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Capítulo V 
 
 

Figura 1. Concentración de antioxidantes (nmol/cm2) en peras cv. 
Packham’s Triumph. Se realizaron 8 tratamientos (Prot. A 
0.5 FC, Prot. A 0.5 AC, Prot. B 0.5 FC, Prot. B 1.0 FC, Prot. 
B 1.5 FC, Prot. B 1.5 FC*, Testigo FC, Testigo AC). Donde 
se tomaron mediciones después de (60, 120,150 y 180 
días) de almacenamiento en FC y AC, +1 día a temperatura 
ambiente (20°C) aproximadamente. Temporada 2012/2013, 
huerto Bella Unión, San Clemente, Región del Maule. 
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Figura 2. Concentración de Alfa farneseno (nmol/cm2) en peras cv. 
Packham’s Triumph. Se realizaron 8 tratamientos (Prot. A 
0.5 FC, Prot. A 0.5 AC, Prot. B 0.5 FC, Prot. B 1.0 FC, Prot. 
B 1.5 FC, Prot. B 1.5 FC*, Testigo FC, Testigo AC). Donde 
se tomaron mediciones después de (60, 120,150 y 180 
días) de almacenamiento en FC y AC, +1 día a temperatura 
ambiente (20°C) aproximadamente. Temporada 2012/2013, 
huerto Bella Unión, San Clemente, Región del Maule. 
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Figura 3. Concentración de trienos conjugados (TC). TC258 (a); 
TC269 (b); y TC281 (c) en peras cv. Packham’s Triumph. 
Se realizaron 8 tratamientos (Prot. A 0.5 FC, Prot. A 0.5 AC, 
Prot. B 0.5 FC, Prot. B 1.0 FC, Prot. B 1.5 FC, Prot. B 1.5 
FC*, Testigo FC, Testigo AC). Donde se tomaron 
mediciones después de (60, 120,150 y 180 días) de 
almacenamiento en FC y AC, +1 día a temperatura 
ambiente (20°C) aproximadamente. Temporada 2012/2013, 
huerto Bella Unión, San Clemente, Región del Maule. 
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Figura 4. Firmeza de pulpa (lb) en peras cv. Packham’s Triumph. Se 
realizaron 8 tratamientos (Prot. A 0.5 FC, Prot. A 0.5 AC, 
Prot. B 0.5 FC, Prot. B 1.0 FC, Prot. B 1.5 FC, Prot. B 1.5 
FC*, Testigo FC, Testigo AC). Donde se tomaron 
mediciones después de (60, 120,150 y 180 días) de 
almacenamiento en FC y AC, +1 (a) y +7(b) días a 
temperatura ambiente (20°C) aproximadamente. 
Temporada 2012/2013, huerto Bella Unión, San Clemente, 
Región del Maule. 
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Figura 5. Color de piel (-a/b) en peras cv. Packham’s Triumph. Se 

realizaron 8 tratamientos (Prot. A 0.5 FC, Prot. A 0.5 AC, 
Prot. B 0.5 FC, Prot. B 1.0 FC, Prot. B 1.5 FC, Prot. B 1.5 
FC*, Testigo FC, Testigo AC). Donde se tomaron 
mediciones después de (60, 120,150 y 180 días) de 
almacenamiento en FC y AC, +1 (a) y +7(b) días a 
temperatura ambiente (20°C) aproximadamente. 
Temporada 2012/2013, huerto Bella Unión, San Clemente, 
Región del Maule. 
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Figura 6. Tasa de producción de etileno (TPE) (µL/kg*h), en peras cv. 
Packham’s Triumph. Se realizaron 8 tratamientos (Prot. A 
0.5 FC, Prot. A 0.5 AC, Prot. B 0.5 FC, Prot. B 1.0 FC, Prot. 
B 1.5 FC, Prot. B 1.5 FC*, Testigo FC, Testigo AC). Donde 
se tomaron mediciones después de (60, 120,150 y 180 
días) de almacenamiento en FC y AC, +1 (a) y +7(b) días a 
temperatura ambiente (20°C) aproximadamente. 
Temporada 2012/2013, huerto Bella Unión, San Clemente, 
Región del Maule. 
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Figura 7. Deshidratación en  (%), en peras cv. Packham’s Triumph. 
Se realizaron 8 tratamientos (Prot. A 0.5 FC, Prot. A 0.5 AC, 
Prot. B 0.5 FC, Prot. B 1.0 FC, Prot. B 1.5 FC, Prot. B 1.5 
FC*, Testigo FC, Testigo AC). Donde se tomaron 
mediciones después de (60, 120,150 y 180 días) de 
almacenamiento en FC y AC, +1 día a temperatura 
ambiente (20°C) aproximadamente. Temporada 2012/2013, 
huerto Bella Unión, San Clemente, Región del Maule. 
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