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EL POTENCIAL HÍDRICO



PROPIEDADES COLIGATIVAS DE LAS SOLUCIONES

Dependen del número de partículas del soluto disueltas, las 
que disminuyen la concentración efectiva del solvente (agua)

1. PRESIÓN DE VAPOR

2. PUNTO DE EBULLICIÓN

3. PUNTO DE CONGELACIÓN

4. PRESIÓN OSMÓTICA



Agua Pura

Agua + Solutos



Desplazamiento de Agua

Agua Pura



Agua Pura

Presión Osmótica



PRESIÓN OSMÓTICA

ECUACIÓN DE VAN ‘T HOFF

 = n x R x T = 24 (bares)

V

Donde:

n= moles

R= 0.082 (cte. gases; bar*L/mol*ºK)

Tº = ºK (293 ºK a 20 ºC)

V= Volumen (L)

1 atmósfera = 0.98  bares

1 bar = 0.1 Mpa



342        
gramos/mol

180       
gramos/mol

NaCl

58,5  
gramos/mol

Número de Avogadro
1 MOL = 6,02 X 1023

Sacarosa Cloruro de SodioGlucosa



Almidón



-24 bares

0 bares
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ENSAYOS



CaCl2 1 - 2%



Cerezas. Variedad Lapins. 
3.12.03
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en H2O CaCl2 1% CaCl2 2%

LAPINS



  Severidad Partidura 

Repeticiones 
Sana 

Sólidos solubles 

Leve 
Sólidos solubles 

Moderado 
Sólidos solubles 

Severo 
Sólidos solubles 

R1 17,1 18,0 22,7 20,7 

R2 16,3 17,3 16,4 21,3 

R3 16,5 18,5 17,6 17,5 

Promedio 16,6 ±  0,4 17,9 ± 0,6 18,9 ± 3,3 19,8 ± 2,1 

     

Incidencia Partidura (%) 45.3 23,3 12,7 18,7 

 

SÓLIDOS SOLUBLES VS PARTIDURA CEREZAS CV BING 
50 FRUTOS POR CATEGORÍA - HUERTO SAN LUIS, CURICÓ. 2009/2010





 
Ingreso de agua destilada en cerezas cv. Sweetheart luego 

de un tiempo determinado de inmersión 
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CONTROL DE LA PARTIDURA







INCIDENCIA DE PARTIDURA DE 2 VARIEDADES DE CEREZAS 
POSTERIOR A 8 HORAS DE INMERSIÓN EN AGUA DESTILADA



LA PARTIDURA



Christensen







EL OVARIO ES UNA HOJA MODIFICADA

















CRACKING EN MANZANAS



Horas de Inmersión en Agua Destilada 
Repeticiones 

Hora 1 Hora 3 Hora 5 

R1 0 0 0 

R2 0 0 1 

R3 2 2 2 

R4 1 1 1 

Incidencia 3% 3% 4% 

 

INCIDENCIA DE PARTIDURA (%) 
EN MANZANAS FUJI INMERSAS EN AGUA 



ALGUNAS CONCLUSIONES

• La incidencia y severidad de la partidura está ligada al:
– Cultivar
– Estado de desarrollo del fruto
– Contenido de sólidos solubles (>16%).

• La partidura comienza 2 horas después de sumergida la fruta en agua.

• Los cobertores plásticos reducen significativamente la partidura.

• Productos foliares (ceras) son efectivos, aunque ineficientes (<2%).

• CaCl2 foliar(1-2 %), reduce la partidura con lluvias leves (2 - 3 horas).

• Mantener el suelo con suficiente agua, evitando estrés hídrico.

• Aplicaciones de CaCl2 por riego por goteo disminuye el diferencial osmótico.













Dr. Henryk Flachovsky
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