



1.- De los t~pos de duruzDo e~tL1diados en c~dPna~ co~erciales, el 

ír:ás susceptible a Jas enler-m1:~dades -fue el t.ipo l (12 .. 56%) y el máE. 

8.- La epoc~ de cosecha :;o ircfJ llJ""C .::·n la incidencia de enferme.da 

des. 

no se concluye qLK: 

de el at;:rquc micr'oblano a.L 50% del fruto almact-~nado hasta. por: 58 

I.o ;:;1nte.rior demuestra la impr.:irtancia de la temperatura a OºC al de­

morar lo::-:.~ prccesos m2tabólicos tanto riel rnicroorgani.s.mo como d<?.l 

rt·uto ma;.d.m:b.:;Rndo as.i, 1.:-t vidn potenc.ial en oostcoccr.:h<:i. 
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