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RESUMEN

La investigacion se realizé en el Laboratorio detfdsecha de la Carrera de
Ingenieria Agrondmica de la Universidad TécnicaQig#opaxi, ubicado en la
parroquia Eloy Alfaro del cantén Latacunga, proiande Cotopaxi a una altitud
de 2920 m.s.n.m. Se evalud cuatro temperaturasiéateb 4°C; 6°C y 8°C), y
tres tipos de empaques (Fundas ziploc; tarrindsmndejas rollpack). Con el
objetivo de demostrar que la temperatura y losndist empaques ayuda a la
conservacion del capuli en Pos Cosecha. Se utiliz@rreglo factorial 4 x 3
implementado en un disefio de parcelas divididastm@nrepeticiones, para las
pruebas significacion se utiliz6 Tukey al 5%.Conpebposito de alcanzar los
objetivos propuestos, se analizaron las siguientasables: Peso; °Brix;
Incidencia y severidad de enfermedades dias enhaerfde los resultados
obtenidos, se concluyd lo siguiente. La tempeaatBn(6°C), fue la mejor ya que
ayuda a mantener el peso de la fruta, ademas deeybia mayor duracién en
percha de la fruta con 32 dias. El empaque quereefaracteristicas presentd
fue el empaque e3 (tarrina) el mejor para conseelacapuli en oOptimas
condiciones hasta por 28 dias y la mejor interacti@ t3e2 (tarrina + 6°C), ya
gue ayuda a mantener las caracteristicas saniyadageso adecuados del capuli
con 32 dias en percha.Por lo que se recomiendizautia interaccion fue t3e2
(tarrina + 6°C), ya que ayuda a mantener las canigtitas sanitarias y de peso
del capuli y realizar mayor nimero de investigaetontilizando otro tipo de
empagues para observar si se puede incrementaurégi@h en percha del
producto.
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ABSTRACT

The research was conducted at Postharvest Labpratorthe Agricultural
Engineering Career of Technical University of Cawip located in the Eloy
Alfaro parish, Latacunga Canton, Cotopaxi Proviatean altitude about 2920
mamsl|. Four room temperatures (environment, 4°C; @hd 8°C) for three types
of packaging (Ziploc covers, tubs and Rollpack $)awere evaluated by the
researcher. A factorial arrangement 4 x 3 impleeebly the researcher was used
into a smallholding design with three replicatiofisikey method was used for
significance testing at 5%. In order to achieve tigectives, the following
variables were analyzed: Weight; °Brix; Incidenoel geverity of illness per days
on hanger. According to the results, the researcbacluded: T3 temperature
(6°C) was the best as it helps to keep the weigkitefruit, plus get the longest
fruit duration into the hanger with 32 days. Theksging e3 (tub) was which
presented best features for preservation of thelicapoptimal conditions up to
28 days; and the best interaction was t3e2 (tubC),@s it helps to maintain the
health conditions and appropriate weight of capuli the hanger. So, as
recommendation it is advisable to use the t3e2antmn (tub + 6°C), as it helps
to maintain the health and weight of capuli feaduaad perform further research
using other type of packaging for determining ifist possible to increase the

product length in the hanger.
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INTRODUCCION

En los paises andinos, la produccién de especideutgs nativas ha ido
disminuyendo, en muchos casos llegando inclusilge desaparicion de algunas

zonas, Yy hasta la extincién. (Sanchez & Viteri,1)98

La comunidad Quilajalo del canton salcedo en lavipoia de Cotopaxi, no esta
exenta a este problema. El cappliufus serétinpfrutal nativo de esta zona, ha
ido decreciendo principalmente en productividadhdimmiento y calidad del

producto, etc.

Uno de los factores de mayor iteres es las altafidas en pos-cosecha, se debe
al uso de empaques inapropiados, como el canastagjon forrado con papel
periddico, que es el mas utilizado. El cual limitanel consumo del fruto.

(Gonzales, Garden, & Cuamea, 2005)

Aunque desde hace muchos afios se ha consumidausas ¥ utilizado su
madera se le puede considerar entre el grupo daultgos andinos marginados.

(Gavilanez, 1990)

La comuna de Quilajalo es una zona particularméptama para la cosecha de
capuli, es una tradicién en la comunidad, su vestana fuente de ingreso y una
practica de intercambios en la feria de Salceda lsapoblacién del campo desde
hace muchas décadas. Por lo tanto deberia existivasta poblacion de arboles

de esta especie en dicho lugar, pese a este anddigio, en la zona la poblacién



de capuli es muy reducida y los pocos que se etrameastan muertos o casi

muertos.

La evaluacion del comportamiento del fruto con fdicacion de diferentes
tratamientos y técnicas en el almacenamiento dalligaaplicadas con éxito en
otras especies frutales, podrian ser una alteenativonémica viable mejorando
la vida util del fruto. De esta manera, el investigr aspira también captar
nuevamente el interés de los campesinos por madejcuado del capuli y frenar

el almacenamiento rustica de los productores.

El fruto del capuli es muy apreciado como compldmealdimenticio por su
agradable sabor, se come crudo o en conserva @ateermelada), bebidas y con
fines medicinales. Llegando a costar el cajon deliBfas a 30 dolares de capuli

chaucha (sus frutos son gruesos y carnosos). (R£9%)

La presente investigacion cientifica sobre el dajgsl un aporte de conocimiento
a la conservacion de esta fruta, la cual se hangraetp pocos y dispersos estudios
cientificos existentes especificamente sobre esiacéee; ademas llena un vacio
que ha generado la falta de investigacion, te@ufén y valoracion de la flora

nativa tipica.

Finalmente la meta de este trabajo es determinaredndiciones méas apropiadas
de almacenamiento tomando en cuenta las tempesayuel mejor empaque

obteniendo como resultado un capBliunus serotinayano y comestible.



JUSTIFICACION

La agricultura nivel mundial enfrenta nuevos redebido a los cambios en los
sistemas de produccion, se exigen una mayor camhcdmpetitiva en base a
calidad, rendimiento. La recoleccion del fruto ealizara de acuerdo a la madurez
fisiologica para evitar que el fruto sea picado pees y disminuir el dafo
ocasionado por el obrero al momento de la cosec¢Ed.consumo interno de
producto en fresco se ve afectado directamentéapoestabilidad de los precios,
sin embargo, el principal problema de esta parte dadena es que no cuenta con
un sistema fuerte de control de calidad que gamadé inocuidad de la fruta”.

(Alveano, Rojas, Dave, & Drover, 2011)

Los consumidores actualmente tienen una tendent@gacampra de alimentos
frescos y nutritivos, por lo tanto la producciémene que enfocarse hacia esta
demanda. Inclusive la moda tiene una tendenciaegpouesbelto y sano, por lo
tanto al consumo de alimentos de bajas calorissyalumen nutricional y en el
caso del capuli tiene un alto contenido de vitamingonzéles, Garden, &

Cuamea, 2005)

Una gran parte de la produccion esti enfocada leseiaegocio, sin embargo el
mercado nacional es el mayor consumidor de capulteriano y cada vez exige
mayor calidad. El capuli es de consumo directo gdpa prepararse dulces,
mermeladas, bebidas y otros postres que les gostaho a los nifios y adultos.

Esta fruta es perecible tras la cosecha. (CONABGDY)



El lograr un producto de mejor calidad con buenoscgsos de mercadeo y
mejores puntos de venta traerd como consecuen@aroanto de la demanda del
producto. Finalmente el proyecto beneficiara tamlaiéotros grandes y pequefios
productores que quieran implementar practicas argara su cultivo de capuli,
gracias a un crecimiento de la demanda de produdéosmayor calidad.

(Gonzales, Garden, & Cuamea, 2005)



OBJETIVOS

General

» Evaluar cuatro tipos de temperaturas con tresntlisttipos de empaque en

cultivo de capuliRrunus serotinagn Pos-cosecha la provincia de Cotopaxi.

Especificos

« Identificar la mejor temperatura para conservamaguli.
» Determinar cual empaque es el mejor para consehzapuli.

* |dentificar la mejor interaccion.



HIPOTESIS

Hipotesis Nula

La aplicacion de temperaturas de almacenamieniofluye en las pérdidas en

poscosecha del capuRrunus serotinp

La utilizacion de distintos tipos de empaque ntuyd en la conservacion del

capuli Prunus serotinp

Hipotesis Alternativa

La aplicacién de temperaturas de almacenamientoyafen las pérdidas en

poscosecha del capuRrunus serotinp

La utilizaciéon de distintos tipos de empaque influsn la conservacion del

capuli Prunus serotinp



CAPITULO |

1.FUNDAMENTO TEORICO

1.1El Capuli (Prunus seroting

Los mejores tipos en tamafio, color y sabor derla®$ se conocen en las tierras
altas de Ecuador Es un &rbol muy popular y se louemra especialmente

alrededor de las comunidades indigenas. (AguiGi9p

El fruto del capuli es muy apreciado como complamealimenticio por su
agradable sabor, se come crudo o en conserva @alearmelada) y bebidas

frescas. Las hojas tiernas y las semillas sond8xi@rtes, 2000)

Las hojas, ramitas, corteza, semillas son vensnuea el ganado. Contienen un
glucésido cianogénico que se transforma en Acidbotianico durante la
digestion. (Artes, 2000)

Es un arbol de unos 15 metros de altura, de frigbuipso, rojizo obscuro,
parecido al cerezo europeo. La corteza y las hegaslas partes de la planta
empleada con fines medicinales. Se dice que esplama toxica siempre y
cuando se exagere en su uso; las hojas tiernsesmidla y la corteza contienen un
glucosido que al ser ingerido provoca dificultadapeespirar, espasmos, coma y

muerte repentina. (Forward, 2008)



Las partes mas usadas del capulin son la cohtejges (en infusion): se usa como
expectorante, estimulante, febrifugo, antiespasooddionico, sedante y para

combatir las diarreas. (Forward, 2008)

1.1.1.0rigen del Capuli(Prunus serotind

Toda la vegetacidon es (Util, y se lo descartarfémiite a muchos de ellos al no
tomar en cuenta sus mdultiples beneficios, compimel aire, retener el agua,
evitar la erosion y disminuir la gravedad y freaiarde la inundacion. (Manual

Agropecuario, 2002)

La fruta puede cultivarse en cualquier lugar dahpta donde las condiciones de
clima, suelo y humedad sean favorables, indepetadisrente de su lugar de
origen (10). Gran parte de la poblacién se alimariiase de esta fruta. (Tamaro,
1974)

Es conveniente saber el génesis de los frutaldso@ecaduca antes de citar el

origen del capuli.

Las frutas hoja caduca, pueden permanecer haste reigth plantados en un

mismo lugar. Son originarios de Asia y Africa, i su nombre debido a que
pierde sus hojas durante las épocas frias, que&sdesquiere para lograr una
adecuada fructificacion y rendimiento. (Monémer@alombo - Venezolanos,

1998)

Todas pertenecen a la familia Rosaceae, pero paesdiferente agroecoldgicas.

(Manual Agropecuario, 2002)



Capuli proviene del nahueapolli m. arbol de América, de la familia de las
Rosaceas, que alcanza unos quince metros de &gecie de cerezo, que da un

fruto de gusto y olor agradable.

El capuli podria ser una subespecie de cerezo megi@americana originalmente
llamado Prunus serotina subsp, capuli segun r. McVaugh, el capuli,
probablemente no es un producto andino nativo ya capuli (la pronunciacion
Ka-poo-le@ es una palabra azteca y que los espafioles abtiaducido el arbol
de México o Centroamérica en los tiempos ColonigdAP: National Academy
Press, 1989)

1.1.2.Clasificacion Taxondmica

Reino: Plantae

Division: Magnoliophyta

Clase: Magnoliopsida
Orden: Rosidas
Familia: Rosaceae

Subfamilia: Rosaceas
Género: Prunus

Especie: P. serétina

1.1.3.Cosecha
El arbol de capuli comienza a producir sus fruté@sacuatro afios de edad. Hay
variedades como el chaucha negro o rojo. La cosecthpezd en enero y
continuara el préximo mes. Se produce una vez alya@s rico en vitaminas,

calcio y minerales. . (Patifio1893)



Si las grandes ramas estan cargadas. De cadasérippleden cosechar entre 7
y10 cajones de 30 libras cada uno. La cosechaatieGdeniendo en cuenta las
caracteristicas visuales del fruto: color (casd®@ % morada, pH 4.67), forma

(globosos y lisos) y consistencia (carnosa). .iipa893)

Un ejemplar fue codificado como 45170 en el Hedode la Universidad de

Narifio. La pulpa y la cascara se separaron manaémg@atifio1893)

1.1.4.Recoleccion
La recoleccién de las vainas maduras se puedeuafeicimediatamente después
de su caida o cuando estdn plenamente desarrgllpdes también pueden
recolectarse verdes. Es recomendable cosechatks @& quesean atacadas por

los insectos. Las semillas no requieren limpieZargna 1994)

Se colectan del suelo al pie del arbol o directdaenda él. Es mejor colectar antes
de que esté en suelo para evitar pudriciones bl debe ser escalado con equipo
apropiado. Usar ganchos afilados o cuchillas pemaugar, jalar o cortar ramillas.
(Patifio 1893)

Puede llegar a medir 12 metros de altura, por & sutiliza una escalera de 10
metros de largo para llegar a los racimos. Se eeguina segunda persona para
sostener la dicha escalera Poco a poco llena aie Ipddstico o balde. Hay 4,00
semillas por kg. En un dia entre cuatro personadecosechar hasta seis
cajones. (Patifio 1893)

1.1.5.Variedades

El capuli Delgado es llamado “Comudn” y el gruesohdGcha”. De estas

variedades se distinguen el blanco, amarillo yreolo. (Drake & et. al., 2004)
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Las variedades clasificadas se determinan de amwdrthmafio y color de los
frutos. Hay 4 variedades que son: Chaucha Color@taucha negra, Criollo
Colorado, Criollo Negro. (Sanchez & Viteri, 1981)

1.1.6.Comercializacion
Es de produccién familiar es decir, el productoecbado es consumido por la
familia y su exceso es destinada para la ventafriges frescos recolectados,
constituyen un ingreso significativo para los pdbl@s rurales; se ha constituido

en un producto exclusivo y por lo tanto caro. (Gangz, 1990)

Con los aumentos de la demanda, deberian regltergeecios de este producto
porque su escasez provoca elevaciones muy grandasprecio. (NAP: National
Academy Press, 1989)

Actualmente no hay datos bibliogréficos de rendimudedel arbol de capuli por
cuanto no es un cultivo sino silvestre consecuesmtéeno existen datos de costos

de produccion ni precios en el mercado.

Dependiendo de la cantidad y calidad de capultentis en una zona determinada
por afo, el costo del producto entre los afios 302910 oscilo entre los 8 y 75
dolares americanos por caja de aproximadamentegl{@iokque significa una

variacion del precio de 0.47 a 5.29 dolares ameosapor kilogramo de capuli).

En Salcedo (Cotopaxi) es tradicional ver en lagl8an Antonio el intercambio

de capuli con otros productos provenientes derla zo

1.1.7.Importancia y valores nutricionales

La importancia de este fruto radica en su valonaititicio, ya que contiene calcio,
hierro, amino&cidos, acido ascorbico como lo expiggrton. Tradicionalmente

ha constituido parte de la dieta diaria del hakbéae varias provincias de la sierra
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Ecuatoriana. Comunidades como las de Salasadanentcomo alimento basico
y hasta hoy lo consumen con harina de cebada (o&¢lyi con chochokupinus
alba. (Gavilanez, 1990)

1.2. Temperaturas

El almacenamiento en frio es la técnica mas ampligen utilizada para la

conservacion de frutas y hortalizas. Esta se basarglmente en la aplicacion de
ciertas temperaturas constantes a los frutos eepars siempre por encima del
punto critico para poder mantener sus cualidadganotépticas, nutritivas, etc.

(Martinez 1997)

Durante un periodo de tiempo, que dependera depkece y variedad de que se
trate. La conservacion refrigerada bajo condiciofgimas permite reducir las
pérdidas cualitativas y cuantitativas debidas admiemes fisioldégicos y
podredumbres, retrasar la maduracion y senescgmeEongar la vida comercial
de los productos hortofruticolas en general, cdidad idonea para consumo en

fresco o industrial. (Martinez 1997)

También la frigo conservacion persigue entre ofireess, el uso de tratamientos
cuarentenarios para el control de insectos endratportados a determinados

paises que lo exigen, como Estados Unidos y Jéllamtinez 1997)

1.2.1.Generacion de Atmosferas Modificadas

1.2.1.1.  Maodificacién Pasiva

Después de ser cosechadas, las frutas y vegetase®d continlan sus procesos
metabdlicos, consumen,@ producen Dioxido de Carbono y vapor de agua. La
modificacion de la atmdsfera alrededor del prodwsolleva pasivamente por

efecto de la respiracion y permeabilidad. Cuandar@diucto fresco es envasado,
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se llevan a cabo dos procesos simultdneos: laraegpi del producto y la
permeacion de los gases. (INFOAGRO, 2008)

Cuando la velocidad de consumo dgyQproduccion de Didxido de Carbono es
acompafada con un buen intercambio gaseoso, ddeptesier una AM adecuada
para el producto. El equilibrio se logra después déterminado tiempo,
dependiendo de los requerimientos del producto taége permeabilidad, los
cuales estan en funcién de la temperatura y humedaiiva de almacenamiento.
(Parry, 1995)

Cuando se alcanza el equilibrio pueden lograrseerdraciones alrededor del
producto entre 2-5% de Oy 3-8% de C@ Se ha observado que estas
concentraciones son eficaces para ampliar la vidladél una amplia gama de
frutas y hortalizas retrasando los procesos de raaifun y de senescencia, tales
como degradacion de la clorofila, ablandamienteuesimiento enzimético y

disminucién de los sintomas de dafio por frio (R41295)

1.2.2.Efectos de la modificacion de la atmésfera
Los beneficios o perjuicios de esta técnica deperdld producto, variedad,
cultivo, estado fisiolégico, composicion de la asfieba, temperatura, humedad
relativa (HR) y duracién del almacenamiento, lo gxplica la diversidad de
resultados para un mismo producto, su uso adecoegjora normalmente los

resultados de la refrigeracion convencional en stema de aire. (Brody, 2003)
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Tabla 1. Efectos del empobrecimiento en @e la atmdsfera de conservacion en

frutas y hortalizas.

Favorable

Desfavorable

desprendido en la respiracion.

Frenado de la actividad respiratoria y del col¢

DI
Maduracién anormal.

conservacion.

Aumento en ciertos casos de la duracion de

d&ermentacion propia con alterac
del sabor y aroma.

Frenado de la maduracion y de la degr
clorofilica.

yDesarrollo de alteraciones fungic
en heridas de tejidos dafiados.

adacid as

Frenado del metabolismo de azUcares,
lipidos, acidos, vitaminas, pectinas, etc.

proteinas,

compuestos aromaticos.

Disminucion de la sintesis de C2H2 y de

Disminucion de algunos dafios fisicos

(escaldadura blanda) y de senescencia.

alteraciones fangicas.

Reduccion en frutas de pepita de algunas

A muy bajas concentraciones, menor desarrq
de algunos géneros fungicos de alteracion.

llo

(Brody, 2003)

Tabla 2. Efectos del empobrecimiento en £d# la atmdésfera de conservacion en

Favorables

Desfavorable
(por debajo del limite inferior tolerable)

Frenado de la actividad respiratoria y @
color desprendido en la respiracion.

lel
Maduraciénmab

Aumento en ciertos casos de la duraci
de la conservacion.

O@alor anormal (degradacion de
antocianas).

Disminucioén e incluso inhibicién de la
sintesis de C4H4 y retraso en la aparic
del climaterio.

iDesarrollo de alteraciones especificas,
como la mancha parda de la lechuga.

Frenado de los procesos de maduracic
frenado del metabolismo de azucares,
proteinas, lipidos, acidos, vitaminas, d
degradacion de la clorofila, entre otros

Sensibilizacién de los tejidos a los dafio]
dfisicos: pardea miento interno y
superficial, corazén pardo, escaldadura
enlecrosis de los tejido. Decoloracion de |
pulpa. Desarrollo de textura harinosa.

En concentraciones superiores al 15%
ligera disminucion del desarrollo de

Pérdida de textura, ablandamiento y
aspecto acuoso. Desarrollo de alteracio
fungicas secundarias sobre tejidos

nes

algunos hongos de bacterias e insecto

ganados.

(Brody, 2003)
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Para lograr los beneficios deseables de la AM toslyctos deben conservarse
bajo condiciones 6ptimas de temperatura, humedativeey de composicién de
la atmésfera en £ CO, y C,Hg4, sin exceder los limites de tolerancia a bajos
niveles de @y elevados de C{que implican riesgos desfavorables (tablas 1y 2)
(Artes, 2000)

La mayoria de factores alterantes en los alimesggsuede minimizar, e incluso
inhibirse, con el empleo de gases comp® y CO,, a través del empaque y con
el sistema de atmosfera modificada, permitiendcesaisar, retardar o minimizar

las reacciones quimicas, enziméticas y microbiaqaes,ocasionan la degradacion
en los alimentos que se producen durantes los doesride almacenamiento.
(Restrepo, 2003)

Entre los beneficios de la AM se citan:

« Frenan la actividad respiratoria.

« Reducen o inhiben la sintesis de etileno.

+ Inhiben la maduracién.

« Limitan el ablandamiento (actividad de la pectieagisa y la
poligalacturonasa).

- Retrasan las pérdidas de textura.

« Reduce la velocidad de deterioro del 6rgano vegetal

-+ Prolonga la utilidad y a veces conserva la cal@aétutas y hortalizas.

- Se retarda el desarrollo de microorganismos.

« No deja residuos en el producto tratado.

« Se minimiza el uso de aditivos y conservantes.

- Se mantienen las caracteristicas organolépticastiuta comercializacion.

« Se evitan las mezclas de olores en el sitio decnamiento.

« Mejor presentacion, clara vision del producto yhiiglad en todo el entorno.
+ No causa problemas ambientales.

« Puede aumentar las ganancias de los productos.
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« Reduccion de deshechos a nivel detallista. (FiB@32

Ademas, la conservacion en atmosfera modifica ealitenarchitamiento y sus
efectos asociados asi como la sensibilizacion de pimductos a los dafios
mecanicos y al §H, cuando las concentraciones dg 0n inferiores al 8% y/o

las de CQsuperiores al 1-2% y con ello se retrasa la senesx. (Artes, 2000)

El uso de la atmosfera modificada, ademas, tiemaocanconvenientes: la
inversién en maquinaria de envasado con gas, & dedos gases y materiales de
envasado y que los beneficios del envasado seepierhndo se abre o se perfora

el envase.

Se ha citado como efecto perjudicial, principalreerdgl hecho de que si la
concentracién de £Ono desciende del 12% no suele ser efectiva miemue
entre el 1y el 2% de Qpunto de extincion de la fermentacion, varialda el
producto), puede inducir la respiracion anoxigéwmjga empeora la calidad de los

vegetales en conservacion. (Artes, 2000)

1.2.3.Gases utilizados en el envase en atmoésfera modifica
El concepto de envasado de alimentos frescos eneANk sustitucion en el
envase del aire que rodea al alimento con una meflgases en proporcion
diferente a la del aire (13,14), el cual tiene oomposicién semejante a la del

aire seco a nivel del mar (ver tabla 3). (Parng5)9
Hay que tener en cuenta que el aire yyef@rcen efectos destructores sobre las
vitaminas (particularmente la vitamina A y C) soltwe colores, los sabores y

otros componentes de los alimentos.

Algunos microorganismos necesitapara su desarrollo por lo tanto una forma

de conservar los alimentos preservandolos del ddisarde este tipo de
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microorganismos sera ponerlos fuera del contactb ailee, por ejemplo
envasandolos en atmdsferas pobres gd® ©ual se consigue por medios fisicos y
da lugar a otros métodos industriales de consd&maciacio, gases inertes y

atmosferas controladas o atmosferas modificadas.

Las principales caracteristicas de cada uno deggdses mas importantes son:
(Mullan, 2008)

1.2.3.1Di6xido de Carbono.Gas no combustible, incoloro a temperatura
ambiente y presion normal, con olor y sabor 4cidokible en agua a temperatura
ambiente en relacién de un litro por un litro. Sewentra en la atmdsfera en una
concentracién entre 300-500 ppm, mas denso qudreelyamas soluble en

diluciones acuosas que e} blel Q.

El efecto del C@ se fundamente en que desplaza gl@as vital para muchos
microorganismos y cambia las condiciones de pHaesuperficie del alimento.
Actda principalmente frente a los microorganismagyénicos obligados, los
mohos son muy resistentes al £ su crecimiento no puede ser totalmente

detenido mediante tratamiento de GOpresion normal.

El CO; ejerce un efecto inhibidor sobre el crecimientotéaal y fangico, aunque
su accion depende de factores como concentracioriaeatmosfera y la
temperatura de almacenamiento ya que temperatuggass baumentan la
solubilidad del gas tanto intra como intercelulamtee Las altas concentraciones

de gas (superiores al 20%) inducen reacciones géas.

El CO; ejerce un efecto inhibidor sobre el crecimientoté@dal y fingico, aunque
su accion depende de factores como concentracioriaeatmosfera y la
temperatura de almacenamiento ya que temperatuggss baumentan la

solubilidad del gas tanto intra como intercelulantee Las altas concentraciones
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de gas (superiores al 20%) inducen reacciones @éwikas. (Gobantes &
Gbmez, 2001)

Se ha observado que altas concentraciones deasstedycen la tasa respiratoria
de frutas y hortalizas y niveles superiores de fi#@den inhibir la accién del
etileno. EI modo de accién de este gas es que temp@i los sitios activos con el
etileno y evita su accion fisiolégica en el fruBin embargo, se ha observado que
algunos productos son muy sensibles a},@@vocando dafio en el tejido vegetal
que se manifiesta fisicamente en el producto disyeindo su calidad pos

cosecha. (Gobantes & Gomez, 2001)

1.2.3.2 OxigenoConcentraciones de,0nferiores a la normal existentes en el
aire ambiente (21%) provocan una reduccion detémgidad respiratoria (IR), un
retraso en la maduracién y un aumento de la vidaecdal de los productos
vegetales, siendo la respuesta mas o menos praadiansiegun el producto y

variedad de que se trate. (Gobantes & Gémez, 2001)

Concentraciones superiores a la normal del aireggmi o no, elevar la intensidad

respiratoria y acelerar la maduracion.

Concentraciones de.0Onferiores al 2,5% aumentan la produccion de ardod
carbonico y generan sabores y olores anormales coamsecuencia del
establecimiento del proceso fermentativo por fdéa. A niveles del 1% de O
se han detectado sabores alcohdlicos en manzd@ias\qs, aguacates, alcachofas

y pimientos.

Todo esto hace que en casos excepcionales nocseniemda el empleo
prolongado de atmoésferas con concentraciones d@f€iores al 2%. Por otra
parte, evitar el agotamiento deh @ediante la aireacion en los empaques asi

como en el manejo adecuado de los productos encafamiento, es posible
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conociendo el estudio fisiolégico para cada praoluen particular. A bajas
temperaturas, el efecto de un nivel bajo dg € menos marcado que a

temperaturas altas. (Gobantes & Gémez, 2001)

1.2.3.3 Nitrégeno.Es el principal componente del aire, en una prpaordel
78% en volumen. En condiciones normales (20°C yni) ae encuentra en fase

gaseosa, siendo incoloro, inodoro e insipido.

El N» es un gas totalmente inerte y muy poco solublagem y grasas lo que le
convierte en un producto ideal para la conservad®mlimentos y bebidas. Por
sus caracteristicas fisicoquimicas el @ utilizado en el empaque en AM para
reemplazar el @ del interior del envase y evitar problemas oxidzsi en
productos de alto contenido de grasa; otra dewusdnes es actuar como gas de
relleno evitando el "colapso de envase" cuandotifean altas concentraciones
de CQ.

Es efectivo contra los microorganismos pero esedrmpe contra las bacterias
anoxigénicas. Para garantizar que dichas bacterase desarrollen en el

empagque se utiliza una pequefia cantidad.de O

En la tabla 4 se presentan las ventajas y desasrdaj los gases mas utilizados.
El éxito de alguna aplicacion no va a dependemsik@mente de la composicion
de la mezcla, sino que han de tenerse en cuentadaémportantes como son el
material de envase, la temperatura de almacenamertéquipo de envasado y el

producto a envasar.

La combinaciéon de los gases dependerd fundamemtgdnue: (Gobantes &
Gomez, 2001)
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* EIl tipo de producto (contenido de humedad y de agasaracteristicas
microbioldgicas, intensidad de la respiracion,daasidad de estabilizacion del
color), que deberia ser ensayado antes de empeeampacar un producto
nuevo con gases.

» El espacio de cabeza ya que este actla como rasetieoCQ para conservar
el gas que se pierde a través de la bolsa o qabssebe del alimento. Este
espacio de cabeza debe ser adecuado para incogpsran cantidad suficiente
APRA que reacciones con el producto. En términaoeigdes puede afirmarse
gue: cuanto mayor sea la vida Gtil que se desearlgra el producto tanto
mayor sera el espacio de cabeza que se proporcione.

» Material de envase.

» Temperatura de almacenamiento.

Teniendo en cuenta las condiciones anteriores, gaata uno de los gases puede
afirmarse que en un producto envasado y refrigela@looncentraciones relativas
de los gases no son estaticas, sino que cambianer&@mente baja la
concentracién de Oy sube la concentracion de €QGonzéles, Garden, &
Cuamea, 2005)

1.2.4.Importancia del material para el envasado en atnmersf
modificada (EAM)

Las caracteristicas del empaque de las frutas tallzas son determinantes para
evitar riesgos y perjuicios por oxidaciones, pédide color, por la desecacion, la
proliferacion de masas microbianas y otras contaommes en el empaquetado de
frutas y hortalizas, asi como para protegerlo eogtises y olores. (Restrepo,
2003)

La eleccion de la pelicula o empaque a utilizarelacionada con el tiempo en
gue se desee gque la fruta u hortaliza permanezpaaratada, asi como con la

temperatura del sitio de conservacion. Los pridepatributos que se deben
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conocer cuando se seleccionan los materiales paravasado en AM de frutas y
hortaliza son: permeabilidad a los gases, velocdadransmision del vapor de
agua, propiedades mecdénicas, tipo de envase, ar@mgpn, fiabilidad de la

soldadura y adaptacion al proceso de microondas:y(PL995)

Las frutas y hortalizas frescas continGan respoatespués de ser recolectadas y
en consecuencia, cualquier empaquetado posterioe tEner en cuenta esta
actividad respiratoria. La reduccién de @ el enriquecimiento en GOson
consecuencias naturales del desarrollo de la es$pir cuando las frutas y
hortalizas frescas se almacenan en un envase l@aménte cerrado. (Finn,
2008)

Estas modificaciones en la composicion de la denésprovocan un descenso

en la intensidad respiratoria del material vegékahn, 2008)

Si el producto est4 encerrado en una pelicula imga&lle, los niveles de,@n el
interior del paquete, podrian descender a cona@otres muy bajas en las que se
podria iniciar la respiracion anoxigénica. Si lagds u hortalizas se encierran en
una pelicula con excesiva permeabilidad, se prodlugioca o0 ninguna

modificacién de la atmdosfera en el interior delases (Patifio1893)

Si se selecciona una pelicula de permeabilidagirmdia, se establece una
adecuada AM de equilibrio (AMdE) cuando las intdadies de transmisién de O
y CO; a través del paquete son iguales a la intensidadspiracion del producto.
(Patifio1893)

Es un problema que la humedad relativa en el orteiel paquete sea demasiado
alta, ya que de este modo se produce la condensdeidla humedad y las
condiciones favorables para el crecimiento micmabiaprovocando la

podredumbre del producto.
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1.2.5.Peliculas plasticas utilizadas para el EAM de frstay

hortalizas

Existen muchos materiales plasticos disponiblea pditizarlos en el envasado,
pero relativamente pocos han sido empleados pamsanproductos frescos y
menos aun que tengan una permeabilidad a los gasesumpla los requisitos

para su empleo en el envasado en AM. (VanalcocRa@uena, 1999)

Debido a que la concentracion de €n el envasado AM disminuye, desde un
25% al 21%, existe el peligro de que la concerradie CQ aumente desde el
0,03 al 16 - 19% en el interior del envase. Estthbese produce porque existe
una relacion 1:1 entre el,@onsumido y el C®producido. (Vanalcocha &
Requena, 1999)

Como estas concentraciones de,@0drian ser perjudiciales para la mayoria de
las frutas y hortalizas, una pelicula ideal debg@éamitir que saliera mayor
cantidad de Coque la de @que entra. (Kader, 1999)

La permeabilidad del CQOdeberia ser 3-5 veces superior a la permeabiligad
O,, dependiendo de la atmdsfera que se desea obiamirs polimeros utilizados

en la formulacién de materiales plasticos satisfaste criterio. (Kader, 1999)

El polietileno de baja densidad y el cloruro delw@ison los principales plasticos
utilizados en el envasado de frutas y hortalizambién se ha utilizado el
poliestireno; en cambio saran y poliéster presentenbaja permeabilidad a los
gases que Unicamente deberian emplearse paracsgoeltuctos que tengan una
intensidad respiratoria muy baja. (Vanalcocha & e, 1999) (Kader, 1999).
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1.2.6.Las propiedades a considerar en las peliculas st

Los materiales de empaquetado para el envasaddvedeAfrutas y hortalizas

deben tener suficiente fuerza para resistir la itmcsoportar las flexiones
sucesivas, y tolerar las tensiones mecanicas asfddrante la manipulacion y la

distribucién. (Vanalcocha & Requena, 1999)

En cuanto a las condiciones de tipo mecéanico, $erdéener en cuenta la
dilatabilidad, resistencia a rotura y al arranqoemo la adherencia entre las
distintas capas para las hojas compuestas, lagscpaésentan la ventaja de
resistir los desgarros iniciales y un corte mejoe ¢p mayoria de las peliculas
sencillas. Unas propiedades mecanicas pobres pugdstocar dafios en el

paguete y pérdida de la atmdsfera interna. (P2885)

Propiedades Opticas, tales como opacidad y tramspiar son factores influyentes
en la conservacion de la calidad de los produgtbgue algunos rayos luminosos
estimulan los cambios oxidativos y auto-oxidatideslas grasas, modificaciones

de las proteinas y la desintegracion de la vitar@in@arry, 1995)

Para la mayoria de los productos envasados en AMdeseable un envase
transparente, de modo que el producto sea visidtarnente para el consumidor.
Sin embargo, los productos con alto contenido deduad almacenados a bajas
temperaturas tienen la tendencia a formar un vekl eterior del paquete, de ese
modo se oscurece el producto. Por ello, muchasyte$ de envasado en AM
estan tratadas con un recubrimiento o aditivo paicgorcionarle propiedades

"antivaho" para mejorar la visibilida@Parry, 1995)

La permeabilidad a los gases y vapor de agua esofurde la naturaleza del
polimero, del gas y de la interaccion gas-polimgrde factores externos como
temperatura, presion, entre otros. La inercia quansonsiste en que los envases

no deben ceder al alimento parte de sus componemesantidades que puedan
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afectarlo organolépticamente durante su almacemamitampoco debe permitir
gue el alimento pueda perder algin componente itanor como pueden ser
aromas. (Rodriguez, 1998)

1.2.7.Efecto de microorganismos en la calidad de los adimios
EAM

El deterioro por microorganismos es causado praticipnte por el crecimiento de
bacterias, levaduras y hongos que afectan conbidenante la calidad de los
alimentos. Generalmente, se caracteriza por ekmdélsade cambios sensoriales
indeseables, color, textura, sabor y olores dedagtes. (Amezquita & La Gra,
1979)

Para la conservacion durante un periodo mas lgugorequieren la mayoria de
los alimentos, hace falta inactivar o controlarnuisroorganismos los cuales son
la causa principal de la descomposicién. El alimemtsustrato, determina los
microorganismos que pueden desarrollarse, si seceonlas caracteristicas del
alimento se puede predecir la flora microbiana esigosible que crezca en él.
(Amezquita & La Gra, 1979)

Los principales factores de la descomposicion de &dimento que influye en la

actividad microbiana son:

1.2.7.1. Incidencia en el pHCada microorganismo tiene un pH minimo, optimo
y maximo de crecimiento. Los alimentos cuyo pH ep kvalores inferiores a
4,5) no son alterados facilmente por las bactes&ando mas sensibles a la
alteracion por levaduras y mohos los cuales tolemajor la acidez que las

bacterias, es el caso general de las frutas. (Mastaa & Requena, 1999)

El pH de los alimentos depende no solo de la dadtde sustancias acidas y

bésicas que contengan, sino también de la capatadaglbn del producto, que
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generalmente esta asociada a la concentraciorotiEnas; por esta razon, en las
frutas y hortalizas la adicion de sustancias acidasorigen fermentativo o no,
produce variaciones importantes de pH, debido @aa capacidad tampdn.

(Vanalcocha & Requena, 1999)

1.2.7.2. Necesidades de agud.a actividad de agua, (Aw), indica la
disponibilidad de agua de un medio determinado fEgaeacciones quimicas,
bioquimicas y para la transferencia a través de brmmas semipermeables.
(Vanalcocha & Requena, 1999)

En alimentos con Actividad de agua de agua bajl(0,0,85) las alteraciones
microbianas mas frecuentes son producidas por m¢¥iasalcocha & Requena,
1999)

Existen algunos factores que influyen sobre lagsidades de Actividad de agua

de los microorganismos:

» En general, cuanto mas apropiado sea el medioltieocpara el desarrollo de
los macroorganismos, tanto menor es el valor deAddvidad de agua
limitante.

* A temperatura proxima a la Optima de crecimientp, nhayoria de los
microorganismos, tienen una tolerancia maxima avilsres bajos de la
Actividad de agua.

» Cuando en el medio existe aire, la multiplicaci@ Ids microorganismos
oxigénicos se produce a valores mas bajos de Aativile agua que cuando no
existe aire, cuando se trata de microorganismoxigémicos ocurre lo
contrario.

» A valores de pH proximos a la neutralidad, la méyde los microorganismos
son mas tolerantes a Actividad de agua baja quadouae encuentran en

medios acidos o basicos.
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» La presencia de sustancias inhibidoras reducetedvado de valores de Aw

gue permite la multiplicacion de los microorganismo

Las levaduras para su crecimiento necesitgariu@ntes de carbono organico y N
mineral u organico, diversos minerales y una teatpes y pH adecuados.
Algunas ademas necesitan de una o varias vitamynagros factores de
crecimiento, utilizan numerosos substratos carbasabdlien por via oxidativa
Unicamente o, como pasa en la mayoria de los caswsyia fermentativa,

después de una fase inicial de crecimiento oxigeiiRatifio 1893).

Las levaduras no dan lugar a intoxicaciones aliaréag y Unicament€andida

albicans y Cryptococcus neoformanson patégenos. Aunque no originan
problemas sanitarios en los alimentos, si ocasiaftanaciones de los productos
azucarados y acidos. Las levaduras pertenecen sa cteses de hongos:

Ascomicetos, Basidiomicetos y Deuteromicetos. (@tha & Requena, 1999)

1.2.7.3 Potencial de 6xido - reduccidrEn funcion de sus exigencias en Yo
en su toxicidad, los microorganismos se clasifieam aerobios estrictos,

anaerobios estrictos y aerobios facultativos. (atha & Requena, 1999)

1.2.7.4 Sustancias inhibidoras. Son moléculas que poseen un poder
bacteriostatico y/o bactericida, algunas puedersegecificamente inhibidoras de
mohos. Existe una amplia gama de sustancias, gearrdidan una accion
inhibidora, tanto por su composicion quimica, copwr los mecanismos de
actuaciéon. Pueden ser también afiadidas por el leopava la conservacion de los

alimentos. (Vanalcocha & Requena, 1999)
1.2.7.5 Temperatura.Es uno de los factores mas importantes por sueinfiia en

el crecimiento de los microorganismos, determinasthdo fisico del agua en un

determinado medio y, por tanto, su mayor o menagpdiibilidad para el
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crecimiento de los microorganismos, la temperatactia ademas, sobre la

velocidad de las reacciones quimicas y bioquimicas.

Durante el empaque en AM, es necesario mantenebuam control de la
temperatura de almacenamiento con el fin de lagmasuen mantenimiento de la
calidad organoléptica del producto. Cabe menciangr las bajas temperaturas
por si solas reducen los procesos metabdlicosrddupto, dando como resultado
una mayor vida de anaquel. Ademas, a bajas tempasata velocidad de
premiacion de las peliculas plasticas se reducatengndo estable la atmdsfera
dentro del envase. De la misma forma, los patogpnoducen menos toxinas,
haciendo mas confiable el sistema de envasado as b@mperaturas. Con la
excepcion de algunos productos de panaderia y gi@glgecos y semi - secos, el
EAM requiere de las bajas temperaturas de almadenton (Vanalcocha &
Requena, 1999)

1.2.7.6. Efecto del EAM sobre el crecimiento micraano. En los ultimos afos
se ha avanzado bastante sobre el efecto de lasfatagymodificadas en una gran
variedad de microorganismos. Sin embargo, se deseoan gran medida los
efectos en la AM de algunos patégenos de impodargomo Listeria
monocytigeney Yersinia enteroliticaEn general se ha visto que los altos niveles
de CQ inhiben el desarrollo deStaphylococcus aureos, Salmonella spp.,

Escherichia coli y Yersinia enterolitic€Drake & et. al., 2004)

El grado de inhibicion aumenta a medida que seiceeda temperatura de
almacenamiento. Uno de los patdgenos de gran iampoat cuando se utilizan
EAM y bajas temperaturas e€Slostridium botulinumtipo E ya que es un
microorganismo oxigénico y capaz de crecer a hajaperaturas. (Drake & et.
al., 2004)
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Concentraciones de GG 5% inhiben el crecimiento de la mayoria de béate
responsables del deterioro, especialmente las iespesocroéfilas que crecen en
un rango amplio de temperaturas de refrigeraciongéheral las bacterias Gram
(-) son mas sensibles al €Que las bacterias Gram (+). Otras bacterias como
Micrococcus spp. y Bacillus spson muy sensibles y no crecen en presencia de
COs. (Vanalcocha & Requena, 1999)

La mayoria de los microorganismos que causan eridet de los alimentos,
requieren de & pero al mismo tiempo son muy sensibles ab;&ih embargo,
algunos alimentos con baja actividad de agua, goroductos de panaderia que
son susceptibles a hongos, el empaque en AM eseiaayivo para inhibir el
desarrollo de estos patégenos y para mantenerlidadadurante un tiempo
considerable. Por otra parte, muchas levadurasepug@cer en ausencia de YO
resistir concentraciones altas de C@avilanez, 1990)
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CAPITULO Il

2. DISENO DE LA INVESTIGACION

2.1. Materiales

2.1.1.Institucionales

e Universidad Técnica de Cotopaxi.
» Unidad Académica de Ciencias Agropecuarias y Resuxsiturales.

» Carrera Ingenieria Agronémica.

2.1.2.Recursos humanos

Autor : Luis Quispe

Director de Tesis Ing. Emerson Jacome.

Tribunal: Ing. Giovana Parra
Ing. Ruth Pérez

Ing. Santiago Jiménez

2.1.3. Recursos Tecnolégicos
e Computadora.

* Internet.

* |mpresora.

» Céamara fotografica.
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» Copiadora.

e Flash memory.

2.1.4.Materiales y recursos

2.1.4.1. Materiales de oficina
Libreta de campo.
Esferogréfico.

Lapiz.

Borrador.

Marcadores.

Hojas.

Carpetas.

Calculadora.

Cinta adhesiva.

Ro6tulos.

2.1.4.2. Materiales de campo
Capuli.

Cubetas para la cosecha.
Balanza.

Area de pos cosecha.

2.1.4.3. Materiales de envasado
Funda ziploc.

Tarrina plastica.

Bandejas de polietileno.

Rollo de rollopac.

Canastillas.
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2.1.4.4. Materiales de laboratorio
Balanza.

Termometro.

Conductimetro.

Tabla colorimétrica.

Calibrador milimetrado.

2.1.4.5. Equipos e instrumentos

Cémara fria.

Balanza digital.

Termdmetro digital de maxima y minima.
Termdmetro analdgico de maxima y minima.

Brixdmetro.

2.1.4.6. Recursos necesarios
Mandil.

Gorro de enfermeria desechable.
Guantes quirdrgicos.

Toallas de cocina lavable.

Mesa de clasificacion.

Marcador.

Fundas de basura color negras.
Cloro.

Mascatrilla cubre bocas.

2.2. Caracteristicas del lugar de recoleccién
Las &reas de capuli de donde se tomara las mupatagl ensayo se encuentran

en la provincia de Cotopaxi, cantén Salcedo, codathQuilajalo.
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2.2.1.Ubicacion Politica
Pais: Ecuador.
Provincia: Cotopaxi.
Canton: Salcedo.
Comunidad: Quilajalo.
Fuente:GAD Salcedo.

2.2.2. Condiciones Edafoclimaticas

Clima: Es una zona templada que tiene un climaogg#éa entre los 30°C a 20°C,
la temperatura promedio varia de 12°C a 18°C.

Altitud: La granja se encuentra ubicada a 2.730@setobre el nivel del mar.
Suelo: Franco arenoso

Sistema hidrico: Dispone de agua de riego por iacidth mediante turnos que se
reparte en diferentes horarios durante la semanmdién dispone de agua potable
para consumo y aseo de las personas.

Topografia: Irregular.
2.3. Caracteristicas del area del experimento
La presente investigacion se realiz6 en la progide Cotopaxi — Ecuador, en los

predios de la Universidad Técnica de Cotopaxi. UGRREN - CEYPSA).

2.3.1.Ubicacion Politica

Sitio: Universidad Técnica de Cotopaxi, U.A. (CAR - CEYPSA).
Pais: Ecuador.
Canton: Latacunga.

Provincia: Cotopaxi.
Parroquia: Eloy Alfaro.
Barrio: Salache grande.

Fuente: GAD Latacunga.

32



2.3.2.Condiciones climaticas

Precipitacion: 300 — 350 mm. Anuales.

Humedad: Posee una humedad del 40 %.
Luminosidad: Tiene de 8 — 9 horas diarias de lusidsul.
Temperatura: Fluctta entre los 14-20°C

Altitud: 2836 m.s.n.m.

Fuente: Informe de Avaluos y Peritajes, Ing. Ad@&vallos

2.4. Disefio metodoldgico

2.4.1.Tipo de investigacion

24.1.1. Bibliografica y experimental

La presente investigacion es de caracter bibliogydfasado en la recopilaciéon de
informacion cientifica de libros, revistas, tesigernet, etc. Experimental, basada
en la investigacion de laboratorio fundamentadéagnma de datos y tabulacion
de los mismos para comparar los resultados obtenam la informacion

bibliografica.

2.4.2.Métodos y técnicas

2.4.2.1. Métodos

El método a emplear en la presente investigaciéh elecientifico experimental
Hipotético-deductivo porque en esta investigacidiste un planteamiento y
delimitacién del problema a resolver, ademas exidigpotesis previamente
formuladas las cuales seran comprobadas mediairtedstigacion y al culminar

la presente investigacion se presentaran los aglagdtobtenidos.

33



2.4.2.2. Técnicas

2.4.2.2.1.0bservacion

Esta técnica se realizé permanentemente para pbdervar causas y efectos de
los tratamientos en estudio y asi pottanar los datos en el laboratorio en el

tiempo que se ha determinado.

2.4.2.2.2.Toma de datos
La Toma de datos se realiz6 de acuerdo al cron@yestablecido, para lo cual se
tomara en cuenta los parametros establecidos yodé an un libro de campo para

su tabulacion.

2.5. Disefo experimental.
El disefio experimental que se utilizd es parcelddidia (4 x 3) con 3
repeticiones, con un total de 12 unidades expetatespor repeticion. Todas las
variables serdn sometidas al analisis de varianpara determinar la diferencia
estadistica de las medias de los tratamientaangéeard la prueba de Tukey al 5
% de significancia.
CUADRO N°1. Esquema del analisis de varianza (ADEVA).

Fuente de Variacion (F de V) Grados de Libertad
Total 35

Bloques
Factor A (temperatura)
Error (A)

Factor B (atmosferas)

AXxB
Error (B) 16

vCMe Yi
CV%=T(100) f=ZT
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2.5.1.Factores en estudio

Factor A: temperaturas

T1:
T2:
T3:
T4:

Factor B: atmdsferas modificadas.

Al
A2
A3

2.5.2.Disposicion del experimento

CUADRO N°2. Disposicion del experimento en el cuarto frio

TO ambiente

T14°C

T26°C

T38°C

Ambiente
4 °C
6 °C
8 °C

Funda ziploc

Tarrina

Bandeja con rollopac

e2 el e3
e2 e3 el
el e3 e2
e3 el e2
el e2 e3
e2 e3 el
el e3 e2
e2 e3 el
e3 el e2
e2 e3 el
el e3 e2
e3 el e2

IR

IIR

IR

IR

IR

IR

IR

IIR

IR

IR

IIR

IR

Elaborado por: El Autor
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2.5.3. Tratamientos en estudio

CUADRO N° 3. Tratamientos en estudio.

Tratamientos | Cédigo | Descripcidn
T1 T1A1 | Temperatura ambiente, funda plastica
T2 T1A2 | Temperatura ambiente, tarrina
T3 T1A3 | Temperatura ambiente, rollopac
T4 T2A1 | Temperatura a 4°C, funda plastica
T5 T2A2 | Temperatura a 4°C, tarrina
T6 T2A3 | Temperatura a 4°C, rollopac.
T7 T3A1 | Temperatura a 6°C, funda plastica.
T8 T3A2 | Temperatura a 6°C, tarrina
T9 T3A3 | Temperatura a 6°C, rollopac
T10 T4A1 | Temperatura a 8°C, funda plastica
T11 T4A2 | Temperatura a 6°C, tarrina.
T12 T4A3 | Temperatura a 6°C, rollopac.

2.5.4.Unidades en estudio

Elaborado por: El Autor 2015

El tamafio de la muestra sera de 150 capulies darwadad experimental.

2.5.5.Componentes de la unidad de experimental

Numero de tratamientos:
NuUmero de repeticiones:
Tamarfio de la muestra:
Fundas ziploc:

Tarrina con tapa:

Bandeja desechable con rollopac:

2.5.6.Variables a evaluar

12
3

150 capulies
10g (12 unidades)
2059 (12 unidades)
5g (12 unidades)
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La toma de muestras se realizard cada 3 dias, i@hten la informacion

requerida, en cada recoleccion de datos.

2.5.6.1Pérdida de peso del capuli

Se pesara cada unidad experimental cada trespdi@sdeterminar la pérdida de
peso en cada toma de muestra con el fin de analitery o no pérdida de peso,
para esto se utilizara una balanza en gramos. atos dbtenidos seran registrados

en unidades y luego en porcentajes

2.5.6.2Incidencia de enfermedades

La observacion de enfermedades, al igual queseattos parametros se realizara
cada 3 dias, se lo hara de forma visual, de esteafee procedera a anotar si hay
0 no la presencia de enfermedades, en base aérgigucuadro. Los datos

obtenidos seran registrados en unidades y luegoreentajes

CUADRO N°4. Incidencia de Enfermedades

Tratamiento| Codigo| Enfermedad [Nombre de la Enfermedad| 0 Dias
Si No

Elaborado por: El Autor

2.5.6.3Grados Brix (contenido de azucares)

Para medir el contenido los sdlidos solubles encagbuli se utilizara el

Refractometro o Brixbmetro, que es un instrumemtiicO de gran precision que
permite medir rapidamente y con gran exactituddacentracion de azucar en
sustancias acuosas. Basa su funcionamiento erueliesle la refraccion de la

luz.

2.5.6.4Fisiopatias
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Cada tres dias se observara anomalias en la pdema de la fruta como
arrugamiento de la cuticula, agrietamiento, etsnwi que fue registrado en base

al siguiente cuadro en unidagesra luego ser cuantificado en porcentajes.

CUADRO NO5. Fisiopatias

Tratamiento| Cédigo| Fisiopatias Nombre del problema: | 0 Dias
Si No

Elaborado por: El Autor

2.6. Manejo especifico de la investigacion

2.6.1.Adecuacion del laboratorio

Se Arrend6 del laboratorio y se adecud el mismalizando las siguientes

actividades: limpieza de los mesones, prepara@dagibandejas y materiales de
almacenamiento, calibracién de los equipos de gerfaicion e instrumentos

utilizados para la realizacion del ensayo,

2.6.2.Procedencia de la materia prima

El capuli conocido como chaucha entre la genteludgr fue cosechado en el
canton Salcedo comunidad Quilajalé. De ahi seattéshl sitio del ensayo en el
laboratorio de la Unidad Académica de Ciencias ddais y Recursos Naturales

(CAREN) ubicado en la zona de Salache bajo Latexungotopaxi.

2.6.3.Cosecha de la materia prima

La cosecha se realiz6 por la tarde un dia antéa meplementacion del ensayo,
para esto se utilizé6 una balanza para pesar larimgtema a utilizar y cuatro
gavetas de plastico tara el transporte en las guecslecté 5kg de producto por

cada recipiente.
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2.6.4.Transporte y recepciéon del capuli

Luego de la cosecha el capuli se llevdé a la caam pl siguiente dia ser
transportado en una camioneta hasta los predida tmiversidad Técnica de
Cotopaxi ubicado en Salache Bajo, ya en la Unidatslas gavetas se trasladaron

hasta el laboratorio de poscosecha.

2.6.5.Seleccion de la materia prima
La seleccion de la materia prima requerida par&nslayo se efectué en el
momento de la cosecha, con esta labor se evitddeswa manipulacion y se

garantiza la uniformidad del material para la itigegion.

2.6.6.Limpieza
La limpieza se realiz6 con un pafio humedo paraaretds residuos de polvo
presentes en la superficie del capuli, se destzstérutos demasiado maduros y

con alguna deformidad que afecte la homogeneidagihdayo.

2.6.7.Pesado

Luego de la limpieza y el secado se procedié ardasmateria prima en cada
envase respectivamente, para esto se utiliz6 Uaazaagranera en la cual se peso
sobre los 1000g de producto libre del peso del a utilizar para cada

tratamiento.
2.6.8.Empacado

Se utilizé tres tipos de atmésferas modificadag son: bandeja con rollopac,

funda pléastica ziploc, y tarrinas.
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2.6.8.1Empacado en funda ziploc
Se utilizé fundas ziploc de cierre hermético corpeso de diez gramos por cada
unidad, en estas fundas se empacd un kilo de pduego de lo cual sera

etiquetado con el numero de tratamiento y el ndrderanidad experimental.

2.6.8.2Empacado en tarrinas

Se utiliz6 tarrinas con 150 capulies para cadaaahid

2.6.8.3Empacado en bandejas desechables con rollopack
Se utilizé bandejas desechables con rollopack copeso de 5g cada unidad, en

estas bandejas se empacara 150 capulies.

2.7. Regulacién de la temperatura de las camaras frias

Se regul6 de acuerdo a las temperaturas requédridag 8 °C respectivamente.

2.8. Almacenamiento
El almacenamiento en las camaras frias se readzacderdo al disefio de la

investigacion.

2.9. Toma de datos
La toma de datos para los parametros se regigparta del mismo dia que se
implemento la investigacion, luego la toma de datsealizé cada tres dias de
acuerdo a lo expuesto en el disefio de la invesbigapara registrar el parametro
de plagas y enfermedades el indicador utilizadaofudos sintomas visuales

presentes en la fruta.
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CAPITULO 1l
3. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1.1 PESO INICIAL

Se pueden observar diferencias significativas pasa empaques y para la
interaccion entre temperaturas por empagues Yy nindiferencia para las demas
fuentes de variacioltfUADRO N° 6. ADEVA para peso inicial.

F.V. Gl SC CM F Valor p
R 2 742,8 371,4 0,76 0,4831 ns
T 3 1975,69 658,56 3,54 0,0876 ns
ERROR (A) 6 1115,19 185,87 0,38
E 2 16049,57 8024,78 16,46 0,0001 *
T*E 6 9726,13 1621,02 3,32 0,0255 *
ERROR (B) 16 7801,39 487,59
TOTAL 35 37410,76
CV% 5,28

(CV%) Coeficiente de variacion

(ns) No significativo

(*) Significativo

El coeficiente de variacion fue de 5,28%, valor chece notar una buena

seleccion del material experimental.
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Del cuadro 7, se pueden observar dos rangos diicagion donde el empaque,
ocup6 el primer rango con un promedio de 447,16hgsa

CUADRO N¢° 7. Prueba Tukey al 5%, para empaques, para pesd.inicia

E PROMEDIOS RANGOS
1 447,19 A

2 409,17 B
3 397,81 B

Siendo mucho mejor que E3, el cual alcanzé un pdooree 397,81 gramos y por
lo tanto se ubico en el dltimo lugar.

Al observar el cuadro 8, se puede decir que hayrdongos de significacion
donde el empaque la interaccion t2el, ocupé elgrriango con un promedio de
471,67 gramos.

CUADRO N° 8. Prueba Tukey al 5%, para temperaturas x empaqaes,peso

inicial.

TxXE PROMEDIOS RANGOS

t2el 471,67 A
tlel 466,67 AB
tle2 405 ABC
t2e2 422,92 ABC
t3el 414,58 ABC
t3e2 429,17 ABC
t4el 435,83 ABC
t4e3 408,33 ABC
t3e3 402,5 BC
tle3 390,42 C
t2e3 390 Cc
t4e2 379,58 C

Siendo mucho mejor que t4e2, el cual alcanz6 umedio de 379,58 gramos y

por lo tanto se ubicé en el dltimo lugar.
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3.2 SEMANA 2
3.2.1 PESO SEMANA 2

Se pueden observar que existen diferencias sighifas para empaques (p<0,05),
y ninguna diferencia estadistica para las demastdaede variacion (p>0,05).
CUADRO N° 10.ADEVA para peso semana 2

F.V. Gl SC CM F Valor p
R 2 965,89 482,94 0,48 0,6262
T 3 1341,1 447,03 0,76 0,5545
ERROR (A) 6 3512,93 585,49 0,58
E 2 9209,38 4604,69 4,6 0,0265
T*E 6 8474,65 1412,44 141 0,2707
ERROR (B) 16 16031,6 1001,97
TOTAL 35 39535,55

CV % 7,61

(CV%) Coeficiente de variacion

(ns) No significativo

(*) Significativo

El coeficiente de variacion fue de 7,61%, valor gaebueno y por lo tanto hace

notar que existe un adecuado manejo experimental.

Se notan dos rangos de significacion donde el eusp&d, alcanza el mejor
promedio de peso con 437,81 gramos y por lo tantdga en el primer rango.
CUADRO N° 11.Prueba Tukey al 5% para peso semana 2 Al obsercaadro
11,

E PROMEDIOS RANGOS
1 437,81 A

2 410,94 AB
3 399,69 B

Como el empaque que menor peso alcanz6 fue el empB§, que apenas

alcanz6 un promedio de 399,69 gramos de peso. bgsagues resultan ser
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diferentes en sus resultados en la etapa inicGdbres que deben ser tomados en

cuenta, para el transcurso de la investigacion.

3.3 SEMANA 3
3.3.1 PESO SEMANA 3

Se pueden observar que existen diferencias sighifas para empaques (p<0,05),

y ninguna diferencia estadistica para las demastdaede variacion (p>0,05).
CUADRO N° 21. ADEVA para peso semana 3.

F.V. GL SC CM F Valor p

R 2 4435,06 2217,53 4,22 0,0337 *
T 3 75522,3 25174,1 10,89 0,0077 *
ERROR (A) 6 13872,25 2312,04 4,4

E 2 20893,39 10446,69 19,89 <0,0001 *
T*E 6 2162,25 360,37 0,69 0,6638 *

ERROR (B) 16 8404,19 525,26

TOTAL 35 125289,44

CV% 7,6

(CV%) Coeficiente de variacion

(ns) No significativo

(*) Significativo

El coeficiente de variacion fue de 7,61%, valor geebueno y por lo tanto hace

notar que existe un adecuado manejo experimental.

CUADRO N° 22.Prueba Tukey al 5% para temperaturas para pesamae3na

T PROMEDIO RANGO
2 361,53 A

3 308,06 AB
4 303,31 AB
1 232,64 B

Del cuadro 22, se pueden observar dos rangos ddicagion, donde el mejor

promedio lo ocupé la t2, con 361,53 gramos y potaltto encabez6 el primer
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rango. La t1, ocupd el dltimo lugar con un promet#361,53 gramos, como la

de menor desempefio.

CUADRO N° 23.Prueba Tukey al 5% para empaques para peso semana 3

E PROMEDIO RANGOS
1 333,52 A

2 295,1 B
3 275,52 B

Del cuadro 23, se pueden observar dos rangos ddicagion, donde el mejor
promedio lo ocupd la t1, con 333,52 gramos y potalto encabezdé el primer
rango. La t3, ocupd el dltimo lugar con un prometi#o275,52 gramos, como el
empaque de menor peso.

CUADRO N° 24. Prueba Tukey al 5% para temperaturas X empaquasppan

semana 3.
TxE PROMEDIO RANGO
t2el 393,75 A
t2e2 350,83 AB
t2e3 340 ABC
t3el 333,33 ABCD
tdel 329,5 ABCD
t3e2 303,75 BCD
t3e3 287,08 BCD
t4e2 311,25 BCD
tlel 2775 DEF
t4e3 269,17 DEF
tle2 214,58 EF
t1e3 205,83 F

Al observar el cuadro 24, se puede decir que B#&y/ rangos de significacion
donde el empaque la interaccion t2el, ocupé elgrriango con un promedio de
393,75 gramos. Siendo mucho mejor que tle3, el @algahzd un promedio de

205,83 gramos y por lo tanto se ubicé en el Ultingar.

45



3.4 SEMANA 4

3.4.1 PESO SEMANA 4

Se puede notar que existen diferencias signifiaati(p<0,05), en todas las
fuentes de variacion, excepto para repeticionesdende no se encontro

diferencias significativaslCUADRO N° 33. ADEVA para peso semana 4

F.V. GL SC CM F Valor p
R 2 810,73 405,37 1,11 0,3547 ns
T 3 193793,49 64597,83 85,37 <0,0001 *
ERROR (A) 6 4540,25 756,71 2,07
E 2 14600,08 7300,04 19,93 <0,0001 *
TE 6 6423,73 1070,62 2,92 0,0403 *
ERROR (B) 16 5860,33 366,27
TOTAL 35 226028,61
CV % 8,98

(CV%) Coeficiente de variacidon

(ns) No significativo

(*) Significativo

En general se puede decir que hay diferencias Estrtiemperaturas, empaques y
la interaccion entre t x e, sobre el peso, dehidpe los distintos factores y su

interaccion mantienen el producto. El coeficientevdriacion observado fue de

8,8%, debido al manejo del equipo para la tomaatesg considerando que los

frutos son muy pequefos y de dificil manejo paral@able estimada.

En el cuadro 34, se observan tres rangos de sigaifin donde, la temperatura
gue ayuda a mantener el peso de los frutos deidapuh t2, con un promedio de

284,03 gramos de peso y por lo tanto encabezdreéprango.
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CUADRO N° 34.Prueba Tukey al 5% para temperaturas, en la vardsgo en
la semana 4.

T PROMEDIO RANGO
2 284,03 A

3 254,17 AB
4 222,92 B
1 91,78 C

Cabe mencionar que la t1 (ambiente), no logra mentel peso por distintas

pérdidas debido especialmente a la sanidad deliprod

Al observar el cuadro 35, se identifican dos randessignificacién donde el
mejor empaque para mantener el peso fue el, elocu@ld el primer rango con
un promedio de 201,49 gramos.

CUADRO N° 35. Prueba Tukey al 5% para empaques, en la varialde pe

semana 4.
E PROMEDIO RANGO
1 241,56 A
2 201,49 B
3 196,61 B

Siendo mejor gque los otros empaques especialmerted) que obtuvo el menor
con 196,61 gramos Yy por lo tanto se ubico en ghdltugar, cabe mencionar que
los empaques ayudan a conservar el fruto de |Icgeiede apreciar.

Del cuadro 36, se identifican cinco rangos de §igadion donde la mejor
interaccién entre temperaturas x empaques paraemantel peso fue la
interaccién t3el, ocup6 el primer rango con un @dim de 299,58 gramos de

peso.

47



CUADRO N° 36. Prueba Tukey al 5% para temperaturas x empaquel en

variable peso semana 4.

TXE PROMEDIO RANGO
t2el 299,58 A
t3el 289,17 AB
t2e3 280,42 AB
t2e2 272,08 AB
tdel 240,42 CD
t3e3 240 CD
t4e2 237,92 CD
t3e2 233,33 CD
t4e3 190,42 DE
tlel 137,08 D
tle3 75,61 E
tle2 62,64 E

Siendo mejor que los otros tratamientos, especigbngue tle2, que obtuvo

menor promedio de peso con 62,64 vy por lo tantdoga en el dltimo lugar.

3.5 SEMANA 5

3.5.1 PESO SEMANA 5

En el cuadro 44, se pueden observar que existenedifias significativas para
empagues (p<0,05), y ninguna diferencia estadigtzma las demés fuentes de
variacion (p>0,05).
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CUADRO N° 44, ADEVA para peso semana 5.

F.V. GL SC CM F Valor p
R 2 351,89 175,95 0,28 0,763 ns
T 3 189033,51 63011,17 109,88 <0,0001 *
ERROR (A) 6 3440,63 573,44 0,9
E 2 3636,35 1818,18 2,84 0,0878 ns
TE 6 4123,18 687,2 1,07 0,4176 ns
ERROR (B) 16 10233,18 639,57
TOTAL 35 210818,73
CV % 16,31

(CV%) Coeficiente de variacidon
(ns) No significativo

(*) Significativo

El coeficiente de variacion fue de 16,31%, valog @3 bueno y por lo tanto hace

notar que existe un adecuado manejo experimental.

En el cuadro 45, se pueden observar tres rangegydificacion, donde la mejor

temperatura fue t2.
CUADRO N° 45.Prueba Tukey al 5% para temperaturas, en el pesanse5.

T PROMEDIO RANGO
2 225,69 A

3 200,69 A

4 156,67 B
1 37,04 C

Que ocupd el primer rango con un peso promedio 2869 gramos, siendo
mucho mejor que la temperatura t1 (ambiente), guebscé en el ultimo rango

con promedio de 37,04 gramos.

49



3.6 SEMANA 6
3.6.1 PESO SEMANA 6

En el cuadro 49, se reportan los promedios obterédda semana 6
CUADRO N° 49.Peso semana 6.

TXE PROMEDIO
tle2 0
tlel 11,67
tle3 22,5
t4e3 93,75
tdel 103,75
t4e2 112,08
t3e3 138,33
t3e2 140,42
t2e3 142,5
t3el 165,83
t2el 176,25
t2e2 182,5

Con lo cual se nota que ya se han perdido unidexfgerimentales y por lo tanto

no se puede emitir discusion por el tipo de dataedizados
3.7 SEMANA 7
3.7.1 PESO SEMANA 7

En el cuadro 50, se reportan los promedios obteredda semana 7
CUADRO N° 50.Peso semana 7.

TXE PROMEDIO
tlel 0
tle2 0
tle3 0
t2el 100,83
t2e2 121,67
t2e3 102,08
t3el 88,75
t3e2 80,83
t3e3 78,33
t4el 47,22
t4e2 52,08
t4e3 49,44
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Con lo cual se nota que ya se han perdido unidexfgesrimentales y por lo tanto

no se puede emitir discusion por el tipo de datadizados

3.8 SEMANA 8

3.8.1 PESO SEMANA 8

En el cuadro 51, se reportan los promedios obtsredda semana 8,

CUADRO N° 51.Peso semana 8.

TXE PROMEDIO
tlel 0
tle2 0
tle3 0
t2el 65
t2e2 97,5
t2e3 59,58
t3el 62,5
t3e2 63,33
t3e3 58,89
t4el 30,42
t4e2 35,28
t4e3 32,5

Con lo cual se nota que ya se han perdido unidexjesrimentales y por lo tanto

no se puede emitir discusion por el tipo de datadizados

3.9 SEMANA 9

3.9.1 PESO SEMANA 9

En el cuadro 52, se reportan los promedios obterédda semana 9,
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CUADRO N° 52.Peso semana 9.

TXE PROMEDIO
tlel 0
tle2 0
tle3 0
t2el 23,33
t2e2 40,42
t2e3 24,44
t3el 22,92
t3e2 8,33
t3e3 35
tdel 10
t4e2 8,89
t4e3 13,33

Con lo cual se nota que ya se han perdido unidexfgerimentales y por lo tanto

no se puede emitir discusion por el tipo de datadizados

3.1.2 GRADOS BRIX PRIMERA SEMANA

Del cuadro 9, se puede observar que no existemedifias significativas para

todas las fuentes de variacion. El coeficienteatéaveion fue de 5,28%, valor que

hace notar una buena seleccién del material expatah
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CUADRO N° 9. ADEVA para grados Brix en la primera semana.

F.V. Gl SC CM F Valor p
R 2 20,14 10,07 0,52 0,6022 ns
T 3 11,83 3,94 0,15 0,9276 ns
ERROR (A) 6 160,52 26,75 1,39
E 2 11,11 5,56 0,29 0,753 ns
TE 6 157,67 26,28 1,37 0,2865 ns
ERROR (B) 16 307,72 19,23
TOTAL 35 668,99
CV% 19,19

(CV%) Coeficiente de variacidon
(ns) No significativo

(*) Significativo

3.2.2 GRADOS BRIX SEMANA 2

Al observar el cuadro 12, se puede notar que reieexdiferencias significativas
(p>0,05), en todas las fuentes de variaciéon

CUADRO N° 12. ADEVA para grados Brix semana 2.

F.V. Gl SC CM F Valor p

R 2 0,13 0,06 0,04 0,964 ns
T 3 17,48 5,83 2,67 0,1416  ns
ERROR (A) 6 13,1 2,18 1,27

E 2 3 1,5 0,87 0,4361 ns
T*E 6 5,2 0,87 0,51 0,795 ns
ERROR (B) 16 27,43 1,71

TOTAL 35 66,34

CV% 6,64

(CV%) Coeficiente de variacion
(ns) No significativo

(*) Significativo
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. El coeficiente de variaciéon observado fue de %64l cual hace notar un

adecuado manejo del experimento.

3.3.2 GRADOS BRIX SEMANA 3

Del cuadro 25, se puede notar que existen difeasrsignificativas (p<0,05), en
el efecto de las temperaturas, para todas las déameages de variacion no se
encontré diferencias significativas.

CUADRO N° 25.ADEVA para ° Brix semana 3.

F.V. GL SC CM F Valor p
R 2 0,24 0,12 0 0,996 ns
T 3 234,46 78,15 97,82 <0,0001 *
ERROR (A) 6 4,79 0,8 0,03
E 2 54,29 27,15 0,91 0,4238 ns
TE 6 192,47 32,08 1,07 0,4195 ns
ERROR (B) 16 479,26 29,95
TOTAL 35 965,52
CV% 32,28

(CV%) Coeficiente de variacion
(ns) No significativo

(*) Significativo

En general se puede decir que hay diferencias ¢agréemperaturas sobre las
caracteristicas de dulzura en el fruto. El codfigiele variacion observado fue de
32,28%, debido al manejo del equipo para la tomdades, considerando que los

frutos son muy pequenos y de dificil manejo paraléable estimada.

Del cuadro 26, se puede decir que hay dos rangasgdificacion donde el la
temperatura t1, ocupé el primer rango con un pramed 18,94 ° Brix. Siendo
mejor que t3, la cual alcanz6 un promedio de 12 ,Biix y por lo tanto se ubico

en el dltimo lugar.
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CUADRO N° 26.Prueba Tukey al 5% para temperaturas en °Brix sar@an

T PROMEDIO RANGO
1 18,94 A

2 18,21 A
4 18,1 A

3 12,57 B

Cabe mencionar que la temperatura ambiente ayogedarar al fruto y por lo
tanto los valores obtenidos son los normales.

3.4.2 GRADOS BRIX SEMANA 4

Del cuadro 37, se puede notar que no existen dif&s significativas (p>0,05),
para todas las fuentes de variacion.

CUADRO N° 37.ADEVA para ° Brix semana 4.

F.V. GL SC CM F Valor p
R 2 14,4 7,2 0,74 0,4914 ns
T 3 58,99 19,66 1,39 0,3331 ns
ERROR (A) 6 84,71 14,12 1,46
E 2 26,15 13,08 1,35 0,2874 ns
T*E 6 57,62 9,6 0,99 0,4637 ns
ERROR (B) 16 155,04 9,69
TOTAL 35 396,91

CV % 16,9

(CV%) Coeficiente de variacion
(ns) No significativo

(*) Significativo

El coeficiente de variacion observado fue de 16,8bcual es normal debido al

tipo de ensayo.
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3.5.2 ° BRIX SEMANA 5

En el cuadro 46, se puede notar que existen ddmersignificativas (p<0,05),

para repeticiones y ninguna diferencia significativ

CUADRO N° 46.ADEVA para ° Brix semana 5.

F.V. GL SC CM F Valor p
R 2 8,71 4,36 5,57 0,0146
T 3 1,11 0,37 0,56 0,6592
ERROR (A) 6 3,96 0,66 0,84
E 2 0,7 0,35 0,45 0,6469
T*E 6 4,06 0,68 0,87 0,5405
ERROR (B) 16 12,52 0,78
TOTAL 35 31,07
CV % 4,72

(CV%) Coeficiente de variacion
(ns) No significativo

(*) Significativo

En las demas fuentes de variacion. El coeficierteatiacion observado fue de

4,72%,

3.2.3 INCIDENCIA DE ENFERMEDADES SEMANA 2

Del cuadro 13, se puede notar que existen difeasrsignificativas (p<0,05), en

todas las fuentes de variacion excepto en lasicgpets donde no se encontro

diferencias significativas.
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CUADRO N° 13.ADEVA para incidencia de enfermedades semana 2.

F.V. GL SC CM F Valor p

R 2 34,98 17,49 0,58 0,5739 ns
T 3 1788,28 596,09 12,41 0,0055 *
ERROR (A) 6 288,31 48,05 1,58

E 2 1659,48 829,74 27,28 <0,0001 *
T*E 6 1622,85 270,48 8,89 0,0002 *
ERROR (B) 16 486,71 30,42
TOTAL 35 5880,62

CV% 22,07

(CV%) Coeficiente de variacidon
(ns) No significativo

(*) Significativo

En general se puede decir que hay diferencias lestfactores y la interaccion de
los mismos, por lo que se deduce que las tempagatias tipos de empaques si
son una solucién en la preservacion sanitaria estcpsecha del capuli. El
coeficiente de variacion observado fue de 22,078bjdd a la distribucién de la

variable.

En el cuadro 14, se observan dos rangos de sigeiific donde, la temperatura
gue ayuda a conservar de mejor manera los frutoapuldi fue la t2,

CUADRO N° 14. Prueba Tukey al 5% para temperaturas en incidedeia
enfermedades en la semana 2.

T PROMEDIOS RANGOS
2 17,42 A

3 22,61 A

4 23,39 A

1 36,53 B
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Con un promedio de 17,42% de incidencia de enfesmohes y por lo tanto
encabez6 el primer rango. Cabe mencionar que I§amibiente), no logra

mantener la sanidad del producto en percha.

Al observar el cuadro 15, se identifican dos rang@significacion, el empaque
e3, ayuda a preservar el producto ya que presemtabaja incidencia de
enfermedades con 15,69%, siendo muy superior @l presentd 31,71% de
incidencia de enfermedades.

CUADRO N° 15. Prueba Tukey al 5% para empaques en incidencia de

enfermedades en la semana 2

E PROMEDIOS RANGOS
3 15,69 A

1 31,71 B
2 27,56 B

Al observar el cuadro 16, se identifican cuatrogmnde significacion, donde la
interaccion (t2e3), alcanzo la menor infeccion @aae de enfermedades, con un
promedio de 11,08%CUADRO N° 16. Prueba Tukey al 5% para la interaccion

entre temperaturas x empaques en incidencia denegdades en la semana 2

TXE PROMEDIOS RANGOS
t2e3 11,08 A

tle3 14,5 AB
t2el 20 AB
t2e2 21,17 AB
t3el 21,08 AB
t3e3 16,08 AB
t4e2 18,17 AB
t4e3 21,08 AB
t3e2 30,67 BC
tdel 30,92 BC
tle2 40,25 CD
tlel 54,83 D
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Haciendo notar que la interaccién de mas bajo i@eitario fue tlel con 54,83%
de infestacion de enfermedades y por lo tanto ocepgeor rango de

significacion.

3.2.4 SEVERIDAD DEL ATAQUE DE ENFERMEDADES
SEMANA 2

En general se puede decir que hay diferencias kstfactores y la interaccion de
los mismos, por lo que se deduce que las tempagatias tipos de empaques si
son una solucion en la preservacion sanitaria sttpsecha del capuli.

CUADRO N° 17.ADEVA para severidad de atague de enfermedadesnsefh

F.V. GL SC CM F Valor p

R 2 143,05 71,52 2,4 0,1229 ns
T 3 2477,02 825,67 6,76 0,0237 *
ERROR (A) 6 733,12 122,19 4,09

E 2 3217,66 1608,83 53,91 <0,0001 *
T*E 6 1879,61 313,27 10,5 0,0001 *
ERROR (B) 16 477,47 29,84

TOTAL 35 8927,92

CV% 36,95

(CV%) Coeficiente de variacidon
(ns) No significativo

(*) Significativo

El coeficiente de variaciéon observado fue de 36,986bido a la distribucion de

la variable ademas por la decision de no realizamstormaciones.

En el cuadro 18, se observan dos rangos de sigeific donde, la temperatura
qgue ayuda a conservar de mejor manera los frutosafali fue la t2, con un
promedio de 5,09% de severidad de ataque de erdedes y por lo tanto

encabezé el primer rango.
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CUADRO N° 18. Prueba Tukey al 5% para temperaturas en severgladague
de enfermedades en la semana 2

T PROMEDIOS RANGOS
2 5,09 A

3 12,56 AB

4 13,49 AB

1 28 B

Cabe mencionar que la t1 (ambiente), no logra mant@ sanidad del producto
en percha por el alto grado de contaminacion defris®s con el 28% de
infeccion.

Al observar el cuadro 19, se identifican tres rande significacion, en donde el
empaque el, ayudoé a mantener la calidad del produactjue presenta una baja
severidad en el ataque de las enfermedades, ssmwior a €3, que presento
25,92% de severidad en el ataque de enfermedades.

CUADRO N° 19. Prueba Tukey al 5% para empaques en severidadgeeatie

enfermedades en la semana 2

E PROMEDIOS RANGOS
1 2,81 A

2 15,63 B
3 25,92 C

En el cuadro 20, se identifican cuatro rangos Alepar de significacion, donde

la interaccion tlel, alcanzo la menor severidadtdgue de enfermedades,
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CUADRO NP° 20. Prueba Tukey al 5% para la interaccion entre teatpers X

empaques en incidencia de enfermedades en la s&mana

TxE PROMEDIOS RANGOS
tlel 15 A

t2el 2,67 A

tdel 3,33 A

t2e2 6,28 AB
t2e3 6,33 AB
t3el 3,72 AB
t3e2 13,36 ABC
t4e2 13,72 ABC
t3e3 20,58 BC
tle2 29,17 C
t4e3 23,42 C
tle3 53,33 D

Con un promedio de 1,50%, haciendo notar que &dntion de mas bajo nivel

sanitario fue tle3 con un dafio producido por erdelades de 53,33% de

severidad del ataque, y por lo tanto ocupa el maajo de significacion.

3.3.3 INCIDENCIA DE ENFERMEDADES SEMANA 3

Del cuadro 27, se puede notar que existen difeasrsignificativas (p<0,05), en

todas las repeticiones y el efecto de los empapaiesla sanidad de los frutos en

la tercera semana, en las demas fuentes de varinoi®e encontrd diferencias

significativas.
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CUADRO N° 27.ADEVA para incidencia de enfermedades semana 3.

F.V. GL SC CM F Valor p
R 2 418,16 209,08 6,28 0,0097
T 3 395,07 131,69 1,76 0,2542
ERROR (A) 6 448,68 74,78 2,24
E 2 339,4 169,7 5,09 0,0194
TE 6 370,76 61,79 1,85 0,1514
ERROR (B) 16 533,07 33,32
TOTAL 35 2505,14
CV% 38,56

En general se puede decir que hay diferencias tgrempaques por lo que el
andlisis se enfoca a identificar cual es el mejarappreservar el capuli en
postcosecha. El coeficiente de variacion obserdad de 38,06%, debido a la

distribucion de la variable y por mantener los wedaosin trasformacion.

En el cuadro 28, se identifican dos rangos de fsigwion donde el mejor
empaque para la incidencia de enfermedades fummaaue e3, ocupo el primer
rango con un promedio de 10,91% de presencia @éereetflades,

CUADRO N° 28. Prueba Tukey al 5% para empaques, en la incideteia
enfermedades semana 3.

E PROMEDIO RANGO
3 10,91 A

2 15,67 B
1 18,33 B

Siendo mejor que los otros empaques especialmeetel} que obtuvo la mayor
incidencia con 18,33% y por lo tanto se ubicé edlt@no lugar, cabe mencionar

que los empaques ayudan a mantener la sanidadittel f
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3.3.4 SEVERIDAD DEL ATAQUE DE ENFERMEDADES
SEMANA 3

Al observar el cuadro 29, se puede notar que exidiierencias significativas
(p<0,05), en todas las fuentes de variacion.
CUADRO N° 29.ADEVA para severidad de atague de enfermedadesnsefh

F.V. GL SC CM F Valor p
R 2 177,16 88,58 6,47 0,0087
T 3 5556,89 1852,3 73,36 <0,0001
ERROR (A) 6 151,51 25,25 1,84
E 2 290,54 145,27 10,61 0,0012
T*E 6 407,74 67,96 4,96 0,0048
ERROR (B) 16 219,03 13,69
TOTAL 35 6802,86
CV% 24,86

(CV%) Coeficiente de variacion
(ns) No significativo

(*) Significativo

El coeficiente de variacion observado fue de 24,8@8bido a la distribucion de
los datos de la variable.

En el cuadro 30, se observan dos rangos de sigeiific donde, la temperatura
qgue ayuda a conservar de mejor manera los frutosafali fue la t3, con un
promedio de 4,53% de severidad de ataque de erdades y por lo tanto

encabezé el primer rango.
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CUADRO N° 30. Prueba Tukey al 5% para temperaturas, en la sackexe
enfermedades semana 3.

T PROMEDIO RANGO
3 4,53 A
4 7,71 A
2 11,3 A
1 36 B

Cabe mencionar que la t1 (ambiente), no logra mant@ sanidad del producto
en percha por el alto grado de contaminacion defris®s con el 36% de
infeccion.

CUADRO N° 31. Prueba Tukey al 5% para empaques, en la severidad d
enfermedades semana 3.

E PROMEDIO RANGO
1 11 A

2 15,94 B
3 17,72 B

En el cuadro 31, se identifican dos rangos de fsigwion donde el mejor
empaque para la incidencia de enfermedades fummaue el, ocupo el primer
rango con un promedio de 11% de severidad de ade@nfermedades, siendo
mejor que los otros empaques especialmente queques,obtuvo la mayor
infecciéon con 17,72% de infeccion y por lo tantaubéed en el dltimo lugar, cabe

mencionar que los empaques ayudan a manteneritadatel fruto.

En el cuadro 32, se identifican tres rangos deifgignion donde la mejor
interaccion entre temperaturas x empaques paraeVaridad del ataque de
enfermedades fue la interaccion t3e3, ocupé elgri@ngo con un promedio de

7% de severidad de ataque de enfermedades, sieejr mue los otros
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tratamientos, especialmente que tle3, que obtuweagbr ataque con 42,58% y
por lo tanto se ubicé en el dltimo lugar,
CUADRO N° 32. Prueba Tukey al 5% para temperaturas x empaquel en

severidad de enfermedades semana 3.

TXE PROMEDIO RANGO
t3el 3,17 A
t3e2 3,42 A
t3e3 7 A
tdel 7,39 A
t4e2 7,5 A
t4e3 8,25 A
t2el 9,44 A
t2e2 11,42 A
t2e3 13,03 AB
tlel 24 B
tle2 41,42 C
tle3 42,58 C

Cabe mencionar que encontrar la temperatura y pel tie empaque, para
conservar el capuli seria ideal para los produstgreonsumidores de este fruto

tradicional y muy querido de nuestra serrania ecizala.

3.4.3 INCIDENCIA DE ENFERMEDADES SEMANA 4
Del cuadro 38, se puede notar que existen difeasrgignificativas (p<0,05), para

empaqgues y para la interaccién entre temperaturampaques, en las demas

fuentes de variacién no se encontr6 diferenciasfiigtivas.
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CUADRO N° 38.ADEVA para incidencia de enfermedades semana 4.

F.V. SC Gl CM F Valor p
R 17,02 2 8,561 0,7 0,5097 ns
T 237,8 3 79,27 4,03 0,0692 ns
ERROR (A) 118,05 6 19,67 1,63
E 156,29 2 78,14 6,46 0,0088 *
T*E 222,3 6 37,05 3,06 0,0343 *
ERROR (B) 193,61 16 12,1
TOTAL 945,05 35
CV% 27,28

(CV%) Coeficiente de variacidon
(ns) No significativo

(*) Significativo

El coeficiente de variaciéon observado fue de 27,288bido a la distribucion de

la variable y por mantener los valores sin traséaridn.

Al observar el cuadro 39, se identifican dos randessignificacion donde el
mejor empaque para la incidencia de enfermedadesl empaque e3,

CUADRO N° 39. Prueba Tukey al 5% para empaques, en la incideeia
enfermedades semana 4.

E PROMEDIO RANGO
3 10,28 A

2 12,6 AB

1 15,38 B

Como se observa ocupé el primer rango con un primmdd 10,28% de
incidencia de atague de enfermedades, siendo megrlos otros empaques
especialmente que el, que obtuvo la mayor incideram 15,38% de infeccién y
por lo tanto se ubicé en el Gltimo lugar, cabe n@rar que los empaques ayudan

a mantener la sanidad del fruto.
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En el cuadro 40, se identifican dos rangos de fsigwion donde la mejor
interaccion entre temperaturas x empaques pangil#encia de enfermedades fue
la interaccion t3e3CUADRO N° 40. Prueba Tukey al 5% para temperaturas x

empagques, en la incidencia de enfermedades semana 4

TxXE PROMEDIO RANGO
t3e3 6,92 A
tle3 8,28 A
t2e2 9,72 A
tle2 10,31 A
t2el 11,42 A
t3el 12,25 A
t4e3 12,33 A
t2e3 13,58 AB
tlel 14,17 AB
t3e2 14,83 AB
t4e2 15,56 AB
tdel 23,67 B

El cual ocupé el primer rango con un promedio d@3% de incidencia de
enfermedades, siendo mejor que los otros tratacsgespecialmente que t4el,
gue obtuvo la mayor incidencia con 23,67% Yy potalito se ubico en el dltimo

lugar.

3.4.4 SEVERIDAD DEL ATAQUE DE ENFERMEDADES
SEMANA 4

En el cuadro 41, se puede notar que existen ddEesignificativas (p<0,05), en
empagues y la interaccion entre temperaturas x gnesaen las demas fuentes de

variacion no se encontré diferencias significativas
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CUADRO N° 41.ADEVA para severidad de ataque de enfermedadesrseh

F.V. GL SC CM F Valor p
R 2 36,41 18,2 0,98 0,3959 Ns
T 3 167,99 56 3,23 0,1031 Ns
ERROR (A) 6 103,95 17,32 0,93
E 2 250,3 125,15 6,75 0,0075 *
TE 6 852,63 142,1 7,67 0,0005 *
ERROR (B) 16 296,52 18,53
TOTAL 35 1707,78
CV % 47,84

(CV%) Coeficiente de variacidon
(ns) No significativo

(*) Significativo

En general se puede decir que hay diferencias ampag la interaccion de los
factores, por lo que se deduce que los tipos degugs si son una solucion en la
preservacion sanitaria en Post Cosecha del capdli.coeficiente de variacion
observado fue de 47,84%, debido a la distribuciéradvariable ademés por la

decision de no realizar transformaciones.

Del cuadro 42, se identifican dos rangos de siggiifibon donde el mejor empaque
para la incidencia de enfermedades fue el empatjue e

CUADRO N° 42.Prueba Tukey al 5% para empaques en severidacgeeatle
enfermedades en la semana 4

E PROMEDIO RANGO
2 5,35 A

3 10,13 B
1 11,51 B

E cual ocupd el primer rango con un promedio d&%,8e incidencia de ataque

de enfermedades, siendo mejor que los otros empaypecialmente que el, que
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obtuvo la mayor incidencia con 11,51% de infecgid@or lo tanto se ubico en el

ultimo.

En el cuadro 43, se identifican tres rangos deifgignion donde la mejor
interaccion entre temperaturas x empaques paraeVaridad del ataque de
enfermedades fue la interaccion t3e2.

CUADRO NP° 43. Prueba Tukey al 5% para temperaturas x empaquet en

severidad de ataque de enfermedades semana 4.

TxXE PROMEDIO RANGO
tle2 1 A
t3e2 4,33 A
t2e2 4,92 A
tdel 4,94 A
t3el 6,89 AB
t2e3 7,67 AB
t2el 8,5 AB
t4e3 9,56 B
tle3 11,17 B
t4e2 11,17 B
t3e3 12,14 B
tlel 25,69 C

Cabe destacar que ocupd el primer rango con ungationde 4,33% de severidad
de ataque de enfermedades, siendo mejor que loss diatamientos,
especialmente que tlel, que obtuvo el mayor ateque5,59% y por lo tanto se

ubico en el dltimo lugar.

3.5.3 INCIDENCIA DE ENFERMEDADES SEMANA 5

Del cuadro 47, se pueden observar que no exisferedcias significativas para

todas las fuentes de variacion (p>0,05).
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CUADRO N° 47.ADEVA para incidencia de enfermedades semana 5.

F.V. GL SC CM F Valor p
R 2 17,95 8,98 0,44 0,6536
T 3 98,1 32,7 1,16 0,3984
ERROR (A) 6 168,7 28,12 1,37
E 2 48,53 24,26 1,18 0,3324
TE 6 146,99 24,5 1,19 0,3592
ERROR (B) 16 328,75 20,55
TOTAL 35 809,01
CV% 54,15

(CV%) Coeficiente de variacidon

(ns) No significativo

(*) Significativo

El coeficiente de variacion fue de 54,15%, valog @8 el resultado debido al tipo

de variable analizada y porque no se realizarorsfoamaciones.

3.5.4 SEVERIDAD DEL ATAQUE ENFERMEDADES SEMANA 5

En el cuadro 48, se reportan los promedios obterddda severidad de ataque de
enfermedades en donde la mayor severidad se erewania interaccion t4el,

con 20,58% de promedio de severidad de ataqueatddamedad.

CUADRO N° 48.Promedios de severidad de ataque de enfermedadass®.

TxXE PROMEDIO

tle2 2,33
t2el 4,44
tle3 5,06
t3e2 6,25
tlel 7,67
t2e3 11,08
t4e3 11,36
t3el 11,86
t3e3 13,03
t4e2 15,17
t2e2 15,58
tdel 20,58
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Los valores obtenidos en la presente variable,aloregs son diferentes a los

obtenidos anteriormente, valores que se deben daguetras interacciones, se

encontraron con menor peso y por lo tanto se exgrTON Menor porcentaje de

enfermedad.

3.10. DIAS EN PERCHA

CUADRO N° 53.Dias en percha.

F.V. GL SC CM F Valor p

R 2 3,5 1,75 0,34 0,7139 ns
T 3 2356,75 785,58 448,9 <0,0001 *
R*T 6 10,5 1,75 0,34

E 2 40,17 20,08 3,95 0,0403 *
T*E 6 120,5 20,08 3,95 0,0129 *
Error 16 81,33 5,08

Total 35 2612,75

CV% 8,48

CV Coeficiente de variacion
* Significativo

ns no significativo

Del cuadro 53, se puede notar que existen difeasrgignificativas (p<0,05), en
todas las fuentes de variacion, excepto para mpedis en donde no se encontrd
diferencias significativas. En general se puedér dge hay diferencias entre las

temperaturas, empaques y la interaccién entre tsobre los dias de duracion en

percha, debido a que los distintos factores y ®rancion que ayudan a mantener

el producto. El coeficiente de variacién observadonde 8,48%, debido al buen

manejo del experimento.
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CUADRO N° 54, Prueba Tukey al 5% para temperaturas, en la varidilbls en

percha.
T PROMEDIOS RANGOS
2 32 A
3 32 A
4 29,67 B
1 12,67 C

En el cuadro 54, se observan tres rangos de sigaifin donde, la temperatura
gue ayuda a mantener el peso de los frutos de ichmlla t2 y t3, con un
promedio de 32 dias, siendo mucho mejor que ladestyra t1 (ambiente) que
apenas dur6 12,67 dias y por lo tanto encabezméprango. Cabe mencionar
gue la t1 (ambiente), no logra mantener el prodpotoque se afecté rapidamente
de enfermedades.

CUADRO N° 55. Prueba Tukey al 5% para empaques, en la variabke eh

percha.

E PROMEDIOS RANGOS
3 27,92 A

2 26,5 AB

1 25,33 B

Del cuadro 55, se observan dos rangos de signiiicatonde, empaque de mejor
desemperio fue e3, con un promedio de 27,92 diEmisimucho mejor que el
empaque el que duré 25,33 dias. Como se obseque Imas afecta a la duracion
del fruto en percha fue la temperatura, en menopgrcion lo hicieron los

empagques.
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CUADRO NP° 56. Prueba Tukey al 5% para la interaccion entre teatpers X

empaques, en la variable dias en percha.

TXE PROMEDIOS RANGOS

t4e2 32 A
t3e3 32 A
t3e2 32 A
t3el 32 A
t2e3 32 A
t2e2 32 A
t2el 32 A
t4e3 29,67 A
tdel 27,33 A
tle3 18 B
tle2 10 C
tlel 10 C

Del cuadro 56, se identifican tres rangos de sipgfon donde la mejor

interaccidn entre temperaturas x empaques paraemamel peso fueron las
interacciones que tuvieron las temperaturas t2t43 gon un promedio de 32 dias,
en comparacion a las interacciones que tuvierah @®biente), con un promedio

de apenas 10 dias de duracion. y por lo tantbisé en el dltimo lugar.
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CONCLUSIONES
. La temperatura t3 (6°C ), fue la mejor ya que ayaidnantener el peso de
la fruta, ademas de obtener la mayor duracion echpede la fruta con 32 dias,
siendo una opcion para los productores y mantemygoroducto por mayor
tiempo..
. El empaque que mejores caracteristicas presentéelfuempaque e3
(tarrina) el mejor para conservar el capuli enndas condiciones hasta por 28
dias.
. La mejor interaccion fue t3e2 (tarrina + 6°C), yee@yuda a mantener las

caracteristicas sanitarias y de peso adecuadaapigli con 32 dias en percha.

74



RECOMENDACIONES

Utilizar la interaccién fue t3e2 (tarrina + 6°C)a yue ayuda a mantener las

caracteristicas sanitarias y de peso del capuli.

Realizar mayor numero de investigaciones utilizaotito tipo de empaques para

observar si se puede incrementar la duracion exhaetel producto.
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ANEXO 1.Resultados obtenidos en la primera semananda evaluacion de

temperaturas x empaques en capuli

PESO 1° BRIX 1|pH 1 | Frutos P. I[Enfermedades.
1 1 1| 451,25 23,3| 4,25 0,00 0,00
1 1 2| 476,25 29,7 4,61 0,00 0,00
1 1 3| 4725 17,5 5 0,00 0,00
2 1 1| 518,7¢ 20,5| 5,5¢ 0,0( 0,0(
2 1 2| 456,2¢ 30,z| 4,6€ 0,0( 0,0(
2 1 3 440 30,1| 4,85 0,00 0,00
3 1 1| 443,75 17,5 4,93 0,00 0,00
3 1 2| 381,25 17,4 4,64 0,00 0,00
3 1 3| 418,75 32| 47 0,00 0,00
4 1 1| 448,75 21| 5,13 0,00 0,00
4 1 2| 446,2¢ 22,2 4,7¢ 0,0( 0,0(
4 1 3| 412t 21,7 4,8¢ 0,0( 0,0(
1 2 1 415 251 49 0,00 0,00
1 2 2| 4025 18,3 4,25 0,00 0,00
1 2 3| 3975 21,6| 4,65 0,00 0,00
2 2 1| 4225 18,3] 44 0,00 0,00
2 2 2| 411,2¢ 24,2| 4,8F 0,0( 0,0(
2 2 3 43¢ 27,4 5 0,0( 0,0(
3 2 1| 423,7¢ 19,5 4, 0,0( 0,0(
3 2 2 430 20,5/ 4.3 0,00 0,00
3 2 3| 433,75 20,5 4.8 0,00 0,00
4 2 1| 391,25 28,5 4.8 0,00 0,00
4 2 2| 3625 19,4 4,77 0,00 0,00
4 2 3 38t 23,2 4,8¢ 0,0( 0,0(
1 3 1| 381,2¢ 17,7| 4,4F 0,0( 0,0C
1 3 2| 4025 21,1 4,54 0,00 0,00
1 3 3| 387,55 249 5,9 0,00 0,00
2 3 1 380 17,3 5,2 0,00 0,00
2 3 2| 3875 23,7 4,75 0,00 0,00
2 3 3| 402,55 20| 4,6 0,00 0,00
3 3 1| 413,7¢ 33| 4,8t 0,0( 0,0(
3 3 2| 413,7¢ 23,2 4,74 0,0( 0,0C
3 3 3 380 26,1 4,79 0,00 0,00
4 3 1| 401,25 24| 4,67 0,00 0,00
4 3 2| 3925 20,6| 4,54 0,00 0,00
4 3 3| 431,25 21,9 5,12 0,00 0,00
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ANEXO 2.Resultados obtenidos en la segunda semanala evaluacién de

temperaturas x empaques en capuli

PESO 2° BRIX 2|pH 2 | Frutos p. 2Enfermedades
1 1 1| 475,0( 20,13 4,77 46,5( 0,0C
1 1 2| 471,2¢ 19,08 4,72 61,7¢ 2,0C
1 1 3| 448,75 16,58 4,67 56,25 2,50
2 1 1| 397,50 18,15 5,09 18,50 6,00
2 1 2| 516,25 17,90 4,17 22,50 2,00
2 1 3| 455,00 21,18 4,47 19,00 0,00
3 1 1| 442,5( 19,1:| 4,61 25,7¢ 4,67
3 1 2| 382,5( 19,95 5,04 13,2¢ 2,0C
3 1 3| 417,50 20,20 4,59 24,25 4,50
4 1 1| 445,00 19,13 4,76 23,75 4,00
4 1 2| 448,75 22,05 4,95 35,50 6,00
4 1 3| 353,79 20,90 5,23 33,50 0,00
1 2 1| 402,50 20,40, 4,52 35,00 16,00
1 2 2| 396,2¢ 19,4¢| 4,52 40,7¢ 27,7F
1 2 3| 387,5( 18,65 4,52 45,0( 43,7°¢
2 2 1| 435,00 20,75 4,76 28,00 9,50
2 2 2| 421,25 19,33 4,78 18,50 3,33
2 2 3| 415,00 18,43 4,60 17,00 6,00
3 2 1| 423,75 19,33 5,55 28,00 10,00
3 2 2| 428,79 19,000 4,51 30,50 13,75
3 2 3| 4337t 17,95 4,9¢ 33,5( 16,3¢
4 2 1] 362,5( 19,08 4,5¢ 16,2¢ 17,6
4 2 2| 416,25 20,40, 4,43 24,75 17,50
4 2 3| 408,79 21,60 4,61 13,50 6,00
1 3 1] 425,00 19,30, 4,69 15,00 36,00
1 3 2| 387,50 19,38 5,23 23,25 52,50
1 3 3| 378,79 20,80 4,43 5,25 71,50
2 3 1] 392,5( 20,7:| 5,04 8,7t 8,2t
2 3 2| 375,0( 19,4(| 4,9¢ 17,0( 3,0C
2 3 3| 401,25 17,30 4,70 7,50 7,75
3 3 1| 420,00 20,45 4,50 20,25 16,50
3 3 2| 412,50 18,93 4,83 10,75 26,25
3 3 3| 378,79 20,15 4,50 17,25 19,00
4 3 1| 391,2¢ 20,7:| 4,6¢€ 20,7¢ 16,2f
4 3 2| 402,5( 20,9:| 5,04 16,7¢ 29,7¢
4 3 3| 431,25 23,60 4,70 25,75 24,25
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ANEXO 3.Resultados obtenidos en la tercera semana & evaluacion de

temperaturas x empaques en capuli

T PESO 3 °BRIX3 pH3| Frutosp.3 Enfermedale
1 1 1| 306,25 20,50, 0,00 29,25 25,00
1 1 2| 263,75 20,00, 0,00 16,25 18,25
1 1 3| 262,5( 18,85 0,0C 18,2¢ 28,7¢
2 1 1| 370,00 16,60, 0,00 14,50 13,33
2 1 2| 427,50 18,13 0,00 24,25 6,67
2 1 3| 383,75 18,43 0,00 16,50 8,33
3 1 1| 345,00 18,40, 0,00 13,25 3,00
3 1 2| 330,00 0,00, 0,00 10,75 6,50
3 1 3| 325,00 19,18/ 0,00 0,00 0,00
4 1 1| 346,0( 18,05 0,0 17,5( 7,5C
4 1 2| 331,25 18,17] 0,00 29,50 8,00
4 1 3| 311,25 17,90, 0,00 30,00 6,67
1 2 1| 311,25 19,43 0,00 29,00 45,25
1 2 2| 165,00 18,33 0,00 17,00 44,50
1 2 3| 167,50 18,45 0,00 16,75 34,50
2 2 1| 330,00 18,65/ 0,00 18,75 16,75
2 2 2| 3587t 17,87 0,0C 17,7¢ 6,2F
2 2 3| 363,75 19,40, 0,00 9,50 11,25
3 2 1| 312,50 0,00, 0,00 19,75 3,00
3 2 2| 300,00 18,73 0,00 26,00 7,25
3 2 3| 298,75 0,00, 0,00 0,00 0,00
4 2 1| 288,75 18,23 0,00 11,00 14,00
4 2 2| 311,25 18,05/ 0,00 22,50 8,50
4 2 3| 3337 17,9¢| 0,0C 0,0C 0,0C
1 3 1| 260,00 18,63 0,00 15,00 42,25
1 3 2| 181,25 19,00 0,00 12,75 44,75
1 3 3| 176,25 17,25/ 0,00 17,67 40,75
2 3 1| 352,50 19,23 0,00 11,00 14,75
2 3 2| 325,00 18,83 0,00 8,50 12,00
2 3 3| 342,50 16,83 0,00 13,50 12,33
3 3 1| 311,2¢ 18,2(] 0,0 7,75 9,2t
3 3 2| 298,75 18,25/ 0,00 11,50 11,75
3 3 3| 251,25 20,38 0,00 0,00 0,00
4 3 1| 268,75 18,93 0,00 16,00 12,00
4 3 2| 258,75 17,25/ 0,00 17,25 12,75
4 3 3| 280,0( 18,3¢| 0,0C 0,0C 0,0C
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ANEXO 4.Resultados obtenidos en la cuarta semana émevaluacion de

temperaturas x empaques en capuli

PESO 4° BRIX 4|pH 4 | Frutos P. 4Enfermedades.
1 1 1| 135,00 19,05 0,00 17,75 29,75
1 1 2| 156,25 17,15 0,00 14,75 14,00
1 1 3| 120,00 17,95 0,00 10,00 33,33
2 1 1| 286,2¢ 17,8¢| 0,0C 11,2¢ 11,2¢
2 1 2| 312,5( 18,8t 0,0C 10,0( 6,25
2 1 3| 300,00 20,15 4,50 13,00 8,00
3 1 1| 296,25 20,83 0,00 16,00 6,00
3 1 2| 291,25 20,70 0,00 9,25 8,67
3 1 3| 280,00 18,56 0,00 11,50 6,00
4 1 1| 275,00 18,30 0,00 21,50 3,00
4 1 2| 232,5( 18,2(| 0,0C 29,0( 3,3¢
4 1 3| 213,7¢ 0,0C| 0,0C 20,5( 8,5(
1 2 1| 76,25 19,05 0,00 18,25 3,00
1 2 2| 65,00 18,58 0,00 0,00 0,00
1 2 3| 46,67 20,40, 0,00 12,67 0,00
2 2 1| 232,50 19,13 4,61 11,00 7,00
2 2 2| 280,0( 17,6¢| 0,0C 9,61 4,5(
2 2 3| 303,7¢ 20,4%| 0,0C 8,5( 3,2¢
3 2 1| 250,0( 21,9(] 0,0C 13,0( 3,75
3 2 2| 218,75 20,28 0,00 16,50 6,25
3 2 3| 231,25 18,48 0,00 15,00 3,00
4 2 1| 227,50 20,15 0,00 12,67 16,50
4 2 2| 225,00 18,03 0,00 16,75 7,25
4 2 3| 261,2¢ 18,3t 0,0C 17,2t 9,7t
1 3 1| 108,7¢ 18,0¢| 0,0C 10,5( 14,5(
1 3 2| 48,75 18,90 0,00 7,00 12,50
1 3 3| 69,33 18,65 0,00 7,33 6,50
2 3 1] 275,00 16,65 0,00 13,50 4,50
2 3 2| 275,00 19,00 4,51 14,00 13,50
2 3 3| 291,25 20,60 0,00 13,25 5,00
3 3 1] 265,0( 19,7(| 0,0C 4,7t 11,65
3 3 2| 231,2¢ 18,1¢| 0,0C 7,7°¢ 11,0(
3 3 3| 223,79 19,40 0,00 8,25 13,75
4 3 1| 211,25 18,58 0,00 14,50 10,67
4 3 2| 175,00 17,33 0,00 13,25 5,00
4 3 3| 185,00 17,98 0,00 9,25 13,00

82

4



ANEXO 5.Resultados obtenidos en la quinta semana éaevaluacion de

temperaturas x empaques en capuli

PESO %° BRIX 5|pH 5 | Frutos P. BEnfermedades.
1 1 1/ 10,00 19,70 0,00 2,00 0,00
1 1 2| 86,67/ 18,18 0,00 11,00 23,00
1 1 3| 36,67 17,98 0,00 12,33 0,00
2 1 1| 218,7¢ 18,2(| 0,0C 9,5( 10,3
2 1 2| 252,5( 19,4¢| 0,0C 14,0( 3,0C
2 1 3| 238,79 17,25 0,00 0,00 0,00
3 1 1| 226,25 20,73 5,04 12,25 6,25
3 1 2| 246,25 18,18 0,00 18,67 13,00
3 1 3| 225,00 17,30, 4,70 11,50 16,33
4 1 1| 201,25 19,13 4,61 7,50 47,00
4 1 2| 147,5( 18,1¢| 0,0C 14,5( 4,7¢
4 1 3| 133,7¢ 18,85 0,0C 6,7t 10,0(
1 2 1| 40,00 18,05 0,00 7,00 4,00
1 2 2| 23,33 18,05 0,00 3,00 2,00
1 2 3| 30,000 18,56 0,00 5,00 1,00
2 2 1| 183,75 20,50 0,00 11,25 5,00
2 2 2| 237,5( 18,2¢| 0,0C 11,67 41,7¢
2 2 3| 243,7¢ 16,5¢| 0,0C 0,0C 0,0C
3 2 1| 206,2¢ 19,7(| 0,0C 4,2t 6,2f
3 2 2| 152,50 17,90 4,17 7,67 8,00
3 2 3| 183,75 18,56/ 0,00 11,50 4,50
4 2 1] 168,75 19,70 0,00 3,75 24,00
4 2 2| 161,25 19,00 4,51 9,50 8,25
4 2 3| 191,2¢ 20,15 4,5C 14,0( 13,2¢
1 3 1| 58,3t 19,7(| 0,0C 2,3¢ 9,67
1 3 2| 16,67/ 18,18 0,00 2,33 3,00
1 3 3| 31,67 18,56/ 0,00 5,33 2,50
2 3 1| 230,00 20,40, 0,00 19,25 8,25
2 3 2| 197,50 19,00 0,00 8,25 18,00
2 3 3| 228,75 19,18 0,00 11,75 7,00
3 3 1| 215,0( 18,1f| 5,0¢ 9,0C 7,3¢
3 3 2| 183,7¢ 19,37 4,7¢ 4,2t 10,0(
3 3 3| 167,50 18,43 4,60 8,25 21,75
4 3 1] 155,00 19,43 0,00 11,25 16,00
4 3 2| 128,75 18,33 0,00 6,50 11,75
4 3 3| 122,50 18,56/ 0,00 4,25 6,33
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ANEXO 6.Resultados obtenidos en la sexta semana larevaluacion de

temperaturas x empaques en capuli

PESO 6° BRIX 6|pH 6 | Frutos P. 6BEnfermedades.
1 1 1 0,00 0,00, 0,00 0,00 0,00
1 1 2| 35,00 19,00 0,00 12,00 0,00
1 1 3 0,00 0,00, 0,00 0,00 0,00
2 1 1| 171,2¢ 20,4(| 0,0C 11,5( 23,5(
2 1 2| 188,7¢ 18,0t| 0,0C 15,0( 6,2t
2 1 3| 168,75 18,56/ 0,00 10,25 16,75
3 1 1] 166,25 19,70 0,00 10,25 10,75
3 1 2| 178,759 18,58 0,00 12,75 25,50
3 1 3| 152,50 18,85 0,00 12,50 16,75
4 1 1| 138,75 18,20 0,00 16,00 13,00
4 1 2| 82,5( 19,0(| 4,51 14,5( 7,75
4 1 3| 90,0( 17,3(] 4,7 12,0( 15,7¢
1 2 1 0,00 0,00, 0,00 0,00 0,00
1 2 2 0,00 0,00, 0,00 0,00 0,00
1 2 3 0,00 17,25 0,00 0,00 0,00
2 2 1] 141,25 19,70 0,00 7,00 14,00
2 2 2| 168,7¢ 19,4¢| 0,0C 8,5( 13,7¢
2 2 3| 237,5( 17,9¢| 0,0C 7,7¢ 11,0(
3 2 1] 176,2¢ 19,0¢| 0,0C 11,5( 11,0(
3 2 2| 107,50 18,18 0,00 10,00 8,75
3 2 3| 137,50 17,95 0,00 14,00 14,75
4 2 1] 95,00 19,13 4,61 6,25 18,75
4 2 2| 117,50 18,25 0,00 13,00 12,50
4 2 3| 123,7¢ 19,1¢| 0,0C 0,0C 0,0C
1 3 1| 37,5C 20,5(] 0,0C 8,0( 5,0C
1 3 2| 15,00 0,00, 0,00 3,00 2,00
1 3 3| 15,00 0,00, 0,00 4,00 2,00
2 3 1| 145,00 18,05 0,00 10,00 6,50
2 3 2| 133,75 18,18 0,00 9,00 15,00
2 3 3| 148,75 16,58 0,00 16,00 12,67
3 3 1| 178,7¢ 19,47 0,0C 9,7t 16,0(
3 3 2| 143,7¢ 18,3:| 0,0C 9,7t 14,7¢
3 3 3| 92,50 18,56/ 0,00 5,25 19,75
4 3 1| 100,00 18,15 5,09 0,00 0,00
4 3 2| 82,50 19,33 4,78 12,25 12,75
4 3 3| 98,75 20,15 4,50 9,75 13,75
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ANEXO 7.Resultados obtenidos en la séptima semana k& evaluacién de

temperaturas x empaques en capuli

PESO 7° BRIX 7|pH 7 | Frutos P. YEnfermedades.
1 1 1 0,00 0,00/ 0,00 0,00 0,00
1 1 2 0,00 0,00/ 0,00 0,00 0,00
1 1 3 0,00 0,00/ 0,00 0,00 0,00
2 1 1] 77,5( 20,7%| 5,04 4,7¢ 0,0(
2 1 2| 126,2¢ 19,0(| 4,51 6,25 8,3¢
2 1 3| 98,75 19,18 0,00 4,00 8,00
3 1 1| 101,25 19,05 0,00 3,25 7,25
3 1 2| 88,75 19,00 0,00 5,33 4,75
3 1 3| 76,25 18,56/ 0,00 3,25 0,00
4 1 1| 62,50 20,400 0,00 4,25 5,33
4 1 2| 42,50 18,3:| 0,0C 1,5C 3,5(
4 1 3| 36,61 17,9¢| 0,0C 2,38 0,0(
1 2 1 0,00 0,00/ 0,00 0,00 0,00
1 2 2 0,00 0,00/ 0,00 0,00 0,00
1 2 3 0,00 0,00/ 0,00 0,00 0,00
2 2 1| 82,50 18,20 0,00 3,67 7,00
2 2 2| 106,2¢ 17,9(| 4,17 4,2t 0,0(
2 2 3| 176,2¢ 20,15 4,5C 6,7t 8,0(
3 2 1| 118,7¢ 20,5(] 0,0C 3,5(C 5,2¢
3 2 2| 53,75 18,58 0,00 4,00 5,00
3 2 3| 70,00 17,25 0,00 3,75 0,00
4 2 1| 51,25 19,43 0,00 0,00 0,00
4 2 2| 56,25 19,48/ 0,00 5,50 7,33
4 2 3| 48,7¢ 16,5¢| 0,0C 0,0( 0,0(
1 3 1 0,0( 0,0C| 0,0C 0,0( 0,0C
1 3 2 0,00 0,00/ 0,00 0,00 0,00
1 3 3 0,00 0,00/ 0,00 0,00 0,00
2 3 1| 113,75 19,13 4,61 8,67 13,33
2 3 2| 75,00 18,25 0,00 4,25 14,00
2 3 3| 117,50 18,43 4,60 7,25 0,00
3 3 1| 115,0( 19,7(| 0,0C 8,0( 0,0(
3 3 2| 81,2t 18,1¢| 0,0C 3,28 0,0(
3 3 3] 38,75 17,95 0,00 1,50 3,50
4 3 1| 46,67 18,05 0,00 0,00 0,00
4 3 2| 26,67 18,05 0,00 1,67 0,00
4 3 3| 75,00 18,85 0,00 1,00 6,50
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ANEXO 8.Resultados obtenidos en la octava semana knevaluacion de

temperaturas x empaques en capuli

PESO 8° BRIX 8|pH 8 | Frutos P. BEnfermedades.
1 1 1 0 0,00, 0,00 0,00 0,00
1 1 2 0 0,00, 0,00 0,00 0,00
1 1 3 0 0,00, 0,00 0,00 0,00
2 1 1 47,5 0,0C| 0,0C 5,5( 0,0C
2 1 2| 86,2t 0,0C| 0,0C 6,0( 6,5(
2 1 3| 61,25 0,00, 0,00 5,67 9,50
3 1 1] 71,25 0,00, 0,00 7,25 9,50
3 1 2| 61,25 0,00, 0,00 5,33 9,00
3 1 3 55 0,00, 0,00 5,33 0,00
4 1 1| 41,25 0,00, 0,00 4,00 7,25
4 1 2 30 0,0C| 0,0C 3,0C 5,0C
4 1 3 20 0,0C| 0,0C 4,0( 0,0C
1 2 1 0 0,00, 0,00 0,00 0,00
1 2 2 0 0,00, 0,00 0,00 0,00
1 2 3 0 0,00, 0,00 0,00 0,00
2 2 1 80 0,00, 0,00 7,00 7,67
2 2 2| 78,7t 0,0C| 0,0C 6,67
2 2 3| 133,7¢ 0,0C| 0,0C 12,7¢ 7,5(
3 2 1 92,t 0,0C| 0,0C 10,3¢ 6,7t
3 2 2| 38,75 0,00, 0,00 2,00 6,25
3 2 3| 58,75 0,00, 0,00 9,33 5,00
4 2 1 35 0,00, 0,00 1,67 3,75
4 2 2| 38,33 0,00, 0,00 3,67 5,00
4 2 3 32,k 0,0C| 0,0C 2,7¢ 3,7¢
1 3 1 0 0,0C| 0,0C 0,0C 0,0C
1 3 2 0 0,00, 0,00 0,00 0,00
1 3 3 0 0,00, 0,00 0,00 0,00
2 3 1| 73,75 0,00, 0,00 12,25 5,25
2 3 2| 36,25 0,00, 0,00 8,25 3,00
2 3 3| 68,75 0,00; 0,00 18,25 0,00
3 3 1 77,5 0,0C| 0,0C 15,6 0,0C
3 3 2| 71,67 0,0C| 0,0C 3,0C 0,0C
3 3 3 27,5 0,00, 0,00 7,00 4,00
4 3 1 25 0,00, 0,00 6,33 0,00
4 3 2 25 0,00, 0,00 2,50 0,00
4 3 3 47,5 0,00, 0,00 5,00 9,50
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ANEXO 9.Resultados obtenidos en la novena semana larevaluacion de

temperaturas x empaques en capuli

PESO 9° BRIX 9| pH 9| Frutos P. 9 Enfermedades. [{DIAS PERCHA
1 1 1| 0,00 0,00/ 0,00 0,00 0,00 6,00
1 1 2| 0,00 0,00/ 0,00 0,00 0,00 12,00
1 1 3| 0,00 0,00/ 0,00 0,00 0,00 12,00
2 1 1| 23,75 0,00/0,00 3,33 0,00 32,00
2 1 2| 46,2 0,0C|0,0C 3,3 11,5(C 32,0(
2 1 3| 0,0C 0,0(|0,0C 4,0C 10,3¢ 32,0(
3 1 1| 41,25  0,00/0,00 2,25 11,25 32,00
3 1 2| 0,000 0,00/0,00 4,25 6,00 32,00
3 1 3| 27,50 0,00/0,00 2,25 0,00 32,00
4 1 1| 0,00 0,00/ 0,00 0,00 0,00 25,00
4 1 2| 20,000 0,00/0,00 0,00 6,00 32,00
4 1 3| 10,0C 0,0(|0,0C 0,0C 0,0C 25,0(
1 2 1| 0,0C 0,0(|0,0C 0,0C 0,0C 9,0(
1 2 2| 0,00 0,00/ 0,00 0,00 0,00 9,00
1 2 3| 0,000 0,00/0,00 0,00 0,00 12,00
2 2 1| 0,00 0,00/ 0,00 6,00 11,50 32,00
2 2 2| 45,000 0,00/0,00 2,00 0,00 32,00
2 2 3| 76,25 0,00/0,00 4,25 18,50 32,00
3 2 1| 0,0C 0,0(]|0,0C 10,0( 9,5(C 32,0(
3 2 2| 25,0C 0,0(]|0,0C 1,0C 4,0C 32,0(
3 2 3| 0,000 0,00/0,00 3,33 4,00 32,00
4 2 1| 26,67, 0,00/0,00 1,33 3,33 32,00
4 2 2| 0,00 0,00/ 0,00 1,00 1,00 32,00
4 2 3| 0,000 0,00/0,00 0,00 2,00 32,00
1 3 1| 0,0C 0,0(]|0,0C 0,0(C 0,0(C 18,0(
1 3 2| 0,0C 0,0(]|0,0C 0,0(C 0,0(C 18,0(
1 3 3| 0,00f 0,00/0,00 0,00 0,00 18,00
2 3 1| 43,33 0,00/0,00 6,33 7,00 32,00
2 3 2| 0,000 0,00/0,00 3,00 1,00 32,00
2 3 3| 30,000 0,00/0,00 9,50 0,00 32,00
3 3 1| 41,67, 0,00/0,00 8,67 0,00 32,00
3 3 2| 43,3¢ 0,0(|0,0C 9,67 0,0C 32,0(
3 3 3| 20,0( 0,0(]|0,0C 5,0C 0,0(C 32,0(
4 3 1| 10,000 0,00/0,00 0,00 0,00 32,00
4 3 2| 0,000 0,00/0,00 0,00 0,00 25,00
4 3 3| 30,000 0,00/0,00 1,00 8,00 32,00
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ANEXO.10. Evolucion de los pesos del capuli durant trascurso del ensayo,
observando el efecto de las temperaturas.

Temperaturas sl s2 s3 s4 s5 s6 s7 s8 s9
1 420,69 419,17 232,64 91,78 37,04 11,39 0 0 0
2 428,1¢ 423,1¢ 361,5! 284,0! 225,6¢ 167,0¢ 108,1¢ 74,01 29,4
3 415,42 415,56 308,06 254,17 200,69 148,19 82,64 61,57 22,08
4 407,9: 406,67 303,3: 222,9: 156,67 103,1¢ 49,5¢ 32,7. 10,7¢
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ANEXO.11. Evolucién de los pesos del capuli durantd trascurso del ensayo,
observando el efecto de los empaques

Empaques sl s2 s3 s4 s5 s6 s7 s8 s9
1 447,19 437,81 333,52 241,56 168,61 114,38 59,2 39,48 14,06
2 409,17 410,94 295,1 201,49 151,84 108,55 63,65 49,03 1441
3 397,81 399,69 275,52 196,61 144,62 99,27 57,47 37,74 18,19
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ANEXO.12. Evolucién de enfermedades del capuli durae el trascurso del
ensayo, observando el efecto de las temperaturas

temper
aturas sl s2 s3 s4 s5 s6 s7 s8
1 0 28 36 12,62 5,02 1 0 0
2 0 5,09 11,3 7,03 10,37 13,27 6,52 5,06 6,65
3 0 12,56 4,53 7,79 10,38 15,33 2,86 4,5 3,86
4 0 13,49 7,71 8,56 15,7 10,47 2,52 3,81 2,26
40
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sl s2 s3 s4 s5 s7 s8 s9

90



ANEXO.13. Evolucién de enfermedades del capuli durae el trascurso del
ensayo, observando el efecto de los empaques

Empaq
ues sl s2 s3 s4 s5 s6 s7 s8
1 0 2,81 11 11,51 11,24 11,33 3,1 3,9 3,55
2 0 15,63 15,94 5,35 9,83 8,71 2,72 4,31 2,46
3 0 25,92 17,72 10,13 10,13 10,01 3,11 1,81 3,57
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COSTO DEL PROYECTO

VALOR
UNID |DETALL |UNITAR |TOT |OBSERVAC
PRODUCTO AD ES 10 AL ION
Capuli 4 Cajones 28 112
Funda zinploc 1Paquete 2,99 2,99
Tarrina plastica 50Tarrinas 25 25
Bandeja rol pack 5Bandejas 29 29
Diamond funda para
cubrir las bandejas Unidad 48 4.8
Guantes quirdrgicos 4%uantes 0,7b 33,75
Gorro de enfermeri
desechable AGorros 0,5 2
Gavetas
Gavetas grandes Blancas 4,5 40,5
Cinta pera anotar
pegables LPaquete 04 04
Marcador 1 Marcador 1,2% 1,25
Tesalia 1 Tesalia 0% 05
Cloro 3| Cloro 0,29 0,25
Funda de
Funda de basura basura 1,25 1,25
Tips
ambienta
Tips 1/ dor 1,25 1,25
Escot toallas de cocina
lavable 2 Toallas 5,0% 5,05
Jeringuilla 1 Jeringa 04 04
Mascarill
Mascarilla cubre boca a 0,29 0,25
TOTAL (212,04
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Anexos

Primer dia comgde capuli

Limpieza

Empacado (1)
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Empaque (2)

Empaque (3)
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Pesado del cada uno de los tratamiento

Ubicacion de cada uno de los ensayos en las distisit

temperaturas

Temperatura ambiente
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Tempratura de 4,6,8 C°

Temperaturas
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Toma de datos primer dia peso

Datos del ph con pulpa de capuli mas agua
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Toma de datos del Brixometro

Limpieza de los recipientes utilizados
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