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RESUMEN

En el presente trabajo se analizaron estadisticamente, con 59 descriptores
cualitativos y cuantitativos, 28 accesiones preseleccionadas de estudios
moleculares realizados por el INIAP para la mora de Castilla (Rubus glaucas
Benth). Se encontraron 18 descriptores que tenian el mayor poder discriminante y
que sirvieron para la seleccion agromorfolégica de las 14 accesiones que

presentaron las mejores caracteristicas productivas, agrondmicas y de calidad.

Se estudid, en las 14 accesiones seleccionadas, la calidad poscosecha en
completo estado de madurez fisioldgica, con base en sus caracteristicas fisicas,
quimicas y sensoriales. Se seleccionaron las accesiones AP009 y AP026, puesto
que cumplian con la calidad requerida por el mercado en fresco y procesado.
Estas accesiones tuvieron el mayor rendimiento en pulpa con 89,46 y 88,23 %, los
solidos solubles fueron de 13,4 y 12,7 °Brix, la acidez de 2,47 y 2,50 g en cada
100 g reportados como &cido citrico, mayor relacion de sabor con 5,43 y 5,10,
fueron las de color méas oscuro, sensorialmente las que tuvieron el mayor puntaje

para color, sabor, dulzor y aroma con valores de 23,43 y 22,90 sobre 28 puntos.

Las 2 accesiones fueron cosechadas en 2 estados de madurez, empacadas en
tarrinas agujereadas de 150 gy conservadas en: condiciones ambientales (17,88
°C y 60,32 % HR) con muestreos de 1 a 9 dias y a condiciones de refrigeracion (2
°C y 90 % HR) con muestreos de 3 a 15 dias. Se control6 la pérdida de peso, la
firmeza, la descripcién visual de dafos, los sélidos solubles, el pH, la acidez, el
contenido de vitamina C y la relacion de sabor. Se establecié que la accesion
APO009 puede almacenarse al ambiente durante 5 dias (madurez 50 %) y 3 dias
(madurez 75 %) y en frio, 12 dias (madurez 50 %) y 9 dias (madurez 75 %); la
accesion AP026 puede almacenarse al ambiente 5 dias (madurez 50 %) y 3 dias

(madurez 75 %) y en frio 9 dias (madurez 50 %) y 6 dias (madurez 75 %).
Se realiz0, en las accesiones AP009 y AP026, el analisis nutricional y la tabla de

color descriptiva, para el conocimiento de los atributos de calidad en diferentes

estados de madurez de la mora de Castilla.
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