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l�l:SUMCN 

México exporta 20 millones de Cfl)as con 113 libras de uva de 1n1:Hm 

variedarfas "Flarne", "PerleHe" y "Sugraone" entre otras. El principal 1nercado 

de Elxportación es l::slados Unidos, en afirrn recientes se h,l visto apertura ¡Je 

nuevor, mercados en la Unión Europea, rúq1.1iriéndose con:,e:,irvar la uva por 

periodos de lrnst,l 30 e.Has. En este contHxto d(:) Inercado el principal 

problerna ele Ct:llidad del producto es la deshidratación dr�I f<lquis ele uva 

confiriéndole una apariencia ele VHjez y con ello pérdida de calidad. E:I 

ol.:ijelivo de (,ste trabajo es rnanlerwr la calidad dt:il raquis de uva de mesa 

variedad "Fla1ne" ll1r:lc1ianle aplicación ch:, ·\-Meliluiclopropeno ( 1 ··MCP). \'.'ar;,1 

ello se asperjaron cuatro concent.raciones de ·t .. MCP  (lestirJo, 2fi0, !iOO y 
H)OOpprn) a rm:irnos, los rncimos y raquis fueron al1r¡¡;1cc,nr3dos a dos

le1npeirnl1.1rns de al111acfJ11H1nienlo: 20"C y 1 !.l dlas a ;!.''C, St:l observó que los

nivc,les de pérdidrJ de peso en lo:, racimos compléllos fueron consl,rn1.t1s,

va1·iando enl.re 3 y 4'1/,, ele peso por ella, 1nienl.ras que en mquis fueron mayor

y no con1,tanle, La aplicación de '1 MCP rnm;tró un efecto benéfico al

disminuir li.l lasa de respiración en racimos y n,iquis; efl:lclo contr.�rio a la

prod11cció11 e.fo etlleno ya que el 1 ·MCF' aunwnló dicha producción.












































































































