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de bayas por desgrane; sin embargo, hasta el momento no se sabe a ciencia cierta el efecto
que pueda tener sobre la conservacion del producto, sobre todo cuando se combina con
aplicaciones de efephon.

Finalmente, la conservacion del producto durante méas o menos tiempo, ademas del
cultivar y de las practicas de cultivo, esta en funcion del ambiente de almace miento, el
cual debe de contar con una temperatura y una humedad relativa controladas, asi como con
un agente que prevenga el desarrollo de microorganismos que provocan pudriciones, tales
como Botrytis cinerea. El compuesto mas utilizado a nivel comercial es el anhidrido
sulfuroso, el cual se emplea cor cialmente, ya sea en forma de gas o como metabisulfito

des o, cual genera SO, en el ambiente de almacenamiento.
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OBJETIVO GENERAL

Determinar el efecto del anillado y de diferentes niveles de ethrel sobre 1 calidad y
la evolucion en almacenamiento de . uva de mesa del cv. Malaga Roja, co ervada en

frigorifico con g eradores de SO,
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wwer 22 VOS w3PECIFICOS

Evaluar la evc cion de la firn a y la solt  de la uva de mesa cv. Malaga Roja,
conservada en frigorifico y sometida a distintas racticas de mejoramiento de la calidad

€n precose.  a.

. Determinar la evolucion del color de la baya y el raquis de la uva Malaga Roja, tratada

en precosecha y conservada en frigorifico.

Analizar la eve 1cion del grado Brix y la acidez durante el almacenamiento de la uva

de mesa cv.!  1ga Roja conservada en frigorifico.

. Determinar la pérdida de humeda de la uva de mesa cv. Malaga Roja conservada en

frigorifico.

. Evaluar la inci :ncia de La pudricion de la uva de mesa cv. Malaga Roja conservada

en frigorifico.
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