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1. RESUMEN 
 

Se observó el comportamiento de las propiedades fisicoquímicas y 
físicas como pH, acidez, solidos solubles, firmeza, índice de madurez, % 
pérdida de peso y esfericidad de la uchuva (Physalis peruviana L) 
variedad Dorada obtenida por la Corporación Colombiana de 
Investigación Agropecuaria, tratados con hipoclorito de sodio al 0.5% con 
un nivel de cloro de 300 ppm y cloruro de calcio al 2% a temperatura de 
5ºC, 10ºC y 18ºC, comparado con un Blanco libre de tratamientos, se 
llevó a cabo un muestreo de 30 uchuvas partidas en 3 grupos de 10 para 
cada proceso; se reflejó resultados óptimos con el hipoclorito de sodio en 
la semana 3 a una temperatura de 10ºC manteniendo el desarrollo de 
maduración en relación ºBrix/Acidez de 12, comportamiento similar al 
control Blanco de ºBrix/Acidez aproximadamente 10, que valor máximo 
lo obtuvo el cloruro de calcio de 14. 
 
Palabra clave: desinfección, hipoclorito de sodio, cloruro de calcio, 

Uchuva, Physalis peruviana L,  

 

2 ABSTRACT 
 

The behavior of physicochemical and physical properties such as pH, 
acidity, soluble solids, firmness, maturity index% weight loss and 
sphericity of the cape gooseberry (Physalis peruviana L) Golden variety 
obtained by the Colombian Agricultural Research Corporation, treated 
with 0.5% sodium hypochlorite with a chlorine level of 300 ppm and 2% 
calcium chloride at a temperature of 5ºC, 10ºC and 18ºC, compared to a 
treatment-free Blanco, a sampling of 30 capex divided into 3 was carried 
out groups of 10 for each process; Optimum results were obtained with 
sodium hypochlorite in week 3 at a temperature of 10ºC, maintaining 
maturation in relation to ºBrix / Acidity of 12, behavior similar to the Blanco 
control of ºBrix / Acidity approximately 10 which maximum value was 
obtained by the calcium chloride of 14. 
 
Key words: disinfection, sodium hypochlorite, calcium chloride, 
gooseberry, Physalis peruviana L. 
 

3 INTRODUCCIÓN 
 

Physalis peruviana L, conocida en Colombia como la Uchuva, crece 
desde el nivel del mar hasta los 3300 msnm, requiere gran luminosidad 
además de suficiente agua, suelos con buena materia orgánica, pH entre 
5.5 y 7.3 además de precipitación entre 1000 y 2000 mm, puede crecer 
de 0.6 a 1.8 metros, de forma ovoide y un diámetro entre 1.25 a 2.50 cm, 
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4 y 10 gramos de peso con aproximadamente 200 semillas. La uchuva 
prospera mejor en suelos ligeramente ácidos, produciendo un mayor 
número de frutos por planta además de mayor contenido de pectina a 
una temperatura de 18°C. (Tapia & Fries, 2007).  
 
Su origen y locación se originó en Perú, aunque se cultiva en países 

tropicales, subtropicales e incluso templados. Los primeros productores 

son Sudáfrica y Colombia. (FAO, 2014). El área cosechada según 

Agronet (2017), en el 2016 la producción fue de 15.111.78 ton 

provenientes de los departamentos de Santander (13.55 Ton/ ha), Cauca 

(8.00 Ton/ ha), Antioquia (23.98 Ton /ha), Norte de Santander (9.74 Ton/ 

ha), Cundinamarca (11.26 Ton/ ha),Nariño (8.34 Ton/ha), Boyacá (17.12 

Ton/ha), que respecto al 2010 la producción fue  de 12.024.30 ton de 

uchuva, de los departamentos de Cundinamarca (15.00 Ton/ha), Nariño 

(11.47 Ton/ ha), Cauca (11.67 Ton/ha), Norte de Santander (11.40 

Ton/ha), Antioquia (15.68 Ton/ ha) y Boyacá (17.33 Ton /ha). 

 

Colombia en el 2015 exportó principalmente uchuva a Países Bajos con 

valores de 14.067.266 USD FOB, Alemania con 5.129.971 USD FOB, 

Bélgica con 3.673.021 USD FOB, Canadá con 659.388 USD FOB, Brasil 

con 496.226 USD FOB, Estados Unidos con 447.936.15 USD FOB, 

Reino Unido con 86.679.93 USD FOB, Italia con 82.272.70 USD FOB, 

Francia con 70.168.18 USD FOB y España con 58.329.99 USD FOB 

(Analdex, 2016). 

 

 La uchuva tiene propiedades medicinales tales como antiasmático, 

diurético, antiséptico, sedante, analgésico, fortifica el nervio óptico, alivia 

problemas de garganta, elimina parásitos intestinales y amebas, además 

se reportan sus propiedades antidiabéticas; estas propiedades se 

relacionan por ser ricas en Vitamina A (648 UI/gr), Vitamina C (26mg), 

fibra (4.8 gr), proteína (1.9 gr), fósforo, hierro, potasio y zinc. El consumo 

de uchuva reduce la glucosa en la sangre después de 90 minutos 

postprandial en adultos jóvenes causando un mayor efecto hipo 

glucémico después de este periodo. (Rodríguez & Rodríguez, 2007). 

 

Estudios sobre la actividad antioxidante de la uchuva se llevaron a cabo 
analizando el extracto de agua caliente de la uchuva preparando la 
sintesis de 20, 40, 60, 80 y 95% de etanol de toda la planta de Physalis 
peruviana L, comparando resultados respecto al a-tocopherol, 
mostrando que 100 mg/ml, el extracto preparado de 95% etanol exhibió 
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la inhibición más potente con una tasa de 82.3%, concluyendo que la 
uchuva contiene buenas actividades antioxidantes. (Wu et al., 2005). 
Estudios muestran propiedades antioxidantes de Physalis peruviana, el 
nivel de a-tocoferol en el aceite de pulpa y piel tiene un 86% de contenido 
del total de lípidos, siendo este antioxidante predominante, además se 
encontraron niveles de b- caroteno en el aceite de pulpa y piel con 0.32% 
del total de lípidos, estos resultados se obtuvieron debido al proceso de 
comparación de bayas enteras, semillas y pulpa en términos de ácidos 
graso de 300 bayas colombianas por kilogramo. (Ramadan & Morsel. 
2003). 
 
Existen varios métodos de alargar la vida útil de un alimento, entre ellos 
esta utilizar desinfectantes para disminuir la carga orgánica presente en 
ellos; El hipoclorito de sodio es el desinfectante más usado en la 
industria, debido a que su acción de limpieza es ideal, se combina 
fácilmente con algunos otros elementos de limpieza y detergentes, es 
soluble en agua, fácil de usar, amplio espectro antimicrobiano y de bajo 
costo. (Satoshi, 2006).  Además, Novoa, Boyacá, Galvis, and Fischer 
(2006) indicaron que generalmente, la temperatura de almacenamiento 
de la uchuva de 12ºC es utilizada por los comercializadores y 
exportadores en Colombia para la disminución del metabolismo en el 
fruto. 
 
El hipoclorito de sodio es uno de los compuestos clorados más comunes. 
(Ríos Castillo & Rodríguez Jerez, 2014). Los compuestos clorados (Cl2) 
o hipoclorito (OCL-) son los sanitizantes más empleados en la industria 
alimentaria y para la desinfección del agua ayudando a eliminar la carga 
microbiana deteniendo la infección por medio de una fruta o verdura, 
aunque el estado de oxidación del cloro es cero lo cual necesita que se 
disuelva en agua este gas para convertirlo en su forma activa primaria de 
hipoclorito, que se conoce de forma comercial hipoclorito de sodio 
(Feliziani, Lichter, Smilanick, & Ippolito, 2016). El mecanismo 
fundamental de la acción antimicrobiana del hipoclorito de sodio se 
produce cuando ingresa por los poros de la pared y membrana celular, 
oxidando y desnaturalizando las proteínas y el ADN (Ríos Castillo & 
Rodríguez Jerez, 2014). 
 
También se ha estudiado el uso del calcio en métodos de conservación 

ya que interviene en los aspectos fisiológicos de la célula enfocados en 

la estructura de la pared celular, permeabilidad en las membranas y 

activación de enzimas; un estudio realizado se llevó a cabo en frutas 

como la fresa con el propósito de analizar la influencia de cloruro de 

calcio a una concentración de 0.7%, encontrando menor pérdida de peso 

en promedio de 1,84 + 0,04 %, cambios en la textura mejorando esta 
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propiedad, °Brix (7,55 + 01 a 7,53 + 0,3) y acidez durante un tiempo 

máximo de 7 días concluyendo que el cloro tuvo un efecto positivo sobre 

las características. (García Mendez, A., & Praderas Cárdenas, G. 2010). 

 

Singh et al., (2000) citado por Romero et al., (2006) realizó el estudio que 

8% de cloruro de calcio en el mango durante 20 minutos aumentaron un 

34% de firmeza en la pulpa sin afectar el contenido de ºBrix, con relación 

a los que no se les aplicó algún tratamiento reduciendo el dióxido de 

carbono en los empaques. Además, Romero et al., (2006) explicó que el 

“Ca después de acumularse entre la pared celular y la lámina media 

interacciona con el ácido péctico para formar pectato de calcio, 

reestructurando la integridad de ambas estructuras y que en la medida 

que aumentan sus concentraciones tiende a existir un incremento de la 

firmeza, resaltando que en sus estudios se destacó diferencias 

significativas en acidez titulable entre tratamientos de calcio y el testigo. 

La dosis de calcio 20 g L-1 presentó un incremento de 29% en ácido 

málico, con respecto al testigo, lo que indica un retraso en la maduración 

por efecto de calcio” Es decir que la aplicación del cloruro de calcio es un 

buen método para que la fruta a tratar tenga vida útil más larga.  

 

El estudio de la variedad Dorada se llevó a cabo en el laboratorio de la 

Corporación Colombiana de Investigación Agropecuaria, Corpoica, sede 

Tibaitatá, Mosquera, Cundinamarca. El ensayo se desarrolló con el fin de 

analizar la influencia del hipoclorito de sodio y el cloruro de calcio como 

desinfectantes en las propiedades fisicoquímicas de la uchuva, 

comparada con un blanco libre de tratamientos para el propósito de 

aumentar la producción para la exportación y consumo nacional. 

 

4 MATERIALES Y MÉTODOS  
 
Se manejó la concentración de hipoclorito de sodio (HS) al 0.5% con un 

nivel de cloro de 300 ppm, el cloruro de calcio (CC) se utilizó al 2%; para 

establecer si uno de los dos influía en mejor calidad y vida útil. Se 

realizaron pruebas a variables fisicoquímicas, se utilizaron las uchuvas 

en mejor estado suministradas por Corpoica, clasificadas en estado de 

madurez 3 y 5, según la NTC 4580 tomando 30 unidades de cada 

tratamiento, las cuales se separaron en 3 grupos de 10 unidades y se 

analizaron en temperatura de 5°C  
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4.1. Fruto  
Corpoica Dorada se caracterizó por un ciclo de 195 días a primer fruto 

maduro después del trasplante en Boyacá-Cundinamarca y 156 días en 

Antioquia. En cuanto a los rendimientos de fruta de tipo exportación, esta 

variedad registró 101.7 Kg/ha para Boyacá-Cundinamarca y 82.2 Kg/ha 

para Antioquia; y un rendimiento nacional de 341.57 Kg/ha para Boyacá-

Cundinamarca y 214.7 Kg/ha para Antioquia. 

La selección de la baya fue muy rigorosa, teniendo en cuenta aspectos 
externos que pudieran afectar la pos cosecha de la uchuva, durante el 
ensayo se realizó la evaluación de las principales características de 
calidad de uchuva siendo peso, diámetros, firmeza, acidez, °Brix, pH, % 
de jugo, número de semillas y apariencia según los parámetros 
establecidos en la NTC 4580. El seguimiento se realizó en el día cero de 
almacenamiento a temperaturas de 5°C (T1), 10°C (T2) y ambiente (T3), 
y luego cada 7 días hasta el final del ensayo con un total de 4 semanas 
de análisis.  
 
4.2. Parámetros fisicoquímicos 
El ensayo partió en la semana 0 (S0) tomando valores de los tratamientos 
3, 6 y 9, para comparar el comportamiento de la uchuva en el tiempo 
inicial a su pos cosecha, luego se tomaron valores de todos los 
tratamientos en la semana 1, semana 2, semana 3 y semana  
 
4.2.1. pH  

Esta medición se determinó con el potenciómetro (marca Hanna, Bogotá, 

Colombia) utilizando el jugo obtenido de los diez frutos macerados. Las 

mediciones se realizaron previa calibración del equipo. 

 

4.2.2.  Acidez Total Titulable (ATT) 

 Para determinar la acidez se llevó a cabo una titulación ácido base, 

utilizando el potenciómetro (Hanna, Bogotá, Colombia), 6 ml de muestra 

compuesta por 1 ml de jugo de uchuva y 5 ml de agua destilada, se tituló 

con Hidróxido de Sodio 0,1 N, hasta obtener en el potenciómetro un valor 

de 8.2. El volumen del NaOH utilizado, permitió realizar el cálculo 

teniendo en cuenta la fórmula que determina la acidez de la solución 

evaluada, utilizando como valor del peso equivalente el determinado para 

el ácido cítrico 0,064. 

 

Acidez %:  Vol NaOH*N*0,064* 100  

                                                    Vol. jugo                                                      
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4.2.3. Sólidos solubles 

Este valor expresado en °Brix se determinó a partir del jugo obtenido de 

las 10 uchuvas. Para esto se utilizó el refractómetro digital (Atago, 

Bogotá, Colombia) en el cual, luego de calibrase con una gota de agua 

destilada, se adicionó unas gotas del jugo previamente homogenizado  

 

4.2.4. Peso 
La pérdida de masa fue determinada pesando el fruto inicialmente 
completo, sin capacho y peso de la baya, al finalizar el tratamiento se 
vuelven a pesar, para eso se utilizó una balanza analítica (Pioneer, 
Bogotá, Colombia). 
 
4.2.5. Firmeza 

Con el texturómetro (Chatillon texturómetro (Chatillon digital (DFIS-50), 

Bogotá, Colombia) se aplicó a 20 unidades de frutos una fuerza con un 

émbolo cilíndrico de 1 mm de diámetro, el cual descendió a una velocidad 

de 12.7 mm/min. A las 10 unidades restantes, la firmeza fue tomada 

utilizando el émbolo de plato de 5.48 mm de diámetro que descendió a 

una velocidad de 60 mm/min. El resultado de firmeza se expresó en kg-f 

fuerza y la distancia de deformación en mm. 

 

4.2.6. Índice de Madurez 
 Se determinó mediante la relación entre los sólidos solubles totales y la 
acidez titulable. 
 
4.2.7. Esfericidad 
Se determinó mediante la relación entre el diámetro polar y diámetro 
ecuatorial, precisándose con un calibrador pie de rey (Caliper, Bogotá, 
Colombia). 
 
4.2.8. Porcentaje de jugo 

Se maceraron 10 frutos y se filtraron a través de una tela filtrante para 

separar el jugo de la pulpa, cascara y semilla. El peso del jugo se obtuvo 

utilizando una balanza (Pioneer modelo PA3102 con capacidad 3100 ± 

0,01gr). El porcentaje del jugo se determinó utilizando la siguiente 

fórmula: 

     Peso jugo * 100 

                                                       Peso fruto        

 

4.2.9. Porcentaje de humedad 
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El residuo húmedo obtenido previamente de los 10 frutos macerados y 

filtrados (pulpa, cáscara y semilla) fue pesado inicialmente y 

posteriormente llevado a una estufa de secado a 60°C hasta obtener un 

peso constante. El cálculo del porcentaje de humedad se realizó 

utilizando la siguiente fórmula. 

 

   % de humedad:  (peso inicial -peso final)   * 100  

                            Peso inicial 

 

4.2.10. Número de semillas por fruto 

 Una vez obtenido el residuo seco de pulpa, cáscara y semilla, se maceró 

nuevamente y se tamizó con el objetivo de separar la semilla del resto 

del residuo, para obtener los pesos respectivos de cada uno. Para esto 

se utilizó la balanza electrónica Pioneer modelo (PA3102 con capacidad 

3100 ± 0,01gr.) 

 

5 DISEÑO EXPERIMENTAL  
 

El diseño de experimentos que se planeó para los 9 tratamientos se basó 

en la comparación de la varianza, para determinar los efectos que tienen 

los tratamientos de desinfección HS y CC ante las propiedades 

fisicoquímicas de la uchuva además de la interacción a T1, T2 y T3, y de 

esta manera obtener el mejor resultado ante un control (Blanco) teniendo 

en cuenta la teoría. El comportamiento general de los tratamientos se 

evaluó con respecto a los promedios de las variables independientes 

como tiempo, temperatura y desinfectantes, variables dependientes a 

analizar como  pH, Brix, acidez, índice de madurez, esfericidad, % 

pérdida de peso y firmeza para construir una matriz adecuada a los 

cuales se le realizaron los análisis gráficos y tener bases dinámicas para 

el análisis de los resultados, el estudio estadísticos se llevó a cabo con 

la herramienta R aplicando los diferentes teoremas como Duncan y 

ANOVA con valores de Pr > 0.05. 

 

Se tomaron 3 grupos de bayas, un grupo Blanco que es el patrón a 
comparar sin ningún tratamiento de desinfección, el segundo grupo de 
CC y el tercer grupo el HS siendo analizados durante 4 semanas, aunque 
cabe resaltar que a temperatura ambiente se estudió el comportamiento 
de la baya. Los tratamientos (T) analizados en este ensayo e dieron de 
la siguiente manera: 
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Tabla 1. Análisis experimental sobre los tratamientos de desinfección 

hacia la uchuva. 

 

6 RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

6.1. PH 

 

Tabla 2. Análisis estadísticos de pH respecto a los tratamientos y 
temperaturas. 

 

 

 

 

Tratamiento 
Uchuva Dorada

Blanco (control)

T1

T2

T3

HS
T1

T2

T3

CC

T1

T2

T3

t (semanas)

S1 S2 S3 S4

pH

3,6

3,7

3,8

3,9

4,0

4,1

4,2

4,3

 Blanco T1 

 CC T1 

 HS T1 

t (semanas)

S1 S2 S3 S4

p
H

3,5

3,6

3,7

3,8

3,9

4,0

4,1

4,2

Blanco T2 

CC T2 

HS T2 

a b

  a 
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Figura 1. Efecto del Ph en las semanas transcurridas sobre los 
tratamientos Blanco, CC y HS a T1, T2 y T3. 

 

Según lo establecido con la estadística (Tabla 2) se puede destacar una 

diferencia significativa del hipoclorito de calcio ante la T3 representando 

Pr > 0.05, (0.002798) lo cual indica que tuvo un comportamiento ante los 

demás no constante, pero cabe resaltar que gráficamente (Figura 1ª) el 

resultado o el tratamiento que persiste es el Blanco que aumenta en el 

transcurso de las 5 semanas, por el contrario al CC y el HS aumenta en 

el tiempo de 3 semanas teniendo un cambio hasta la S3 disminuyedo 

posterioirmente moviéndose en un rango de pH entre 3.8 hasta 4.4 

aproximadamente. El  incremento del pH es consecuencia de la 

disminución de ácidos presentes en la pulpa del fruto, su posterior 

reducción podría ser símbolo a procesos de acidifiación durante la 

muerte del fruto según lo demostró Lanchero et al., (2007), un aumento 

de pH en las primeras semanas presentando una disminución 

consecutivo, analizando un rago de pH de uchuva sin cáliz de 3.8 maximo 

4.8. (Kays, 1997) citado por (Alvarado, P Berdugo, C., & Fischer, G., 

2004), nos resalta que los frutos de uchuva y en general todos los frutos, 

se tornarán menos ácidos en el paso del tiempo, esto se debe a la 

utilización de ácidos orgánicos como sustrato respiratorio y como 

esqueletos de carbono para la síntesis de compuestos en el proceso de 

maduración. Con relación a T1 y T2 se presentaron comportamientos un 

poco bruscos aumentado drásticamente su pH y de la misma manera 

disminuyendo su propiedad manteniéndose en un rango de 3.7 a 

aproximadamente 4.2, que según Herrera (2002) el pH en frutos maduros 

esta alrededor de los 3,7.  

 

6.2. Acidez Total Titulable (ATT)  

t (semanas)

S0 S1 S2 S3 S4

pH

3,6

3,8

4,0

4,2

4,4

4,6

 Blanco T3 
 CC T3 
 HS T3 

c 
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Tabla 3. Análisis estadísticos de la Acidez respecto a los tratamientos y 

temperaturas. 

 

t (semanas)

S1 S2 S3 S4

A
c
id

e
z

0,8

1,0

1,2

1,4

1,6

1,8

2,0

 Blanco T1 
 CC T1 
 HS T1 

t (semanas)

S1 S2 S3 S4

A
c
id

e
z

0,6

0,8

1,0

1,2

1,4

1,6

1,8

 Blanco T2 
CC T2 
 HS T2 

a 

b 
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Figura 2. Efecto de la Acidez en las semanas transcurridas sobre los 
tratamientos Blanco, CC y HS a T1, T2 y T3. 

 

El porcentaje de acidez en frutos maduros esta alrededor de 1,66 a 2 

(Herrera, 2002). Los ácidos se degradan rápidamente, déspues de la 

recolección a una temperatura ambiente, esto se puede corregir 

mediante temperaturas mínimas ademas  existe una clara relación entre 

los azúcares y los ácidos lo cual es inversa, mientras los azúcares 

aumentan con la madurez los ácidos disminuyen. (Valero Ubierna & Ruiz 

Altisent, 1998). 

 

La figura 2c  a T3 muestra un comportamiento similar a lo explicado 
anteriormente por los autores, mostando una disminución de la acidez 
respecto a la maduración del fruto, además el análisis estadístico no 
género una diferencia significativa por lo cual no mostró una gran 
variación de los datos de acidez resaltando su rápida maduración(Valero 
Ubierna & Ruiz Altisent, 1998) mencionó que las bajas temperaturas 
optimizan o reducen las tasas de maduración lo cual mantendrá por un 
tiempo el descenso normal de la acidez segun la figura 2a T1, 
presentando un comportamiendo de maduración casi completa hasta la 
S2 con un valores aproximados entre sus tratamientos 1.0 a 1.8 de 
acidez, a T1 el Blanco alcanza su pico alto de acidez en la S2 indicando 
que apartir del dia 14 empieza la maduración de la baya, el CC a T1 
alcanza sus valores máximos de acidez en la S3 de aproximado de 1.6, 
valor mínimo en lo reportado por Herrera, 2002, el HS tuvo un 
comportamiento ascendente desde la semana 2. En la figura 2b, se 
observa un proceso de madurez ligeramente constante sin cambios 
bruscos para el Blanco e HS lo cual demuestran una maduración lenta, 
por el contrario al CC que en la S1 disminuye, posteriormente se 
conserva hasta la S3 y aumenta hasta niveles de 1.8 de acidez.  
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 Tabla 4. Análisis estadísticos de º Brix respecto a los tratamientos y 

temperaturas. 
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Figura 3. Efecto de ºBrix en las semanas transcurridas sobre los 
tratamientos Blanco, CC y HS a T1, T2 y T3 
 
Un estudio realizado por Marin et al., (2003) sobre la cereza de café 
mostró que a medida que va madurando el fruto se incrementa el 
contenido de azúcares, ácidos, sales y demás compuestos solubles en 
agua, presentes en la pulpa con un modelo líneal. Esto indica que los 
mayores contenidos de sólidos solubles totales están presentes en los 
frutos maduros lo cual en el transcurso del tiempo iran aumentado hasta 
el punto de su disminución. Según el análisis estadístico no se presentó 
variabilidad entre los tratamientos  a T1 y T3 (Tabla 4), 
representativamente (Figura 3 a, c) muestra un comportamiento similar 
entre estos. A T3 se presentò un comportamiento relativamente 
constante  entre los sólidos solubles totales con relación al tiempo dentro 
de la S3, es decir, los º Brix no tuvo cambios significativos, auementando 
los solidos y posteriormente su disminucion, este descenso se pudo dar 
por la intensidad respiratoria que aumenta, debido a que una parte de los 
sólidos solubles son utilizados en el proceso respiratorio (Wills et al., 
2016). A T2 estadísticamente se evidencia (Tabla 4) una diferencia 
significativa Pr>0.05 (0.003512) respecto al Blanco que tiene un 
movimiento levemente polinomial de segundo grado, es decir, en el 
tiempo S1 y S2 aumenta de 16.4 a 16.6, este último valor se mantiene 
contantes durante el transcurso del tiempo hasta la S3 posteriormente 
bajando sus niveles de 16.4 aproximadamente. En la figura 3 b, c, 
observamos que los tratamientos CC y HS presentan picos altos en la S2 
de 16.4 °Brix y en la S4 presentan el CC 16.8° Brix y el HS 16.4 °Brix, 
que para Herrera, (2002), los valores de Brix en frutos maduros es de 13 
y 15, lo cual en el análisis los valores sobrepasan indicando un alto 
contenido de sólidos solubles en el transcurso de la maduración. 
 
6.3. % PÉRDIDA DE PESO 

t (semanas)

S0 S1 S2 S3 S4

ºB
ri
x 

10

11

12

13

14

15

16

17

18

Blanco T3 
CC T3 
HS T3 

c 



17  

 

 

Tabla 5. Análisis estadísticos del % pérdida de peso respecto a los 
tratamientos y temperaturas. 
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Figura 4. Efecto del % perdida de peso en las semanas transcurridas 
sobre los tratamientos Blanco, CC y HS a T1, T2 y T3 

 

Castellano,(2004) realizo un estudio sobre las guayabas, comparando la 

pérdida de peso a 10°C  y 20°C  inmersos en CC al 2% sobre un Blanco, 

concluyendo que los frutos que presentaron menor pérdida de peso 

fueron aquellos inmersos en el tratamiendo CC y almacenados a una 

temperatura T1, con ganancia de pesos de 1.35%. Esté resultado esta 

implicado en que el Ca esta presente en varias funciones importantes de 

la planta, principalmente en la estabilizacion y riguidez de membranas y 

paredes celulares.( Malcolm, 2011). Los ensayos realizados, el CC a T1, 

T2 y T3, presentaròn mayor pérdida de peso en el transcurso de las 

semanas esto se puede dar por la variedad de uchuva Dorada. Por parte 

de la temperatura en la figura 4. Se identificò que el rango de % POR_p 

para T1 esta alrededor de 0 aproximadamente 20% entre los 

tratamientos, a T2 variò de 0 a proximadamente 30 entre los tratamientos 

y a T3 de 0 a proximadamete 40 entre la variación de Blanco, CC y HS, 

en este caso se puede identificar la relación de la propiedad ante las 

diferentes temperaturas, indicando que a mayor temperatura genera gran 

pérdida de tamaño del fruto, debido a la posible inactivación de 

componentes internas. Según la Tabla 5. El análisis estadístico arrojo 

una diferencia significativa entre los tratamientos T1 indicando similitudes 

entre el Blanco y el CC y el Blanco con el HS respectivamente con valores 

de Pr>0.05(0.0335). 

 

6.4. Firmeza 
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Tabla 6. Análisis estadísticos de la firmeza respecto a los tratamientos y 

temperaturas 
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Figura 5. Efecto de la firmeza en las semanas transcurridas sobre los 
tratamientos Blanco, CC y HS a T1, T2 y T3 

 

La figura 5 muestra el cambio de la firmeza respecto al tiempo de cada 
tratamiento segùn la temperatura, en el cual las tres temperaturas 
obtuvieron rangos aproximados de variación de firmeza entre 0.36 a 0.44, 
en el cual estadísticamente a T1 se observa una pequeña diferencia entre 
el tratamiento HS con un valor de Pr> 0.05(0.03507) que de acuerdo a la 
figura 6a , presentó variación de su firmeza mas representativos que 
otros, mostrando un pico mas alto de firmeza en la S2, posteriormente 
empieza la disminución. (Alvarado, P., & Berdugo, C., & Fischer, G., 
2004) en su estudio observó que la aplicación de desinfectante como HS 
presentan un gran impacto en el alimento debido a que incrementa su 
intensidad respiratoria generando tendencia a madurar en este caso no 
presentó cambios radicales o procesos bruscos relación firmeza madurez 
tanto en T2 y T3. el Blanco tuvo un constante descenso de firmeza desde 
la S2 a T1 y T2 sin embargo alcanzó un nivel mayor de firmeza en T2, 
mostrando el proceso evolutivo normal de la uchuva, aunque en T3 tuvo 
un comportamiento oscilatorio desde la S1. Para el CC mostró a T1 
cambios relativamente suaves a la firmeza con relación al tiempo de 
almacenamiento indicando una maduración constante pero lenta, a T2 el 
CC realizó una intervención en el cambio de firmeza hasta la S3 que 
asciende luego de casi 21 días de almacenamiento alcanzando niveles 
de 0.42 de firmeza y en T3 su pico óptimo de madurez es en S2 con una 
disminución de firmeza posterior. 
 
6.5. Índice de madurez  
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Tabla 7. Análisis estadísticos del índice de madurez respecto a los 

tratamientos y temperaturas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 6. Efecto del indice de madurez en las semanas transcurridas 
sobre los tratamientos Blanco, CC y HS a T1, T2 y T3 

 

Hernández (2001) citado por (Castro, 2009) sostiene que los frutos con 
patrón respiratorio climatérico como la uchuva, durante el máximo 
respiratorio desdoblan de manera rápida sus reservas como respuesta al 
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incremento de su metabolismo y en consecuencia el índice de madurez 
aumenta, los análisis realizados por Castro (2009) analizando el 
recubrimiento de la uchuva respecto a un blanco determinó que los 
tratamientos inducidos disminuyen el índice de madurez de la uchuva 
respecto al tiempo, además que es un proceso normal. A T1 el 
comportamiento normal del IM respecto al Blanco y HS tuvieron un 
comportamiento normal de maduración disminuyendo en la S3, por el 
contrario, CC aumenta su índice en la S4. A T3 presenta un 
comportamiento similar al estudio realizado por Castro (2009). T2 para el 
Blanco tuvo comportamiento oscilatorio en su índice de madurez, para 
CC en la S1 y S2 aumento su índice de maduración manteniéndose 
constante en la S3 hasta su descenso final en S4, para finalizar el HS 
mantuvo constante su IM hasta la S3 alcanzando valores máximos de 20 
en su comportamiento. 
 

6.6. Esfericidad 

 

Tabla 8. Análisis estadísticos de la esfericidad respecto a los tratamientos 

y temperaturas 
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 Figura 7. Efecto de la esfericidad en las semanas transcurridas sobre los 
tratamientos Blanco, CC y HS a T1, T2 y T3 
 
Herrera (2009), habla de que la esfericidad del producto maduro presentà 
una esfericidad cercano a 0.99, es decir, un fruto que presente indices 
mayor a 1, es un fruto maduro, que comparado a los resultados obtenidos 
los ensayos a T1, T2 y T3 presentaron rangos alrededor de 1.03 hasta 
1.08, indicando que no presentó gran alteracion en la esfericidad los 
tratamientos, aunque resaltando lo mencionado por Herrera (2009), el 
fruto con menor ìndice de madurez fue aquel tratado con HS que en T1 
y T2 empiza su proceso en la S3. 
 
 
7. CONCLUSIONES  

 

Se concluyó que el hipoclorito de sodio tuvo mayor aporte como 
desinfectante en el desarrollo de las 4 semanas sobre la Uchuva variedad 
Dorada a una temperatura de 10ºC, debido a que potencializo sus 
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características organolépticas además de mantener según la teoría su 
evolución normal de maduración, relacionándolo con posible proliferación 
con el fruto que deteriore sus propiedades fisicoquímicas y físicas. 
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