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RESUMEN 

El chile bell es uno de los cultivos más importantes del estado de Sinaloa, y 
esto se debe en gran parte, a que un volumen significativo de su producción se 
exporta y genera divisas para el estado y México. Para ello, se requiere 
principalmente fruto de buena calidad y resistencia al manejo poscosecha. Sin 
embargo, uno de los principales problemas que presenta este fruto durante su 
comercialización es la pérdida de peso, que tiene un gran efecto en su apariencia. 
Pérdidas de peso superior al 7% tiene un impacto negativo en su comercialización, la 
cual se debe principalmente a la pérdida de agua del fruto por efecto de la 
transpiración. El chile bell se caracteriza por tener un alto contenido de agua y la 
pérdida de la misma está relacionada con las condiciones de almacenamiento, 
principalmente si se expone a una alta temperatura y baja humedad relativa. Por lo 
tanto, el objetivo de este trabajo, fue estudiar el efecto que tienen las condiciones de 
almacenamiento sobre el estatus hídrico y la calidad poscosecha de chile bell, para 
generar modelos matemáticos de segundo orden que ayuden a explicar el 
comportamiento de las variables de calidad poscosecha. Se estudiaron frutos de 
chile bell cv. Comandante en un estado de madurez hortícola, los cuales se 
almacenaron bajo cinco condiciones de déficit de presión de vapor (DPV de 0.026, 
0.103, 0.351, 0.678 y 1.186 kPa), Se evaluaron las variables de pérdida de peso, 
firmeza, estatus hídrico (potencial hídrico, osmótico y de presión), contenido relativo 
de agua (CRA) y sólidos solubles totales (ºBrix), durante 0, 1, 5, 9 y 11 días. Los 
frutos almacenados por 11 días a bajos DPV (0.026 y 0.103 kPa), desarrollaron una 
pérdida de peso del 4%, mientras que los almacenados a un alto DPV ( 1.186 kPa), 
presentaron una pérdida del 6% en tan sólo 2 días, perdiendo totalmente su calidad.

De igual manera, en la firmeza los frutos a bajos DPV (0.026 y 0.103 kPa), 
para el día 11  alcanzaron una pérdida de 
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firmeza del 35%, con valores de deflexión de 5 a 6 mm, de manera contrastante 

los frutos a alto DPV (1,186 kPa), con un 199'% para este mismo die con 12 a 

13 mm de deflexión. Durante el almacenamiento de los frutos los valores del 

potencial hldrico y osmótico, disminuyeron, a valores més negativos, 

principalmente en los almacenados a altos DPV, con valores de -1, 169 y -

0,814 MPa, respectivamente a los 11 días del estudio, mientras que en bajos 
DPV fueron de -0.531 y -0.661 MPa. También, se observó un cambio en el 

potencial de presión de valores positivos a negativos cuando los frutos 

presentaron un CRA entre 87-86% asociado a la plasmólisis. En los sólido.s 

solubles totales no se encontró un cambio considerable en los frutos durante 
todo el almacenamiento, con valores de 4.5 a 5.5 ºBrix. De manera general, fue 

factible la elaboración de modelos de superficie de respuesta donde las 

variables de pérdida de peso, firmeza, potencial hldrico y de presión arrojaron 

los mejores modelos matemélicos de segundo orden con un valor de R2 

superior al 85%. Así mismo, en las variables físicas como pérdida de peso, 

firmeza y contenido relativo de agua, se realizó una optimización donde los 

mejores resultados fueron de 0.026 kPa para DPV a un tiempo de 11 dlas, con 

una deseabilidad global de 1. También, en las variables hidricas (potencial 
t1ldrico, osmótico y de presión), las mejores condiciones se lograron a las 

mismas condiciones, con una deseabilidad global de 0.92. 

Finalmente, las condiciones de l)PV afectaron la integridad del tejido del 

pericarpio, observéndose ruptura celular en los frutos almacenados a altos 

DPV 
































































































































































































































