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RESUMEN

El melén Galia (Cucumis melo L.) es un fruto climatérico que representa una importante
fuente econdmica para Honduras. Sin embargo, la aceptacion en el mercado y la vida util del
fruto estan ligados a los cambios fisicoquimicos que se producen durante la maduracion. El
objetivo de este trabajo fue evaluar los cambios fisicoquimicos del melén Galia durante los
diferentes estados de madurez (inmaduro, maduro y sobremaduro). La investigacion se
desarroll6 en el Departamento de Investigacion AGROCIBI del Grupo Agrolibano,
Choluteca, Honduras. Se sembraron 30 plantulas de mel6n Galia en condiciones controladas,
se tomaron seis muestras en intervalos de 5 dias (dias 40, 45, 50, 55 y 60). Posteriormente
estas muestras fueron llevadas al laboratorio, donde se evaluaron parametros de peso,
tamafio, firmeza, pH, acidez, °Brix, contenido de agua y cambios de pigmentacion. Se
implement6 un método descriptivo—cuantitativo, donde se efectué una comparacion de
medias mediante ANOVA y prueba de Tukey, utilizando un nivel de significancia del 5 %
(p <0.05), lo cual permiti6 identificar diferencias significativas entre los estados de madurez.
Ademas, se establecio la matriz de correlacion de Pearson entre las variables medidas,
encontrando una correlacion inversa entre la firmeza (Ibf)-°Brix y acidez-°Brix lo cual fue
esencial para el calculo del indice de Madurez (IM) en el fruto. La comparacion estadistica
demostrd que, a lo largo de la maduracién (dia 40 al dia 60), el fruto presentd un descenso
en firmeza de 10.25 Ibf (dia 40) a 5.25 Ibf (dia 60), los °Brix ascendieron de 4.71 el dia 40 a
11.48 el dia 60. El % de acidez mostr6 una reduccién significativa de 3.19% (dia 40) a 1.37%
(dia 60), correlacionada con una disminucion ligera en pH de 6.13 (dia 40) a 5.79 (dia 60).
Asimismo, un cambio significativamente bajo en % contenido de agua de 98.86% (dia 40) a
96.69% (dia 60). La comparacion estadistica estima que el dia 60 de desarrollo del fruto,

representa el punto optimo de cosecha al obtener mayor concentracion de °Brix (11.48),

Xii



menor acidez, coincidiendo con una firmeza ideal (5.25 Ibf), ofreciendo el mejor equilibrio

entre los diferentes estados de madurez.

Palabras clave: fruta climatérica, calidad poscosecha, madurez comercial.
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L INTRODUCCION

El melon (Cucumis melo L) es una fruta climatérica perteneciente a la familia Cucurbitaceae,
ampliamente cultivada y consumida a nivel nacional y mundial por su agradable sabor, alto
contenido de agua y su valor nutricional. Este cultivo incluye una diversidad de variedades,
entre ellas el melon Galia, cultivado en climas célidos el cual ha ganado popularidad debido
a sus caracteristicas organolépticas particulares, el cual presenta una corteza con reticulado
denso, aroma dulce, pulpa jugosa y un color atractivo estos atributos permiten establecer

estandares de calidad durante su madurez (Monge Pérez, 2021).

Durante la madurez del melon Galia, se producen importantes cambios fisicoquimicos que
afectan directamente la calidad, conservacion y aceptacion por parte del consumidor. Estos
cambios incluyen la transformacién de almidon en azlcares simples como glucosa, fructosa
y sacarosa, la pérdida de firmeza, variaciones en el pH y la acidez, asi como la modificacion
en la concentracion de pigmentos especificamente en clorofilas y carotenoides, no obstante,
una madurez avanzada también incrementa el deterioro y la pérdida de vida util del fruto
(Malo, 2020).

Estas transformaciones dependen tanto de factores genéticos, manejo agronémico,
almacenamiento y transporte del fruto. EI monitoreo de estos indicadores permite establecer
patrones de maduracion y la toma de decisiones precisas sobre el momento Gptimo de
cosecha y las condiciones adecuadas de almacenamiento y comercializacion. Por ello, el
analisis de estos parametros es esencial para decidir el momento optimo de cosecha y
comercializacion (Sohaib Ali Shah et al., 2020).



A lo largo del desarrollo de los estados de madurez del melén Galia se conoce su
comportamiento bioquimico y la optimizacion de la calidad. Esta informacién resulta util
para agricultores, exportadores e investigadores, destacando la evaluacion de estos
indicadores para mantener la calidad sensorial, nutricional e inocuidad del fruto. Asimismo,
permite desarrollar protocolos especificos de cosecha, almacenamiento y transporte que
responden a las exigencias del mercado (Gomez-Garcia et al. 2020). En este contexto, el
presente trabajo tuvo como objetivo determinar los cambios fisicoquimicos del melon Galia

durante los diferentes estados de madurez.



II. OBJETIVOS

2.1 Objetivo general

e Evaluar los cambios fisicoquimicos del melén Galia durante los diferentes estados de

madurez.

2.2 Objetivos especificos

e Medir pardmetros fisicoguimicos (peso, tamafio, firmeza, contenido de agua, pH,
°Brix y acidez) en los diferentes estados de madurez (inmaduro, maduro y

sobremaduro).

e Determinar las relaciones lineales entre los pardmetros fisicoquimicos del fruto,

utilizando el Coeficiente de Correlacion de Pearson (r).



III. REVISION DE LITERATURA

3.1 Generalidades del melén

El melon (Cucumis melo L.), es una especie horticola perteneciente a la familia
Cucurbitaceae (Cucurbitaceas), la cual agrupa plantas dicotiledoneas, herbaceas y de ciclo
anual. Esta familia incluye cultivos de gran relevancia econdmica y alimentaria a nivel
mundial, como la calabaza, la sandia, el pepinillo o pepino, los calabacines de verano e
invierno, el chayote, el cundeamor, el pepino angolo o zocato, la esponja vegetal y el
guicharo. EI melon se caracteriza por ser un fruto carnoso, generalmente aromatico y dulce
en la madurez, y se cultiva ampliamente en zonas tropicales, subtropicales y templadas
debido a su alta demanda comercial Es uno de los grupos de plantas econémicamente mas

importantes a nivel mundial (Fornaris 2021).

3.1.1 Origen del melon

A este fruto se le atribuyen distintos origenes tanto en Africa y Asia, debido a la existencia
de representaciones simuladas del fruto en tumbas egipcias, es considerado una obra maestra
de Horus (dios egipcio), ya que desde entonces se conocia lo provechoso que es y se
comparaba con los beneficios que posee el sol. Sin embargo, datos histdricos registran a
través de muestras de fruto impregnadas en ADN secuencial; de frutos tomados de Africa,
Australia y Asia, donde dan por sentado que el origen del melon es de procedencia asiatica

(Bianchi et al. 2020).

3.1.2 Producciéon mundial de melén



La produccion mundial de meldon aproximadamente alcanza los 30,000 millones de kilos,
concretamente 29,626.33 millones, sobre una superficie de 1,189.565 hectareas y un
rendimiento medio el cual equivale a 2,49 kilos por metro cuadrado. Los diez principales
paises productores de melon a nivel mundial se encuentran en Asia (China, Turquia, India,
Kazajistan e Iran), Africa (Egipto), Europa (Espafia) y América (Estados Unidos, Guatemala
y México); sin embargo China se destaca como el primer productor a nivel mundial (Flores-

Leon et al. 2021).

3.1.3 Produccion nacional de melén

La produccion de melén en Honduras se concentra principalmente en la zona sur, en los
departamentos de Choluteca y Valle, obteniéndose rendimientos alrededor de 281 millones
de kilogramos por afio para exportacion, estimandose aproximadamente 11, 500 hectareas de
cultivo al afio a nivel nacional (Malo, 2020). Las principales variedades exportadas de melén
en Honduras son el Cantaloupe, Galia y Honeydew destinados principalmente hacia los
mercados de Estados Unidos y Europa, esto representa el 7 % del PIB en Honduras; la

demanda nacional de melon es abastecida por pequefios productores (Garcia et al. 2022).

3.1.4 Taxonomiay morfologia del melon

Segun Castillo Dominguez (2024) la taxonomia del melon Tabla 1 se encuentra en el reino
Plantae. Es miembro de la familia Cucurbitaceae, incluye una amplia gama de plantas
identificadas por sus jugosos frutos. Es una de las plantas frecuentemente rastreras o
trepadoras, con zarcillos caulinares simples o multifidos. Esta familia comprende alrededor
de 750 especies, distribuidas en 90 géneros, la mayoria se sitlan en regiones calidas,

especificamente en regiones tropicales y subtropicales (Garcia et al., 2022).

Tabla 1 Taxonomia del melon



Jerarquia Categoria

Reino Vegetal

Clase Tracheophyta
Orden Cucurbitales
Familia Cucurbitaceae
Género Cucumis
Especie C. melo
Nombre cientifico Cucumis melo

Fuente: (Castillo Dominguez, 2024)

3.1.5 Composicion nutricional del melon

Los melones tienen un alto contenido de agua, lo cual representa el 90- 97 % de peso del
fruto. Contienen un alto contenido de vitaminas (C, grupo B y K), minerales (K, Fe, Cu y
Mg), a su vez un alto valor en carotenoides, compuestos fenodlicos y fibra, esto los caracteriza
como una fruta nutritiva (Hussain et al., 2024). Los melones son naturalmente bajos en grasa
y sodio, no contienen colesterol y aportan numerosos nutrientes esenciales como el potasio;
el cual se acumula con mayor disponibilidad en la madurez de la fruta (Gomez-Garcia et al.,
2020).

3.2 Variedades botanicas

Olea Lopez (2022) menciona que la especie Cucumis melo L. se divide en siete grupos 6

variedades botanicas, enumeradas a continuacion:

Cantaulope
Delicius 51
Honey Dew Green Fresh
Delicius 51

Melén ananas

o o~ w bdF

Melén Reticulatus



7. Melén Galia

3.3 Cosecha del meléon Galia

El melén Galia es un tipo de melon hibrido, resultado del cruce entre la variedad Cantalupo
y Honeydew. Es una fruta climatérica con una duracion de almacenamiento de 15 dias en
condiciones de refrigeracion a bajas temperaturas, alrededor de 8 °C. El ciclo de cultivo del
melon Galia dura aproximadamente entre 80 y 100 dias desde el trasplante hasta el inicio de
la recoleccion, la cual puede ser temprana o tardia. Se caracteriza por producir frutos
reticulados (con redecilla en la cascara), y su pulpa puede ser de color verde o anaranjado,
dependiendo la temperatura 6ptima de cultivo, la cual se encuentra entre los 22 a 28 °C. La

especie de melon Galia es muy apetecida entre los consumidores (Monge Pérez, 2021).

El corte adecuado de la fruta es de gran importancia, ya que esto puede afectar su calidad y
su vida poscosecha. Por lo tanto, la cosecha se efectia antes de que alcance el punto
climatérico; es decir, estos frutos, aunque maduran en la planta presentan un aroma inferior
y son poco resistentes al transporte. Existen caracteres visuales que pueden ser empleados
para determinar el punto éptimo de cosecha del fruto, asegurando asi su sabor, textura y vida

util poscosecha (Flores Ramirez, 2023).

3.4 Madurez del Mel6n Galia

La madurez fisioldgica es la etapa en la cual el fruto contina madurando incluso después de
separarse de la planta. La determinacion precisa de la madurez del mel6n Galia se realiza
mediante la evaluacion de diversos indices, entre los que destacan el contenido de solidos
solubles, acidez total, firmeza de la pulpa, color de la cascara y la concentracion de
pigmentos. La madurez es fundamental para determinar la base de la calidad organoléptica y

posteriormente la vida Gtil después de la cosecha (Sohaib Ali Shah et al., 2020).



A medida el meldn Galia alcanza su punto 6ptimo de madurez, su sabor evoluciona hacia una
dulzura intensa y su firmeza ligeramente suave y jugosa. En conjunto, la mayoria de sus
atributos cambian. Estos indicadores son importantes en la madurez; ya que no solo ayudan
a determinar las caracteristicas organolépticas aceptables para el consumidor, sino que
también permiten a los productores identificar el momento preciso de la cosecha; por ende,

la calidad del melén (Moreno Coral, 2023).

3.5 Cambios fisicoquimicos en la composicion del meldén Galia

Durante la maduracion el melon Galia, experimenta numerosos cambios fisioldgicos y
bioguimicos; procesos comunes en diversas especies de melon. En el mesocarpio, una parte
importante del fruto, ocurre un abandonamiento debido a la degradacion de la pared celular.
Asu vez el almiddn se transforma en azlcares, la clorofila se degrada, e inicia laacumulacién
de azucares solubles, pigmentos, acidos organicos, compuestos volatiles y metabolitos
secundarios, todo como resultado natural del proceso de maduracion (Gomez Jiménez,
2021).

A. Color de la cascara

La coloracion de la cascara del melon Galia, inicialmente presenta una totalidad verde que
evoluciona gradualmente hacia el amarillo. Se presenta con un reticulado fino, este se vuelve
mas denso y pronunciado a medida el fruto madura, acompafiado de estrias color marron,
una caracteristica distintivita asociada a la maduracion del melon Galia. Esto se relaciona
directamente con el aumento de azlcares, pigmentos y compuestos volatiles, los cuales
contribuyen al mejoramiento de las caracteristicas organolépticas. El cambio de color es un
indicador primario del momento 6ptimo para la cosecha, esto se asemeja a la uniformidad y

a la intensidad de una madurez comercial deseable (Cosme-Linares et al., 2021).



b. Firmeza

La firmeza del meldn Galia se determina a traves de la velocidad de ablandamiento en la
cascaray, a su vez por la capacidad de almacenamiento de la fruta. A medida el fruto madura,
su textura se vuelve blanda, suave y jugosa con un contenido de azUcar entre 14 y 16 ° Brix.
En estado optimo, la textura del melon Galia se presenta firme y suave al tacto, facilitando
su consumo. La evolucion de la firmeza durante el proceso de madurez es crucial, ya que
determina e influye en la aceptabilidad del producto en el mercado. (Mallek-Ayadi et al.
2022).

c. Contenido de agua

Los melones de la especie Galia poseen un alto contenido de agua, que oscila entre el 90 al
92 % de su peso total. Esta notable proporcién hidrica lo caracteriza como una fruta
refrescante; de alto contenido caldrico y contribuye relativamente a la textura jugosa del
fruto. El elevado contenido de agua es una caracteristica comdn de las frutas de la familia
Cucurbitaceae y juega un papel importante en todas sus variedades en contribuir, a la
hidratacion. Este contenido puede variar segun las condiciones de cultivo y el grado de
madurez, en general los melones poseen un porcentaje de agua considerablemente alto
(Hussain et al., 2024).

d. Acidezy pH

La acidez del melon Galia relativamente es muy baja, lo cual contribuye a un perfil de sabor
aun mas dulce. La especie del melon Galia contiene principalmente acido citrico y acido
malico, el contenido de estos acidos en el melon Galia son relativamente bajos, los cuales
rondan entre el 0.1% y 0.5% del peso fresco del fruto. Los niveles de pH en el melon Galia
generalmente se situan entre 6.0 y 6.5; estos rangos indican ligeramente un sabor acido,

caracteristica especial en las frutas de la especie Cucurbitaceas (Prabakaran et al., 2024).



e. Carbohidratos durante la madurez del melon Galia

La cantidad de carbohidratos en el meldn Galia constituyen una parte importante la cual se
compone de porciones iguales de mono y disacaridos. Ademas de azucares, el almidén
constituye la porcidn restante de carbohidratos en la fruta. Los frutos maduros y pre maduros
del melon proporcionan el maximo contenido de azUcares y antioxidantes 6ptimos (Manchali
& Murthy, 2020). Estudios realizados mencionan que la cantidad de azucares solubles, en el
meldn Galia representan el 65 % y 85 % de los solidos solubles totales del fruto lo cual

equivalen a 32 mg de carbohidratos por fruto fresco (Lima et al. 2020).

El mayor componente de los azucares solubles del melon Galia maduro son la sacarosa,
fructosa y glucosa, aungue la proporcion de estos aztcares hace que el sabor cambie en cada
etapa de madurez del fruto. Muchos de estos cambios que sufre el fruto estan relacionados
con las caracteristicas organolépticas de cada variedad, ya que algunos presentan una
proporcion diferente, y estas caracteristicas pueden variar segun el manejo del cultivo
(Gomez Jiménez, 2021).

Almiddn

El contenido de almiddn en el melon Galia es generalmente bajo ya que esta especie acumula
principalmente azlcares solubles (sacarosa, glucosa y fructosa) durante su desarrollo y
maduracién. Estudios han demostrado que, en la variedad de melén Galia, el almidon se
encuentra en cantidades minimas en los tejidos del fruto, especialmente en la pulpa, y su
concentracion disminuye ain mas; conforme avanza a la madurez. Esta caracteristica influye
en latextura, sabor y perfil metabdlico del melon, y lo diferencia de otras frutas que dependen

mas del almidon como reserva energética durante su madurez (Schemberger et al., 2020).
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Glucosa

Desde el cultivo, el inicio de maduracion e inicio de la recoleccion la planta paraliza su
crecimiento y se llevan a cabo los procesos bioquimicos para su posterior maduracion.
Cuando el fruto alcanza su tamafo normal comienza la acumulacién de los azucares. Al
principio el contenido de glucosa es escaso, pero poco a poco esta concentracion va
incrementando. Esto se refleja a través de la velocidad de transmision que produce el
contenido de sacarosa el cual asciende a mas del 8,5 %, lo que indica el contenido maximo

de glucosa en el melon Galia (Prabakaran et al. 2024).

Sacarosa

Representa el total de aziicar predominante en la etapa de madurez, la cual llega a constituir
entre el 50 y 70% del total de azlicares presentes en la pulpa. En general, los melones Galia
en la etapa de madurez presentan un contenido total de azucares solubles entre el 8 % y 14
% del total de peso fresco, por lo que la sacarosa puede encontrarse en un rango aproximado

de 4 % a 10 % en el desarrollo del futo (Prabakaran et al. 2024).

f. Pigmentos durante la maduracion del melon Galia

Las frutas de la familia Cucurbitaceae contienen cantidades sustanciales de carotenoides y
compuestos fendlicos, que exhiben una fuerte actividad antioxidante. Los principales
pigmentos presentes en el meldn Galia son los carotenoides, especialmente el beta caroteno,
estos contribuyen al color de la pulpa, asimismo de la piel madura del fruto, de igual manera
la clorofila (pigmento verde). La concentracion de pigmentos en el melén Galia es menor en
comparacion de los melones de pulpa de color anaranjada, que si presentan significativas
cantidades (Hafeez, 2024).
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A. Carotenoides

Este fruto es conocido por su contenido de provitamina A y/o carotenoides, estos suelen
oscilar entre 2 y 10 mg/kg del peso fresco del fruto. Estudios realizados sobre el contenido
de carotenoides y la actividad antioxidante del meléon Galia mencionan que el contenido
promedio de carotenoides totales en el melon varia de 5.16 mg/kg de peso fresco a 54.25
mg/kg de peso fresco en contenido de carotenoides (Manchali & Murthy, 2020). Los niveles
totales de carotenoides en el melon Galia oscilan entre los 2200 a 2400 pg/100 g del peso
fresco; del fruto. Los resultados sugieren que las variedades de melon de color naranja

intenso, son las mas beneficiosas para la salud (Almagro et al. 2020).

b. Beta-carotenos

Entre los principales fitoquimicos presentes en el meldn, considerados no nutrientes,
pertenecen a la clase de carotenoides (el betacaroteno es el principal) y los flavonoides. El 8-
caroteno y el y-caroteno son los mas predominantes estos dependen la variedad del fruto.
Cabe destacar que el melon Galia contiene beta carotenos, aunque generalmente en
cantidades muy bajas en comparacion a las variedades de melon con pulpa de color naranja

intenso, como lo es el melén Cantalupo (Shi et al. 2020).

c. Clorofilas

El genoma del cloroplasto en las plantas es una fuente de diversidad de secuencias
estructurales que se utiliza para distinguir especies. Estas son parte de la fotosintesis, la
transcripcion de las caracteristicas estructurales,el desarrollo y la variacion del fruto. En el
melon Galia la clorofila influye principalmente en las etapas iniciales de crecimiento,
contribuyendo a la coloracion verde de la corteza y, en menor medida en la pulpa. A medida
el fruto madura, la esta se degrada, este pigmento no es predominante en la pulpa del melon
maduro, sin embargo, su presencia y su degradacion son parte de los procesos bioquimicos

que determinan la calidad y las caracteristicas organolépticas del fruto (Hu et al. 2024).
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IV. MATERIALES Y METODO

El trabajo de investigacion se llevd a cabo en el Departamento de Investigacion AGROCIBI,
en el Laboratorio de Metabolismo y Bioquimica de Plantas de Agrolibano, ubicado en el
municipio de San Jerénimo, Namasigie, departamento de Choluteca, regién sur de

Honduras.

4.1 Materiales y equipo

e Material organico: Se utilizaron plantulas germinadas de melon de la especie Galia
provenientes del invernadero del Departamento de Investigacion de AGROCIBI-
Agrolibano.

e Materiales complementarios: Nylon agricola, manta térmica, mangueras plasticas,
cestas plasticas, fungicidas y herbicidas agricolas, fertilizantes solidos y productos
quimicos destinados al cuajado de frutos, hormonas vegetales (citoquinas y
giberelinas), bolsas plasticas, agua destilada y papel aluminio.

e Equipos e instrumentos: Horno de secado, balanza analitica, pH-metro, medidor de
acidez y °Brix, parquimetro, cinta métrica, beakers y vaso de precipitados, mortero

con pistilo de porcelana y cuchillo.

4.2 Metodologia

La investigacion se realizo en 2 etapas.
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4.2.1 Etapa 1. Establecimiento de la plantacion del melon Galia

a. Fase vegetativa

El experimento fue instalado el dia 11 de junio de 2025 en la finca de produccion del
departamento de investigacion AGROSIBI. El 4rea experimental contaba con camas de suelo
previamente preparadas y cubiertas con nylon agricola, lo que permitié condiciones Optimas
para la siembra. Se seleccionaron 30 plantulas al azar de melon Galia, previamente
germinadas en el invernadero de AGROCIBI, las cuales fueron cuidadosamente trasladadas
al campo. La siembra se realiz6 de forma manual, colocando cada plantula a una distancia de
40 cm entre plantas con el objetivo de asegurar un buen manejo agronémico durante el

crecimiento.

Ademas, se coloco una manta térmica sobre las camas durante los primeros 22 dias
posteriores a la siembra, con el proposito de proteger las plantulas y prevenir posibles
problemas fitosanitarios durante la etapa inicial del establecimiento. Durante los primeros 10
dias después de la plantacion, se aplico fertilizante solido cada 5 dias. La mezcla incluyo
nitrato de calcio manganésico, potasio, acido fosforico y un enraizador. La aplicacion se
realiz6 mediante el sistema de riego por goteo, a través del cual se incorporaron los

fertilizantes.

b. Fase de pega del fruto

Después del dia 20, algunas plantulas presentaron sintomas de infeccion por el hongo
Alternaria. Para su control, se aplico un fungicida a base de difenoconazol mediante
aspersion foliar, utilizando una bomba motorizada.

Esta fase abarco desde el dia 24 hasta el dia 35 después de la siembra. Durante esta fase la
planta debe estar bien hidratada y nutrida para favorecer su posterior desarrollo. Se aplicaron
fertilizantes con macronutrientes esenciales como potasio, fosforo y nitrégeno, asi como

micronutrientes tales como el boro, magnesio, zinc, manganeso y sulfato de zinc
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indispensables para estimular el proceso de fructificacion. Asimismo, se aplicé un producto
para el cuajado de frutos (AMINOLUQ-24), también por medio de bomba motorizada, junto

con fungicidas de caracter preventivo.

c. Fase de engorde

Esta fase comprendid desde el dia 36 hasta el dia 55 después de la siembra. Durante este
periodo, el fruto aumenta su tamafio y peso, por lo que se enfatizo en el suministro constante
de agua mediante riego por goteo para mantener la humedad 6ptima del suelo. Se continud
la aplicacion de fertilizantes con macronutrientes y micronutrientes, ajustando la dosis de
potasio y nitrégeno para favorecer el engorde de los frutos. Ademas, se aplicaron hormonas
vegetales como giberelinas y citoquininas, que estimulan el crecimiento del fruto y favorecen
un desarrollo uniforme. El control de plagas y enfermedades se realiz6 de manera preventiva
mediante fungicidas y reguladores de crecimiento, asegurando que los frutos se desarrollaran

de manera uniforme y sin dafios.

d. Fase de mantenimiento

La fase de mantenimiento se extendi6 desde el dia 36 hasta el dia 60. Durante este periodo,
se realizaron labores de limpieza y deshierbe en las camas de cultivo, retirando hojas y frutos
dafiados que pudieran afectar la calidad de la produccion. Se mantuvo el riego y la nutricion
foliar con micronutrientes, priorizando aquellos que contribuyen a la firmeza y calidad del
fruto, como calcio y magnesio. Se aplicaron hormonas vegetales en concentraciones
controladas para mantener la actividad fisiologica de la planta y favorecer la elongacion de
los frutos, evitando deformaciones. Ademads, se monitorearon plagas y enfermedades,

aplicando tratamientos preventivos unicamente cuando era necesario.
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e. Fase de maduracioén

Esta fase incluy¢ los tltimos dias antes de la cosecha, aproximadamente del dia 50 al 60.
Durante este periodo, el melon alcanza el maximo desarrollo de sabor y contenido de
azucares. Se redujo gradualmente la aplicacion de fertilizantes nitrogenados para favorecer
la acumulacion de azucares y evitar el crecimiento excesivo de la planta. Se mantuvo el riego

de forma controlada para mantener la humedad necesaria, sin afectar la firmeza del fruto.

4.2.2 Etapa 2. Evaluacion de parametros fisicoquimicos

Se tomaron seis muestras al azar de la plantacion de melén Galia a los 40, 45, 50, 55 y 60
dias después de la siembra. Durante la recoleccion en campo, se seleccionaron frutos con
colores, formas y tamafios similares, los cuales fueron cortados desde la parte del peddnculo
de la planta. Posteriormente, las muestras fueron trasladadas al laboratorio, donde se

realizaron los siguientes analisis:

1. Peso del fruto: Se registro el peso (en gr) de las seis muestras utilizando una balanza

digital marca Mettler-Toledo, modelo BPA224-6NP.

2. Tamafo: Se registro el tamafio (en mm) de las seis muestras utilizando un parquimetro

marca Vernier Truper, modelo DYD-MDA-001.

3. Firmeza: Se evaluo utilizando un penetrometro manual Penetrometer modelo QA-
197748 Supplies de alta precision, con resultados expresados en unidades de libras-fuerza
(Ibf). Las muestras correspondientes a cada semana fueron seleccionadas y
acondicionadas a temperatura ambiente durante una hora antes de la evaluacion. Cada
fruto se cortd por la mitad y se coloco sobre una superficie firme y estable. En la zona
peduncular se aplico una sonda estandar de 11 mm de didmetro, presionandola

perpendicularmente sobre la pulpa hasta alcanzar una profundidad de 10 mm. La presion
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se ejerci6 de forma constante hasta completar la penetracion, siguiendo las
especificaciones del fabricante del equipo, con el objetivo de garantizar la repetibilidad
y precision del procedimiento. Se realizaron tres mediciones por muestra en distintos
puntos de la pulpa, a fin de obtener valores representativos. Finalmente, se calcul6 el
promedio de las mediciones para evaluar la consistencia y variabilidad de la firmeza en

las muestras.

pH: Se extrajeron 5 gramos de pulpa de cada muestra de meldn Galia, los cuales fueron
triturados en un mortero y transferidos a un vaso de precipitados adicionados de 10 ml.
El pH se determin6 utilizando un pH-metro marca Hanna- Instruments, previamente
calibrado con soluciones buffer de pH 4 y pH 7. De cada muestra se realizaron tres
mediciones en diferentes partes de la pulpa, y los valores obtenidos se registraron para

posteriormente calcular el promedio.

°Brix y acidez: Se utilizé un medidor de °Brix-acidez total marca Afago modelo SCI-
L330-Pro. Para el andlisis, se trituraron 7 gramos de pulpa de cada una muestra de melon
Galia, y posteriormente se filtraron utilizando una gasa estéril. El filtrado se transfirié a
un vaso de precipitados de 10 ml. Para la determinacion de °Brix se adicion¢ al lente del
medidor 1 ml de pulpa previamente filtrada. Para la acidez total, se tom6 1 ml del filtrado
y se transfirié a un vaso de precipitados de 50 ml, al cual se adicionaron 49 ml de agua
destilada, se mezcl6 y se adicion6 1 ml al lente del medidor, obteniendo los valores de

°Brix-acidez total.

Contenido de agua: Se determind mediante el método gravimétrico. Se pesaron 6
gramos de pulpa de cada muestra, los cuales se colocaron en capsulas de aluminio
previamente taradas. Las cépsulas se introdujeron en un horno de secado marca SHEL-
LAB, modelo SMO28-2, a 70°C durante 24 horas. Durante este periodo, se realizaron
mediciones de peso cada 8 horas hasta alcanzar un valor constante. El contenido de agua

se expreso en porcentaje mediante la siguiente Féormula 1:
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. Peso inicial — Peso final
% de contenido de agua = Poso inicial * 100

Formula 1 Formula para calcular el % contenido de agua

4.3 Método

Se aplico un método descriptivo—cuantitativo no experimental, el cual se utiliz6 para evaluar
los cambios fisicoquimicos del meldn Galia durante los diferentes estados de madurez, con

el propésito de identificar los factores mas influyentes en estos estados.

Para determinar si existian diferencias significativas entre las muestras a través del tiempo
(dias), se realizd un analisis de varianza (ANOVA). Posteriormente, se aplico una prueba de
comparacién maltiple de Tukey con un nivel de significancia de p<0.05. Los resultados de
la comparacion se indican mediante letras mayusculas sobre los promedios en las gréficas,
donde las letras distintas representan diferencias estadisticamente significativas. Para cada
dia de muestreo (40, 45, 50, 55 y 60), los resultados se expresaron como la media * la

desviacion estandar (DESV) de las tres repeticiones por cada muestra.

De igual manera, se efectuo el anlisis de correlacion de Pearson entre las variables medidas;
a través del software estadistico Rstudio. También se realizo el calculo del indice de Madurez

(IM) factor integral para determinar la calidad definiendo el momento 6ptimo de cosecha.

El analisis estadistico y el procesamiento descriptivo de datos se realizaron utilizando el
software estadistico InfoStat version 2020. Las variables medidas fueron:

e Peso (gr)
e Tamafio (ancho largo) mm
e % contenido de agua

e Firmeza (Ibf)
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

En este apartado se presenta, el conjunto de datos obtenidos en los cambios fisicoquimicos
del meldn Galia, durante el periodo de maduracion del melon. A continuacion, se presentan
los resultados descriptivos y comparativos para cada parametro, detallando la evolucion de

las variables desde el dia 40 hasta el dia 60 de desarrollo.

Los cambios observados en el melon entre el dia 40 y el Dia 60 se deben principalmente a la
activacion de procesos metabolicos internos del fruto, los cuales son impulsados por enzimas
y hormonas naturales. El melon se clasifica como un fruto climatérico, lo que significa que
la maduracion continta incluso después de ser cosechado, estos cambios estan regulados
principalmente por la hormona vegetal llamada etileno; seglin estudios realizados por Farcuh

et al., (2020) en calidad poscosecha de frutas.
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Grafica 1 Peso (gr)
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La Grafica 1 revela una tendencia de crecimiento ascendente en cuanto a su peso (gr), esto
ocurre en fases estadisticamente diferenciadas. El promedio inicial el dia 40 (538.5 gr) fue
estadisticamente inferior los dias 45, 50 y 55 no muestran diferencias estadisticas entre si. El
fruto alcanzo su peso maximo el dia 60, (1541 gr) confirmando la culminacion del desarrollo
del fruto, lo cual estd estrechamente relacionado al manejo del cultivo y plan nutricional

aplicado a la planta.

El incremento en el peso de un fruto se debe principalmente a la fisiologia de su crecimiento,
siendo el resultado directo de la expansion celular de la pulpa y la consecuente acumulacion
de biomasa, donde el fruto actia como un Organo sumidero que importa activamente
azucares, solidos y agua desde la planta. Una vez completada esta importacion de nutrientes,

el crecimiento se detiene, dando inicio a los procesos de senescencia o envejecimiento

(Mthembu et al., 2025).

Este patron es clave para la cosecha; investigaciones realizadas en cultivares de
Cucurbitaceas por GOmez-Garcia et al., (2020) confirman que estos frutos suelen alcanzar su
madurez fisioldgica y maximo calibre alrededor de los 50 dias después de la siembra,
estableciendo este momento como el punto Optimo para la recoleccion debido a la

culminacion de la importacion de asimilados.

5.2 Tamafio (mm)
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Graéfica 2 Evolucion del tamafio (mm)
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La Grafica 2 describe el tamafo (mm) determinado por el ancho y largo del fruto, este mostro
un aumento constante y significativo a lo largo de la maduracioén del fruto. El tamafio
experimento un crecimiento rapido, desde el dia 40 ancho (98.55 mm) y largo (110.86 mm)
sin mostrar diferencias significativas en los dias 45, 50 y 55, el fruto alcanzo el tamafo
maximo y estadisticamente superior el dia 60 ancho (140.61 mm) y (151.70 mm) largo,
identificando este dia como el punto 6ptimo de desarrollo dimensional del fruto. Esto, puede
deberse a la diversidad de tamafos y formas en los frutos, los cuales no fueron uniformes e

iguales.

El crecimiento dimensional de los frutos, reflejado por el aumento en el ancho y el largo del
mel6n durante su desarrollo, se ajusta a una curva de crecimiento sigmoidal. Este patrén es
caracteristico del desarrollo fisiologico de la mayoria de los frutos carnosos. En concordancia
con estudios del desarrollo dimensional de Cucumis melo como el de Manchali & Murthy
(2020), la curva muestra tres fases clave, una rapida expansion inicial (fases A y B), una
subsiguiente meseta o desaceleracién en la tasa de crecimiento lineal (fase B), y una fase

final de expansion significativa (fase C).

El tamafio en el meldén Galia confirma que su desarrollo sigue un patrén bifasico de
crecimiento de tamafio, debido a que presenta una etapa rapida, seguida de una lenta de
crecimiento, lo que corrobora los hallazgos previos de Zhang et al. (2025) realizados en el
mel6n coreano respecto a la cronologia de su formacidn, con patrones similares por sus

caracteristicas fisioldgicas.
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5.3 Firmeza (Ibf)
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Grafica 3 Descenso de la firmeza (Ibf)

La Gréfica 3 revela el ajuste de los datos experimentales de firmeza (Ibf) a un modelo
cinético de orden 1, donde el R?=0.999, de esta forma se determiné la velocidad de cambio
de la firmeza a través del tiempo, lo cual significa que por cada dia que pasa, la firmeza del
melon disminuye aproximadamente 0.0338 Lbf, donde la pendiente negativa confirma la

tendencia decreciente.

El coeficiente de determinacion R?=0.999 confirma que la variacion de la firmeza esta
determinada en un 99.9% por el tiempo de maduracion. Esto demuestra que el resultado
valida la alta precision al modelo utilizado (orden 1), mostrando un ajuste superior al criterio

minimo establecido de R?=0.90.

Este proceso de disminucion en la firmeza se debe principalmente a la degradaciéon de las
pectinas presentes en la pared celular del fruto. Cada una de estas pectinas es catalizada por
enzimas como poligalacturonasa y la pectinmetilesterasa, las cuales son las encargadas de
desintegrar la pared celular, por ende, esto produce el ablandamiento o pérdida de firmeza
del fruto. De igual forma dentro de este proceso se encuentra la conversion de almidones en
azucares solubles los cuales reducen la presion de turgencia, por o indice de ablandamiento

progresivo de la fruta de acuerdo a estudios realizados por (Monge Pérez et al. 2020).
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Este comportamiento segun resultados de Krarup H. y Gonzélez (2025) coincide con las
caracteristicas fisiologicas de los frutos climatéricos como el meldn, especialmente en la
firmeza la cual disminuye gradualmente despues de su punto de cosecha inicial, debido al
incremento de la actividad enzimatica y de la tasa respiratoria del fruto. Asimismo, esto se
correlaciona con la produccion intensa de etileno, hormona natural de maduracion producida
principalmente por frutos climatéricos, la cual expresa codificaciones de las enzimas

catalizadoras mencionadas anteriormente.

5.4 Porcentaje de contenido de agua
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Grafica 4 Evolucion del porcentaje de contenido de agua (gr)

La Grafica 4 ilustra el ajuste de los datos experimentales de contenido de agua (%) a través
de un modelo cinético de orden 1, donde el R>=0.955, de esta forma se determiné la velocidad
de cambio en el % contenido de agua a través del tiempo, lo cual significa que por cada dia
que pasa, el % contenido de agua en el melon disminuye aproximadamente 0.0017 %, donde
la pendiente negativa confirma la tendencia decreciente. Los resultados muestran que a pesar
de esta reduccion, el fruto en la madurez se mantuvo hidratado lo cual es consistente con el
dato de (Hussain et al., 2024) que el meldn posee aproximadamente un 92% de agua en su

composicion nutricional.

24



El coeficiente de determinacion R?=0.955 confirma que la variacion del % de contenido de
agua estd determinado en un 95.5% por el tiempo de maduracion. Esto demuestra que el
resultado valida la alta precision al modelo utilizado (orden 1), mostrando un ajuste superior

al criterio minimo establecido de R?=0.90.

La pérdida en el contenido de agua en las frutas implica una serie de cambios tanto
fisiologicos como bioquimicos que interfieren en la capacidad estructural del fruto. En cuanto
al melon Schemberger et al. (2020) mencionan que esto se debe principalmente al resultado
directo de la transpiracion, el cual es un proceso fisico donde el vapor del agua se escapa del
fruto hacia el ambiente causando, deterioro en la matriz celular; esto se correlaciona con el
proceso interno de ablandamiento de la fruta, provocando asi, la deshidratacion del fruto

deteriorando su integridad estructural.

De igual forma este fendmeno se debe a dos factores internos y ambientales, externos e
internos a la fruta. A segun el fruto madura compromete la cuticula y la membrana celular,
por ende, esto reduce la capacidad de permeabilidad de la fruta para evitar la pérdida hidrica.
Esto se puede ver afectado por el déficit de vapor entre el fruto y el movimiento de aire en el
ambiente después del corte, asi como también la temperatura y entorno de almacenamiento,
lo cual reduce la barrera cuticular del fruto, haciendo que esta sea menos eficaz para retener

agua (Ju et al. 2025).
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5.5 Porcentaje de acidez
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Gréfica 5 Evolucion el porcentaje de acidez (acido citrico)

La Grafica 5 muestra la evolucion del % de acido citrico donde se observa una tendencia
mixta, la cual culmina con un ascenso notable reflejando la degradacion de acidos orgénicos.
Los valores se mantuvieron estables sin diferencias significativas los dias 40, 45, 50 y 55
agrupados por la El descenso maés significativo, se registra el dia 60 (1.37 %) mostrando el
valor mas bajo y diferente en la grafica. Este patron de disminucion de acidez es un indicativo
de maduracion aproximada, debido al consumo de acidos orgéanicos a través de la respiracion

de la planta.

Estudios realizados en melon amarillo por Flores-Leon et al., (2021) mencionan que esta
caida abrupta e irregular es una manifestacion directa al punto de senescencia o maduracion
del fruto. Por otro lado, este fendmeno principalmente se debe al rol de los acidos organicos
los cuales sirven como sustratos respiratorios en las etapas temprana de maduracion, donde
el acido citrico se mantiene estable como precursor hasta la fase final de maduracion. Los
cambios en el porcentaje de 4cido citrico particularmente en la etapa final de maduracion se
deben a una manifestacion directa de la senescencia o maduracion avanzada del fruto, donde
las enzimas del fruto incrementan su actividad para utilizarlos en el ciclo de Krebs o

respiracion celular.
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Esto es conocido como un proceso catabdlico el cual consume eficientemente los acidos
organicos para generar la energia necesaria, con el fin de mantener las funciones celulares,
generando agotamiento en las reservas del tejido celular en comparacion a los valores de
Yang et al., (2025) realizados en diferentes cultivares de melon, en la region asiatica.
También la disminucion en el contenido de &cido citrico, en las frutas se debe a la dilucion
causada por la acumulacion de azUcares y agua, esto contribuye significativamente a reducir
la concentracion de los acidos, sin embargo; el consumo respiratorio es el principal impulsor

de la diferencia en los cambios en el porcentaje de acidez (Huang et al., 2023).
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Grafica 6 Aumento de °Brix

La Grafica 6 refleja la tendencia creciente de los SST (°Brix) a lo largo del proceso de
maduracion del fruto. El valor mas bajo se registro el dia 40 (4.71). A partir del dia 45, 50y
55 el incremento en los °Brix se acelerd significativamente, mostrando diferencias
significativas entre si. El valor maximo de °Brix se alcanzé el dia 60 (11.48) lo cual
representa un aumento de mas del doble respecto al dia 40. Es importante sefialar que la
variabilidad observada en los °Brix, puede atribuirse a la recoleccion de muestras de acuerdo

al dia de fase de pega para el fruto.
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La calidad organoléptica de las frutas se debe precisamente a su dulzor; lo cual es un factor
determinante para que este pueda ser aceptado comercialmente. La sacarosa es el azucar,
predominante en los melones maduros, el cual desempefia un papel importante en la calidad
de la fruta. Segln Farida et al., (2022) el incremento secuencial de SST en las frutas se debe
a la intensa fase de maduracion, donde la actividad enzimética hidroliza activamente el
almidon y otras reservas, transformandolas en azucares reductores los cuales son

responsables del aumento de SST.

El aumento progresivo de SST en las etapas tempranas se atribuye principalmente al
almacenamiento de carbohidratos en forma de almiddn dentro de los tejidos de las plantas.
A medida avanza el crecimiento y la maduracion del fruto, se activa la actividad enzimatica,
principalmente las amilasas, las cuales hidrolizan el almidon; en azucares simples (glucosa,
fructosa y sacarosa) los cuales son altamente solubles y responsables del incremento. Sin
embargo, durante el proceso de maduracion, se presenta la ligera pérdida de humedad, por
ende, esto genera un alta concentracion de SST en el tejido celular, amplificando la

concentracion de los SST en las etapas finales de maduracién (Marsiglia Fuentes et al., 2018).
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Grafica 7 Evolucion de pH

La Grafica 7 ilustra la evolucion del pH; el cual muestra una campana invertida, la cual
comienza con un valor relativamente alto en el dia 40 (6.13) el pH disminuye

progresivamente indicando un aumento temporal, hasta alcanzar su punto mas bajo el dia 45
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y 50 (6.14-5.42) sin mostrar diferencias significativas. Este ascenso es estadisticamente
similar al punto inicial lo cual refleja el consumo de acidos organicos a través de la
respiracion, lo que resulta en una fruta menos acida y mas dulce en el punto 6ptimo de
consumo el dia 60 (6.31), esto se puede deber a la aleatoriedad de toma de muestras respecto

a la primera fase de pega del fruto.

Segun Dimtsas et al., (2024) este comportamiento en frutos climatéricos, hace referencia a
patrones oscilatorios de pH, los cuales se basan en una dinamica del metabolismo de acidos
organicos en el fruto, generalmente en el melon se debe a la presencia de &cido citrico, acido
malico y acido ascorbico, los cuales actian como intermediarios metabdlicos. Cuando el
fruto se aproxima a la madurez, estos acidos son degradados y utilizados como sustrato en la
respiracion o convertidos en azlcares, lo cual resulta en un aumento de pH, por ende, menor

acidez.

5.8 Andlisis de correlacion de Pearson entre las variables medidas en los diferentes

estados de madurez
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Figura 1 Matriz de correlacion lineal de Pearson
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La Figura 1 presenta la matriz de correlacion lineal de Pearson entre las variables medidas.
Los coeficientes de correlacion varian de (-1) correlacion negativa perfecta, (circulos color
rojo oscuro) indican que cuando una variable aumenta la otra disminuye. Por otro lado, (+1)
correlacion positiva perfecta, (circulos color azul oscuro) indican que cuando una variable
aumenta la otra también aumenta. Finalmente, un valor cercano a 0 (color blanco) indican

una relacion lineal muy débil o nula entre las variables.

5.8.1 Relaciones de firmeza (Ibf)

e Firmeza (Ibf)-°Brix: Existe una relacion inversa (» = -0.8) a medida el fruto madura,
la firmeza (Ibf) disminuye significativamente, a esto se suma el aumento gradual de
los °Brix, donde el furto se vuelve mas dulce.

e Firmeza (Ibf)-Tamafio (mm): Se observa una relacion inversa (r = -0.8) los frutos
con una dimension longitudinal mayor (més largos y anchos) tienden a ser
significativamente menos firmes.

e Firmeza (Ibf)- Peso (gr): El peso tiene una relacion inversa (» = -0.7), donde se

muestra que los frutos con mayor cantidad de biomasa acumuladas, son menos firmes.

Esta caida de la firmeza (Ibf) se deriva principalmente a una manifestacion directa a la
senescencia celular, donde la actividad de enzimas hidroliticas degrada los componentes de
la pared celular, resultando en el ablandamiento caracteristico del tejido datos relacionados a
los estudios realizados por Cosme-Linares et al., (2021) donde muestra la distribucion de la
calidad de alimentos incluyendo las frutas. Paralelamente, el ascenso del contenido de °Brix,
aumento de peso y tamafio confirman la culminacidén de importacion de asimilados desde la

planta.
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5.8.2 Relaciones de °Brix

°Brix-Acidez total (acido citrico): Se ilustra una relacion inversa (» = -0.7) entre
ambas variables, ya que a mediada el contenido de °Brix aumenta la acidez tiende a
disminuir significativamente.

°Brix-Contenido de agua: Se identifica una relacion positiva (r = 0.7) a mediada el
fruto desarrolla un alto contenido de °Brix, este aumente considerablemente su %

contenido de agua.

5.8.3 Relaciones de Acidez y pH

Acidez total- % Contenido de agua: La correlacion entre estas variables presenta
una relacion positiva (r = 0.6), principalmente esto se debe a la degradacion de acidos
organicos, los cuales contribuyen a la distribucion del mismo; en la matriz celular del

fruto.

Acidez-total-pH: Existe una relacién positiva (r = 0.5) ya que el pH es inversamente
relacionado a la acidez. En este contexto se identifica que a mayor pH también se
muestra una Acidez total moderadamente mayor, lo que podria deberse a la presencia

de sales de &cidos 0 a un rango de maduracion especifico.

La relacion entre pH-acidez total, esto se debe a la disminucién de &cidos organicos (acido
citrico y mélico) los cuales son consumidos por el fruto, al ser utilizados como sustratos
respiratorios para la produccion de energia, esto provoca la reduccion total. Este consumo de
acidos libera la matriz del jugo, lo que resulta en un aumento del pH, ya que la concentracion
de iones de hidrégeno libres disminuye. Este proceso es conocido como sistema
amortiguador, un proceso natural en frutos climatéricos, ya que atenta el equilibrio, elevando

el riesgo de inocuidad microbioldgica (Mthembu et al., 2025).
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5.8.4 Relaciones de Peso (gr)

e Peso (gr)- Tamafio (mm): Se identifica una correlacion positiva perfecta (r = 1.0)
Indica que el peso (gr) del fruto esta linealmente determinado por su tamafio (mm),
sugiriendo que el Ancho es el factor dimensional mas critico o que las dos variables

son casi idénticas en términos de relacién lineal.

5.8.5 Relacion °Brix-acidez total-indice de Madurez

Relacién °Brix-acidez total-inidice de madurez
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Gréfica 8 Relacion °Brix-acidez total-1M

La Grafica 9 define la relacion entre los °Brix-acidez total, mostrando el comportamiento
del indice de madurez, el cual es un parametro esencial para evaluar la calidad organoléptica
del fruto. La gréafica evidencia el ascenso de °Brix de manera continua, por otro lado, la acidez
total disminuye paulatinamente. Esto se debe principalmente a la degradacion de almidén, al
convertirse en azucares mas simples (glucosa y fructosa) esto aumenta excesivamente la
concentracion de °Brix por lo tanto el dulzor del fruto. Suméndose a esto la degradacion de
acidos organicos, donde la tasa de respiracion del fruto aumenta, y estos acidos son

consumidos y degradados en el proceso metabdlico.

La relacion entre estas variables es crucial para poder determinar el proceso o indice de

maduracion. Por ello, el IM se calculé aplicando la metodologia descrita por Rizzo et al.
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(2023), que utiliza la razén ((°Brix) /Acidez total (AT)) para integrar el equilibrio entre el

dulzor y la acidez especificamente en variedades de frutos climatéricos.

De acuerdo a Rizzo et al. (2023) el IM calculado con la relacién mencionada anteriormente,
es un parametro sensible y crucial para determinar el equilibrio organoléptico. Este
comportamiento en la maduracidn se caracteriza por un aumento exponencial en las etapas
finales Grafica 10, lo cual marca el punto de inflexion donde el dulzor supera drasticamente
la acidez. Por lo tanto, esta relacion sirve como principal ventana para establecer la cosecha

Optima y garantizar la alta calidad de consumo.

El Dia 60 se establece como el punto de madurez fisiologica 6ptima, ya que el fruto alcanza
el equilibrio ideal requerido para el consumo, combinando la méxima dulzura con la minima

firmeza aceptable para su manipulacion y comercializacion.

El analisis estadistico entre las variables medidas confirma la existencia de diferencias
significativas entre los estados de madurez evaluados (inmaduro, maduro y sobremaduro)

para todas las variables.

Finalmente, los resultados del Coeficiente de Pearson revelan que la calidad del fruto esta
definida por un conjunto de relaciones fuertemente acopladas, donde la consecucion del sabor

Optimo compromete directamente la integridad estructural del fruto.

33



VI. CONCLUSIONES

Los resultados fisicoquimicos realizados al melon Galia confirman que el dia 60 después de
la siembra representa el punto optimo de cosecha, al lograr el equilibrio ideal de madurez

fisiologica.

La aplicacion de la matriz de correlacion de Pearson demostré que la mejora del sabor y la
calidad de consumo, estéa definida principalmente por un alto indice de Madurez (IM) el cual
estd ligado a una fuerte relacion con la integridad estructural del fruto. Esta relacién se
evidencia en relacion inversa entre °Brix -Firmeza, asi como entre el tamafio (ancho y largo)-
Firmeza, lo que concluye que los frutos mas dulces y de mayor calibre son los mas blandos.
Por lo tanto, la aplicacion préactica de esta matriz establece un punto de cosecha critico que
equilibra el IM éptimo con un umbral minimo de firmeza, garantizando la reduccion del dafio

post-cosecha.

La relacion °Brix/acidez total (indice de Madurez) demostrd ser un indicador significativo
para definir el punto 6ptimo de cosecha, siendo este indice mayor en la etapa madura que en

la inmadura, y ligeramente superior en la sobremadura.
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VII. RECOMENDACIONES

Se recomienda a los agricultores y exportadores establecer el dia 60 después de la siembra,
como el momento 6ptimo de cosecha para asegurar la méaxima calidad organoléptica y

mejorar el balance de dulzura (11 Brix) y firmeza para la movilizacion del fruto.

Se sugiere utilizar los parametros de firmeza-°Brix y acidez total-°Brix como los principales
indicadores clave para la toma de decisiones, ya que muestran las relaciones inversas mas

significativa durante la maduracion.

De igual manera se recomienda iniciar estudios de monitoreo en tiempo real de la tasa de
respiracion y la produccidn de etileno en la etapa final de maduracién (Dia 55 y 60). Debido
a que el melon es un fruto climatérico, la tasa de respiracion esta directamente ligada al
proceso de senescencia y la pérdida acelerada de firmeza. Comprender la curva de
produccion de etileno permitira predecir con mayor precision la vida Gtil poscosecha y
establecer si el fruto debe ser recolectado antes o después del dia 60, optimizando la guia de

comercializacién para reducir las pérdidas por sobremaduracion.

Determinar la pigmentacion del fruto y cuantificar el perfil de carbohidratos utilizando

instrumentacién especializada.
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ANEXOS

Etapa 1: Establecimiento de la plantacion de melén Galia

% 5 Y v >

Anexo 2 Siembra del cultivo
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y cuidados al cultivo

Etapa 2: Evaluacion de parametros fisicoquimicos

Anexo 5 Toma de datos en campo y laboratorio
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Anexo 6 Realizacion

a)

de andlisis en laboratorio

Anexo 4 Cambios de pigmentacion de las muestras

InfoStat

& nfostat/L - Nueva tabla
Archivo Edicién Datos Resultados Estadisticas Graficos Ventanas  Aplicaciones  Ayuda

A Nueva tabla [=&]=]

Be BEd Axx P = B mafbE s H ROQE B |

Caso Dias ‘muestra ‘ pH ‘Anidez ‘ColumnaS |Contenido de agua ‘ °Brix ‘ Peso ‘Ancho Largo ~
1 40 1 6.13 3.42 433 99.00 1117 682.00 105.95

| 2 | 402 6.14 3.24 417 98.83 933 552.00 100.22 110.36

| 3 | 403 6.13 3.06 450 98.00 967 55000 9664 109.35

| 4 | 404 612 298 4.70 99.50 9.33  519.00 100.07 104.47

| 5 | 405 6.13 3.20 547 99.00 1167 473.00 97.36 106.08

| 6 | 406 6.12 3.22 511 98.83 10.33 455.00 91.07 101.12

|7 | 451 5.89 3.32 567 98.33 933 1357.00 127.92 141.99

|8 | 452 535 324 5.83 98.00 8.17 1233.00 131.72 134.54

| 9 | 453 523 319 587 96.67 867 122200 12957 131.80
10 45 4 5.49 3.48 6.23 98.33 943 1127.00 127.83 130.10

| 11 | 455 5.02 34 6.63 98.83 877 1071.00 126.83 130.20

|12 | 456 510 376 6.60 99.33 853 919.00 117.16 125.40

|13 | 501 504 369 517 96.67 7.97 1304.00 128.87 130.24
14 50 2 489 286 517 9750 750 1101.00 12821 132.11 v

Real [ Registros: 32710 [[n=1 Suma=13380 Wewia=133800 DE =0.00 Min=13380 Hax=13380 P05 =13380 P54

Anexo 8 Tabulacion de datos
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