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INTRODUCGION

Las cerezas pueden conservarse en frio
aproximadamente durante 7 a 14 dias en
condiciones de almacenaje. Esto se debe a la
influencia retardadora que ejerce €l frio en la
tasa de respiracién de la fruta y en consecuen-
cia en su maduracién.
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Mediante esta técnica es posible prolongar
el perfiodo de aprovechamiento de la fruta, lo
que permite satisfacer las necesidades de mer-
cado externo e interno al poder controlar
todos los factores que originan su descompo-
sicién natural. Sin embargo, para que las téc-
nicas usadas en la conservacién prolongada de
la fruta tengan su mdxima eficiencia, es nece-
sario trabajar con materia prima: sana y de
6ptima calidad. Se planteé esta investigacién
con el fin de determinar las enfermedades que
afectan a las cerezas en condiciones de alma-
cenaje refrigerado, tenlendo 3 objetivos fun-
damentales:

a) Identificar los hongos presentes en pu-
driciones de cerezas de las variedades “Cora-
z6n de Paloma” y “Bing”’;

b) Determmar la patogenicidad de los hon—
gos aislados, y .

¢) Establecer la relacién de’ importancia
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de los diferentes tipos de pudriciones produ-
cidos por los organismos determinados, anali-
zando dos variables diferentes que fueron:
1) tres estados de madurez y 2) diferentes pe-
riodos de almacenaje refrigerado.

REVISION DE LITERATURA

Algunos autores sefialan que la susceptibi-
lidad a pudriciones fungosas aumenta a me-
dida que la fruta va madurando debido a que
aumenta el porcentaje de aztcar y otros car-
bohidratos aprovechables, transformandose las
protopectinas en pectinas solubles, lo que se
traduce en un ablandamiento, condiciones
que constituyen un buen substrato para el
crecimiento de los hongos (Rose et al., 1950) .

Para disminuir la incidencia de enferme-
dades fungosas se recomienda almacenar. las
cerezas con una temperatura a 0°C (Brooks,
Bratley y Colloch, 1936) (English y Gerhardt,
1948) (Rose et al., 1950) y una humedad re-
lativa del orden del 85909, (Phillips y Arm-
strong, 1967). En tales condiciones, las cere-
zas pueden conservarse durante un periodo de
hasta dos semanas, determinado por varios
factores, en especial de la variedad, madurez,
rédpido preenfriamiento de la fruta, y selec

cién (Brooks et al., 1936) (English y Gerhardt, -

1948) . (Knapp y Auchter, 1941) (Rose et al.,
1950) (Brooks y Miller, 1932) (Gerhardt y
Ryall, 1939).

Los hongos que mds frecuentemente se ci-
tan como afectando a las cerezas en condicio-
nes de almacenaje refrigerado son: Alternaria
sp., Aspergillus niger van Tiegh., Penicillium
sp., Botrytis cinerea Pers. y Rhizopus nigri-
cans Ehr. ex Fr. Por otra parte se sefiala que
los mis frecuentes son Alternaria sp., Clados-
porium sp. 'y Bolrytis cinerea; sin embargo,
se considera como los més destructivos, al oca-
sionar grandes pérdidas, a Coryneum beijerin-
kii, Sclerotinia fructicola, Penicillium sp. y
Rhizopus - nigricans. Finalmente se menciona
a Aspergillus niger como un hongo importan-
te s6lo en lugares de:altas temperaturas (An-
derson, 1956) (Rose et al., 1950) . :

MATERIALES Y METODOS

Las variedades Bing y Corazén de Paloma
fueron cosechadas en un huerto de la provin-
cia de Curicé. En ambos casos se cosecharon
tres estados de madurez, - tomdndose como in-
dice el color. En .l caso de la variedad Cora-
z6n de Paloma se utilizé €l porcentaje de cu-
brimiento del color rojo de fondo en la si-
guiente forma: R '
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—ESTADO A: entre 0 - 259 de cubrimiento.
—ESTADO B: entre 25 - 509, de cubrimiento.
—ESTADO C: entre 50 - 759, de cubrimiento.

Para la variedad Bing se utilizé la int¢nsi-
dad del color rojo clasificado mediante la ta-
bla “Munsell Soil Color Chart” (1964). Los
tres estados de madurez fueron caracterizados
en la siguiente forma: S

—ESTADO A: color 5 R 3/6.
—FESTADO B: color 5 R'2/6.
~—ESTADO C: color 5 R 2/1.

La variedad Corazén de Paloma se embal6
en cajas de 5 Kg a granel y la variedad Bing
también en cajas de 5 Kg, pero envasadas en
10 bolsas de polietileno de 14 Kg cada una.

La fruta se almacené en los mismos envases
en cdmaras frigorificas de la Empresa Nacio-
nal de Frigorificos S. A. (ENAFRI 8. A.) en la
provincia de Santiago a temperatura de
+0,5°C y con 879, de humedad relativa, du-
rante 7 a 14 dfas para cada variedad y estado
de madurez. Posteriormente la fruta almacena-
da durante 7 a 14 dias se le dejé 2 dias a tem-
peratura ambiente (22°C) procediéndose lue-
go a su analisis. .

Las cerezas afectadas por pudriciones, al

© cabo de los periodos sefialados anteriormente,

se separaron en tres grupos denominados:
1) Pudricién Tipo Verde — incluye aquellas
cerezas que muestran una tonalidad verdosa en
diferentes grados en la cuticula debido a la
masa de esporulacién de los hongos;

2) Pudricién Tipo. Depresién =— abarca a
las cerezas que muestran una depresién circu-
Iar hacia el carozo.

3) Pudricién Tipo Mezcla = cerezas que
muestran en su cuticula una gran variedad
de colores debido a la masa de esporas de di-
ferentes hongos y que corresponde a varios
patégenos muy diferentes y que atacan con-
juntamente. :

Con el prop6sito de calcular el porcentaje
de fruta dafiada se pes6 cada uno de los grupos
de ‘pudriciones anteriormente descritos para
cada variedad, estado de madurez y periodo
de almacenaje.

Las frutas dafiadas se desinfectaron externa-
mente con hipoclorito de sodic al 19, y se
sembré tejido externo e interno de la zona
afectada en placas Petri con agar papa dextro-
sa (A.P.D.) acidulado al 29,

Se determiné la patogenicidad de Ios orga-
nismos aislados utilizando 10 frutos de cada
variedad inoculdndolos por heridas con mice-
lio y esporas y también sumergiendo la fruta
en una suspensién de inéculo en agua estéril.
Para cada variedad y sistema de inoculacion,
la fruta se mantuvo en cdmaras himedas a
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temperatura ambiente (22°C) por 12 horas y:

luego se llevaron a temperaturas de -0,5°C
durante 7 y 14 dias. Se dejé una repeticién
a temperatura ambiente (22°C) - para cada
variedad, sistema de inoculacién y testigos sin
inocular. '

Una vez determinada la patogenicidad de

cada uno de los hongos aislados, se procedid
a la identificacién de ellos en el Laboratorio

Cuadro 1 — Porcentaje de pudriciones,
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de Fitopatologia de la Facultad de Agronomia
de la Universidad de Chile.

RESULTADOS

En el Cuadro 1 se dan los porcentajcs de
fruta dafiada, determinados en peso, por cada
variedad, estado de madurez y perfodo de al-
macenaje refrigerado. :

Corazdn de Paloma

Bing

Tiempo de Estado de madurez - Estado de madurez
almacenaje -

4 B C A B <
7 dias en frio 11,0 11,2 185 - 2,84 3,62 3,84
7 dias en frio - )
2 dias a temp. amb. 11,7 39,5 70,1 7,0 7,62 7,96
14 dias en frio 115 50,0 60,9 8,4 11,4 215
14 dias en frio 4
2 dias a temp. amb. 19,4 51,4 80,8 9,3 12,4 25,§

En el Cuadro 2 se da la importancia rela-
tiva de cada tipo de pudriciones expresado en
porcentaje para cada variedad y estado de ma-
durez al cabo de 14 dias de almacenaje a 0°C

Cuadro 2 — Frecuencia de pudriciones (%)

y 2 dias a temperatura ambiente (22°C), que
fue la condicién mas adversa a que fue some-
tida Ia fruta de este ensayo.

Corazon de Paloma

Bing

Tipo de j;udricidn

Estado de madurez

Estado de madurez

4 B c 4 B c
‘Tipo Verde 10,5 1,6 9.8 75 50,1 39,9
Tipo Depresion 73.4 87.0 BT 8,6 ' 36,9 33,2
Tipo Mezcla 16,1 114 1825 6,5 14,0 28,9

Indistintamente de la variedad, los hongos
aislados fueron:

1. Alternaria tenuissima (Fr.) Wiltsh.

2. Aspergillus niger van Tiegh.

3. Botrytis cinerea Pers.

4. Cladosporium herbarum (Pers.)) Link. ex
Fr. L

. Epicoccum sp. :

. Fusarium oxysporum Schlecht.

. Monilia laxa (Ehr.) Sacc.y Vogl.
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. Rhizopus nigricans Ehr.

Los  patégenos 1-2-4-8. fueron aislados de
las pudriciones Tipo Verde; también los. co-
rrespondientes al 1 y 4 fueron aislados del

. Penicillium expansum (Link.) ex Thom.

Tipo Depresién, y todos los patégenos sefia-
lados se aislaroni del Tipo Mezcla.

De 'las pruebas de patogenicidad, s¢ com-
probé que las especies 1-3-4-6-8 son capaces
de desarrollarse a 0,5°C, lo que no ocurre con
las especies 2-5-7-9. Por otra parte, todos
los patdgenos identificados penetran por he-
ridas y lo hace también por contacto sélo las
especies 3-6-9.

DISCUSION DE LOS RESULTADOS

Los hongos identificados coinciden con los
mencionados por la literatura mundial. Sin

‘embargo, no existian referencias como cau-

santes de pudriciones en cerezas de las espe-
cies Fusarium oxysporum.:y Epicoccum sp.
Por otra parte no se aisl6 en el presente estu-
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dio Coryneum beijerinkii Oud. ni Sclerotinia
fructicola (Wint.), Rhem, comtinmente cita-
das como causantes de pudriciones de postco-
secha en cerezas.

De acuerdo a las caracteristicas de patoge-
nicidad y frecuencia con que cada patégeno se
presentd: en las condiciones de este estudio,
los hongos mis importantes fueron: Alterna-
ria tenuissima, Botrytis cinerea, Cladosporium
herbarum, Fusarium oxysporum, Penicillium
expansum y Rhizopus nigricans. De estas 6 es-
pecies, Fusarium oxysporum, B. cinerea y R.
nigricans, no necesitaron heridas en la fruta
para ocasionar el dafio, penetrando directa-
mente la piel. Los patdgenos anteriormente
mencionados a excepcién de R. nigricans mos-
traron capacidad para desarrollarse a 0,5°C.
Se observé un menor grado de incidencia de
Aspergillus niger, Monilia laxa y Epicoccum
sp. los que se determinaron con menor fre-
cuencia, necesitaron de heridas para penetrar
en la fruta y no se desarrollaron en almacena-
je refrigerado.

De los resultados obtenidos se desprende
que las medidas de control en Chile deberfan
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dirigirse principalmente hacia Alternaria te-
nuissima, Botrytis cinerea, Penicillium expan-
sum y Rhizopus nigricans.

Para las dos variedades, se observé que el
porcentaje de pudriciones tiende a ser mayor
a medida que aumenta el periodo de almace-
naje y el grado de madurez de la fruta. Debe
sefialarse, sin embargo, que se observé mayor
porcentaje de pérdidas en la variedad Corazon
de Paloma que en la Bing. Adn cuando los
datos no pueden compararse estadisticamente
por haber usado diferentes sistemas de emba-
laje de la fruta para ambas variedades, se
puede suponer que la mayor resistencia a las
pudriciones de la variedad Bing se deberia a
una mayor firmeza del fruto.

Desde el punto de vista de la frecuencia del
tipo de pudriciones para la variedad Corazén
de Paloma la pudricién Tipo Depresién fue
mis frecuente que el Tipo Mezcla y esta ul-
tima mids frecuente que el Tipo Verde; en
cambio, para la variedad Bing, la mds fre-
cuente fue también el Tipo Depresiém, pero
en este caso el Tipo Verde fue mis impor-
tante que el Tipo Mezcla.

RESUMEN

Se determiné el porcentaje de pudriciones observado en cerezas de la variedad Co-
razén de Paloma y Bing coscchadas en trcs estados de madurez, almacenadas a 0,5°C
y 879, de humedad relativa durante 7 y 14 dfas y dos dias adicionales a temperatura
ambiente. Se observé que el porcentaje de pudriciones tiende a aumentar a medida
que aumenta el grado de madurez de la fruta y el perfodo de almacenaje refrige-
rado. En la experiencia descrita este porcentaje de dafio fue mayor en la variedad
Corazén de Paloma que en la variedad Bing.

‘La fruta dafiada fue dividida en tres grupos de pudriciones: Tipo Depresion, Ti-
po Verde y Tipo Mezcla. De las lesiones en el fruto fueron aislados, de tejido exter-
no e-interno, los siguientes hongos sembrados en A.P.D.:

1. Alternaria tenuissima (Fr) Wiltsh; 2. Aspergillus niger van Tiegh.; 3. Botry-
tis cinerea Pers.; 4. Cladosporium herbarum (Pers.), Link. ex Fr.; 5. Epicoccum sp.;
6. Fusarium oxysporum Schlecht.; 7. Monilia laxa (Ehr.) Sacc. y Vogl; 8. Penicillium
expansum (Link.). ex Thom., y 9. Rhizopus nigricans Ebr. ex Fr.

En las pruebas de patogenicidad se comprobé que las especies 1-34-68 son
capaces de desarrollarse a 0,5°C, mientras las especies -2-5-7-9 no crecen en almace-
naje refrigerado. Por otra parte, se observé que todos los patégenos identificados
penetraron por heridas y lo hicieron directamente por contacto solo las especies 3-6-9.

SUMMARY

Percentage of rotten cherries was determined in the varieties “Corazén de Palo-

ma” and “Bing”, harvested in three stages of maturity and stored at 0,5°C and 879,

~-relative humidity, during 7 and 14 days, plus a period of two more days at room tem-
perature.

Theé percentage of rotteness was greater as the grade of maturity and the number
of "days in refrigerated storage increased. Observed percentage of damage in variety
Corazon de Paloma was greater than in the Bing variety.

The rotten fruit was divided into three groups according to the type of rot obser-
ved: Depresion Type, Green Type and Mixture Type. Outer and inner lession tissues
were placed on Petri dish with PDA and the following fungi were isolated: 1. Alter-
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naria tenuissima (Fr.) Wiltsh,; 2. Aspergillus niger van Tiegh.; 3. Botrytis cinerea
Pers.; 4. Cladosporium. herbarum (Pers.) Link. ex Fr.; 5. Epicoccum sp.; 6. Fusarium
oxyspomm Schlecht.; 7. Monilia laxa (Ehr.) Sacc. y Vogl.; 8. Penmllzum expansum
(Link.). ex Thom.; y 9. Rhizopus nigricans Ehr. ex Fr.

Pathogenicity tests indicated that species 1-3-4-6-8 were able to grow at 05°C
and species 2-5-7-9 could not develop in refrigerated storage. Besides, all pathogens
determined could penetrate through wounds. ~Species 3-6 and 9 could penctrate,
also directly through contact. : : :
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