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Resumen

El sistema de produccion de frutilla en el litoral norte de Uruguay estéa basado en micro y macrotuneles, con el objetivo de
producir fruta durante otofio, invierno y primavera. El objetivo del programa de mejoramiento de INIA es contar con varieda-
des adaptadas a las condiciones ambientales, resistentes a enfermedades y plagas, de alta calidad, sabor y vida postcose-
cha. El objetivo del trabajo consisti¢ en la evaluacion de calidad de fruta de seis cultivares de frutilla (INIA Yvahé, INIA Guenoa,
Yuri, Earlibrite, SGK50.4 y SGJ37.2) durante la estacion productiva y la evaluacion sensorial de los tres cultivares INIA
disponibles en el mercado. Se trabajé con tres repeticiones por cultivar, evaluando calidad externa e interna en cosecha para
cada fecha considerada (junio, setiembre y octubre). Se seleccionaron tres cultivares (INIA Yvahé, INIA Guenoa, Yuri) para
su evaluacion sensorial con consumidores en la cosecha de octubre. Yuri destaco por su calidad de fruta, siendo el cultivar
mas firme en todas las fechas de cosecha (20-55%). Respecto a la evaluacidn sensorial, los tres cultivares alcanzaron altos
puntajes de aceptabilidad global. De acuerdo a la percepcion de los consumidores, existieron claras diferencias en las
caracteristicas sensoriales de los cultivares, principalmente en su dulzor, acidez, tamario, firmeza y forma. Yuri fue percibido
por los consumidores como mas dulce y firme que INIA Guenoa e INIA Yvahé. Es posible concluir que existen diferencias
significativas en la calidad de fruta obtenida en funcién de la época de cosecha y que los cultivares evaluados tienen amplia
aceptacion por los consumidores uruguayos.
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Summary

Fruit Quality and Consumer Liking of Different Strawberry Cultivars

The strawberry production system in the north of Uruguay is primarily done under low and high tunnels with the objective of
obtaining fruit during autumn, winter and spring. The aim of INIA's breeding program is to obtain varieties adapted to local
environmental conditions, resistant to pests and diseases, with high fruit quality, good flavour and extended postharvest life. The
aim of this work was to evaluate fruit quality of six strawberry cultivars (INIA Yvahé, INIA Guenoa, Yuri, Earlibrite, SGK50.4 and
SGJ37.2) throughout harvest season and the sensory evaluation of the three INIA cultivars available in the market. Three
replicates per cultivar were analyzed at harvest for external and internal quality for each date considered (June, September and
October). Three cultivars were selected (INIA Yvahé, INIA Guenoa, Yuri) for sensory evaluation with consumers in the
October harvest. Yuri showed the highest fruit quality, being the cultivar with the higher fruit firmness throughout harvest season
(20-55 % ). The three selected cultivars showed high consumer overall and flavour acceptability scores. According to
consumer’s perception, clear differences on sensory attributes existed between cultivars, mainly in sweetness, acidity, size,
firmness and shape. Yuri was perceived by consumers sweeter and firmer than INIA Guenoa and INIA Yvahé. Itis possible
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to conclude that fruit quality is dependent on harvest date and that the cultivars considered were highly accepted by Uruguayan

consumers.

Key words: sensory evaluation, consumer studies, cultivar selection, firmness, Fragaria x ananassa Duch.

Introduccidn

El consumo de frutillas en la Ultima década ha experi-
mentado un gran crecimiento, lo que ha aumentado el inte-
rés en el desarrollo y evaluacién de nuevos cultivares
(Smith et al., 2003). Tradicionalmente la seleccidn de culti-
vares ha puesto énfasis en el aumento del rendimiento y el
tamario de fruta, la mejora de la resistencia a enfermedades
y la extension de la vida postcosecha (Capocasa et al.,
2008). Sin embargo, los consumidores compran este pro-
ducto buscando una experiencia sensorial agradable, y por
lo tanto las caracteristicas sensoriales de las frutillas tienen
unrol crucial en su calidad (Kafkas et al., 2007). Por esta
razén la evaluacion de cultivares debe poner especial énfa-
sis en las caracteristicas sensoriales de los frutos.

De acuerdo a Lado et al. (2010) los consumidores uru-
guayos prefieren frutillas dulces, firmes, con intenso color
rojo y sabor a frutilla. Por lo tanto, desde el punto de vista
fisicoquimico puede afirmarse que la alta calidad de fruta en
este producto se caracteriza por la obtencion de producto
firme, de coloracion y forma homogénea, con un equilibrio
entre el contenido de sélidos solubles y la acidez, sin defec-
tos externos y un aroma atractivo. Esta calidad varia duran-
te el periodo de cosecha de la region norte de Uruguay,
estando influenciada por las condiciones climaticas. Las
condiciones ambientales ejercen gran influencia sobre el
sabor, el cual varia a lo largo del periodo productivo, depen-
diendo de la fecha de recoleccion, estado de madurez y
otros factores ambientales, afectando a todos los cultivares
por igual, mejorando a medida que se avanza en la campa-
fia (Bartual, 2003; Martinelli et al., 2002). En este sentido,
las condiciones climaticas durante el crecimiento y madu-
racion de los frutos afectan directamente la calidad del pro-
ducto final obtenido, influyendo también sobre la aceptabili-
dad final del consumidor (Lado et al., 2010). La presencia
de menos horas de luz y una menor amplitud térmica provo-
ca una reduccion en el contenido de solidos solubles de los
frutos, afectando también la calidad sensorial (Mackenzie y
Chandler, 2009; Moretti etal., 2010). Por otra parte, Galleta y
Bringhurst (1990) reportaron que altas temperaturas duran-
te el dia y la noche tienen un marcado efecto en el color de
las frutillas, ocasionando un aumento en la intensidad de
color rojo. En las condiciones de cultivo bajo invernaderos

o tuneles, se tiende a obtener frutos con menor sabor, soli-
dos solubles y acidez (Wozniak et al., 1997; D’Antuono et
al., 2000). Ademas, se han encontrado variaciones impor-
tantes en el contenido de sdlidos solubles entre cultivares
durante las cosechas de invierno (Chandler et al., 2003).

La produccion de frutilla de la zona norte de Uruguay se
concentra entre los meses de junio y octubre, con el objeti-
vo principal de abastecer el mercado del sur del pais. La
produccion se basa en cultivares de dia corto que son ma-
nejados bajo plastico (macro y microtuneles), buscando
atenuar el efecto de las bajas temperaturas. Los cultivares
mas plantados son INIAYvahé, INIA Guenoa y Earlibrite
que muestran variaciones de la calidad de fruta producida.
El proyecto de mejoramiento genético de frutilla de INIA
tiene como objetivo obtener nuevos genotipos, mas adapta-
dos a cultivo protegido, de elevada precocidad, resistencia
alas plagas y enfermedades y una alta calidad de fruta en
cosecha y postcosecha (Vicente et al., 2009). En este con-
texto, el objetivo de este trabajo se centra en la evaluacion
de laevolucion de la calidad de fruta de diferentes cultivares
(INIA Yvahé, INIA Guenoa, Yuri, SGJ37.2, SGK50.4 y
Earlibrite) alo largo de la estacién de produccion del norte
de Uruguay y en la evaluacion la aceptacion por parte del
consumidor de los tres cultivares INIA disponibles comer-
cialmente (INIAYvahé, INIA Guenoa y Yuri).

Materiales y métodos

Momento de cosecha

Fueron evaluados seis cultivares: INIA Guenoa, INIA
Yvahé, Yuri, SGJ37.2, SGK50.4 y Earlibrite (Florida, USA).
Los tres primeros son cultivares utilizados en la zona Litoral
Norte de Uruguay mientras que los codigos numéricos re-
presentan selecciones avanzadas en evaluacion. Las co-
sechas se realizaron en tres momentos diferentes del afio
2009 (26 de junio, 3 de setiembre, 9 de octubre), represen-
tando tres momentos claves a lo largo de la estacion de
produccién en lazona norte del pais (junio-noviembre). Las
condiciones de cultivo (macro tineles) fueron las mismas
para todos los cultivares, estando instalado el ensayo en un
predio comercial de Colonia 18 de Julio, departamento de
Salto-Uruguay. La fruta se cosechd completamente madu-
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ra (coloracion roja en 90-100% de superficie de la fruta),
siendo acondicionada en bandejas para su transporte hasta
ellaboratorio.

Caracteristicas fisicoquimicas evaluadas

Las muestras fueron pesadas para determinar tamafio
promedio. Se evalud el color realizando dos medidas por
fruta (colorimetro minolta CR-200), determinandose los va-
lores de las coordenadas CIELAB, L*, a*y b*. La firmeza
se determind con un penetrometro (Wagner FT-02, USA),
expresandose en Newtons (1 medida por fruta, 10 frutas
por repeticién). Se evalud la coloracion interna con una
escala visual de cuatro puntos: 1=Blanquecino (10-30%
superficie roja); 3=Rojo claro (30-70% rojo); 5=Rojo medio
(70-90% de rojo); 7=Rojo oscuro (90-100% rojo) (RAEA,
2004), transformando los datos para su evaluacion en un
indice de color interno [(nimero de frutas en 1*1 + nimero
de frutas en 3*3 + nimero de frutas en 5*5 + niumero de
frutas en 7*7)/(numero de frutas totales)]. Los valores de
dicho indice se sittian entre 1y 4 (1=muy poca proporcion
de rojo en superficie, 4= muy alta proporcion de superficie
roja). Los frutos se procesaron para la obtencion de jugo
utilizando una juguera de uso doméstico, marca Philips. A
partir del jugo obtenido se determiné el contenido de sélidos
solubles (°Brix), utilizando un refractometro digital RX-1000
marca Atago, y la acidez titulable segin Lado et al. (2010).
Se trabaj6 con un disefio completamente aleatorizado con
tres repeticiones de 10 frutas por variedad.

Evaluacion sensorial con consumidores

Considerando los resultados de las variables fisicoqui-
micas y los resultados de estudios previos (Lado et al.,
2010), se seleccionaron tres cultivares para la evaluacion
con consumidores: INIA Yvahé, INIA Guenoa y Yuri, por
ser también cultivares creados en INIA y disponibles co-
mercialmente. La cosecha fue realizada el 9 de octubre,
seleccionandose fruta totalmente coloreada en estado de
madurez comercial. El momento de cosecha en octubre
fue seleccionado por disponer de una mayor produccion en
este periodo del ciclo del cultivo. Las determinaciones fisi-
coquimicas se realizaron el mismo dia de la cosecha y al
dia siguiente, la evaluacién con consumidores. Durante la
noche, los frutos permanecieron en una camara de alma-
cenamiento a 0-1°C y 90% de HR. Todas las frutas prove-
nian de un mismo macro tinel, sometidas a las mismas
condiciones de manejo.
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El estudio con consumidores se realizé durante una ex-
posicion en la ciudad de Salto. Se trabajo con 99 consumi-
dores de frutas, con edades comprendidas entre los 18 y
70 afios (edad promedio 36,5 afios, desviacion estandar
14,7 afios). Los consumidores se distribuyeron de acuerdo
al sexo de la siguiente forma: 44,4% mujeres y 55,6% hom-
bres. E149,5% de los consumidores afirmé consumir fru-
tas diariamente, el 45,0% entre 1y 3 veces por semana y el
5,5% unavez al mes. Las frutillas fueron presentadas a los
consumidores en bandejas plasticas incoloras, codificadas
con numeros aleatorios de tres cifras. Se siguio un disefio
de bloques completos balanceados para la presentacion de
las muestras, y se utilizé agua mineral sin gas como borra-
dor entre muestras.

Se les solicitd a los consumidores que probaran las
muestras y que indicaran cuanto les gustaba en general
(aceptabilidad global) y cuanto les gustaba su sabor (acep-
tabilidad del sabor) utilizando una escala hedénica estructu-
rada de 9 puntos con los extremos «nada» y «mucho».
Ademas, se les pidi6 que respondieran «si» 0 «no» ala
pregunta « Compraria esta frutilla si supiera su nombre?».
Por ultimo se les solicitd que respondieran una pregunta del
tipo «marque todo lo que corresponda» para indicar las
caracteristicas sensoriales que consideraban adecuadas
para describir cada una de las muestras. Se consideraron
22 términos, correspondientes a caracteristicas sensoria-
les: poco dulce, dulce, muy dulce, muy acido, acido, poco
acido, olor intenso a frutilla, poco olor a frutilla, mucho sabor
afrutilla, poco sabor a frutilla, color rojo intenso, poco color
rojo, forma regular, forma irregular, pequefia, grande, firme,
muy firme, blanda, jugosa, muy jugosa, poco jugosa.

Para los datos de la caracterizacién fisicoquimica se
realizé un analisis de varianza considerando muestra como
factor de variacion. Ademas, se realizé un analisis de va-
rianza sobre los datos de aceptabilidad global y de sabor,
considerando muestra y consumidor como factores de
variacion. Se consideré un nivel de significacion del 5%.
Cuando se detectaron diferencias significativas se utilizo el
test de Tukey de comparacion de medias.

Para los datos de intencion de compra se realizd un
analisis de varianza de Friedman considerando un nivel de
significacion del 5%. También se determiné el nimero de
consumidores que utilizé cada término de la pregunta «mar-
que todo lo que correspondax para describir cada una de
las muestras, y se determiné la existencia de diferencias
significativas entre las muestras para cada término median-
te un analisis de varianza de Friedman.
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Resultados

Andlisis de laboratorio: caracteristicas fisicoquimicas

La diferencia en el peso promedio de la fruta entre cultiva-
res fue detectada al comienzo de la estacion, en donde
Earlibrite, SGJ37.2 y SGK50.4 destacaron con una fruta
mas temprana y de mayor tamafio (Cuadro 1). Esto no se
mantuvo a lo largo de la estacion, no diferenciandose luego
del resto de los cultivares (Cuadros 2y 3).

Respecto a la variable firmeza, Yuri fue el cultivar mas
firme cualquiera sea la fecha de cosecha, siendo INIA
Yvahé el cultivar mas blando en todas las fechas evaluadas.
INIA Guenoa también result6 tener una baja firmeza en compa-
racidn con el resto de los cultivares evaluados (Cuadro 1).

Hacia comienzos de la estacion de produccién fueron
significativas las diferencias en color, siendo INIA Guenoay
SGK50.4 las variedades menos rojas, no existiendo dife-
rencias entre INIAYvahé, Yuriy SGJ37.2 (Cuadro 1). Di-
chas diferencias entre INIA Guenoa, INIAYvahé y Yuri no
existen hacia el final de la estacién (Cuadro 3).
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Como se observa en el Cuadro 3, las diferencias entre
cultivares se encontraron en la firmeza, acidez y sélidos
solubles. INIA Guenoa y Yuri poseen similar contenido de
solidos y acidez, con un ratio cercano a 18. En cambio,
INIAYvahé result6 ser la variedad mas acida, con un ratio
de 13. El valor de sdlidos solubles fue el mayor para INIA
Guenoa, diferenciandose significativamente del resto.

La calidad interna, al igual que la intensidad del color rojo
(valor de a*), estuvo altamente influenciada por las condi-
ciones climéticas, existiendo diferencias entre las fechas de
cosecha. La reduccion en la radiacion solar (50-80% me-
nor que datos histéricos para la época), asi como una redu-
cida amplitud térmica (< a 6 °C) en los dias previos a la
cosecha del 3 de setiembre, probablemente provocaron
una reduccién en la coloracion roja respecto a las otras dos
fechas de cosecha. En esta fecha de cosecha los valores
de a* (cuanto mayor, mas coloracion roja) fueron de 10-20
en comparacion con 29-30 para las cosechas de junio y
octubre. Estos efectos también se registraron significativa-
mente en el contenido de solidos solubles, obteniéndose
valores un 50-60% mas bajos (Cuadros 1y 2).

Cuadro 1. Peso promedio (g), firmeza (N), color externo (L* y a*), porcentaje de jugo (%), sélidos solubles
(°Brix) y acidez (% acido citrico) segun cultivar, para la fruta cosechada el 26 de junio.

Variedad Peso prom Firmeza L* a¥ Jugo(%) SS Acidez
Earlibrite 258a 1,55b 412a 30,0b 64,7 7,68 0,42 ab
INIA Guenoa 179b 129¢ 358c 276¢c 61,1 7,73 0,34c
INIA Yvahé 18,5b 129c¢ 405ab 324a 64,5 8,55 0,43 ab
Yuri 18,6 b 191a 393b 320a 58,3 8,56 0,37 bc
SGJ37.2 254 a 143b 397ab 332a 56,8 8,46 0,44 ab
SGK50.4 251a 1,33bc 351c 276¢c 59,9 8,05 049a
p * *kk * * ns ns *

Medias seguidas de igual letra no difieren significativamente. ***<0,001; ** <0,01; *<0,05; ns: diferencias entre medias no

significativas (Tukey p<0,05

)-

Cuadro 2. Peso promedio (g), firmeza (N), color externo (L* y a*), porcentaje de jugo (%), solidos solubles
(°Brix) y acidez (% &cido citrico) segun cultivar, para la fruta cosechada el 3 de setiembre.

Variedad Peso prom Firmeza L

Earlibrite 28,9 0,68 a 34,8 ab
INIA Guenoa 33,4 0,57 a 35,0 ab
INIA Yvahé 30,5 0,54 a 37,2 bc
Yuri 36,7 1,25b 37,4 be
SGJ37.2 39,2 1,11b 388¢c
SGK50.4 34,8 0,57a 34,0a
0 ns sk wx

a Jugo (%) SS Acidez
980a 53,8 323a 0,21a
13,3 ab 63,7 363ab  0,23ab
15,8 be 49,0 3,67 ab 0,26 b
17,5¢cd 56,9 443b 0,23 ab
20,0d 574 447b 0,32¢
12,4 ab 58,4 357a 0,33¢

- ns . s

Medias seguidas de igual letra no difieren significativamente. ***<0,001; ** <0,01; *<0,05; ns: diferencias entre medias no

significativas (Tukey p<0,05

)-
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Cuadro 3. Peso promedio (g), firmeza (N), color externo (L*y a*), porcentaje de jugo (%), sélidos solubles
(°Brix) y acidez (% &cido citrico) segun cultivar, para la fruta cosechada el 9 de octubre.

Variedad Peso prom Firmeza L*

Earlibrite 155b 1,14 b 385a
INIA Guenoa 16,4b 107¢c 35,9 bc
INIA Yvahé 17,7 ab 1,45h 352hc
Yuri 179 ab 171a 37,2ab
SGJ37.2 227a 164a 34,1cd
SGK50.4 145b 106¢ 334d
p *% *k *kk

a* Jugo (%) SS Acidez
305 ab 69,6 6,95¢ 045¢
304 ab 53,6 859a 0,47c

29,7b 59,4 7,74b 0,60b
299b 65,6 7,69 be 044c
RN4a 63,3 7,70 be 0,48 ¢
28,7b 64,1 8,08 ab 0,73a
*% nS *% *kk

Medias seguidas de igual letra no difieren significativamente. ***<0,001; ** <0,01; *<0,05; ns: diferencias entre medias no

significativas (Tukey p<0,05).

La seleccion avanzada SGJ37.2 resultd muy estable en
calidad en elinicio y fin de la estacién de cosecha. Por otro
lado, INIA Guenoa aumento el contenido de sélidos solu-
bles y acidez hacia el final de la cosecha (Cuadros 1y 3).

Lafirmeza de fruta es una caracteristica altamente de-
seada en una frutilla, especialmente cuando es sometida a
periodos importantes de viaje previo a su consumo. El cul-
tivar Yuri demostrd una mayor firmeza de piel alo largo de
toda la estacion.

El color interno, caracteristica importante para el proce-
samiento industrial (congelado), fue menor hacia el comien-
zo de la estacion, aumentando sobre el final de la misma.
En el mes de junio no se detectaron diferencias entre varie-
dades, apareciendo si las mismas en octubre (Cuadro 4).
La seleccion avanzada SGJ37.2 alcanz6 una mayor pro-
porcidn de color rojo interno que INIA Yvahé y SGK50.4
hacia el final de la estacion, no diferenciandose del resto de
los cultivares evaluados.

Cuadro 4. Color interno (indice de color: 1=0-
30% rojo a 3=80-100% rojo) para cada culti-
var, segun fecha de cosecha.

Variedad 26-Jun 05-Oct
Earlibrite 1,33 3,27ab
INIA Guenoa 1,20 2,47ab
INIA Yvahé 1,13 2,000
Yuri 1,87 2,80 ab
SGJ37.2 1,87 4,07a
SGK50.4 1,73 2,200
p ns *

Medias seguidas de igual letra no difieren significativa-
mente. ** <0,01; *<0,05; ns: diferencias entre medias
no significativas (Tukey p<0,05).

Evaluacion sensorial con consumidores

No existieron diferencias significativas entre las cultiva-
res en aceptabilidad global, sabor e intencién de compra
(Cuadro5). Las tres cultivares alcanzaron puntajes de acep-
tabilidad global y de sabor superior al minimo puntaje que
indica agrado por parte de los consumidores (6 en la escala
hedénica de 9 puntos utilizada). Esto demuestra aceptacion
por los consumidores del norte del pais hacia estas tres
cultivares; lo que se reflejé en una elevada intencion de
compra (Cuadro 5).

Cuadro 5. Promedios de aceptabilidad global, aceptabili-
dad del sabor e intencién de compra (expresada como
porcentaje de los consumidores) para los tres cultivares de
frutillas evaluados.

Muestra Aceptabilidad Aceptabilidad Intencion de

Global (1-9)  Sabor (1-9) compra (%)
INIAGuenoa 6,5 6,2 96
Yur 7,0 6,8 98
INIAYvahé 6,5 6,5 100
p ns ns ns

ns: diferencias entre medias no significativas (Tukey p <0,05).

Los términos mas frecuentemente utilizados por los con-
sumidores fueron dulce, rojo intenso, mucho sabor a fruti-
lla, firme, forma regular, grande, y jugosa. Estos términos
estan asociados generalmente a caracteristicas sensoria-
les deseadas en las frutillas. Por lo tanto, la utilizacion de
estos términos para describir las frutillas puede relacionar-
se con |os altos puntajes de aceptabilidad global registra-
dos. Por otra parte, los términos menos utilizados fueron
pequefia, forma irregular, muy acido y muy firme. El bajo
ndmero de términos en los que se encontraron diferencias
significativas entre las cultivares indica que los consumido-
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Cuadro 6. Frecuencia de utilizacion de los términos de la
pregunta «marque todo lo que correspondax para describir
cada uno de los tres cultivares de frutillas.

Variedad
Término
INIA Guenoa  Yuri  INIA Yvahé

Poco dulce s 404 252 382
Dulce s 282 342 292
Muy dulce ** 102 260 13a
Poco 4cido s 242 22a 282
Acido * ga 42 17 b
Muy &cido s 4a la 7
Poco olor a frutilla ns 27 2 252 262
Mucho sabor a

frutilla ns 262 292 252
Rojo intenso s 40 2 412 362
Poco color s 18a 132 13a
Forma regular s 45a 41a 3Ha
Forma irregular ** 7a 6a 18°
Grande * 30 430 28 a
Pequefia * 10ab 62 160
Blanda s 19 a 112 10 2
Firme ns 43 a 472 522
Muy firme *** 4 180 62
Poco jugosa ns 29a 21a 252
Jugosa " 352 3la 342
Muy jugosa " 192 272 182

Medias seguidas de igual letra entre cultivares no difieren significati-
vamente. Referencias: ***<0,001; ** <0,01; *<0,05; ns: diferencias
entre medias no significativas (Tukey).
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res no percibieron grandes diferencias en sus caracteristi-
cas sensoriales, lo que puede asociarse al hecho de que no
existieron diferencias significativas en los puntajes de acep-
tabilidad global.

De acuerdo a la percepcion de los consumidores, las
variedades se diferenciaron principalmente en su dulzor,
acidez, tamafio, firmeza y forma. Por el contrario, no se
registraron diferencias significativas en la intensidad de olor
y sabor a frutilla, ni en lajugosidad de las variedades.

El cultivar Yuri destacd en firmeza y dulzor, siendo valo-
rada como muy dulce por un 26% de los consumidores,
diferenciandose significativamente de INIA Guenoa e INIA
Yvahé (Cuadro 6). A pesar de que INIA Guenoa conté con
un mayor contenido de solidos solubles que INIAYvahé y
Yuri (Cuadro 3), estas diferencias no se reflejaron en dife-
rencias sensoriales detectables por los consumidores. Esto
no ocurrid con la acidez, existiendo si una alta correlacion
entre la medida de laboratorio (Cuadro 3) y la percepcion
del consumidor (Cuadro 6), detectandose en ambos casos
a INIA Yvahé como el cultivar mas &cido.

Discusion

Este trabajo permitid identificar el comportamiento de los
cultivares en estudio a lo largo de la estacion de cosecha,
durante un afio de produccion. Es necesario continuar con
este tipo de trabajos, dada la gran dependencia de la calidad
con el manejoy las condiciones ambientales (Kasperbauer
etal., 2001; Kriiger et al., 2009; MacKenzie y Chandler,
2009). En los ensayos considerados, la cosecha realizada
en setiembre fue precedida de dias calidos y hiumedos, con
una radiacion solar entre un 50y un 80% menor al prome-
dio para la época debido al tiempo nublado. Esto reflejo
valores de firmeza y sélidos solubles mas bajos que para el
resto de las fechas de muestreo, mostrando una dependen-
cia importante entre las condiciones climaticas y dichas
variables evaluadas. Un corto periodo nublado podria en-
tonces modificar significativamente el valor del producto para
el consumidor. Seglin Watson et al. (2002) el sombreado
posee un efecto muy significativo en la acumulacion de vo-
[atiles en frutilla (hexanal, sexenal, etil metil butirato y methil
butirato) en algunas fechas de cosecha, modificando la per-
cepcion del sabor en la fruta. Estos autores también detec-
taron un efecto en el contenido de glucosay sacarosa. En
este sentido, existen varios trabajos que demostraron dife-
rencias en el sabor entre diferentes afios (De Bruyn et al.,
1971; Proebsting y Mills, 1981), asi como dentro de un
mismo cultivo, a lo largo de la estacion (Rosenfeld et al.,
1998; Wrolstad y Shallenberger, 1981). Ademas, Shaw
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(1990) demostro que el contenido de sélidos solubles en
frutilla es mas dependiente de las condiciones ambientales
durante el cultivo que de las diferencias genéticas entre cul-
tivares. Los resultados del presente estudio concuerdan
con esto, existiendo un efecto muy importante de las condi-
ciones ambientales en los solidos solubles. Sin embargo,
se estima que cada cultivar puede responder en menor o
mayor medida a estas condiciones, atenuando en algunos
casos los efectos ambientales.

El' momento de cosecha a lo largo de la estaciéon deter-
mina modificaciones en la calidad interna y externa de la
fruta. Los contenidos de sacarosa, glucosa y acido citrico
muestran diferencias significativas entre unay otra fecha de
cosecha (Watson etal., 2002). En los estudios realizados,
la firmeza, el color interno, los sélidos solubles y la acidez
fueron las variables mas afectadas por la fecha de cose-
cha. SGK50.4 presenta una mayor acidez que el resto de
los cultivares hacia el final de la estacion, lo cual no ocurre
en la primera fecha de cosecha (26 de junio). Algo similar
ocurrié con INIA Yvahé. Hacia el final de la estacion se
detectan diferencias en el contenido de sélidos solubles, las
cuales no fueron percibidas en el mes de junio. La produc-
cion de volatiles (hexanal, hexenal, metil butirato) variaa lo
largo de la estacion de cosecha, aunque no existe un com-
portamiento o tendencia clara durante este periodo (Watson
etal., 2002). Estos autores detectaron también una varia-
cion importante entre frutas de un mismo cultivo, para todas
las fechas de cosecha. Esto puede estar causado también
por diferentes estados de madurez de la fruta en una misma
cosecha. Dicha variacion es aun mayor en tratamientos
con baja radiacion solar (sombreado en un 47%).

El efecto del sombreado en la calidad interna de fruta y
produccion de volatiles se mantiene en mayor o menor
medida para todas las fechas de cosecha (Watson et al.,
2002), existiendo una alta correlacion entre el contenido de
solidos solubles y la radiacion solar a lo largo de la estacion,
para el cultivo del tomate (Windsor y Adams, 1976). El
efecto de la reduccion de la radiacidn directa en la fotosinte-
sis llevaria a una menor disponibilidad de carbohidratos
para translocar a los frutos. También existe un efecto directo
de laluz en la sintesis de antocianinas en la piel de los frutos
(Erezy Flore, 1986), modificandose el color final en funcién
de esta variable (Marini et al., 1991). Estos factores en
conjunto determinan variaciones importantes en la calidad
de la fruta, estando influidas no sélo por las condiciones
ambientales, sino también por el momento en que se reali-
ce la cosecha alo largo de la estacion del cultivo. La modi-
ficacion de estos factores mediante diferentes medidas de
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manejo durante la estacion del cultivo, puede permitir al
productor alcanzar una alta calidad sensorial de la fruta.

Conclusiones

La calidad de la fruta a lo largo de la estacién de produc-
cién del norte de Uruguay estuvo influenciada por el material
genético y por las condiciones ambientales. El color, la fir-
meza, los sélidos solubles y la acidez fueron las variables
que mas respondieron a estos cambios. Hacia el final de la
estacion de cosecha, el nuevo cultivar Yuri fue percibido por
los consumidores como mas dulce y firme que INIA Gue-
noa e INIAYvahé, mientras que este ultimo se diferenci6
por su mayor acidez y su forma irregular. Es importante
continuar con estos analisis durante varios afios para con-
tar con datos del comportamiento de los diferentes cultiva-
res en condiciones ambientales cambiantes.
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