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Fig. 28.1. Correlation between soluble solids content (SSC) and
freezing point for 19 varieties of nectarine, peach, and plum.—
Dashed line represents the upper limit of 2 95 percent zone of
estimate for the data.
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Danos por frio

Sintomas de daio por frio

» harinosidad

» oscurecimiento interno

» translucidez de pulpa/ descomposicion gelatinosa
+ desarrollo de coloracion rojiza de la pulpa
+ descomposicion interna

» incapacidad de la fruta para madurar

» pérdida de sabor

» daiio superficial

+ mantencion o aumento de firmeza de pulpa
« cambios composicionales

» senescencia acelerada
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