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RESUMEN

Se evaluo el comportamiento de la papa para consumo en
fresco durante su almacenamiento a temperaturade 7a9 °C
por cinco meses. Las variedades seleccionadas fueron Red
Scarlet (RS) y Call White (CW). Ambas variedades se alma-
cenaron, ademas, entre 4 a6 °C, la cual es la establecida para
su conservacion. Se realizaron determinaciones de pérdidas
de peso total, pérdidas de peso por pudriciones himeda y
seca, contenido de humedad y firmeza. En la variedad RS, las
pérdidas no resultaron significativamente diferentes entre
ambos intervalos de temperatura, a diferencia de la variedad
CW. Para esta ultima, las pérdidas de peso total y por
pudriciones himeda y seca fueron de 11,0; 4,1y 3,1 %, res-
pectivamente. A partir de las pérdidas obtenidas no resulta
recomendable el almacenamiento de la variedad CW a la tem-
peratura investigada para el consumo considerado.
Palabras clave: papa, conservacion refrigerada, pérdidas,
temperatura de almacenamiento.
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ABSTRACT
Potato preservation at different temperatures

The behaviour of the potato for fresh consumption during
its storage at 7-9 °C during five months was evaluated. Red
Scarlet (RS) and Call White (CW) were the varieties selected.
In addittion to the temperature investigated, both varieties
were storage at 4-6 °C, which are the temperature established
for potato preservation. Total weight loss and weight loss
by moisture and dry rottenness, moisture content and
firmmess were determined. The loss evaluated on the RS
variety was not significant between both temperatures in
comparison to the CW variety. For this variety, the total weight
loss and weight loss by moisture and dry rottenness were
11.0, 4.1 and 3.1%, respectively. It is not commendable the
CW variety storage at the temperature invetigated for the
consumption considered.

Keywords: potato, cool preservation, loss, storage
temperature.

INTRODUCCION

Latecnologia de almacenamiento refrigerado de la papa
establecida en nuestro pais fija la temperatura para su
conservacion en el intervalo de 4 a 6 °C, independien-
temente del tiempo. En los tres primeros meses, sin
embargo, se extrae entre 40 y 50 % de la papa alma-
cenada, mientras que el 17 % se extrae en el primer
mes. El almacenamiento refrigerado demanda altos
consumos de energia, fundamentalmente en los prime-
ros meses de conservacion, debido a los diferentes pro-
cesos fisioldgicos que se llevan a cabo en el producto
después de su recoleccion (1).

La literatura refleja que la temperatura utilizada para
la conservacion debe tomar en consideracion el tiempo
almacenamiento, el destino del producto asi como la
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calidad al arribo a las instalaciones para su conserva-
cion (2). Con respecto a ello existen diversos criterios
reportados en la literatura (3).

El objetivo del presente trabajo fue evaluar el compor-
tamiento de dos variedades de papa almacenadas a
escala comercial entre 7'y 9 °C por un periodo de cinco
meses.

MATERIALES Y METODOS

Las variedades de papa (Solanum tuberosum) investi-
gadas fueron Red Scarlet (RS) y Call White (CW),
atendiendo a su representatividad dentro de las varie-
dades cosechadas en el pais asi como por sus caracte-
risticas de variedades roja y blanca, respectivamente.
Las experiencias se desarrollaron en condiciones rea-
les durante la etapa de cosecha, para lo cual ambas
variedades se almacenaron en dos cAmaras comerciales
de una instalacion frigorifica con capacidad de 832 t cada
una. El producto no fue sometido a ningun tratamiento
preliminar antes de su introduccion a las cAmaras y su
almacenamiento se realiz6 dentro de las 24 h posterio-
res a su cosecha (4). La papa se envaso en sacos de
fibra sintética para facilitar su ventilacion.

El muestreo de aceptacion comprendio de 6 a 8 sacos
por cada lote o camion (5). El producto cumplié con los
requerimientos de calidad para su aceptacion: pudricion
himeda, hasta 2 %, pudricién seca, hasta 2 %, dafios
mecanicos, hasta 5 %, papas verdeadas, hasta 1 %

(6).

El tiempo de llenado de ambas camaras fue de cuatro
dias. La estiba fue mecanizada con empleo de estruc-
turas autosoportantes con tres niveles de altura. Se
emplearon paletas portuarias en las que se colocaron
36 sacos.

El preenfriamiento se realiz6 entre 14y 16 °C (4). En
una de las camaras, la temperatura correspondio a la
establecida para el almacenamiento (4 a 6 °C), mien-
tras que en la otra la temperatura fue de 7 a 9 °C. Esta
Gltima se selecciond atendiendo a experiencias previas
en la conservacion refrigerada de papa con destino a la
industria. La temperatura de almacenamiento se alcanzé
alos 12 dias en lacamarade 4 a6 °C y alos 10 dias en
lade7a9°C.

A los 26 dias de cerradas las cdmaras se aplicé cloro
isopropilo-n-fenil-carbamato de tipo fumigeno con una
concentracion de 10 mg/kg, con el objetivo de retardar
el proceso de germinacion (4). A los cuatro meses se
realiz6 una segunda aplicacion en forma liquida. El re-
gistro de la temperatura y humedad relativa en las ca-
maras se realizo diariamente durante cinco meses, tiem-
po de almacenamiento considerado.

Las determinaciones realizadas fueron: pérdida de peso
total con respecto al peso inicial, expresada como por-
centaje, pérdidas por pudricion, himeda y seca, eva-
luadas a partir de la determinacion del peso de los tu-
bérculos dafiados con respecto al peso del saco en el
momento del muestreo, expresadas como porcentaje.

Para la realizacion de las evaluaciones antes sefiala-
das se seleccionaron 215 sacos de cada variedad in-
vestigada por cada una de las camaras, los que se pe-
saron, identificaron y distribuyeron en diez puntos dife-
rentes de las cAmaras. Para cada una de las determi-
naciones realizadas se destinaron 10 sacos en cada
momento de muestreo, mientras que 15 sacos se utili-
zaron como muestra fija durante el periodo de almace-
namiento para la evaluacion de las pérdidas de peso
total.

Para determinar el comportamiento de las propieda-
des mecénicas se evalud la firmeza de los tubérculos
empleando un texturometro INSTROM modelo 1140,
con un vastago cilindrico de extremo plano de 7 mm de
didmetro y una velocidad de descenso de 100 mm/min.
Las mediciones se realizaron a diez muestras de papas
enteras por cada condicion investigada. La periodici-
dad de esta determinacion fue al inicio y transcurridos
el primer, tercer y quinto meses. En cada medicion se
realizaron diez repeticiones. La fuerza méaxima de pe-
netracion se expresd en kg. La humedad del producto
fue evaluada al inicio del experimento, asi como en el
tercer y quinto mes (7).

El procesamiento estadistico de las mediciones reali-
zadas consistio en analisis de varianza y prueba de ran-
gos multiples, asi como ajustes de modelos estadisticos
para establecer el comportamiento de las pérdidas de
peso total y por pudriciones, humedad y firmeza du-
rante el tiempo de almacenamiento. Se empled para
ello el programa Statgraphics-Plus version 5.1
(Statistical Graphics, Rockville, MD, USA).
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Figura 1. Comportamiento de la pérdida de peso total.

RESULTADOS Y DISCUSION

El producto cumplié con los indicadores de calidad es-
tablecidos para su recepcion. La temperatura y hume-
dad relativa en las camaras alcanzaron los valores es-
tablecidos a partir del segundo mes de almacenamien-
to. La humedad relativa se mantuvo entre 88 y 90 %,
valores que se encuentran en el intervalo recomenda-
do de 85 a 90 % (6).

La Figura 1 muestra el comportamiento a través del
tiempo de la pérdida de peso total para las variedades
y temperaturas de conservacion investigadas. Ambas
variedades mostraron un incremento de esta pérdida
durante el periodo de almacenamiento derivado de los
procesos que se desarrollan en los tubérculos (8).

La tabla 1 reporta las pérdidas de peso total en las dife-
rentes variantes investigadas. La variedad RS no mos-
tro diferencias significativas respecto a la temperatura
al cabo de los cinco meses, a diferencia de la CW.

Esta Gltima alcanzd, a partir del tercer mes de almace-
namiento entre 7'y 9 °C, los mayores valores, siendo de
11,0 % al cabo de los cinco meses; en la RS esta pérdi-
da fue de 8,8 %. A las temperaturas de 4 a 6 °C se obtu-
vieron diferencias significativas entre las dos varieda-
des, lo que evidencia la mayor sensibilidad de la varie-
dad CW.

El comportamiento de las pudriciones himedas se re-
presenta en la Figura 2. En ambas variedades entre 4
y 6 °Cy en lavariedad RS almacenada entre 7y 9 °C,

Tabla 1. Pérdidas de peso total durante el almacenamiento

RS CW

TIempO  yagoc  7a9°C  4a6°C  7a9°C
(mes)

0 0 (0) 0(0) 0(0) 0(0)

1 43R(11) 41°4(16) 28%(0,6) 45°(1,4)

2 60%(1,2) 49°(1,2) 484(09) 6,0(1,6)

3 70%4(12) 7.04(12) 7,3A(1,9) 84 (26)

4 7,994 (1,2) 7,1%A(1,6) 8,5*(2,3) 10,9"B(2,2)

5 87(1,0) 88“(0,3) 9.9% (0,9) 11,0°®(1,4)

(): desviacion estandar

Letras minusculas indican diferencia significativa entre temperaturas

para una misma variedad.

Letras mayusculas indican diferencia significativa entre variedades a

igual temperatura.
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Figura 2. Comportamiento de la pérdida de peso por pudricion himeda.

amedida que transcurri6 el tiempo de almacenamiento
estas pérdidas tienden a estabilizarse. El comporta-
miento de esta pérdida en la variedad CW mostré una
tendencia al ascenso, alcanzando valores maximos de
4,1 %. A diferencia de ello la variedad RS alcanzé
solo 1,0 % y aunque esta pérdida mostr6 una tenden-
cia al incremento a partir del tercer mes de almace-
namiento, al finalizar el quinto mes se mantuvo dentro
de los limites establecidos para la aceptacion consi-
derados en el presente estudio (1,5 %).

La contribucion de la pudricion himeda a la pérdida de
peso total en ambas variedades almacenadas entre 7y
9 °C, al término del almacenaje, fue de 37,3 % en la
variedad CW, mientras que en la variedad RS fue de
11,4 %. A las temperaturas de 4 a 6 °C, estos valores
fueron de 2,1 y 7,1 %, respectivamente.

El comportamiento de la pudricion seca (Figura 3) re-
sulté ascendente en los primeros dos meses en ambas
variedades.

Posteriormente esta pérdida tiende a estabilizarse en
las dos temperaturas y variedades. En las revisiones
periddicas realizadas se observaron afectaciones tipi-
cas del género Fussarium, fundamentalmente en la
variedad CW.

En el intervalo de 7a 9 °C las pudriciones secas contribu-
yeron a las pérdidas de peso total en 23 %, mientras que
las conservadas entre 4 y 6 °C representaron el 35 %.

El comportamiento de los dafios mecanicos se refleja
en la Figura 4. La variedad CW se caracterizé por un
alto porcentaje de estos dafios. Debe tenerse en cuen-
ta que la epidermis de esta variedad es mas fina que la
de la RS, por lo que malas practicas de recoleccion
inciden de manera mas desfavorable en la primera.

En los tres primeros meses se produjeron las principa-
les transformaciones de estos dafios en pudriciones.
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Figura 3. Comportamiento de la pérdida de peso por pudricion seca.
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Figura 4. Comportamiento de los dafios mecanicos.

Todos los ajustes realizados para explicar el comporta-
miento de las pérdidas y dafios correspondieron a mo-
delos polinomiales con coeficientes de determinacion
superiores a 0,93 y analisis de residuos que avalan la
validez de estos.

La variedad CW alcanzé los menores contenidos de
humedad en correspondencia con su menor contenido
inicial de agua y su mayor pérdida de peso. En esta
variedad los contenidos de humedad al término del al-
macenamiento, entre 4 y 6 °C, y entre 7 y 9 °C, fueron
de 82 a 83 %, mientras que en la RS result6 de 85 %
en ambas temperaturas. Entre variedades a igual tem-
peratura se obtuvieron diferencias significativas.

La Figura 5 muestra los cambios de la firmeza durante el
almacenamiento. Tanto a las temperaturas de 4 a 6 °C,
como a las de 7 a 9 °C existieron diferencias significa-
tivas entre las dos variedades. No hubo diferencias sig-
nificativas en cada una de las variedades con respecto
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alas temperaturas. Esto indica que los cambios en la firme-
za del producto resultan independientes de la temperatura,
dependiendo de las caracteristicas de las variedades.

La variedad CW al presentar mayor contenido de soli-
dos presenta una mayor firmeza. Debido a la disminu-
cién en el contenido de humedad puede explicarse la
tendencia ligeramente ascendente de la firmeza con el
transcurso del tiempo, aumentando la resistencia a la
penetracion (9).

CONCLUSIONES

La variedad RS puede almacenarse entre 7'y 9 °C por
un periodo de cinco meses. Para esta variedad los
indicadores de calidad no mostraron diferencias signi-
ficativas entre las temperaturas investigadas, a dife-
rencia de variedad CW. Esta Ultima presentdé mejores
condiciones para ser utilizada con fines industriales por
su mayor firmeza.
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Figura 5. Comportamiento de la firmeza de las variedades durante el almacenamiento.
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