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RESUMEN

La calidad de la uchuva (Physalis peruviana L.) está reglamentada 
en la NTC 4580 de 1999. Independientemente del calibre y del co-
lor, la norma clasifi ca la uchuva en tres categorías: extra, categoría 
I y categoría II. La categoría extra admite la presencia de manchas 
por humedad u hongos en el capacho, defectos que no deben exce-
der el 5 % del área total del mismo, con o sin capacho se admite 
el 5%. Caracteriza seis grados de madurez dependiendo del color 
del fruto, el contenido de sólidos solubles (°Brix) y acidez total. El 
objetivo del trabajo fue determinar las características físicas de la 
uchuva comercializada en la municipio de Pamplona. Se adquirieron 
5 kilos de uchuvas, fueron almacenadas a una temperatura prome-
dio ± 22°C; Se clasifi co según el grado de madurez, características 
físicas: color (espectofotocolorímetro de esfera X-RITE y carta de 
color, NTC 4580), peso y tamaño. Se observo que la luminosidad de 
la uchuva no varía, los tonos de color rojo verde (a*) disminuyeron, 
mientras que los tonos de color amarillo-azul (b*) no presentaron 
variación signifi cativa a 21°C/76% HR. El peso promedio oscila 
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entre 6 y 7 g., el tamaño no presento diferencias signifi cativas. 
Se concluye que el color en la uchuva tiene una L 59,63, a* 25, 
495, b* 50,083 y un espesor entre 3 a 5 mm.

Palabras claves: calidad, color, norma, uchuva. 

ABSTRACT

The quality of the Cape gooseberry (Physalisperuviana L.) is regu-
lated in the NTC 4580 of 1999. Regardless of its size and color, 
the standard classifi es the Cape gooseberry into three categories: 
Extra, Class I and Class II. The extra category supports the presen-
ce of stains for moisture or fungi in the calix, thesedefects must 
not exceed 5% of the total area of the same, with or without 
the calyx 5% is allowed. It characterizes six degrees of ripeness 
depending on the fruit color, the content soluble solids (° Brix) 
and total acidity.

The objective of the work was to determine the physical cha-
racteristics of the commercializedCape gooseberry in the town 
of Pamplona. 5 kilos of cape gooseberries were purchasedstored 
at an average of ± 22 ° C. They were classifi ed according to the 
degree of ripeness, physical characteristics: color (photo colo-
rimeter spectrum X-RITE sphere and color chart, NTC 4580), 
weight and size.It was observed that the brightness of the Cape 
gooseberry does not vary, the red green (a *) tones decreased, 
while the yellow-blue (b *) tones showed no signifi cant change at 
21 ° C/76% RH. The average weight is between 6 and 7 g., Size 
showed no signifi cant difference. It is concluded that the color of 
the Cape gooseberry has L 59.63, a * 25, 495, b * 50.083 and a 
thickness between 3 to 5 mm.

Keywords: quality, color, standard, Cape gooseberry.
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INTRODUCCIÓN

La uchuva (Physalis peruviana L.) perte-
nece a la familia Solanaceae, su característica 
principal es que sus frutos están envueltos 
por un cáliz o capacho. El fruto de la uchuva 
es una baya carnosa en forma de globo, con 
un diámetro que oscila entre 1,25 y 2,5 cen-
tímetros y con un peso entre 4 y 10 gramos. 
Está cubierto por un cáliz formando por 
cinco sépalos que lo protege contra insectos, 
pájaros, patógenos y condiciones climáticas 
extremas. El tiempo de vida comercial de la 
uchuva con capacho es de quince días, mien-
tras que sin capacho es de 4 a 5 días aproxima-
damente. En estado de refrigeración la uchuva 
sin capacho puede llegar a durar hasta un mes 
y medio en condiciones óptimas de calidad 
(Fisher et al., 2000). Los eco tipos Sudáfrica 
y Kenia tienen mayor peso, 6-10 gramos, y 
el de origen colombiano 4-5 gramos, lo que 
lo hace más pequeño y con características 
mejoradas, que incluyen coloración más viva 
y mayor contenido de azúcar, confi riéndole 
a este eco tipo ventajas de comercialización 
en el mercado internacional. También se ob-
servan diferencias a nivel de la planta entre 
los eco tipos: el eco tipo colombiano es alto 
y de hojas pequeñas, mientras que el eco tipo 
Sudáfrica se caracteriza por su aporte bajo 
y hojas más grandes (Almanza & Espinosa, 
1995). La recolección de uchuva es un pro-
ceso manual, y está marcado por el color del 
cáliz como el indicador más utilizado por 
los productores para determinar el momen-
to apropiado de recolección (Valenzuela & 
Bohórquez, 2002), aunque no se debe con-
siderar como un indicador directo del grado 
de madurez del fruto (ICONTEC, 1999). La 
recolección se hace con un movimiento del 
pedúnculo (tallo de la planta) hacia arriba para 
desprender el fruto, o con tijeras para hacer un 
corte. El cáliz le ofrece protección al fruto, y 

su almacenamiento puede prolongarse duran-
te 15 días aproximadamente, controlando la 
temperatura y la humedad relativa en 17 – 19 
°C y 70 % respectivamente; extendiéndose 
por más de un mes si la temperatura está entre 
4 – 6 °C, ya que es posible almacenar el fruto 
con su cáliz a 2 °C por más de 4 meses sin que 
acurra perdidas (Valenzuela & Bohórquez, 
2002). En cambio, la fruta sin cáliz perece 
rápidamente por la presencia de infecciones 
fungosas como Penicillium y Botrytis, aun en 
presencia de refrigeración (Valenzuela, 2002). 
Existen 3 grados de clasifi cación: Grado 1 o 
extra: presenta excelentes requisitos de color, 
tamaño y apariencias excelentes, es empleado 
para exportar. Grado 2 o nacional: tiene buena 
apariencia poco tamaño. Grado 3: es fruta 
muy pequeña y rajada, empleada para la ela-
boración de bocadillos, mermeladas, dulces 
y pulpas. Se estudió el comportamiento fi si-
coquímico y fi siológico del fruto de uchuva 
durante su pos cosecha. El fruto se cosechó 
en los grados de madurez 4 (color 9 verde 
amarrillo) y 5 (amarillo), según norma 4850 
de ICONTEC (Instituto de Normas Técnicas 
y Certifi cación), y se almacenó a 12 °C y 85% 
humedad relativa durante 30 días. Previamen-
te, los cálices se secaron a temperaturas de 18 
ºC y 24 °C durante 6 h. Se determinó la inten-
sidad respiratoria por cromatografía de gases 
y el contenido de ácidos orgánicos y azúcares 
por cromatografía líquida de alto desempeño. 
Los resultados mostraron que la uchuva es un 
fruto climatérico, que presenta el máximo de 
respiración a los 12 días de almacenamiento. 
Los tratamientos con secado del cáliz a 24 ºC 
fueron más efi cientes, ya que el fruto respiró 
menos, comparado con las uchuvas cuyo cá-
liz fue secado a 18 ºC. Se presentó Botrytis 
Cinerea en frutos con secado del cáliz a 18 ºC 
(Novoa et al., 2006). El objetivo del presente 
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trabajo fue la valoración de las características 
físicas de la (Physalis Peruviana L.) eco tipo 

Colombia, comercializada en la municipio de 
Pamplona.

MATERIALES Y MÉTODOS

Todos los procedimientos se realizaron 
en el laboratorio de físico-química ubicado 
Centro de Estudios Tecnológicos de Alimen-
tos (CETA), de la Universidad de Pamplona. 

Determinación de los criterios de selección 
y clasifi cación de la uchuva (Physalis 
peruviana L.)

Se adquirieron en centro de acopio de 
Pamplona 5 Kg de uchuvas (Physalis Peru-
viana L.) eco tipo Colombia, (Silos, N d S), 
se transportaron y almacenaron en canastillas; 
por un tiempo de 24 horas a una temperatura 
ambiente promedio de 21+/- 1°C. conser-
vando el cáliz hasta el momento de iniciar 
las pruebas físicas. Se realizó una selección 
y clasificación de acuerdo a su grado de 
madurez (método de observación directa), 
utilizando Grado de madurez de la uchuva 
con referencia al color (ICONTEC, 1999) y 
las características físicas de tamaño, peso y el 
color; Se procedió a eliminar el cáliz de cada 
fruto teniendo cuidado de no dañarlos, se 
tomaron los pesos promedios en cada uchuva 
(Physalis Peruviana L.) empleando una ba-
lanza de precisión J300. Se realizo un proceso 
de limpieza y desinfección, luego los frutos 
se llevaron a desinfección en una solución 
de hipoclorito 100 ppm, durante 5 minutos, 
posteriormente se retiraron las soluciones y 
fueron secadas con paños absorbentes. 

Características físicas de la uchuva 
(Physalis peruviana L.)

Para la realización de los análisis se to-
maron 3 muestras del fruto por día (1, 7, 15, 

21 y 30) para los análisis físicos durante un 
mes. Estas pruebas se evaluaron por triplicado 
tomando como referencia los métodos defi -
nidos en la AOAC para análisis de alimentos 
los cuales se describen a continuación.

Área superfi cial

Se tuvo en cuenta el peso de las uchuvas 
y su uniformidad, a las cuales se les tomó la 
medida del espesor, largo y ancho de cada uno 
de los frutos con un pie de rey o calibrador 
de donde se calculó el área geométrica de la 
fruta. El resultado se expresa en milímetros 
(mm). 

Color

La evaluación del color se realizó a 3 
muestras del fruto por día a analizar em-
pleando el colorímetro. La medida del color 
se realizó con un Espectofotocolorimetro de 
esfera X-RITE, con un espacio de color CIE 
L*a*b* donde L* es luminosidad (0, negro; 
100, blanco), a* cantidad de componente 
rojo-verde en el color medido, para valores 
positivos y negativos respectivamente y 
de forma similar, b*, para el componente 
amarillo-azul. Con un observador de 10º e 
iluminante D65. Para iniciar la medida pri-
mero se calibro el equipo y se dio la opción 
de análisis; seguidamente se tomó el fruto 
colocándolo en la parte esférica del equipo y 
marcando lectura en cuatro zonas ecuatorial 
por cada uchuva. (Trujillo et al., 2005). 
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Firmeza

Se utilizó la técnica de penetrometría, 
empleando penetro metro (Wagner-modelo 
FT 10) Para lo cual se tomó el fruto por la 
parte superior, realizando un pequeño corte y 
de esta manera se introduce el penetro metro 
tomando la lectura obtenida en kg –f. El pene-

tró metro (FT 10, Wagner-modelo) utilizando 
un dinamómetro que mide la resistencia del 
fruto al ser penetrado. Consta de un pistón que 
se acopla a un muelle graduado, el cual está 
conectado a una escala graduada. Se utiliza 
un pistón de 11,3 mm de diámetro para los 
frutos frescos (uchuva). (Guerra M. y Casquer 
O P. A., 2005).

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Características físicas de la uchuva

De los resultados obtenidos de las di-
mensiones como peso de las uchuvas selec-
cionadas y fi rmeza se puede inferir que no 
existen diferencias mínimas signifi cativas 
entre estas características, indicando que las 
muestras analizadas son homogéneas (fi gura 
1).

Figura 1. Diagrama de cajas y bigotes de la fi rmeza y el peso 
de la uchuva comercializada en el municipio de Pamplona. 

Respecto a la fi rmeza y al peso de la 
uchuva no se encontraron diferencias signi-
fi cativas. p-valor ≤0.05 como se apreciar en 
la fi gura 1. Las uchuvas presentaron un diá-
metro promedio de 3, 94mm en un rango de 
3 a 5mm. El peso promedio para la uchuva se 
encontró 6,62 gramos entre un rango de peso 

de 6 y 7 gramos, que no existen diferencias 
signifi cativas entre los diámetros y pesos del 
fruto. Al comparar estos resultados con lo 
publicado por (Castro y GonzaleZ, 2009), se 
observó que el valor promedio del peso de la 
fruta estaba en 9 gramos, lo que indica que 
la uchuva comercializada en la municipio de 
Pamplona presenta un peso más bajo, puede 
ser debido a factores relacionados al cultivo 
en las condiciones en que se encontraba el 
fruto objeto estudio. Al igual que el color, la 
fi rmeza es uno de los atributos que determinan 
su aceptación en el mercado. En la fi gura 2 se 
observa que la uchuva no presentó diferen-
cias estadísticas signifi cativas. A medida que 
avanza el proceso de maduración de la fruta 
se observa la aparición de ciertas enzimas, las 
cuales actúan sobre los compuestos pépticos 
al momento de su recolección y transporte. 
Los resultados obtenidos indican que a pesar 
de que no se realiza una selección y clasifi -
cación de esta fruta su fi rmeza se mantiene 
constante Con respecto a los resultados de 
ANOVA para el diámetro, ancho y largo con 
respecto al día de comercialización, se infi ere 
que el diámetro presenta diferencias estadís-
ticamente signifi cativas. Esto se evidencia 
en el diagrama de cajas y bigotes (fi gura 2).
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Figura 2. Comportamiento de los parámetros de diámetro, 
ancho, largo de la uchuva comercializada en el municipio de 
Pamplona

El cambio de coloración puede estar 
ocasionado por la degradación de clorofi las 
y una consecuencia manifi esta del color de 
otros pigmentos que se hallan en el fruto pero 
que están enmascarados (fundamentalmente 
B-carotenos). Sin embargo, en la mayoría 
de los frutos la degradación de clorofi las va 
acompañado de un incremento en la con-
centración de otros pigmentos, en general 
antocianinas o carotenoides que son respon-
sables de colores rojos, naranjas y amarillos 
de gran parte de los frutos (Timberlake, 1981. 
La fi gura 3 muestra los resultados obtenidos 
de la evaluación del color: Luminosidad (L), 
tonos rojos (a*), tonos amarillos (b*), para la 
uchuva en fresco.

Figura 3. Comparación de parámetros de luminosidad de la 
Uchuva comercializada en el municipio de Pamplona. 

Se observa que la luminosidad de la 
uchuva permanece constante en los días de 
comercialización (21°C; 76% HR) respecto 
al día uno. Las tonalidades que predomina-
ron en la uchuva fueron las de tonos rojizos 
representados en el espacio cromática rojo-
verde (a*). Existe variabilidad en el color 
rojo en los días 15 y 21, evidenciando un 
aumento en la tonalidad en el fruto a medida 
que pasa el tiempo. De donde se infi ere una 
falta de control en las condiciones de reco-
lección y comercialización de este fruto en 
la municipio de Pamplona, pudiendo variar 
el grado de madurez y por ende las posibles 
pérdidas del fruto por sobre maduración. La 
pérdida en la tonalidad de a* (rojos verdes) 
obedece a la perdida de humedad durante el 
almacenamiento debido a la transpiración, y 
la disminución en el enrojecimiento probable-
mente debido al aumento de la actividad res-
piratoria y enzimática que ocasiona pérdida 
de calidad por pardea miento (Del Valle et al., 
2005). Los resultados descritos en la fi gura, 
indican la evolución del tono cromátical b* 
(amarillos azules) que denota la contribución 
al amarillo. Los días analizados muestran un 
comportamiento similar, observándose un 
descenso parcial en el día 15, posteriormente 
se mantienen constante este valor hasta el día 
30. Estos cambios que se producen en los 
tonos rojos y amarillos son debido a que la 
fruta durante su transporte y almacenamiento 
continúa respirando, consumiendo nutrientes 
y obteniendo la energía necesaria para su 
metabolismo. Además de respirar, las frutas 
transpiran, es decir, pierden agua produciendo 
otros cambios en el color.
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CONCLUSIONES

Las características físicas de las uchuva 
(Physalis peruviana L) comercializada en la 
municipio de Pamplona procedente de Silos 

son: color L 59,63, a* 25,495, b* 50,083, 
fi rmeza 0,702 Kg-f, con un espesor entre 3 
-5 mm.
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