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RESUMEN 

La Comarca Lagunera produce uva (Vitis vinifera L.) de mesa 
para el mercado nacional. La proliferación de ciertas plagas y enfer-
medades que causan problemas serios en la raíz de la planta, como 
son la filoxera (Daktulosphaira vitifoliae FITCH), los nemátodos de la 
raíz (Meloidogyne spp) y la pudrición tejana (Phymatotrichum omnivo-
rum), ha obligado a los productores a introducir portainjertos resis-
tentes. Además de tolerar factores adversos del suelo, el portainjerto 
puede tener una influencia en la calidad del producto. En esta inves-
tigación se estudió la calidad y la evolución en el almacenamiento de 
la uva de mesa cv. ‘Ruby Seedless’ establecida sobre ocho portainjer-
tos: 333 EM, 41 B, SO 4, 5 BB, 99 R, 5 C, 110 R y Dogridge. Se eva-
luó el tamaño del racimo y de la baya, firmeza de la baya, color en la 
baya, sólidos solubles totales (SST), acidez total (%), desgrane (%), 
necrosis del raquis y pudrición (%). Se encontraron diferencias esta-
dísticas en la mayoría de las variables evaluadas en función del por-
tainjerto. El SO 4 indujo las mejores características de calidad en la 
uva ‘Ruby Seedless’ con racimos y bayas grandes, mayor contenido 
de sólidos solubles, mejor firmeza y resistencia al desgrane y baja 
pudrición, seguido por 99 R y 5 BB. El portainjerto que mostró los 
resultados menos prometedores fue 110 R con racimos pequeños, baja 
firmeza y altos niveles de pudrición. Durante el almacenamiento se 
disminuyó la firmeza, se incrementó la acidez, el porcentaje de des-
grane, la necrosis del raquis y el porcentaje de pudrición. 

Palabras clave:  Vitis vinifera L., almacenamiento, firmeza, color, 
acidez, solidos solubles. 

SUMMARY 

The “Comarca Lagunera” region produces table grape (Vitis vinifera 
L.) for the bational market. Proliferation of certain pests causing se-
rious problems in the plant root, such as phylloxera (Daktulosphaira 
vitifoliae Fitch), root knot nematode (Meloidogyne spp) and cotton 
root rot (Phymatotrichum omnivorum), has compelled growers to in-
troduce resistant rootstocks. In addition to tolerate adverse factors in 
the soil, rootstocks could influence cluster quality. In this research it 
the quality and evolution in storage of ‘Ruby Seedless’ table grape 
established on eight rootstocks: 333 EM, 41 B, SO 4, 5 BB, 99 R, 
5 C, 110 R and Dogridge was  studied. Variables evaluated were clus-
ter and berry size, berry firmness, berry color, total soluble solids  

(%), total acidity (%), berry detach (%), rachis necroses and decay 
(%). Statistical differences were found among  rootstocks for most of 
the evaluated variables. The rootstock inducing the best quality char-
acteristics in ‘Ruby Seedless’ clusters was SO 4 with big clusters and 
berries, high content of soluble solids, better firmness, resistance to 
shatter, and low decay, followed by 99 R and 5 BB. The rootstock 
showing the lowest results was 110 R with small clusters, low firmness 
and high decay level. Storage reduced firmness and increased acidity, 
percentage of berry drop, rachis necroses, and decay. 
 

 Index words: Vitis vinifera L., storage, firmness, color, acidity, 
soluble solids. 

INTRODUCCIÓN  

México fue el primer país vitivinícola de América y 
ocupa el 26° lugar a nivel mundial como productor de uva 
y el 5° en América, con un total de 40 855 ha en 1992, 
aunque en 1984 tenía una superficie establecida de 70 250 
ha (Anaya, 1993). Para 1994, 17.5 % de su producción se 
destinó al consumo en fresco (uva de mesa), 21.8 % para 
uva pasa, y 60.7 % para la industria (Anónimo, 1996). La 
Comarca Lagunera ocupa el cuarto lugar en producción a 
nivel nacional con 2005 ha establecidas y una producción 
de 30 000 toneladas (Anaya, 1993). 

 
En la Comarca Lagunera se cuenta con técnicas cultu-

rales que permiten producir uva (Vitis vinifera L.) de mesa 
de calidad con cultivares como ‘Queen’, ‘Málaga Roja’ y 
‘Ruby Seedless’; este último se ha incrementado significa-
tivamente en la región ya que además de carecer de semi-
lla, rasgo importante en uva de mesa, es altamente produc-
tivo y puede destinarse eventualmente a la vinificación. Sin 
embargo, la proliferación de plagas y enfermedades de la 
raíz, como filoxera (Daktulosphaira vitifoliae Fitch), ne-
matodo de la raíz (Meloidogyne spp) y pudrición tejana 
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(Phymatotrichum omnivorum), ha obligado a la utilización 
de portainjertos resistentes. 

 
Los portainjertos pueden conferir tolerancia a factores 

adversos del suelo, pero también pueden afectar el desa-
rrollo y tamaño del injerto, la capacidad de floración y 
fructificación, el rendimiento, la época de maduración del 
fruto y sus características sensoriales (Hartman y Kester, 
1979; Howell, 1987; Nelson, 1988). 

 
Así, los patrones en cítricos producen efectos muy no-

tables en las características de los frutos de las variedades 
injertadas sobre ellos. Si se usa naranjo agrio (Citrus au-
rantium) como patrón, los frutos del naranjo dulce (Citrus 
sinensis), mandarina (Citrus reticulata) y toronjo (Citrus 
vulgaris), son lisos, de cáscara delgada y jugosos, de cali-
dad excelente y con un adecuado potencial de almacena-
miento. Cuando se utiliza como patrón al limón rugoso 
(C. limon), los frutos forman cáscara gruesa, son de mayor 
tamaño y ásperos, de menor calidad y bajos en azúcar y 
acidez. No obstante, se desconoce el mecanismo fisiológi-
co básico que explique este fenómeno (Hartman y Kester, 
1979). 
 

En manzano (Malus spp), Embree et al. (1993) encon-
traron diferencias en el tamaño del fruto y en el porcentaje 
de color rojo en dos cultivares injertados sobre 30 portain-
jertos. Barden y Marini (1992) detectaron variaciones im-
portantes en el color y concentración de sólidos solubles 
totales, pero no en la firmeza, en frutos producidos sobre 
nueve portainjertos. 
 

A la fecha no se ha encontrado que las características 
del fruto del patrón tiendan a aparecer en el fruto del injer-
to. Así, el membrillo (Cydonia oblonga), de uso común 
como patrón de peral (Pyrus communis), tiene frutos de un 
pronunciado sabor ácido y astringente y, no obstante, ese 
sabor no aparece en las peras; lo mismo sucede cuando el 
chabacano (Prunus armeniaca) no presenta características 
del durazno (Prunus persica) al ser injertado sobre éste 
(Hartman y Kester, 1979). 
 

El comportamiento de diversos portainjertos de vid  ha 
sido evaluado en relación a su influencia sobre la calidad 
del producto. Weinberger y Harmon (1966) obtuvieron in-
crementos en el color y en la soltura del racimo en uva 
‘Emperador’ con los portainjertos ‘Harmony’ y ‘1613 C’, 
en comparación con el mismo cultivar sobre su propio pie. 
Calo et al. (1989) reportaron diferencias en acidez, pH y 
azúcares en uva ‘Italia’ sobre tres portainjertos de la fami-
lia V. riparia x V. berlandieri. Ezzahouanni y Williams 
(1995) observaron diferencias significativas en acidez, só-
lidos solubles y color en uva de mesa ‘Ruby Seedless’ es-
tablecida sobre ocho portainjertos. Asimismo, estudios rea-

lizados durante cuatro años en la Comarca Lagunera por 
Herrera (1988) en los cultivares ‘Carignan’, ‘Palomino’, 
‘Grenache’ y ‘Burger’ establecidos sobre su mismo pie y 
sobre los portainjertos Dogridge, Salt Creek, Teleki 5 C y 
5 BB, indicaron que el rendimiento, el contenido de sóli-
dos solubles y el pH resultaron modificados significativa-
mente por el portainjerto. 
 

El objetivo del trabajo que fue evaluar la calidad y evo-
lución durante el almacenamiento de uva de mesa cv. ‘Ru-
by Seedless’ establecida sobre ocho portainjertos en la 
Comarca Lagunera. 

MATERIALES Y MÉTODOS 

Localización y características del sitio experimental 
 

El presente trabajo de investigación se realizó en una 
plantación comercial situada en los viñedos Urquizo, Mu-
nicipio de San Pedro de las Colonias, en la Comarca La-
gunera, en un suelo infestado de filoxera. 
 

La Región Lagunera se encuentra localizada entre 
24°30’ y 27° LN, y 102° y 104°40’ LW y a 1120 msnm, 
con un clima BW (h´) hw (e), según Köppen (Gar-
cía, 1988). La temperatura media anual es de 21 ºC y las 
temperaturas extremas fluctúan entre 41.5 °C en junio a -
13 °C en enero; la precipitación media anual es de 243 
mm (Madero, 1993). En 1998, año en que se llevó a cabo 
este trabajo, la precipitación pluvial en agosto fue de 
166 mm  y representó 69 % de la precipitación total de ese 
año. 
 

La conservación del producto y los análisis de los dis-
tintos tratamientos se efectuaron en el Laboratorio de Fi-
siología y Bioquímica de Poscosecha de Frutas y Hortali-
zas de la División de Estudios de Posgrado de la Facultad 
de Química de la Universidad Autónoma de Querétaro. 
 

Material vegetal 
 

Se utilizó el cultivar ‘Ruby Seedless’, proveniente de 
un cruzamiento de ‘Emperador’ x ‘Pirovano 75’ (Brooks y 
Olmo, 1972). Dicho cultivar produce racimos de forma 
cónica o piramidal, con bayas ovaladas, pulpa de sabor 
neutro y cáscara sólida de color violáceo más o menos in-
tenso y sin semilla (Calo et al., 1989). En la Comarca La-
gunera desarrolla un racimo suelto y con un peso promedio 
de 204 g. La brotación ocurre en la segunda semana de 
marzo, la floración en la tercera semana de abril y la ma-
duración en la cuarta semana de julio o primera de agosto 
(Madero. 1993). 
Se injertó en ocho portainjertos: 333 EM y 41 B (V. vinife-
ra x V. berlandieri), SO 4, Teleki 5 C y Kobber 5 BB (V. 
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berlandieri x V. riparia), 99 R y 110 R (V. berlandieri x 
V. rupestris), y Dogridge (selección de V. champini). To-
dos ellos presentan resistencia a la filoxera, con excepción 
de 41B y  Dogridge; este último es el único que resiste a la 
pudrición tejana. Los portainjertos 333 EM y 41 B son 
sensibles a nemátodos de la raíz, y además adelantan la 
maduración del fruto, mientras que 5 BB, 99 R y 110 R la 
retrasan (Madero, 1993). 
 
 

Manejo del viñedo 
 

El lote experimental fue plantado en mayo de 1993. En 
cada una de seis hileras se establecieron, de forma aleato-
ria, tres plantas de 11 portainjertos distintos, entre ellos los 
ocho aquí considerados. En febrero de 1995 se injertaron 
las varetas de ‘Ruby Seedless’ mediante el método “Made-
ro”, basado en el injerto de hendidura (Madero, 1988). 
 

Las plantas injertadas se condujeron en poda de “pul-
gares” (tallos a dos yemas), en un sistema de conducción 
de doble cordón bilateral en pérgola inclinada. Para el ma-
nejo del cultivo durante la primavera, se efectuó un des-
brote, despunte y aclareo de racimos, así como una defo-
liación cercana a los racimos. La uva analizada presentó 
un retraso en su recolección por la presencia de lluvias en 
plena maduración, y se encontró humedad alta en las cajas 
de empaque. El índice de corte fue el contenido de azúca-
res en la baya y  la apreciación sensorial del color y la 
firmeza. 
 

Manejo en poscosecha 
 

Una vez preenfriada a 8 ºC, la uva cosechada se colo-
có en bolsas de plástico con perforaciones y se empacó en 
cajas de poliestireno de 10 kg. Al interior de éstas, en la 
parte inferior y superior se colocaron generadores de SO2 
(Marca Fresca, Santiago de Chile) como agentes fungistá-
ticos, separados de las uvas con “papel de China”. La uva 
empacada fue transportada a la ciudad de Querétaro en un 
camión provisto de refrigeración de 1 a 2 °C, y almacena-
da durante 45 d en una cámara frigorífica, con humedad 
relativa de 90 a 95 % y temperatura de 0 a 2 ºC. Durante 
este tiempo se tomaron muestras, cada 15 d, de 1.5 a 2.0  
kg de cada tratamiento, para su análisis. 
 

Análisis estadístico 
 

El diseño experimental fue completamente al azar con 
tres repeticiones, con arreglo factorial de tratamientos de 8 
x 4; los factores de estudio fueron el portainjerto (ocho tra-
tamientos) y el tiempo de almacenamiento (0, 15, 30 y 45 

días). La unidad experimental consistió en tres plantas 
adultas de las cuales se tomó una muestra de 10 kg de uva.  
 

Las variables evaluadas fueron: a) Peso, pérdida de pe-
so y longitud del racimo; diámetro ecuatorial y peso de la 
baya; b) Sólidos solubles totales (SST, grados Brix) en ju-
go extraído de muestras de tres racimos, mediante un re-
fractómetro marca Atago (AOAC, 1997); c) Acidez total 
titulable, por titulación con NaOH 0.1N y fenolftaleína 
como indicador, en jugo extraído de muestras de tres ra-
cimos (AOAC, 1997); d) Color del fruto, mediante una 
escala visual: 1 = sin color, 2 = ligeramente rosado, 3 = 
rosado-rubí, 4 = color rubí y 5 = negro-rubí; e) Firmeza 
de la baya en newtons (N), mediante un texturómetro Uni-
versal Xtrad TA-XT2 provisto de una sonda de 2 mm de 
diámetro y una distancia de compresión de 0.5 mm, y de 
12 frutos por tratamiento se obtuvo: la firmeza de la baya 
intacta (1), de la cáscara + y de la pulpa (2) y pulpa (3); 
al restar 1 de 2 se obtuvo la firmeza debida a la turgencia, 
y al restar 2 de 3 se obtuvo la firmeza debida a la cáscara 
(Uys, 1996); f) Desgrane (%), al pesar el racimo antes y 
después de colocarlo en un vibrador mecánico durante 1 
min a 400 g; g) Necrosis del raquis, con la escala visual 
propuesta por Harvey et al. (1988), donde 1 = verde bri-
llante, 2 = verde-gris, 3 = verde-café, 4 = café, y 5 = 
café-negro; h) Porcentaje de pudrición, al pesar el racimo 
antes y después de eliminar manualmente las bayas con 
síntomas visibles de daño por hongos (Thomas et 
al., 1995). 
 

Los datos se sometieron a análisis de varianza y prue-
bas de medias de Student (Castaño y Domínguez, 2001), 
mediante el paquete estadístico STAT-GRAPHICS (Manu-
gistics, Rockville, MD). Para el análisis de las variables 
tomadas en porcentaje, los datos fueron transformados a 
grados angulares, pero sus medias se expresan con valores 
no transformados.  

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

Rendimiento, peso del racimo, longitud del racimo, 
diámetro de la baya y peso de la baya 

 
No se detectaron diferencias significativas para longi-

tud del racimo (F = 2.24) y diámetro de la baya 
(F = 0.74) entre portainjertos, ni en longitud del racimo 
(F = 1.98) y peso de la baya (F = 0.57) entre tiempos de 
almacenamiento. Solamente en la acidez hubo interacción 
significativa portainjerto x almacenamiento. 
 

Los mayores rendimientos obtenidos sobre los portain-
jertos 5 C, Dogridge y 5 BB resultan sorprendentes porque 
no son vigorosos (Galet, 1988), tal vez debido a que las 
plantas estudiadas son relativamente jóvenes. Estas  
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tendencias podrían cambiar con el paso de los años. El 
mayor peso del racimo obtenido en las plantas injertadas 
sobre SO 4, 333 EM y 5 BB, con una diferencia de 60 % 
respecto a los racimos producidos sobre 110 R, puede de-
berse al alto vigor que este último confiere al cultivar, lo 
que propicia una disminución en el porcentaje de amarre 
del fruto ya que al momento de la fecundación los azúcares 
se dirigen principalmente hacia las hojas jóvenes y a los 
brotes en vía de crecimiento rápido (Galet, 1983). Otros 
autores, como Lider y Sanderson (1959) y Koblet et al. 
(1994), también reportan diferencias en el tamaño del ra-
cimo en función del portainjerto (Cuadro 1). 
 

Es interesante señalar que a mayor peso del racimo se 
obtiene, en general, mayor peso de la baya. Las diferen-
cias entre SO 4, 5 BB, 99 R y 41 B, en comparación con 
110 R, pudieran nuevamente atribuirse al alto vigor que 
este último induce en el injerto. Ezzahouani y Wi-
lliams (1995), en tres años de estudio con ‘Ruby Seedless’, 
observaron un mayor peso de la baya con SO 4 que con 
110 R. 
 

La significativa disminución del peso del racimo, des-
pués de 45 días de almacenamiento (Cuadro 2), pudiera 
deberse al creciente desarrollo de pudrición durante el al-
macenamiento. Esta hipótesis se ve reforzada por el hecho 
de que ni la longitud del racimo ni el diámetro ecuatorial 
de la baya sufrieron cambios significativos durante el al-
macenamiento. Sholberg et al. (1996) en Canadá registra-
ron una pérdida significativa del peso del racimo durante el 
almacenamiento en uva ‘Summerlan’, pero el diámetro de 

la baya también sufrió un decremento significativo después 
de 45 días de almacenamiento, probablemente por pérdidas 
de humedad. 
 

Sólidos solubles totales y acidez total titulable 
 

No se presentaron diferencias significativas entre tiem-
pos de almacenamiento para el contenido de sólidos solu-
bles totales (F = 0.47). Las diferencias en la concentra-
ción de SST entre Dogridge, 99 R y SO 4, en comparación 
con 41 B (Cuadro 1), se atribuyen a que este último, al 
adelantar la maduración e inducir bajo vigor en el cultivar 
(menor área foliar),  indujo que el fruto madurara con me-
nor contenido de azúcares. Ezzahouanni y Williams (1995) 
observaron que el portainjerto 99 R propició una mayor 
acumulación de sólidos solubles en uva ‘Ruby Seedless’ 
que con el 41 B. Otros autores como Calo et al. (1989) 
con uva ‘Italia’, Lider y Sanderson (1959) con ‘Chardon-
nay’, y Herrera (1988) con ‘Palomino’, ‘Carignan’, ‘Gre-
nache’ y ‘Burger’, observaron que los contenidos de azú-
cares variaron en función del portainjerto, lo cual no fue el 
caso de Koblet et al. (1994) con ‘Pinot Noir’ injertada so-
bre 101 14 C y 3309 C. 
Las diferencias en acidez entre los portainjertos observa-
dos en este estudio concuerdan con lo reportado por Calo 
et al. (1989) en uva ‘Italia’, con Lider y Sanderson (1959) 
en uva ‘Chardonnay’ y con Ezzahouani y Williams (1995) 
en uva ‘Ruby Seedless’. 
 
 

 
 
 
Cuadro 1. Efecto de los portainjertos en el rendimiento del fruto, peso del racimo, de la baya, sólidos solubles totales (SST) y acidez total titulable de uva+, 
en promedio de periodos de almacenamiento (n=3). 

Portainjerto 
Rendimiento de uva por 

planta++ 
(kg) 

Peso del racimo (g) Peso de la baya (g) 
SST 
(°Brix) 

Acidez (% de ác. 
      tartárico) 

SO 4 4.8  228 a 2.53 a 21.2 a 0.36   bc 
333 EM 3.8  220 ab 2.25 bc 20.6 a 0.35   bc 

5 BB 6.9  190 abc 2.53 a 21.0 a 0.37   bc 
99 R 4.3  181 abcd 2.53 a 21.2 a 0.36   bc 
41 B 6.1  180 abcd 2.44 ab 18.7 b 0.36   bc 
5 C 6.6  177 bcd 2.38 abc 20.6 a 0.42   a 

Dogridge 6.7  169 cd 2.37 abc 21.3 a 0.39   ab 
          110 R    4.5   138 d     2.11 c 19.6 b 0.33    c 

F (DMS)+++  2.62* (49.5)     2.44* (0.274)   7.23** (0.96) 2.60* (0.049) 
I (P x A)++++  0.81 ns     0.86 ns   0.86 ns 1.67* 

Medias con la misma letra estadísticamente son iguales (Student, 0.05).  
+Variables que resultaron significativas. 
++Sin análisis de varianza, rendimiento por planta al momento de la cosecha. 
+++Valores de “F”, Diferencia mínima significativa (0.05). 
++++I (P x A) = Interacción (portainjerto x almacenamiento). 
**Diferencia mínima significativa (P ≤ 0.01). 
*Diferencia mínima significativa (P ≤ 0.05). 
ns No significancia. 
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El aumento significativo de la acidez total titulable du-
rante el almacenamiento (Cuadro 2) coincide con los resul-
tados de Yahuaca (Com. Pers..)1 en uva ‘Málaga Roja’. 
Aunque la uva es un fruto climatérico, en poscosecha pre-
senta aún actividad metabólica y continúa degradando una 
cantidad limitada de azúcares, a partir de los cuales se 
pueden sintetizar ácidos orgánicos a través del ciclo de 
Krebs (Nelson, 1988). Este incremento en la acidez no im-
plica una disminución significativa en el contenido de SST, 
ya que el porcentaje de carbohidratos solubles en la uva es 
muy superior al de los ácidos orgánicos. 

Cuadro 2. Efecto del tiempo de almacenamiento en la pérdida de peso del 
racimo y diámetro ecuatorial de la uva+, en promedio de portainjertos 
(n=3). 

Días de almace-
namiento 

Peso del 
racimo 

(g)  

Pérdida de 
peso 
(g) 

Diámetro  
de la baya 

(cm) 

Acidez  
(% de ác. 
tartárico 

0 230 a 0.0 (0.0)++ 2.02 a 0.35 b 
15 195 ab 35 (15.0) 1.96 ab 0.35 b 
30 179 b 51 (22.3) 1.93 b 0.36 b 
45 135 c 95 (41.2) 1.88 b 0.41 a 

 “F” (DMS)+++  
10.1** 
(35.0) 

 
3.59* 
(0.09) 

6.36** 
(0.035) 

Medias con la misma letra son iguales (Student, 0.05).  
+Variables que resultaron significativas. 
++Porcentaje de pérdida de peso. 
+++Valores de “F”, Diferencia mínima significativa (0.05). 
**Diferencia mínima significativa (P ≤ 0.01). 
*Diferencia mínima significativa (P ≤ 0.05). 
 

Color de la baya 
 

La mayor coloración obtenida en las uvas ‘Ruby Seed-
less’ producidas sobre los portainjersos SO 4 y 99 R (Fi-
gura 1), coincide con lo reportado por Ezzahounni y Wi-
lliams (1995). El hecho de que los racimos producidos so-
bre 41 B tengan menos color, tal vez se deba a que acumu-
laron menos azúcares, ya que los antocianas fundamental-
mente (cianidol en uvas rojas) se sintetizan en la uva partir 
de la glucosa (Champagnol, 1984). Aunque el portainjerto 
Dogridge en promedio indujo una coloración intensa, el 
elevado coeficiente de variación registrado (27.5 %) indica 
que la uva es bastante heterogénea en color, situación in-
conveniente para ser comercializada como de uva de mesa; 
dicho coeficiente contrasta con el obtenido con SO 4 
(8.6 %). 
 
 
 
 

                                                  
1 Berenice Yahuaca Juárez. Tesis de Maestría en Ciencia y Tecnología de 
los Alimentos.  Escuela de Químicofarmacobiología, Universidad Michoa-
cana de San Nicolás de Hidalgo. 

Firmeza de la baya 
 

No hubo diferencias estadísticas para turgencia de la 
baya entre portainjertos (F = 0.94), ni para baya intacta 
(F = 1.20) ni cáscara (F = 0.95), entre tiempo de alma-
cenamiento. 
 

Los portainjertos que inducen mayor firmeza en uva 
‘Ruby Seedless’ (5 BB y el SO 4; riparia x berlandieri) 
tienden, a diferencia del 333 EM y el 41 B (vinifera por 
berlandieri), a retardar la maduración (Cuadro 3). Como la 
uva se cosechó tardíamente por la presencia de lluvias, es 
probable que la que fue cosechada más madura, provenien-
te de estos dos últimos tratamientos, estuviera sobremadu-
ra y por ello menos firme, como lo señala Nelson (1988). 
Es también probable que los portainjertos que indujeron 
mayor firmeza tengan mayor capacidad de absorción de 
ciertos nutrientes como el calcio. Se aprecia una relación 
directa entre la firmeza de la baya intacta y el resto de las 
variables. 
 

La disminución de la firmeza en la cáscara + la pulpa 
así como en la pulpa, al aumentar del tiempo de almace-
namiento (Cuadro 4), pudiera deberse al ablandamiento 
gradual de los tejidos. Según Nelson (1988), durante el 
almacenamiento, se degradan las sustancias pécticas de las 
paredes celulares  que son responsables de conferir rigidez 
a las células. En uvas ‘Málaga Roja’ y ‘Queen’, Yahuaca 
(Com. Pers.)1 reportó que los principales cambios de fir-
meza en la baya durante el almacenamiento se presentan en 
la pulpa, lo que coincide sensiblemente con estos resulta-
dos. 
 
Porcentaje de desgrane, necrosis del raquis y porcenta-

je de pudrición 
 

El hecho de que Dogridge, 99 R y 110 R (rupestris x 
berlandieri) propicien mayor porcentaje de desgrane que 
333 EM y 5 BB, puede deberse a que son más vigorizantes 
y retardan la maduración del fruto. El 110 R también pro-
picia un mayor deterioro en el raquis y una mayor pudri-
ción, debido a que los portainjertos vigorosos favorecen la 
pudrición gris causada por Botrytis cinerea (Galet, 1988). 
En contraste, dos de los portainjertos que favorecieron los 
menores niveles de pudrición (41 B y 333 EM; vinifera x 
berlandieri), también adelantan la maduración, mientras 
que 5 BB y 110 R  la retrasan (Cuadro 3). 
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Cuadro 3. Efecto de los portainjertos sobre las variables de firmeza de la baya, desgrane del racimo, color de raquis y presencia de pudrición en uva+, 
en promedio de periodos de almacenamiento (n=3). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Firmeza (N) 
Portainjerto 

Baya Intacta Cáscara + Pulpa Pulpa Cáscara 
Desgrane 
    (%)2 

Color de raquis 
Pudrición 
   (%)++ 

5 BB 0.50 a 0.36 ab 0.24 abc 0.12 ab   8.6 a 3.35 a 52.0 c 
SO 4 0.48 ab 0.38 a 0.24 a 0.14 a 10.1 ab 3.56 ab 37    ab 
99 R 0.47 abc 0.35 ab 0.25 a 0.10 b 15.1 b 3.66 b 46    bc 

Dogridge 0.47 abcd 0.35 ab 0.24 ab 0.12 ab 14.3 b 3.57 ab 44    bc 
5 C 0.43 bcde 0.33 bc 0.22 ab 0.10 b 10.1 ab 3.53 ab 49    c 
41 B 0.42 cde 0.32 bcd 0.22 abc 0.11 ab 11.4 ab 3.31 a 33    a 

333 EM 0.41 de 0.30 cd 0.20 bc 0.10 b  6.6  a 3.56 ab 40    ab 
110 R 0.40 e 0.27 d 0.18 c 0.09 b 16.0 b 3.98 c 64    d 

F (DMS)+++ 
3.07** 
(0.057) 

   4.68** 
  (0.047) 

 2.86* 
(0.037) 

2.13* 
(0.030) 

   3.52** 
  (4.55)+++++ 

 3.82**  
(0.298) 

  8.91** 
 (5.71)+++++ 

I (P x A) ++++ 0.64 ns    0.83 ns  0.75 ns 0.86 ns    0.84 ns  0.95 ns   1.14 ns 
Medias con la misma letra son iguales (Student, 0.05).  
+Variables que resultaron significativas 
++Datos transformados a grados angulares (arc sen √X) para su análisis y expresados en la tabla en términos de la variable original 
+++Valores de “F”, Diferencia mínima significativa (0.05) 
++++I (P x A) = Interacción (portainjerto x almacenamiento) 
+++++DMS correspondiente a la prueba de medias de los datos transformados 
**Diferencia mínima significativa (P ≤ 0.01) 
*Diferencia mínima significativa (P ≤ 0.05) 
nsNo significancia 
 
 
 
Cuadro 4. Efecto del tiempo de almacenamiento en las características de firmeza de la baya, desgrane del racimo, necrosis del raquis y presencia de pudri-
ción en uva+, en promedio de portainjertos (n=3). 

Firmeza (N) Tiempo de almacena-
miento Cáscara +Pulpa   Turgencia     Pulpa 

Desgrane (%)2 Color del raquis Pudrición (%)++ 

0 0.35 ab 0.11 ab 0.23 ab   7.5 a 3.0 a     23 a 
15 0.36 a 0.10 b 0.24 a   9.4 ab 3.4 b     45 b 
30 0.31 c 0.14 a 0.22 b 13.0 bc 3.9 c     46 b 
45 0.31 bc 0.11 ab 0.21 b 16.1 c 3.9 c     68 c 

F (DMS)+++     4.53** (0.033)    2.24* (0.029)    3.36* (0.026)   9.27** (3.22)++++    36.4** (0.21)     63.4** (4.04)++++ 
Medias con la misma letra son iguales (Student, 0.05).  
+Variables que resultaron significativas 
++Datos transformados a grados angulares (arc sen √X) para su análisis y expresados en la tabla en términos de la variable original 
+++Valores de “F”, Diferencia mínima significativa (0.05) 
++++DMS correspondiente a la prueba de medias de los datos transformados 
*Diferencia mínima significativa (P ≤ 0.05) 
**Diferencia mínima significativa (P ≤ 0.01) 
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 Figura 1.  Efecto del portainjerto en la apreciación visual del color en uva de mesa ‘RubySeedless’ en promedio de tiempos de almacenamiento. Medias con 
la misma letra son estadísticamente iguales (Student, 0.05).  Las líneas verticales indican la desviación estándar. 
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Después de 30 días de almacenamiento (Cuadro 4) los 
porcentajes de desgrane y pudrición se incrementaron sig-
nificativamente (en 13 y 46 %, respectivamente), así como 
el color del raquis. Lo anterior muestra que ‘Ruby Seed-
less’ no tolera la conservación en frigorífico, aunque debe 
considerarse que la uva estudiada estuvo un mes sometida 
a condiciones de humedad en el campo. 

 
El incremento en el porcentaje de desgrane durante el 

almacenamiento lo explica Nelson (1988)  por los cambios 
fisiológicos que sufre el fruto, junto con una pérdida gra-
dual de humedad y el ataque de microorganismos producto-
res de la pudrición. Aunque las uvas fueron almacenadas en 
refrigeración con generadores de SO2 como agente fungistá-
tico, éste sólo inhibe el desarrollo de los hongos que se en-
cuentran en la superficie de la baya (Sholberg et al., 1996), 
pero no impide que se sigan desarrollando durante el alma-
cenamiento. 

CONCLUSIONES 

Los portainjertos que indujeron la mejor calidad y ca-
pacidad de almacenamiento de la uva ‘Ruby Seedless’, en 
las condiciones de la Comarca Lagunera, fueron: SO 4, 
99 R y 5 BB. Por el contrario, el que mostró las mayores 
deficiencias fue el 110 R. 

 
Con el SO 4 (V. riparia x V. berlandieri) se obtienen 

racimos grandes con niveles relativamente bajos de pudri-
ción, bayas de buen tamaño, bien coloreadas, con elevado 
contenido en azúcar, con una buena textura (firmeza y re-
sistencia a la compresión) y bien adheridos al pedicelo. 
Este portainjerto puede considerarse como el mejor. 
 

Con el 99 R (V. rupestris x V. berlandieri) se producen 
bayas de buen tamaño, bien coloreadas, con un contenido 
elevado de sólidos solubles totales y con buena firmeza, 
pero el racimo tiende a desgranarse. 

 
Con el 5 BB (V. riparia x V. berlandieri) se desarrollan 

racimos de buen tamaño, bayas grandes, de buena firmeza 
y muy resistentes al desprendimiento del pedicelo. Sin em-
bargo, los racimos manifiestan niveles importantes de pu-
drición durante el almacenamiento. 

  
El 110 R, a pesar de haber mostrado un comportamien-

to pobre, no puede ser contraindicado porque confiere re-
sistencia a la sequía. En la Comarca Lagunera, año con 
año se agravan los problemas de disponibilidad de agua.  
Los criterios fundamentales para la selección del portain-
jerto en cualquier región vitícola, son: la presencia de fi-
loxera, de nematodos y, eventualmente, de pudrición teja-
na, así como las características físicas y químicas del sue-
lo. 
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