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RESUMEN

La cebolla roja, Allium cepa .. Es originaria de Asia, es fuente de minerales
Hierro, fosforo y vitaminas como la A y C ademéasrémenta la capacidad de la
sangre para disolver coagulos internos, previnietheleeste modo la trombosis
coronaria. En el Ecuador los productores pierdévelate al cuarenta por ciento
de su produccion en pos cosecha, porque la cefmia el noventa por ciento de
su compasién es agua se deshidrata facilmentel E@1& la produccion es de
setecientas mil toneladas métricas. El trabajindestigacion est4 enfocado en
reducir las pérdidas en poscosecha para aumentaeribilidad de los
productores, la presente investigacion se realiz@leCentro Experimental de
Ciencias Agropecuarias de la Universidad TécnicaCd®paxi, ubicado en la
parroquia Salache bajo, canton Latacunga, providei&otopaxi, ubicado a una
altitud de 2.780 m.s.n.m, aqui se evaluaron trefofes que son: indices de
cosecha, Temperaturas de almacenamiento, Atmdésfedificadas, en un
Disefio de Parcelas divididas, para las pruebagdéicacion se utilizd Tukey al
5%. Con el propésito de alcanzar los objetivosppestos, se analizaron las
siguientes variables: peso, Ph, conductividad mbéctporcentaje de brotacion de
los resultados obtenidos, Se concluye que se puetdgener la cebolla sin
pérdidas de peso, se mantiene el ph por lo tamantiza que el producto tenga
algun nivel de degradacion, se comprueba con d@gtaslisticos que se mantiene
las reacciones quimicas y procesos fisioldgicos ebnseguimiento de la
conductividad eléctrica. Utilizar el tratamientoOTd2t2al (sin curado + 4 grados
centigrados + rollpack), para mantener el pes@ubelucto, asi como su calidad.
Cosechar la cebolla sin curado tradicional paraafrelesde el inicio del proceso
de cosecha las pérdidas de peso causado por lai@gpoal sol, preservar los
bulbos de cebolla a una temperatura de 4°C grasltsgcados para disminuir los

procesos fisiolégicos normales que deterioran lidawh

XVi



SUMMARY

The red onion (Allium cepa L). It is native to Asitis a source of minerals iron,
phosphorus and vitamins A and C also increasealiti¢y to dissolve blood clots
internally, thereby preventing coronary thrombosis.Ecuador producers lose
twenty to forty percent of its production after Vest, because the onion has
ninety percent of his compassion is water is dedgd. In 2015 production is
seven hundred thousand metric tons. The researftidtised on reducing post
harvest losses for increasing the profitability prbducers, this research was
performed at the Experimental Center of AgricultuUBaiences at the Technical
University of Cotopaxi, located in the parish Sakldow, Latacunga Canton
province Cotopaxi, located at an altitude of 2,#&€iers, here are two factors that
were evaluated: storage temperatures, atmospheoed#ied in a plot design
divided twice for the Tukey significance test waed at 5%. In order to achieve
these objectives, the following variables were wred: weight, pH, electrical
conductivity, percentage of sprouting of the resubtained, we conclude that
onion can be maintained without weight loss, theigphhaintained so ensures that
the product has some level of degradation, it eckbd with statistical data that
chemical reactions and physiological processes iremaith the monitoring of
electrical conductivity. Using T10 c2t2al treatméwithout curing + 4 °C +
rolipack) to keep the weight of the product and dtsality. Traditional onion
harvest no cure to stop the process from the beginof harvest weight loss
caused by exposure to sol. Preservar onion bullzs tatnperature of 4 ° C to

reduce the normal physiological processes thatdiegthe quality.

Xvii



INTRODUCCION

La cebolla roja (Allium cepa L.). Es una plantaigué que se originé en las
regiones montafiosas de Asia Central. Fue "domdatidaace tiempo, y tal como
el maiz han perdurado gracias al trabajo de logwdpres durante muchas
generaciones. Algunas especies relacionadas, ipaecige cruzarles, tales como
pueden encontrarse en forma silvestre, también guuegaroducir hibridos

relativamente estériles, no es posible volver @d¢gon de origen y encontrar una
especie idéntica que pueda ser cruzada en sudtatation la cebolla cultivada.
Esto demuestra que en todo el mundo, las cebdlagVolucionado junto con los

sistemas de cultivo y han acomparfiado las migrasidagersonas. (35)

Actualmente los vegetales, se habian almacenadel eampo de una forma
ristica y artesanal; generando asi un maltrato lepraucto cosechado e
incrementando las pérdidas econdmicas, estas stemgias han llevado a que en
la actualidad los agricultores se ven obligadosporar los procesos de cosecha y

pos cosecha con el fin de reducir las pérdidasigeaduccion. (35)

Los valores promedio de pérdidas para frutas yalipals se asignan para paises

desarrollados varian entre 5y 25 %, y paises sardglo entre 20 y 50%. (40)

En lo referente a cebolla paitefia o de bulbo, gstha mantenido en promedio
entre los afios 1998 y 2005 en 56.800 hectareasuparficie cosechada en
promedio en el periodo de analisis fue de 8.26Q4&heas, o que implicd un
rendimiento promedio de 6,84 TM/ha. (8)



Al igual que la cebolla blanca, la de bulbo es t@&miun producto cultivado en la
region sierra del Ecuador, siendo Tungurahua laipec@ que produce casi la
mitad de todo el volumen nacional 44 %, luego sEanmblas provincias de
Chimborazo, Carchi, Loja y Guayas que aportan aobli% para dejar un 2 %

que se divide entre Imbabura y Cafar. (8)

Los altos estandares de calidad existentes en regi@sdos, unido a la lejania de
los mismos, obliga a los productores a maximipar dsfuerzos para generar
buenos niveles productivos a los mas altos estéadanitarios, que les permitan,
a su vez, obtener buenos retornos. Por lo queaiegare esfuerzos para minimizar
el impacto de enfermedades, sobre todo en cosegustycosecha los factores
gue influyen en las pérdidas de producto despuésladeosecha varian

considerablemente de un lugar a otro y se compaaaedida que los sistemas de

comercializacion adquieren mayor complejidad. (35)

La cebolla es un producto perecedero porque tienantendencia a deteriorarse
por razones fisiolégicas y patolégicas que ocasipéa@idas por no existir un
manejo adecuado del producto, estos problemassemnian en fase de cosecha y

muchos de estos problemas afectan en mayor propagai pos cosecha.(35)

En general los microorganismos y los procesos lioigos son las causas
principales de alteracion de los alimentos. Cuafidbas y vegetales son

almacenados siguen respirando. (35)



JUSTIFICACION

La exigencia de los mercados por productos deathlibr el consumo genera
una busqueda de nuevas alternativas de producni@umnte la cadena de
comercializacion, estos problemas se presentaasendel cultivo y en mayor
proporcién en pos cosecha por el mal manejo qudalesl agricultor al
producto (41).

Actualmente existen técnicas de conservacion queeteniten controlar el
dafio producido por los microorganismos y procesesdeterioro de las
hortalizas. Entre estas técnicas se encuentranqles controlan los
microorganismos, que contaminan las frutas; otéasitas se basan en la
aplicacién de varios efectos como: calor, frio,taarde la actividad del agua,
control del oxigeno del aire y presencia de susanguimicas, pero
actualmente mediante la utilizacion de atmoésferamlificadas se puede
prolongar la vida util de las frutas, favorecientlo disminucion del
metabolismo respiratorio, control de la oxidacide,la sintesis y accion del
etileno, pérdida de vitaminas, desoOrdenes fisiolig)i maduracion y

senescencia en tejidos.

La implementacion del uso de atmoésferas modificangmdica la adicion y
remocion de gases resultando en una composicidéansiEmente diferente a
la del aire, la cual favorecera la conservacionadeebolla en pos cosecha
generando una tecnologia, eficiente, apropiada ybaje costo que nos
permita mantener los productos en excelente caliddidminuir las pérdidas

en pos cosecha. (5).



OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Evaluar el comportamiento en pos cosecha de ldlagiopa (allium cepa L.)en

tres atmosferas modificadas y dos temperaturabrdEanamiento.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

% Determinar el mejor indice de cosecha.

% Evaluar la mejor atmosfera modificada para la co@E@on en pos

cosecha.

s Determinar el grado 6ptimo de temperatura pardmreb@namiento pos

cosecha.

% Determinar el tiempo que tarda en brotar.



HIPOTESIS

HIPOTESIS NULA

Los indices de cosecha no influyen en la duraapos cosecha.

Las atmosferas modificadas no influyen en la camasédn.

Los niveles de temperatura no influyen en la cormsaon.

La temperatura, atmosferas modificadas he indieesodecha no influyen en el

porcentaje de brotacion.

HIPOTESIS ALTERNATIVA

Los indices de cosecha si influyen en la duracidpas cosecha.

Las atmosferas modificadas si influyen en la corzsaon.

Los niveles de temperatura si influyen en la coressgén.

La temperatura, atmosferas modificadas he indieesodecha si influyen en el

porcentaje de brotacion.



CAPITULO |

1. MARCO TEORICO

1.1. CEBOLLA ROJA (Allium cepa L.)

La cebolla se localiza en Asia central, y como rmesécundario el Mediterraneo,
pues se trata de una de las hortalizas de consufisoamtigua. Las primeras
referencias se remontan hacia 3.200 a.C. pues fiyecnitivada por los egipcios,
griegos y romanos. Durante la Edad Media su cukiralesarrollé en los paises
mediterrdneos, donde se seleccionaron las variedkeulbo grande.(35)

1.1.1. Clasificacion Taxonomica.

Taxonomicamente de la cebolla se encuentra cladiicle la siguiente manera:
CUADRO N°1: CLASIFICACION TAXONOMICA

Reinc: Plantax

Subreina: Tracheobiont
Division: Tracheophyta
Clase: Angiospermae
Subclast: Monocoriledonae
Orden: Liliflorales
Familia: Liliaceas
Género: Allium

Especie: Ceps

Nombre Cientifica: |Allium cepa L.
Nombres Comune: |Cebolla colorada, cebolla paitefia, cebolla roja.

(Fuente: INFOAGRO 2015)




1.1.2. Descripcién botanica

La cebolla es una planta de ciclo bianual, queuttteva como anual cuando se
aprovecha el bulbo y como bianual cuando se pretebtener semillas. Tiene un
sistema radicular superficial, encontrandose en posneros 30 cm de
profundidad. El tallo esta formado por una masdirauaplastada llamada disco,
de entrenudos cortos, situado en la base del buéadilor presenta érganos

masculinos y femeninos. Las hojas son verdes yoarcuticula.(35)

1.1.2.1. Raiz

Las raices fibrosas blancas espesas y simplesgpoftondas y sin ramificaciones,
tienen en forma de cola, que tiene su origen pattiede la zona inferior central
del bulbo. Su largo varia segun las condicionegualélo, sin embargo, no pasan
de 6 a 10 cm. (40)

1.1.2.2. Tallo

El tallo al principio del desarrollo es pequefajego y no ramifica, siempre y
cuando no se rompe la dominancia, que es donderse fla parte comestible.
Cuando pasa el periodo de vernalizacion, el tallecipal alcanza alturas de 1.20
cm a 1.50 cm. (38)



1.1.2.3. Hojas

Nacen directamente del tallo aéreo, son largagdseubulares y sencillas. Cada
hoja tiene una base larga y carnosa que se urezlestnente con la base de las

demas hojas.(14)

1.1.2.4. Flores

Son hermafroditas, de color lila, en forma de umbebmpuesta por un céliz de

tres sépalos, seis estambres y un pistilo.(38)

1.1.2.5. Fruto

El fruto es una unién de capas compuestas de amasaies y aminoacidos capas

gue forman una esfera achatada que se extiendenghasiello y raiz. (38)

1.1.2.6. Bulbo

Esta formado por numerosas capas gruesas y camlaséesrior, que realizan las
funciones de reserva de sustancias nutritivas agaee9ara la alimentacion de los
brotes y estan recubiertas de membranas secaaddslg transparentes, que son

base de las hojas.(38)



1.1.3. Descripcién

Hibrido rojo que produce bulbos pungentes en fatemglobo achatado. Posee un
excelente color rojo exterior y su color interiar leien definido si se le da un
manejo adecuado durante el secado. Tolerancia eossida, Fusarium. Apta para

climas calidos y medios.(8)

CUADRO N°2: FICHA TECNICA DE LA CEBOLLA ROJA(allium cepa L.).

PLANTA BULBO
] Madurez ] Peso ] Vida ]
Vigor ) Tipo Forma | Firmeza | . variedad
Relativa (9) util
90
] ] Globoso
Fuerte| Mediano | Indeterminadg a Fuerte | Larga F1
120 achatado

(Fuete: MAGAP 2015)



1.1.3.1.

CUADRO N°3: COMPOSICION NUTRICIONAL EN 100g DE MUESTRA.

1.1.4. Cosecha

Composicion nutricional

Elemento Cantidad
Agua 86 ¢
Proteina 14 g
Grasi 0,19
Caloria: 35 m(
Carbohidratos |0 g
Fibra 08¢g
Foésforo 44 mg
Calcio 32 mg
Hierro 0,5 mg
Vitamina A 1,100 U
Vitamina B] 0,25 mc
Vitamina B2 0,22 mg
Vitamina C 20mg
Riboflavina 0.02mg
Niacina 0,6mg
Acido ascorbic | 28mg

(Fuente: FAO2014)

Las hortalizas son organismos vivos, luego de $&doa en ellos ocurre una serie

de procesos vitales como: respiracion, transpimactambios quimicos que

contribuyen a su deterioro. Estos procesos esfuentiados por la humedad

atmosférica, la temperatura y otros factores atémisfs. (2)
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La cosecha es la recoleccion de los cultivos oepdet la plantas cuando han
alcanzado su madurez y debe realizarse en el monmrerg adecuado. La cosecha
puede ir haciéndose en forma gradual, de acuerdona va madurando el

producto. (3)

1.1.4.1. Sistemas de cosecha

Se puede recolectar manual o0 mecanicamente, esuatigr la cosecha manual es
la mas utilizada, en donde se requiere sacos de parta el transporte de la

plantacion. (5)

1.1.4.2. Momento de cosecha

Cuando se ha completado su ciclo y el bulbo este foirmado y se en piensen a
secar las hojas, Generalmente la cosecha se izare@nualmente arrancando las

plantas.(41)

Desde que se inicia la caida del follaje hastaokecha, la produccion puede
aumentar un 10% a un 15%, dependiendo principabrdgittiempo atmosférico.

La temperatura debe ser moderada. La intensiddd We no debe ser ni muy
baja ni muy alta, cosecha tardia significa mas ymtudy de mejor calidad, pero
con mayor riesgo, por ser susceptible a factorgatives del tiempo (sereno y

lluvia). La lluvia produce manchas (negras) enidd (@#1)
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1.1.4.3. indices de cosecha

Para evitar la brotacién de los bulbos almacenadosmplea Hidracina maleica
10 o 20 dias antes de la recoleccion, al iniciats#ecaimiento de las plantas, a
una dosis de 7-12 I/ha.(42)

Curado tradicional se lleva a cabo cuando empiezs@carse las hojas, sefal de
haber llegado al estado conveniente de madurearr&acan con la mano si el

terreno es ligero, y con la azada u otro instrumeestinado a tal fin para el resto

de los suelos. Posteriormente, se sacuden y seacofmbre el terreno, donde se
dejan 2-3 dias con objeto de que las seque gbesal,cuidando de removerlas una
vez al dia. Es conveniente que se realice bajgteestable en dias secos. Se van
formando montones de dimensiones similares a distaumegulares, se recoge en

gavetas y se transportan a poscosecha.(42)

Sin curado se lleva a cabo cuando empiezan a selearsojas, sefial de haber
llegado al estado conveniente de madurez. Se amamon la mano si el terreno es
ligero, y con la azada u otro instrumento destinadal fin para el resto de los
suelos. Posteriormente, se sacuden y se colocaa sblerreno, se recoge los
bulbos no se deja secar al sol, se recoge inmetkate en gavetas y se

transportan a poscosecha.(42)

El agricultor tiene el problema que no puede caselds bulbos en el invierno o
cuando hay lluvias periodicas los bulbos se dafanlg accion de la lluvia
causando manchas negras, la humedad dafia los lyuttyosla a la proliferacion

de patégenos.
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1.1.4.4. Madurez

Es el momento oportuno de realizar la cosecha, eleedconsidera el estado de

madurez y el destino que se le va a dar al prod(&}to

1.1.4.5. Madurez fisiologica

Es el estado de desarrollo de una planta o paredlalgue permita que continte

su desarrollo aun después de cosechada. (5)

1.1.4.6. Madurez comercial

Mientras que Fisiologia y Tecnologia Pos cosechardductos Horticolas (1992)
dice que la madures horticola es la fase en lawugroducto ha alcanzado un
estado suficiente de desarrollo como para que dsgpella cosecha y del manejo

pos cosecha, su calidad sea, por lo menos, la miat@ptable (5)

1.1.4.7. Madurez organoléptica

Son los procesos que transcurren durante los W@tiesbadios de crecimiento,
desarrollo y el inicio de la senescencia, y qualta$a suma de las caracteristicas
estéticas de calidad nutritiva del producto, quellesan a la visualizacién en

cambios de composicion, color y textura. (5)
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1.1.4.8. madurez

La sobre madurez es el estado que sigue a la nzadomeercial y la preferencia
por parte de los consumidores disminuye, fundarnraatge porque el fruto se
ablanda y pierde parte del sabor y aroma caratiteds Sin embargo, es el punto

adecuado para la elaboracién de dulces o sal9as. (5

1.1.5. Pos cosecha

La pos cosecha son todas las labores que se la @Genhortalizas luego de ser

cosechadas hasta el momento de ser consur(fijas.

La poscosecha es el periodo que transcurre desdmomlento en que los
productos se recolectan hasta que se consumentao dsesco, preparados o

transformados industrialmentg)

1.1.5.1. Labores pos cosecha

Las operaciones bésicas de manejo pos cosechabddaceomienzan en el
mismo momento de la cosecha. EI manejo pos cosautiaye todas las
operaciones y procedimientos tendientes no solareeniovilizar el producto del
productor al consumidor sino también a protegeinsegridad y preservar su
calidad de acuerdo con su propio comportamientoasaateristicas fisicas,

guimicas y biologicagb)
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1.1.5.2. Enfriamiento.

El enfriamiento consiste en sumergir las hortaleasagua fria para eliminar el
calor de campo que aun tiene y asi alargar su liégp de este proceso se las
debe secar al ambiente. No se debe secar al spleopueden sufrir alteraciones

gue afecten su calidad®)(

1.1.5.3. Seleccién Limpieza cosecha con curado

Se lleva a cabo cuando empiezan a secarse las bejesd de haber llegado al
estado conveniente de madurez. Se arrancan coarla sn el terreno es ligero, y
con la azada u otro instrumento destinado a tapéira el resto de los suelos.
Posteriormente, se sacuden y se colocan sobreehde donde se dejan 2-3 dias
con objeto de que las seque el sol, pero cuidaaderdoverlas una vez al dia. Es
conveniente que se realice bajo tiempo estableian skcos. Se van formando
montones de dimensiones similares a distanciaslaregy lo cual facilita el

transporte al almacén y permite una apreciaciooxapada de la cantidad de la
cosecha. Para el transporte sobre el campo se amlpke cestas y posteriormente

se llevan ensacadas al almacén. (5)

1.1.5.4. Seleccion Limpieza cosecha sin curado.

Se lleva a cabo cuando empiezan a secarse las bejesd de haber llegado al
estado conveniente de madurez. Se arrancan coarla sn el terreno es ligero, y
con la azada u otro instrumento destinado a tapéira el resto de los suelos.

Posteriormente, se transporta ala pos cosechajsinal sol. (5)
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1.1.5.5. Almacenamiento de las hortalizas

Como regla general un producto puede ser almacesradaeas de una forma y el
tiempo que puede ser conservado aumenta cuan@ntsetenamiento natural o a
campo se pasa al realizado en estructuras diseffatdastal efecto y mas aun
cuando se adiciona la refrigeracion o atmosferastraladas. La tecnologia
aplicar depende de la rentabilidad de la mismawazadescontados los costos

asociados. (5)

1.1.5.6. Factores que afectan las hortalizas en poscosecha.

Cualquier factor que acelere los procesos vitalesi@ hacer que el producto se
vuelva incomestible antes de que llegue al consumaemplo: Deterioro

fisiol6gico, dafios mecanicos, plagas y enfermeddmetacion precoz. (8)

1.2. Atmdsferas modificadas

El beneficio o perjuicio que se deriva del uso dtaetécnica depende del
producto, variedad, madurez, composicion de la sfena, temperatura de

almacenamiento y duracion del almacenamiento. (38)

Usadas correctamente, la A.M. puede complementamaeratura adecuada y la
humedad relativa y puede resultar en una o masgsiduientes beneficios, que
se traducen en reduccion de las pérdidas cuavdisayi cualitativas en el manejo

poscosecha y almacenamiento de algunos vegeta®s. (
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La técnica de conservacion en atmoésfera modifi¢Add.) consiste en empacar
los productos alimenticios en materiales con bayrpara disminuir el grado de
respiracion, reducir el crecimiento microbiano yrasar el deterioro enziméatico

con el propésito de alargar la vida atil del pradu¢l8)

1.2.1. Envases utilizados para A.M.

Un envase alimentario debe proteger el productdedemomento de empacado
hasta el momento de consumo, ademés de prevestardar la pérdida de calidad
del alimento protegiéndolo de la contaminacion a@miail y facilitando su

transporte, manipulacion, almacenamiento y comigra@on. (5)

1.2.1.1.Cubierto en rol pack

Es muy utilizado debido a su uso practico y bajst@oAporta sensacién de

producto natural. Su empleo suele estar sujetatalizas mas que a frutas.

1.2.1.2. Cubierto con cera de linaza

El recubrimiento es mas atractivo que puede cres idea de producto

transformado para el consumidor. Es utilizado aeta#.
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1.2.1.3. Cubierto con cera de vegetal

El recubrimiento es mas atractivo que puede crea idea de producto

transformado para el consumidor. Es utilizado ataf.

1.2.2. Modalidades de envasado

La atmosfera gaseosa cambia continuamente durade &l periodo de
almacenamiento por la influencia de diferentesof@st como la respiracion del
producto envasado, cambios bioquimicos y la letitesidn de los gases a través

del envase. (38)

1.2.2.1. Envasado en (AM) pasivo

Implica la colocacion del producto en un envasengable a los gases, cerrado y
permitir que la propia respiracion origine una @dn de la concentracion de
O2y un aumento del CO2 en el interior del envasgtahgue se alcance un

adecuado estado de equilibrio. (7)

La composicion de las mezclas de gas usadas cerpegtosito desprende del
alimento y la naturaleza de los mecanismos de ideterLas reacciones de
deterioro del alimento pueden ser de naturalezquiaica, fisiologica, fisica y
microbiolégica. En los sistemas EAM la concentracide oxigeno (0O2) es
generalmente mantenida en niveles bajos a fin decre la posibilidad de
reacciones oxidantes indeseables y para reducir celcimiento de

microorganismos aerodbicos. El nivel elevado de Bidxle Carbono. (43)
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1.2.2.2. Envasado en (AM) activo

Implica la colocacion del producto en el envasengable a los gases, evacuacion
del aire y sustitucion mediante una corriente coa mezcla preseleccionada de

los gases 02, CO2y N2, seguido de un rapido cilmrenvase. (7)

De esta forma, se reduce la tasa de respiraciérecgrssigue limitar el crecimiento

de hongos sin pérdidas acusadas de peso del(ffto.

Dependiendo de las exigencias del alimento a envesaequerira una atmaosfera
con ambientes ricos en CO2 y pobres en O2 -losesuaducen el proceso de
respiracion en los productos, conservando sus teaistecas fisicoquimicas,

organolépticas y microbiologicas por un mayor tieimp en funcion de ésta, se
elegir4 el empaque o pelicula de proteccion quéitamtendra que ofrecer una
transparencia que permita visualizar los productogue brinde resistencia

mecanica. (7)

El envasado activo de los alimentos es un concapiglio que abarca distintas
posibilidades que se pueden agrupar en dos gragesvos: aumentar la vida

atil y facilitar el procesado y el consumo. En ghyero se incluyen los sistemas
dirigidos a controlar los factores responsablekadsdteracion desde el interior de
los envases (absorbentes de humedad, absorbentedgemo y CO2' agentes

antimicrobianos, etc.). Respecto al segundo delpstivos, el envasado activo
ofrece la posibilidad de disefiar envases a medidasdproductos, reducir costes
e incluso realizar operaciones de procesamientontralar el propio proceso de

envasado. En este trabajo se revisan las prinsigghicaciones del envasado
activo de los alimentos y su utilizacion comercedj como algunos aspectos

legales y del futuro de estas técnicas. (43)
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1.2.3. Beneficio de las atmoésferas modificadas

Retraso de la senescencia (retaso e procesosdisios) como la respiracion
asociada a los cambios bioquimicos y fisiolégicbgnando las tasas de
respiracion y de produccion de etileno, el ablanidato, y cambios en la

composicion.

Las Atmésferas Modificadas pueden tener efectoecttis o indirectos en

patégenos y en consecuencia hay una disminucién deidencia(16)

1.3. Almacenamiento

El almacenamiento de la cebolla se debe hacerjas teamperaturat).

1.3.1. Almacenamiento en frio

El almacenamiento en frio es la técnica mas ampligen utilizada para la
conservacion de frutas y hortalizas. Esta se basargimente en la aplicacion de
ciertas temperaturas constantes a los frutos eepars siempre por encima del

punto critico para poder mantener sus cualidadgmotépticas, nutritivag7).

La conservacion refrigerada bajo condiciones ogtipermite reducir las pérdidas
cualitativas y cuantitativas debidas a desordermsldgicos y podredumbres,

retrasa la maduracion y senescencia y prolongavida comercial de los
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productos para consumo en fresco o industrial uBtgcritico en el tomate rifion
es bajo los 10°Q5)

1.3.1.1. Efectos de la refrigeracion

La conservacion de los frutos a bajas temperatoflaye en diferentes procesos

bioldgicos, fisioldgicos, quimicos y otros.

1.3.1.2. Respiracion

La respiracion es el principal proceso de deterieolos frutos, el mismo es
atenuado por las bajas temperaturas, que lograrnilis la tasa respiratoria y la
pérdida excesiva de agua, asi como la velocidddsdeeacciones bioquimicas y
enzimaticas. La velocidad de respiracion de urofsat reduce a la mitad por cada

10°C en que disminuye la temperatura. (5)

1.3.1.3. Deshidratacion

Las condiciones de baja humedad provocan un incrende la transpiracion y
por tanto una elevada pérdida de agua, lo queracklesenescencia del fruto y
una marcada pérdida de la calidad, tanto por ldca de arrugas en la corteza
como por el encogimiento y ablandamiento. Las p@slipor deshidratacion
representan una cuantia importante, que en algeesiss pueden superar a las

producidas por las podredumbréks)
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1.3.1.4. Podredumbres

La aplicacion del frio disminuye los riesgos dermpén y desarrollo de ciertos

agentes causantes de alteraciones como bactemamndy levaduras. Aunque es
importante sefialar que puede disminuir la accidlosienicroorganismos, pero no
inhibe la germinacién de esporas de los patdgenescgntaminan a las frutas.
Para reducir la incidencia de alteraciones patoi¥gdurante el almacenamiento
frigorifico se deben tomar una serie de medidasocewitar el maximo de heridas
y golpes en la recoleccion y transporte, limpigadesinfeccion de las cajas de

campo.(16)

1.3.2. Variables controlada durante la refrigeracién

Las condiciones 6ptimas de almacenamiento paratéodependen de diferentes
factores, como la tasa de respiracion del prodedtoalor de respiracion, la tasa
de produccion de etileno, la influencia de la terapea, la humedad relativa, la
concentracion de gases de respiracion, la sewsitililel producto al etileno y la

condicion inicial del producto en cada matefsa)

1.3.2.1. Temperatura

La temperatura constituye una de las variables indgortante para la
conservacion de los productos hortofruticolas. @emecesario el control de esta

en los locales de almacenamiento, ya que a medigaligminuya la temperatura,
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se retarda la pérdida de calidad de los frutoseBibargo, existen limitaciones en

cuanto a las temperaturas minimas. (38)

1.3.2.2. Humedad relativa

Para evitar la deshidratacién junto con el empledas temperaturas bajas se
utilizan humedades relativas elevadas. La humedtdiva adecuada para un
determinado producto dependerd de la relacion Bcipérolumen de éste. A
medida que esta relacion es mayor, la transpiraeidién lo es. Un valor de la
humedad relativa entre 85 y 95 % es lo aconsejadnia lograr el objetivo de la

conservacion(6)

1.3.2.3. Composicién de la atmosfera

El concepto de envasado de alimentos frescos eneANk sustitucion en el
envase del aire que rodea al alimento con una medElgases en proporcion

diferente a la del airé35)

1.3.3. Efectos de la temperatura.

En pos cosecha las plantas u 6rganos vegetalesala@os presentan distintos
problemas por efecto de la temperatura son: Dafiopemfriamiento, dafios por

congelamiento, dafios por altas temperaturas, liootacecoz. (5)
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1.3.3.1. Dafios por enfriamiento.

Es la expresion visual resultante de una disfunéignlégica de los productos

expuestos a temperaturas bajas, pero por encinpude de congelaciog3s).

Este problema constituye el motivo fundamentalgd@ual no se puede hacer una
recomendacion generalizada de temperaturas de aha@aento para los
productos horticolas, la susceptibilidad al dafio eofriamiento depende de

varios factores:

+»+ Especie, variedad y cultivar

+»+ Estado de desarrollo del producto (a mayor madurez, mayor dafios por
enfriamiento)

+» Temperatura = menor temperatura, mayor dafio por enfriamiento)

®

++» Periodo de exposicién = mayor tiempo, mayor dafio. (17)

La exposicion a temperaturas inductoras de dafi@pioiamiento a nivel de pre
cosecha parece tener un efecto aditivo con expogsia bajas temperaturas en

pos cosechg?2)

24



1.3.3.2. Dafios por congelamiento.

Es el fendbmeno fisico generado por la exposicionrd@roducto a temperaturas
que causan la formacioén de hielo. El resultadd fieda cristalizacion del agua es

la desintegracion y muerte celulét?7)

1.3.3.3. Dafios por altas temperaturas.

Este tipo de dafio es inexistente en condicionesales de poscosecha, solo se
presenta en condiciones de calentamiento por fdkasnfriado, o dafios en el

sistema de refrigeracio(b)

Cuando la temperatura disminuye, también lo hasellzcidad de las reacciones
guimicas, con el resultado de que las reaccionegqgilibrio cada vez se
desplazan mas hacia la direccién de la liberaciéredergia (El principio de
Chatelier). Asi, con el frio, menos energia mefabd@sta disponible, la absorcion
de agua y nutrientes es limitada, se reduce ldribesss, disminuye la asimilacion

y el crecimiento se detiene.

El primer efecto detectable debido a bajas tempersites el cese del flujo
protoplasmico, que es un fendémeno directamenteraladb por la energia
suministrada por procesos respiratorios y por $pahibilidad de fosfato de alta
energia. El deterioro de la fotosintesis es a le gonlleva este hecho y es
detectable en una etapa temprana mediante medicdenéntercambio de gas y
por fluorimetria de la clorofila, ambos puedenamrsiderados métodos para una

deteccién temprana. En algunos casos, el coefecamtemperaturgs)
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CAPITULO I

2. DISENO DE LA INVESTIGACION

2.1.MATERIALES Y RECURSOS

2.1.1. Materiales de oficina

Libreta de campo.
Esferogréfico.
Borrador.
Marcadores.
Hojas.

Folder plastico.
Calculadora.
Cinta adhesiva.

Ré6tulos.

2.1.2. Materiales de campo

Cebolla roja(Allium cepa L.)
Libro de campo (cultivo).
Gavetas para la cosecha y sacos e yute.

Balanza (romana analdgica).



2.1.3. Materiales para inducir la atmosfera modificada

Rollo de rollo pack.
Platos desechables
Cera de linaza.

Cera vegetal.

2.1.4. Materiales e instrumentos de laboratorio

Balanza Digital eco de precision capacidad 500Gr
Céamara Digital ( 8 megapixeles)

Penetrémetro (Humboldt)

Calibrador

Termdmetro

Conductimetro (Martini)

Cémara frigorifica

2.1.5. Material vegetal

Bulbos de cebolla roja
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2.1.6. Recursos tecnolégicos

Computadora.
Internet.

Impresora.

Cémara fotogréfica.
Copiadora.

Flash memory.

2.1.7. Recursos necesarios

Mandil

Baldes de 20 litros
Cuchillo

Gavetas medianas
Guantes quirdrgicos
Mascarilla

Cofia de laboratorio
Toallas

Papel de limpieza estéril

Fundas plésticas

2.1.8. Talento humano

Investigador: Ortiz Lépez Darwin Vinicio.

Director: Ing. Msc. Francisco Chancusig.



2.2.Caracteristicas del lugar de investigacién

Plantacion de cebolla roj@llium cepa L.)de donde se tomé las muestras para el
ensayo se encuentran en la provincia de Cotopaxitén Salcedo, Parroquia

Antonio José Holguin sector el peaje de salcedo.
2.2.1. Ubicacioén Politica

Pais: Ecuador.

Provincia: Cotopaxi.

Cantén: Salcedo.

Parroquia: Antonio José Holguin.
(GAD Salcedo).

2.2.1.1. Condiciones Edafo climéaticas

Clima:
Zona templada que tiene un clima que oscila eag@&1°C a 19°C, la temperatura

promedio varia de 11°C a 18°C.

Altitud:

La granja se encuentra ubicada a 2.740 metros sbhieel del mar.

Suelo: Franco arenoso
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Sistema hidrico:

Dispone de agua de riego por inundacion medianteosuque se reparte en

diferentes horarios durante la semana

Topografia: Irregular.
(GAD Salcedo).

2.3.Caracteristicas del lugar de investigacion

La presente investigacion se realiz6 en la progide Cotopaxi - Ecuador. En los

predios de la Universidad Técnica de Cotopaxi erUitddad Académica de

Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales ubicamda parroquia Eloy

Alfaro, sector Salache Bajo.

2.3.1. Ubicacion Politica

Sitio:
Pais:
Canton:

Provincia:

Parroquia:

Barrio:

Universidad Técnica de Cotopaxi, U.A. (CAREN).
Ecuador.

Latacunga.

Cotopaxi.

Eloy Alfaro.

Salache.

(FUENTE: CEBALLOS).
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2.3.1.1. Condiciones edéficas

De acuerdo a la clasificacion de las zonas de d&@&lOLDHRIGE, la hacienda
de Salache (CEYPSA) estd en el piso latitudinal fslom; en una region

latitudinal templada y la zona de vida es estepmesa. 4)

2.3.1.2. Condiciones climéaticas

Longitud. 78° 37 19" oeste

Latitud. 0° 59" 47" sur

Precipitacion. 300 — 350 m.m. Anuales.

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

Altitud. 2750 m.s.n.m.

(FUENTE: CEBALLOS).
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2.4. DISENO METODOLOGICO

2.4.1. Tipo de investigacion

Experimental.- Porque se fundamenta en la invastig experimental, ya que se
puso a prueba los diferentes materiales que tenparasdisminuir las perdidas en
pos cosecha, la investigacion se realizé en erdabo de pos cosecha donde se
puso a prueba los materiales para disminuir ladighees en pos cosecha y a su vez

es importante el seguimientos el ensayo con ingtntms y medicion.

Cuantitativo.- Fundamentada en la toma de datosuates arrojaron resultados
numeéricos que sirvieron para comparar los valoretenidos de la fase

experimental.

2.4.2. Metodologia y Técnicas

2.4.2.1. Método

El método empleado en la presente investigacionefugentifico experimental
Hipotético-deductivo porque esti basado en la @xpatacion para poder llegar
a confirmar o refutar las hipotesis previamentemidadas las cuales serén

comprobadas mediante la investigacion aplicandedasategias en pos cosecha.
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2.4.2.2. Técnicas

Observacion.- Esta técnica se realiz6 permanentemeara poder observar
causas y efectos de los tratamientos en estuditorsé la informacion y se
registré para su posterior analisis. La observae®mina técnica fundamental de

todo proceso investigativo, ya que con ella obtergela mayor cantidad de datos.

Toma de datos.- se utilizé6 un libro de campo emue se registrd los datos
obtenidos de acuerdo al cronograma establecido gdaaadlisis de los datos y

conclusiones de la investigacion.

2.5. Disefio experimental.

El disefio experimental que se utilizé es Disefipaeelas subdivididas, con 3
repeticiones (2 x 2 x 3), con un total de 36 ungadxperimentales. Todas las
variables fueron sometidas al analisis de varigngara determinar la diferencia
estadistica de las medias de los tratamientengéeo la prueba de Tukey al 5%

de significancia.

2.5.1. Factores en estudio

FACTOR (A): Cosecha.

cl = Cosecha curando tradicional

c2 = Cosecha sin curado
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FACTOR (B): Temperatura

tl = Temperatura ambiente

t2 =4°C

FACTOR (c): Atmosferas modificadas
al = Rol pack
a2 = Cera de linaza

a3 = Cera vegetales

2.5.1.1. Disposicion del experimento

CUADRO N°4: DISPOSICION DE LOS TRATAMIENTOS PARA EL
EXPERIMENTO EN LAS CAMARA FRIA.

TEMPERTURA 4°C TEMPERTURA AMBIENTE

R1

R2

R3

Elaborado por: Darwin Ortiz
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2.5.1.2.

Tratamientos en estudio

CUADRO N°: TRATAMIENTOS EN ESTUDIO.

T | COSECHA | TEMPERATURA | ATMOSFERAS | CODIGO ESCRIPCION
1 al cltla: |cosehal + temperatural + atmosfe
2| az cltla: |cosechal + temperatural + atmosf
| 3] t1 ac cltlal |cosechal + temperatural + atmosf
| 4 | al clt2al] cosechal + temperatura2 + atmosferal
| 5 | a2 clt2a2 cosechal + temperatura2 + atmosfera2
6 cl t2 a3 clt2a3 cosechal + temperatura2 + atmosfera3
7 al c2tlal cosecha2 + temperatural + atmosferal
'8 | az c2tla: |cosecha2 + temperatural + atmosf
9| t1 ac c2tlal |cosecha2 + temperatural + atmosf
110 al c2t2al| cosecha2 + temperatura2 + atmosferal
111 a2 c2t2a2l cosecha2 + temperatura2 + atmosfera2
12 c2 t2 a3 c2t2a3 cosecha2 + temperatura2 + atmosfera3

Elaborado por: Darwin Ortiz

2.5.1.3.

El tamafio de la muestra es de 400 gramos promesipuesto de 4 bulbos,

Unidades en estudio

cebolla por cada unidad experimental.
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25.1.4. Componentes de la unidad de experimental.

CUADRO N°6: COMPONENTES DEL TEMA DE INVESTIGACION

Numero de tratamientos: 12

NuUmero de repeticiones: 3

Parcela neta: 1 (10.45 m)
Sub parcela: 3(3.48 m)
Sub-sub parcela: 18 bandejas
Tamafio de la muestra: 400gamos

Densidad por Bandeja:

1,22 kilos de cebolla

Densidad Total indice 1:

7,2 kilos de cebolla

Densidad total indice 2:

7,2 kilos de cebolla

Densidad Cera de linaza:

7,2 kilos de cebolla

Densidad Cera vegetal:

7,2 kilos de cebolla

Densidad total

30 kilos de cebolla

(Elaborado: Darwin Ortiz)

2.6.Variables a evaluar

Las variables a evaluar son peso, ph , conductivielectrica, porcentaje de

brotacion se considera para el ensayo las de nsiyaificancia para reducir las

pérdidas en poscosecha, la toma de datos cada &0 ddirante 120 dias

registrando la informacién requerida para la pastéabulacion.
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2.6.1. Diferencia de peso del bulbo

Los tratamientos fueron pesados cada 30 dias,deteaminar la pérdida de peso
durante el tiempo que duro el ensayo, para estas8euna balanza digital en
gramos con una precision de 0,001 gramos de maigeerror, los datos

obtenidos fueron registrados para su tabulacion.

2.6.2. PH

El conductimetro se usa para medir la oxidacion lébo que gobiernan los

cambios fisioldgicos de la cebolla y se mide enestala logaritmica.

La escala del pH va desde 0 hasta 14. Los valoee®ras que 7 indican el rango
de acidez y los mayores que 7 el de alcalinidadasicidad. El valor 7 se

considera neutro. Matematicamente el pH es el iogar negativo de la

concentracion molar de los iones hidrogeno o pexofH+) o iones hidronio

(H30).(44)

2.6.3. Conductividad eléctrica

El conducti metro se usa para medir la cantidadatienes que tiene el bulbo se
puede deducir en forma numérica la transformacid@guimica del objeto de

estudio.

La conductividad eléctrica es un parametro usada p&dir la concentracion

de los iones y la actividad de una solucion. Mestnas sal, acido o base
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tiene una solucion, mas alta es su conductividadunidad de conductividades
S/m y frecuentemente también S/cm, la escala @dnaisnes acuosas comienza
con agua ultrapura con una conductividad de @®Bm (25 °C). El agua natural,
como p.ej. agua potable o agua superficial se eiuen el rango de 100 - 1000
uS/cm aproximadamente, en el extremo superior destala quedan algunos

acidos y bases.(44)

2.6.4. Porcentaje de brotacién

La observacion de brotacion, se realiz6 de losli&8 hasta los 120 dias que duro
el ensayo, se lo hizo de forma visual, Los datdsrobdos fueron registrados en

unidades y luego en porcentajes.

2.6.5. Tiempo tentativo de duracion del ensayo

El ensayo duro 120 dias, evaluado los factores dontioe de cosecha, la mejor
atmosfera modificada y la temperatura mas adecpadael almacenamiento de

bulbos de cebolla roja.

2.7. Analisis funcional.

Se realizé pruebas de Tukey al 5% para las fuelgtesriacion en donde se hallé

diferencias significativas.
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2.7.1. Esquema del ADEVA
CUADRO N°7: ESQUEMA DEL ANALISIS DE VARIANZA (ADEVA),

Fuente de variacion ( F de V) Grados de Liberntad
Total 35

Cosecha 1
Temperatura 1
Atmosferas 2

CxT 1

CxA 2

TxA 2

CxTxA 2

Error 24

Elaborado por: Darwin Ortiz

VO Me YYi
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2.8.MANEJO ESPECIFICO DE LA INVESTIGACION.

2.8.1. Adecuacion del laboratorio.

Limpieza del laboratorio cuarto frio, mesones, makes, calibracion de equipos,
preparacion de las bandejas, etiquetas y materialesesarios para la

investigacion.

2.8.2. Procedencia de la materia prima

La cebolla utilizada para el ensayo fue cultivagio el sector el peaje
perteneciente al canton Salcedo. Desde ahi sadtabksta el laboratorio de pos
cosecha ubicado en los predios de la Universidaxhidg de Cotopaxi, Unidad
Académica de Ciencias Agropecuarias y Recursosrdlati(CAREN), ubicado

en la zona de Salache grande Latacunga - Cotopaxi.

2.8.2.1. Cosecha de la materia prima

Con curado tradicional se cosecha 3 dias antgsogletario realizo la labor
normal de curado del bulbo arrancando del sueluitdo colocandolos a un lao
del surco para que se seque las capas exteriodasce®olla, durante estos tres
dias en la mafiana y al medio dia se mueven loobydara que el curado sea
uniforme, cabe recalcar que esta cosecha con clwadkaliza el agricultor, se

utilizé una calibrador para escoger los bulbos mai$ormes, se recolecto la
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cantidad que se necesitaba para la investigacaia, gl transporte se utilizo tres

gavetas de plastico en las que se recolecto 20kgodieicto por cada recipiente.

Sin curado en el mismo lote que se cosecho las ottgestras se cosecha los
bulbos y se colocan en gavetas, cabe recalcaglqgricultor tiene que cosechar
también de esta forma directa cuando hay épocésdhs y no se puede hacer el
curado a los bulbos porque la humedad dafa el botimoo en el otro caso utilizo

una calibrador para escoger los bulbos mas unifregerecolecto la cantidad que
se necesitaba para la investigacion, para el toaresge utilizd tres gavetas de

plastico en las que se recolecto 20kg de prodwmtagda recipiente.

2.8.2.2.Seleccién de materia prima

La seleccion de la materia prima requerida paemsdyo se lo realiza tomando en
cuenta la uniformidad de los bulbos y que seansssimoenfermedades que tengan
100 gramos de peso promedio y un tamafio de 2,pudgddas denominado en la
escala de clasificacion como médium se realiza emenento de la cosecha, con
esta labor se evitd la excesiva manipulacion y amrdiz6 la uniformidad del

material para la investigacion.

2.8.2.3. Transporte y recepcion de la cebolla

Inmediatamente fue la coleccién de los bulbos dooueado tradicional y sin
curados se transporto Universidad Técnica de @atafpicado en Salache, ya en
la Universidad las gavetas con los bulbos fuerevallas hasta el laboratorio de

pos cosecha para su proceso.
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2.8.2.4. Limpieza

La limpieza se realiz6 momentos antes del empasadetira la capa exterior de
la cebolla y después con un pafio himedo se resraekiduos de pesticidas y

polvo presentes en la superficie del bulbo.

2.8.2.5. Pesado

Para pesar la cebolla se utiliz6 una balanza tligitegramada en gramos, en la
gue se peso6 sobre los 400g de producto libre dad del envase a utilizar para

cada tratamiento.

2.8.2.6. Empacado

Para el empacado se utilizé un tipo de envase:dpamdastica que se utilizo en

todos los casos, empaca con rollo pack.

2.8.2.7. Encerado con cera a base de linaza

Se utilizé la cera a base de linaza cubriendo dotalidad con una inmersién en
la cera para que la cera cubra todo el bulbo, baddeja se compone de 4 bulbos

cubiertos de cera.
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2.8.2.8. Encerado con cera a base de ceras vegetales

Se utiliz6 la cera a base de cera vegetal cubrimmesu totalidad con una
inmersién en la cera para que la cera cubra todbullo, cada bandeja se

compone de 4 bulbos cubiertos de cera.

2.8.2.9. Empacado en bandejas desechables con rollo pack

Se utilizé bandejas desechables con rollo packuropeso propio de 5g para
cada unidad, en estas bandejas se empacé 400 gilarbotbos compuestos de 4
bulbos, luego de lo cual se etiqueto y se colocéasrcanastillas, de acuerdo al

orden de cada tratamiento antes disefiado.

2.8.2.10. Regulacién de la temperatura de las cdmaras frias

La temperatura da las tres camaras fue reguladewerdo a los requerimientos
para la investigacion (4) °C. La temperatura séséetodos dias, al igual que la
humedad relativa, con ayuda del termo higrografe yomo datos de temperatura

y humedad dentro y fuera de las camaras frias.

2.8.2.11. Almacenamiento
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El almacenamiento en las camaras frias se reaézacderdo al disefio de la
investigacién, para esto se utilizé las estantatégages pisos que estan dentro de
cada camara de enfriamiento dentro de la cuallse&tres canastillas en la parte
alta, tres en la parte media y tres en la parte dejcada y lo mismo a temperatura

ambiente.

2.8.2.12. Toma de datos

La toma de datos para los parametros: peso, PhduCtividad eléctrica y

porcentaje de brotacion, se registré a partimtiemo dia que se implemento la
investigacion, luego la toma de datos se realizia dees dias de acuerdo a lo
expuesto en el disefio de la investigacion, setrages parametro de germinacion.
Los datos obtenidos fueron anotados en un libroadgpo con su respectiva fecha

para su posterior tabulacién, esto fue realizadapanvestigador.

2.8.2.13. Finalizacion de la investigacion

Una vez terminado la investigacion a los 120 déagasaron los datos a Exel para
introducir los datos en el programa infostat, y desultados fueron analizados e

interpretados de forma individual.
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CAPITULO 11l

3. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1.1 Variable diferencia de peso

Se considera para el analisis la pérdida de pess€ genera durante el tiempo

de ensayo.

3.1.2 ADEVA para la variable peso

CUADRO N° 8: ADEVA PARA LA VARIABLE PESO EN (g), A LOS CERO,
TREINTA, SESENTA, NOVENTA, CIENTO VEINTE DIAS “EVAUACION
DEL COMPORTAMIENTO EN POSCOSECHA DE LA CEBOLLA Ra@&
L) EN ATMOSFERAS MODIFICADAS Y DOS
TEMPERATURAS DE ALMACENAMIENTO LATACUNGA - COTOPAXI

(Allium  cepa

2015",
F.V. gl CM 30 CM 60 CM 90 CM 120
C 1 2,15 ns 0,001 ns 0,69 ns 0,01 ns
T 1 1,28 ns 0,40 ns 0,25 ns 0,30 ns
A 2 1,71 ns 8,52 * 3,08 ns 0,15 ns
C*T 1 12,96 * 1,69 ns 8,03 ns 0,30 ns
C*A 2 0,82 ns 1,73 ns 3,36 ns 0,76 ns
T*A 2 1,03 ns 3,67 ns 4,08 ns 3,90 ns
C*T*A 2 0,6 ns 2,52 ns 1,36 ns 2,29 ns
R 2 4,85 ns 3,64 ns 2,25 ns 0,16 ns
Error 22 2,62 ns 2,39 ns 4,70 ns 1,33 ns
Total 35
CV% 28,52 25,25 25,27 23,19

Elaborado por: Darwin Ortiz
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Se observa en el cuadro N° 8 del ADEVA para difeieerde peso se puede
observar que hay significacion estadistica conalide en las interacciones c1xt2
(cosecha tradicional + temperatura a 4 gradosgranlds) a los 30 dias con un
coeficiente de variacion de 28,52 aceptable pamaviestigacion, se observo que
la atmosfera al (empacado con rollpack) a los @8 d& significativo con un
coeficiente de variacion de 25,25 bajo en relaadéh coeficiente anterior las

demas interacciones son no significativas.

3.1.3 Variable diferencia de peso a los 30 dias

A los 30 dias de realizado el experimento se obsenvdiferencias significativas
para la variable temperaturas por cosechas y atelasas fuentes de variacion no

se encontro diferencia alguna en este tiempo deyens

CUADRO N° 9: PRUEBA TUKEY AL 5% PARA COSECHAS POR
TEMPERATURAS EN LA VARIABLE DIFERENCIA DE PESO ENgj, A

LOS 30 DIAS “EVALUACION DEL COMPORTAMIENTO EN
POSCOSECHA DE LA CEBOLLA ROJA (Allium cepa L.) EN

ATMOSFERAS MODIFICADAS Y DOS TEMPERATURAS DE
ALMACENAMIENTO LATACUNGA - COTOPAXI 2015".

C T PROMEDIOS RANGOS
1 1 4,56 B
2 2 4,44 B
1 1 3,73 B
1 2 2,87 A

Se observa cuadro N° 9, se observan dos rangogguiéicacion de donde la
mejor interaccion resultdé ser clt2 (curado tradialo+ temperatura 4 grados

centigrados), siendo mejor que las otras interaesio
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En el cuadro N° 9, en la interaccion antes menciaree mantiene el peso del
bulbo, el curado favorece a endurar la capa extgrési detener la deshidratacion
como menciona la FAO “Ciertos productos, como daboy ajos, se conservan
mejor en ambientes de baja temperatura y humedativae El curado de estas
cosechas, que permite el secado de las capasoessenle tejido antes del

almacenamiento y manejo, las protegera de posterjpgrdidas de agua”.(34)

3.1.4 Variable diferencia de peso a los 60 dias

La diferencia de peso a los 60 dias dio diferersigrsficativas para atmésferas,

en las demas fuentes de variacion no se encontigmencias estadisticas.

CUADRO N° 10: PRUEBA TUKEY AL 5% PARA TEMPERATURAS EN LA
VARIABLE DIFERENCIA DE PESO EN (g), A LOS 60 DIASEVALUACION
DEL COMPORTAMIENTO EN POSCOSECHA DE LA CEBOLLA Ra@&
(Allium cepa L.) EN ATMOSFERAS MODIFICADAS Y DOS
TEMPERATURAS DE ALMACENAMIENTO LATACUNGA - COTOPAXI
2015

A PROMEDIOS RANGOS
3 6,93 B
2 6,17 AB
1 525 A

Resultados del cuadro N° 10, se puede observarashg®s de significacion de
donde la atmdsfera al (rollpack), fue la mejor @neando el peso de las cebollas

de bulbo, siendo mejor que los otros tipos de dna@s modificadas.
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Se observa cuadild® 10, en la interaccién antes mencionada pierde snpeso a

los 60 dias la atmosfera roll pack es un compléona@incurado del bulbo.

3.1.5Variable diferencia de peso a los 90 dias

Resultado los 90 dias, se encontr6 que no hayedif&s estadisticas para
ninguna fuente de variacion, de donde se deducdagpérdida de peso no es
notable casi al final en la interaccion antes nmmaia pierde menos peso del

ensayo.

Discusion a los 90 dias, no se encuentra signiogmorque a los 90 dias después
del ensayo la cebolla se estabiliza no pierde pegodos los casos entra en la

fase fisioldgica de reposo vegetativo.

3.1.6 Variable diferencia de peso a los 120 dias

Resultado los 120 dias, Luego de transcurridosl®s dias se observa de la
misma manera que la variable anterior, donde ldigieérde peso es similar entre

los factores y su interaccion.

A los 120 dias, no se encuentra significacion pewr los 90 dias después del
ensayo la cebolla se estabiliza no pierde pesodastos casos entra en la fase

fisiol6gica de reposo vegetativo.

48



3.2.1 Variable pH de los bulbos

En la variable ph se mide con el conductimetrd@id) presentes en la sabia de

la cebolla, se observa que pH y la conductividadtata estan ligados a los

cambios fisicos quimicos que la cebolla.

3.2.2 ADEVA para la variable pH

CUADRO N° 11: ADEVA PARA LA VARIABLE Ph A LOS CERO,
TREINTA, SESENTA, NOVENTA, CIENTO VEINTE DIAS“EVALIACION

EL COMPORTAMIENTO EN POSCOSECHA DE LA

CEBOLLAROJA

(Allium cepa L. EN ATMOSFERAS MODIFICADAS Y DOS
TEMPERATURAS DE ALMACENAMIENTO LATACUNGA — COTOPAXI
2015".
Gl CMQ CM3C |[CM6C |CM9C |CM12C
C 1 0,28n: (0,01 n: |0,34n: |0,29n: |0,05n:
0,0001

T 1 0,36 ns |ns 0,01lns | 0,21ns| 0,32ns$

A 2 0,04 ns | 0,08ns 0,23ns 1,64ns 2,01ns

C*T 1 0,05ns | 0,10ns| 0,04ns 0,32ns 0,28ns

C*A 2 0,05ns | 0,0lns| 0,0ns 0,05ns 0,24ns

T*A 2 0,02ns |0,0001ns |0,03ns |0,39* 0,79 ns

C*T*A 2 0,08ns |0,03ns |0,16* 0,23ns |04*

R 2 0,18 ns 0,01 ns 0,10ns 0,4 ns 0,1 ns

Error 22 0,14 0,03 0,04 0,1 0,1

Total 35

CV% 6,3 3,61 4,6 9,47 11,84

Elaborado por: Darwin Ortiz

Se observa en el cuadro N° 11 del ADEVA para lsabée pH se puede observar
que hay significacién estadistica considerable eint8racciones como c2xt2xal
(sin curado + temperatura a 4 grados centigradasnesfera rollpack) a los 60

dias con un coeficiente de variacion de 4,6 es lmpjere decir que la
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investigacién estd bien manejada, se observo quegesicativo la interaccion

t2xal (temperatura a 4 grados centigrados + empaaadrollpack) a los 90 dias
con un coeficiente de variacion de 9,47,se puedergar que hay significacion
estadistica considerable en la interaccion c2xtZgailcurado + temperatura a 4
grados centigrados + atmosfera rollpack) a los di28 con un coeficiente de
variacion de 11,84 es bajo quiere decir que lastigacion esta bien manejada,

las demas interacciones son no significativas.

3.2.3 Variable pH de los bulbos al inicio

Resultado de la lectura de ph 0 dias, se observéceal del ensayo el pH de los
bulbos es normal de 5,88 unidades de Ph lecturstnadg por el conductimetro,

se comprobd con cintas de ph la lectura de ph 6.

La lectura a los 0 dias, tiene un promedio de tastde ph que coincide con la
literatura sobre el ph de la cebolla esto indice tp lectura estd bien y se
confirma con cintas, la lectura del conductimetsoegacta, el conductimetro es

calibrado con soluciones buffer de calibracién caoio ph4 y ph10.

3.2.4 Variable pH de los bulbos a los 30 dias

Resultado de la lectura de ph a los 30 dias deyenksgego de transcurridos 30
dias del ensayo también se observa que se manti@naliferencias entre las

fuentes de variacion las cuales siguen mantenisndendencia.

La lectura de inicio del ensayo muestreo a losi88,@n el caso de ph no se

encentra un significacién estadistica.
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3.2.5 Variable pH de los bulbos a los 60 dias

A los 60 dias se puede observar en el ADEVA, querssentan diferencias
significativas en cosechas, atmosferas y C x T »p#a las demas fuentes de
variacion no hubo diferencias estadisticas.

CUADRO N° 12: PRUEBA TUKEY AL 5% PARA LA INTERACCION
CxTxA EN LA VARIABLE pH, A LOS 60 DIAS “EVALUACION DEL
COMPORTAMIENTO EN POSCOSECHA DE LA CEBOLLA ROJAAllium
cepa) EN ATMOSFERAS MODIFICADAS Y DOS TEMPERATURABE
ALMACENAMIENTO LATACUNGA — COTOPAXI 2015".
PROMEDIOS RANGOS
4,66 A
4,25 AB
4,13
4,1
4,07
4,07
4,03
4
3,96
3,93
3,87
3,86
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Resultados del cuadro N° 12, se observa que exisienangos de donde la mejor
interaccion fue c2t2al (sin curado + temperaturd grados centigrados +
atmosfera rollpack), encabezando el primer rangoptomedio de 4,66 unidades

de ph siendo superior a las otras interacciones.
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Los resultados del cuadro N° 14, se observa lamigjeraccion para ph c2t2al
concluyendo que el indice sin curado beneficia ratgso quimico normal, a
temperaturas de 4°C se minimiza la respiracionmastiene las temperaturas en
todos las capas del bulbo. , “El pH, abreviaturaPd&encial Hidrogeno, es un
parametro muy usado en quimica para medir el gdadacidez o alcalinidad de
las sustancias. Esto tiene enorme importancia exnosuprocesos tanto quimicos
como bioldgicos. Es un factor clave para que muckasciones se hagan o no.
Por ejemplo en biologia las enzimas responsablesedeciones bioquimicas

tienen una actividad méxima bajo cierto rango ldé(g4)

3.2.6 Variable pH de los bulbos a los 90 dias

A los 90 dias se puede observar en el ADEVA, querssentan diferencias
significativas atmdsferas modificadas, temperatyreemperaturas x atmosferas,

en las demas fuentes de variacién no se halléediééas significativas.

CUADRO N° 13: PRUEBA TUKEY AL 5% PARA TEMPERATURAS EN LA
VARIABLE pH, A LOS 90 DIAS “EVALUACION DEL COMPORTAMIENTO
EN POSCOSECHA DE LA CEBOLLA ROJA (Allium cepa)L. EN
ATMOSFERAS MODIFICADAS Y DOS TEMPERATURAS DE
ALMACENAMIENTO LATACUNGA — COTOPAXI 2015".

T A PROMEDIOS RANGOS
2 1 4,06 A
1 1 3,5 AB
2 3 3,3 B
1 3 3,25 B
1 2 3,13 B
2 2 2,99 B

Resultados del cuadro N° 13, se observan dos ratgegnificacion de donde la
mejor interaccion fue t2al (4°C+ rollpack), misma gncabezo el primer rango

con un promedio de 4,06 unidades de pH.
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Los resultados del cuadro N° 13, el ph se mant&temperaturas bajas y con
rollpack porque la temperatura disminuye la regpirael proceso bioquimico y

la funda ayuda a mantener el frio en todas lasscdgbbulbo.(35)

3.2.7Variable pH de los bulbos a los 120 dias

Del resultado de pH a los 120 dias observado edrowel adeva se puede decir
qgue hay diferencias estadisticas para todos tisré&s en la interaccion C x T x

A, en las demas fuentes de variacion no se obsardiferencias estadisticas.

CUADRO N°14: PRUEBA TUKEY AL 5% PARA COSECHAS x
TEMPERATURAS x ATMOSFERAS EN LA VARIABLE pH, A LOSL20

DIAS “EVALUACION DEL COMPORTAMIENTO EN POSCOSECHA B LA

CEBOLLA ROJA (Allium cepa L.) EN ATMOSFERAS MODIEADAS Y

DOS TEMPERATURAS DE ALMACENAMIENTO LATACUNGA -
COTOPAXI 2015".

C T A PROMEDIOSRANGOS
2 2 1 4,03 A
1 2 1 3,13 AB
1 1 1 2,95 B
2 1 3 2,77 B
2 1 1 2,67 B
1 1 3 2,5¢€ B
1 1 2 2,5t B
1 2 2 2,54 B
2 2 3 2,8 B
1 2 3 2,43 B
2 1 2 2,31 B
2 2 2 2,31 B
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Resultados del cuadro N° 14, en la interacciéree@tk T x A interaccion resulto
ser c2t2al (sin curado+4°C+ rollpack), con un primele 4,03 unidades de pH,
siendo superior a la demas interacciones y poaritotocupa el primer rango de

significacion, manteniendo la calidad del producto.

del cuadro N° 14, el ph se mantiene a temperahags y con rollpack porque la
temperatura disminuye la respiracion el procesguimico y la funda ayuda a
mantener el frio en todas las capas del bulbondité de cosecha sin curado

influye con la interaccién.(35)

3.3.1 Variable conductividad eléctrica

La conductividad eléctrica es un parametro usada peedir la concentracion de
los iones y la actividad de una soluciéon. Mientraéss sal, acido o base tiene una

solucion, mas alta es su conductividad.
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3.3.2 ADEVA para la variable conductividad elégica

CUADRO N°

: ADEVA PARA LA VARIABLE CONDUCTIVIDAD

ELECTRICA A LOS CERO, TREINTA, SESENTA, NOVENTA, ENTO
DIAS“EVALUACION
POSCOSECHA DE LA CEBOLLA ROJA (Allium cepa) EATMOSFERAS
MODIFICADAS Y DOS TEMPERATURAS DE ALMACENAMIENTO
LATACUNGA — COTOPAXI 2015".

VEINTE

DEL

COMPORTAMIENTO

EN

F.V. Gl CM 0 CM 30 CM 60 CM 90 CM 120

C 1(75,11ns 90,25 ns 140,03 ns |[160,44ns |132,25ns
T 1|4 ns 2,25 ns 10,03 ns 1ns 8,03 ns

A 2|1307,11ns |382,75ns |629,78ns |482,03* 338,78 ns
C*T 1(215,11ns |272,25ns |306,25ns |205,44ns |261,36ns
C*A 285,78 ns 75,58 ns 84,78 ns 135,86 ns |[170,33 ns
T*A 21100,33ns |151,75ns |205,44ns |[214,08ns |261,44ns
C*T*A 2|154,11ns |168,58 * 152,33ns |[153,36ns |126,78 ns
R 2126,36 ns 53,08 ns 4,19 ns 46,53 ns 37,03 ns
Error 22 32,33 29,57 61,22 86,22 92,63
Total 35

CV% 0,47 0,45 0,64 0,76 0,78

Elaborado por: Darwin Ortiz

Se observa en el cuadro N° 15 del ADEVA para laabée conductividad

eléctrica se puede observar que hay significaegindistica considerable en 2

interacciones como clxt2xal (curado tradicional emperatura a 4 grados

centigrados + atmosfera modificada de cera vegetalps 30 dias con un

coeficiente de variacion de 0,45 es baja, se obsgre es significativo la variable

al (atmosfera rollpack) a los 90 dias con un cigefie de variacion de 0,76

variacion minima para el tipo e investigacion, tksnas interacciones son no

significativas.
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3.3.3 Variable conductividad eléctrica inicial

Resultado de la lectura de conductividad eléctit@s 0 dias, se observa al inicio
del ensayo el conductividad eléctrica, la lectugairdcio tuvo un promedio de

1210 ms/cm2 por centimetro cuadrado.

Los O dias es calibrado con soluciones buffer dibreaibn como son 1325

ms/cm?2

3.3.4 Variable conductividad eléctrica a los 30 d&

CUADRO N° 16: PRUEBA TUKEY AL 5% PARA COSECHAS X
TEMPERATURAS x ATMOSFERAS EN LA VARIABLE CE A LOS@DIAS

“EVALUACION DEL COMPORTAMIENTO EN POSCOSECHA DE LA
CEBOLLA ROJA (Allium cepa) EN ATMOSFERAS MODIFIBAS Y DOS

TEMPERATURAS DE ALMACENAMIENTO LATACUNGA - COTOPAXI
2015

C T A PROMEDIOS RANGOS
1 2 3 1229,33 A
2 1 3 1224,67 AB
1 2 2 1224 AB
1 1 3 1221 ABC
2 2 2 1218 ABC
2 1 2 1217,67 ABC
1 1 1 1216 ABC
2 2 3 1210,67 BC
2 1 1 1208,67 BC
1 2 1 1208,67 BC
2 2 1 1207,33 C
1 1 2 1207 C

Resultados del cuadro N° 16, se puede observauaire 30, indica tres rangos

de significacion de donde la interaccion de megsultado fue c1t2a3 con un
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promedio de 1229,33 unidades de conductividad, awdg el primer lugar siendo

superior a las demas interacciones reportadas.

Del cuadro N° 16, la conductividad eléctrica se tie@e a temperaturas bajas y
con atmosfera de cera vegetal, porque la tempardisminuye la respiracion el
proceso bioquimico y la funda ayuda a manteneri@len todas las capas del
bulbo, el indice de cosecha con curado influye emtemer la conductividad

eléctrica.

3.3.5 Variable conductividad eléctrica a los 60 d&

Resultado a los 60 dias, se observa de la mismarmgue la variable, donde la
variacion de la conductividad eléctrica es simikmtre los factores y su

interaccion.

3.3.4 Variable conductividad eléctrica a los 90 d&

Del adeva reportado para conductividad eléctritess &0 dias se puede decir que
hay significacion estadistica para atmosferas riwadiés, en las demas fuentes de

variacion no existieron diferencias significativas.

57



CUADRO N° 17: PRUEBA TUKEY AL 5% PARA ATMOSFERAS EN LA
VARIABLE CE A LOS 90 DIAS “EVALUACION DEL COMPORTAMENTO
EN POSCOSECHA DE LA CEBOLLA ROJA (Allium cepa)L. EN
ATMOSFERAS MODIFICADAS Y DOS TEMPERATURAS DE
ALMACENAMIENTO LATACUNGA - COTOPAXI 2015".

A PROMEDIOS RANGOS
1 1232,58 A
2 1228,58 AB
3 1220,17 B

Resultado en el cuadro 17, se observa que a3 aracsbn roll pack, ocupa el
primer lugar del primer rango con un promedio de32128 unidades de

conductividad, siendo mucho mejor que las demaésitras modificadas.

La atmosfera de roll pack influye en la conservaci®l bulbo a los 90 dias

manteniendo la conductividad eléctrica con unaaeédh minima

3.3.6 Variable conductividad eléctrica a los 120 d§

Resultado del adeva reportado para conductividédtrela a los 120 dias se
puede decir que no hay significacion estadistiaagcdnductividad eléctrica es

similar entre los factores y su interaccion.

A los 120 dias, se observa la variacion de la comddad eléctrica no hay

significacion.
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3.4.1 Variable porcentaje de brotacion

Las interacciones no tienen significacion estazistporque mantienen una
reaccion parecida durante todo el ensayo tiendanreentar la carga cationica en
forma paulatina sin variaciones significativas #emincia de los tratamiento

mencionados anteriormente.

3.4.2 ADEVA para variable porcentaje brotacion

CUADRO N° 18: ADEVA PARA LA VARIABLE PORCENTAJE DE
REBROTE A LOS CERO, TREINTA, SESENTA, NOVENTA, CIH®

VEINTE DIAS“EVALUACION DEL COMPORTAMIENTO EN
POSCOSECHA DE LA CEBOLLA ROJA (Allium cepa L.) EN
ATMOSFERAS MODIFICADAS Y DOS TEMPERATURAS DE

ALMACENAMIENTO LATACUNGA - COTOPAXI 2015".

. Gl CM 60 CM 90 CM 115

C 110,00 ns 0,16 ns 0,26 ns

T 110,16 ns 0,00 ns 1,41 ns

A 210,16 ns 0,04 ns 0,23 ns
C*T 110,00 ns 0,00 ns 0,19 ns
C*A 210,00 ns 0,28 ns 0,59 ns
T*A 210,16 ns 0,36 ns 0,17 ns
C*T*A 210,00 ns 0,12 ns 0,01 ns

R 210,04 ns 0,65 ns 0,78
Error 22 0,08 0,34 0,65
Total 35

CV% 19,6 33,21 32,67

Elaborado por: Darwin Ortiz

Resultado del cuadro N° 18 de ADEVA, no se encaesignificacion estadistica
para las interacciones, estadisticamente tienemssha tenencia, se observa que
la brotacion empieza a los 60 dias de ensayo en tdagmientos T
1,2,3,4,5,6,7,8,9,11,12 en el caso del mejor triztatm que es el T10.
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CONCLUSIONES:

Se determino el mejor indice de cosecha al indicewsado del bulbo por qué el
bulbo sin curado tiene una mejor reaccion al emfiéato y reduce los procesos

vitales.

Se determino la mejor atmosfera como el empaqueractipack, la cubierta
ayuda a mantener la temperatura en todas las depasilbo ademas la cubierta
de rollpack separa al bulbo del ambiente refrigerampidiendo la accion de la
temperatura baja deshidrate las capas exteriotdsulim, la cebolla se compone
del 90% de agua.

Se determino la mejor temperatura la de 4 gradotigrados, la refrigeracion
disminuye respiracién y procesos quimicos, cuaedinduce a la fase fisiolégica
reposo vegetativo: La planta entra en un periodtatdacia y no se desarrolla,
evitado que llegue a la fase de Fase de reprodutasdreservas del bulbo son

movilizadas para la brotacion de raiz y tallo.

Se termina que la brotacion empieza a los 60 @gia@ndayo en los tratamientos T
1,2,3,4,5,6,7,8,9,11,12 en el caso del mejor triztatm que es el T10 se tiene
brotacion a los 90 dias, en este caso la brotacionfue significacion en las

pruebas de tukey al 5%.

El mejor tratamiento en la variable peso es eD ddt2al (sin curado + 4 grados
centigrados + rollpack), que se compone de la aigeai forma, sin el curado,
temperatura de 4 grados centigrado, la atmosferdificaaa con rollpack no

pierde peso se mantiene fresco.
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RECOMENDACIONES:

Se recomienda utilizar el tratamiento T10 c2t2ad sgi compone por (sin curado
+ temperatura a 4 grados centigrados + empaqumac@), para mantener el peso
del producto, asi como su calidad porque sin culadebolla se evita el aumento
de la actividad quimica, la temperatura baja detlarrespiracion esencial para la
conservacion, la cubierta de rollpack que mantikenteemperatura en todas las
capas del bulbo y funciona como para protectora psitar las pérdidas de agua

en el ambiente refrigerado.

Se recomienda realizar una investigacion de vamacie ph y conductividad
eléctrica en bulbos de cebolla por que en la ptesewestigaciéon se observo
cambios considerables de ph y conductividad etécten los bulbos, estas
lecturas nos ayudan para determinar la reacciénodglto en estadio a los

tratamientos.
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V ANEXOS

5.1. TABLA DE DATOS

CUARO 1 DATOS PARA LA VARIABLE PERDIDA DEPESO EN
(g) A LOS 30 DIAS

N° TRATAMIENTO IREPE-II-IICIONIiIS PROMEDIO
1 cltlal 2 3 7 4,00
2 cltla2 6 4 5,2 5,07
3 cltla3 0,8 6 7 4,60
4 clt2al 3 3 5 3,67
5 clt2a2 3 4 3 3,33
6 clt2a3 4 6 2,6 4,20
7 c2tlal 2 2 2 2,00
8 c2tla2 1,8 5 4 3,60
9 c2tla3 4 1 4 3,00

10 c2t2al 3 4 6 4,33

11 c2t2a2 6 5 4 5,00

12 c2t2a3 4 3 5 4,00

CUARO 2 DATOS PARA LA VARIABLE PERDIDA DE PESO ENy) A

LOS 60 DIAS
N° TRATAMIENTO i REPETICI?ONES”I PROMEDIO
1 cltlal 4 6 6 5,33
2 cltla2 8 4 5 5,67
3 cltla3 4,2 7 8 6,40
4 clt2al 6 6 6 6,00
5 clt2a2 6 8 4 6,00
6 clt2a3 6 8 8 7,33
7 c2tlal 3 4 5 4,00
8 c2tla2 7 8 8 7,67
9 c2tla3 8 5 8 7,00
10 c2t2al 5 5 7 5,67
11 c2t2a2 5 3 8 5,33
12 c2t2a3 8 5 8 7,00
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CUARO 3 DATOS PARA LA VARIABLE PERDIDA DE PESO ENyf A
LOS 90 DIAS

N° TRATAMIENTO i REPETICI:IIONES m PROMEDIO
1 cltlal 9 8 9 8,67
2 cltla2 11 7 8 8,67
3 cltla3 5 6 8 6,33
4 clt2al 8 8 9 8,33
5 clt2a2 8 11 11 10,00
6 clt2a3 11 6 9 8,67
7 c2tlal 10 11 5 8,67
8 c2tla2 11 11 8 10,00
9 c2tla3 11 7 8 8,67

10 c2t2al 6 8 9 7,67

11 c2t2a2 5 8 11 8,00

12 c2t2a3 11 6 11 9,33

CUARO 4 DATOS PARA LA VARIABLE PERDIDA DE PESO ENyf A

LOS 120 DIAS
N° TRATAMIENTO I REPETIﬁIONES”I PROMEDIO
1 cltlal 3 3 4 3,33
2 cltla2 5 5 7 5,67
3 cltla3 5 6 5 5,33
4 clt2al 9 4 5 6,00
5 clt2a2 5 4 5 4,67
6 clt2a3 4,3 5 5 4,77
7 c2tlal 4 6 5 5,00
8 c2tla2 4 5 5 4,67
9 c2tla3 4 7 5 5,33
10 c2t2al 5 6 5 5,33
11 c2t2a2 5 5 4 4,67
12 c2t2a3 5 4 6 5,00
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CUADRO 1 DATOS PARA LA VARIABLE PH A LOS 0 DIAS

N° | TRATAMIENTO RIIEPETIIICIOTIIIES PROMEDIO
1 cltlal 58/ 6,9 5 5,77
2 cltla2 6 59 6 5,97
3 cltla3 6 5,5 6 5,83
4 clt2al 6 59 5,2 5,57
5 clt2a2 6,2 6 5,3 5,83
6 clt2a3 59/ 575 6 5,80
7 c2tlal 6 6 6 6,00
8 c2tla2 6,5 6 6 6,17
9 c2tla3 6 6,5 6 6,17
10 c2t2al 55 6,5 6 6,00
11 c2t2a2 6 5,9 6 5,83
12 c2t2a3 6 59 55 5,67

CUADRO 2 DATOS PARA LA VARIABLE PH A LOS 30 DIAS

N° TRATAMIENTO RIIEPET:ICIOTIIIES PROMEDIO
1 cltlal 52/ 50 49 5,06
2 cltla2 49 49 4.4 4,84
3 cltla3 49| 49 49 4,94
4 clt2al 49 46 49 4,84
5 clt2a2 46/ 49 49 4,84
6 clt2a3 49| 46 4,9 4,84
7 c2tlal 52| 49 4.4 4,94
8 c2tla2 46/ 49 49 4,84
9 c2tla3 49| 46 49 4,84
10 c2t2al 52 52 4,9 5,14
11 c2t2a2 46/ 49 49 4,84
12 c2t2a3 49 49 49 4,94




CUADRO 3 DATOS PARA LA VARIABLE PH A LOS 60 DIAS

N° TRATAMIENTO RIIEPET:ICIOITIIIES PROMEDIO
1 cltlal 43 39 41 4,07
2 cltla2 4,2 3,8 3,9 3,93
3 cltla3 42 36 4.2 4,00
4 clt2al 38/ 39 42 3,96
5 clt2a2 39 42 472 4,07
6 clt2a3 35 39 42 3,86
7 c2tlal 43 41 44 4,25
8 c2tla2 40 42 472 4,10
9 c2tla3 42 39 41 4,03
10 c2t2al 48 489 47 4,66
11 c2t2a2 39 36 472 3,87
12 c2t2a3 42/ 409 43 4,13

CUADRO 4 DATOS PARA LA VARIABLE PH A LOS 90 DIAS

° TRATAMIENTO RIIEPET:ICIOITIIIES PROMEDIO
1 cltlal 38 31 37 3,58
2 cltla2 29 34 29 3,05
3 cltla3 3,77 29 3,3 3,28
4 clt2al 34 34 472 3,66
5 clt2a2 2,7 31 3,3 3,00
6 clt2a3 34 30 31 3,14
7 c2tlal 3,6/ 3,2 35 3,43
8 c2tla2 33 33 31 3,22
9 c2tla3 3,77 28 32 3,22
10 c2t2al 4,3 44 46 4,46
11 c2t2a2 33| 24 3.3 2,98
12 c2t2a3 4,01 3,1 33 3,46




CUADRO 5 DATOS PARA LA VARIABLE PH A LOS 120 DIAS

N° TRATAMIENTO RIIEPET:ICIOTIIIES PROMEDIO
1 cltlal 31 2,7 3.( 2,95
2 cltla2 26| 29 2.6 2,55
3 cltla3 28/ 285 24 2,56
4 clt2al 31 29 34 3,12
5 clt2a2 24| 25 2,7 2,54
6 clt2a3 19 26 24 2,43
7 c2tlal 28| 2, 2. 2,67
8 c2tla2 25 23 22 2,31
9 c2tla3 35 2,2 26 2,77
10 c2t2al 4,1 41 3,9 4,03
11 c2t2a2 29 1,7 23 2,31
12 c2t2a3 21 28 2,6 2,50

CUADRO 1 DATOS PARA LA VARIABLE cE A LOS 0 DIAS

N° | TRATAMIENTO RIEPET:ICIOI\:ES PROMEDIO
1 cltlal 12101213] 1205 1209
2 cltla2 1200 1203| 1206 1203
3 cltla3 12121215| 1218 1215
4 clt2al 1207 1201| 1204 1204
5 clt2a2 1214 1217|1220 1217
6 clt2a3 1220 1223| 1226 1223
7 c2tlal 1200 1203| 1206 1203
8 c2tla2 12171220| 1200 1212
9 c2tla3 12181221| 1215 1218
10 c2t2al 1209 1201| 1201 1204
11 c2t2a2 1213 1216| 1210 1213
12 c2t2a3 121§ 1200| 1194 1204




CUADRO 2 DATOS PARA LA VARIABLE cE A LOS 30 DIAS

N° | TRATAMIENTO IIQEPET:ICIONI?”S PROMEDIO
1 cltlal 1218,01219,0/ 1211,0 1216
2 cltla2 1203,01209,0] 1209,0 1207
3 cltla3 1218,01221,0/ 1224,0 1221
4 clt2al 1213,01205,0] 1208,0 1209
5 clt2a2 1223,01223,0/ 1226,0 1224
6 clt2a3 1227,01229,0/ 1232,0 1229
7 c2tlal 1209,01205,0;1212,0 1209
8 c2tla2 1224,01223,0/ 1206,0 1218
9 c2tla3 1226,01227,0/1221,0 1225
10 c2t2al 1212,01206,0] 1204,0 1207
11 c2t2a2 1219,01222,0/1213,0 1218
12 c2t2a3 1224,01208,0] 1200,0 1211

CUADRO 3 DATOS PARA LA VARIABLE cE A LOS 60 DIAS

N° | TRATAMIENTO TEPET:ICIONI?”S PROMEDIO
1 cltlal 1230,01220,0 1215,0 1222
2 cltla2 1215,01212,0;1221,0 1216
3 cltla3 1218,01233,0/ 1236,0 1229
4 clt2al 1217,01212,0/1212,0 1214
5 clt2a2 1225,01235,0] 1238,0 1233
6 clt2a3 1230,01230,0] 1244,0 1235
7 c2tlal 1210,01206,0 1223,0 1213
8 c2tla2 1236,01225,0/ 1218,0 1226
9 c2tla3 1227,01239,0/ 1233,0 1233
10 c2t2al 1214,01208,0] 1206,0 1209
11 c2t2a2 1231,01234,0/1215,0 1227
12 c2t2a3 1225,01210,0/ 1212,0 1216




CUADRO 4 DATOS PARA LA VARIABLE cE A LOS 90 DIAS

N° | TRATAMIENTO II:QEPET:ICIONIT”S PROMEDIO
1 cltlal 1235,01225,0/ 1232,0 1231
2 cltla2 1218,01214,0/ 1224,0 1219
3 cltla3 1220,01235,0/ 1237,0 1231
4 clt2al 1223,01215,0 1221,0 1220
5 clt2a2 1228,01240,0 1238,0 1235
6 clt2a3 1242,01235,0/ 1244,0 1240
I c2tlal 1219,01210,0/ 1223,0 1217
8 c2tla2 1240,01230,0/ 1218,0 1229
9 c2tla3 1230,01242,0/ 1233,0 1235
10 c2t2al 1216,01213,0/1210,0 1213
11 c2t2a2 1235,01243,0/ 1215,0 1231
12 c2t2a3 1246,01215,0/ 1212,0 1224

CUADRO 5 DATOS PARA LA VARIABLE cE A LOS 120 DIAS

N°| TRATAMIENTO FEPET:ICIONE”? PROMEDIO
1 cltlal 1240,01230,0] 1240,0 1237
2 cltla2 1220,01220,0] 1230,0 1223
3 cltla3 1225,01237,0] 1240,0 1234
4 clt2al 1230,01221,0] 1225,0 1225
5 clt2a2 1230,01242,0] 1240,0 1237
6 clt2a3 1244,01240,0] 1250,0 1245
7 c2tlal 1232,01214,0] 1230,0 1225
8 c2tla2 1244,01234,0] 1222,0 1233
9 c2tla3 1235,01245,0] 1240,0 1240
10 c2t2al 1219,01214,0 1216,0 1216
11 c2t2a2 1237,01252,0] 1220,0 1236
12 c2t2a3 1248,01218,0] 1215,0 1227




CUARO 1 DATOS PARA LA VARIABLE BROTACION A LOS 6@IAS

N° TRATAMIENTO RIfPETIICI:IOI\IIIIEIS PROMEDIO
1 cltlal 262 14 14 1,82
2 cltla2 141 14 14 1,41
3 cltla3 141 14 14 1,41
4 clt2al 141 14 14 1,41
5 clt2a2 141 14 14 1,41
6 clt2a3 141 14 14 1,41
I c2tlal 141 2464 14 1,82
8 c2tla2 141 14 14 1,41
9 c2tla3 141 14 14 1,41
10 c2t2al 141 14 14 1,41
11 c2t2a2 141 14 14 1,41
12 c2t2a3 141 14 14 1,41

CUARO 2 DATOS PARA LA VARIABLE BROTACION A LOS 9MIAS

N° TRATAMIENTO RIIEPET:ICIOTIIIES PROMEDIO
1 cltlal 1,4 2,6 2,6 2,22
2 cltla2 1,4 14 2,6 1,82
3 cltla3 14 14 14 1,41
4 clt2al 1,4 26 14 1,82
5 clt2a2 14 26 14 1,82
6 clt2a3 14 26 14 1,82
7 c2tlal 26| 14 14 1,82
8 c2tla2 14 14 14 1,41
9 c2tla3 14 26 14 1,82
10 c2t2al 14 14 14 1,41
11 c2t2a2 26| 14 14 1,82
12 c2t2a3 14 246 14 1,82




CUARO 3 DATOS PARA LA VARIABLE BROTACION A LOS 12DIAS

REPETICIONES

N° TRATAMIENTO I T T PROMEDIO
1 cltlal 262 304 14 2,36
2 cltla2 332 3,04 14 2,59
3 cltla3 1,41 3,32 3,0 2,59
4 clt2al 262 141 14 1,82
5 clt2a2 262 2674 26 2,62
6 clt2a3 304 264 14 2,36
7 c2tlal 3,04/ 3,04 3,8 3,13
8 c2tla2 262 3,342 26 2,85
9 c2tla3 1,41 3,04 3,0 2,50

10 c2t2al 262 304 14 2,36

11 c2t2a2 1,41 2,62 3.8 2,45

12 c2t2a3 3320 141 14 2,05
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VI RESPALDO FOTOGRAFICO

6.1. Instalacion del ensayo

6.3. Etiquetado

N

i



6.4. Tratamiento con Rolpack a temperatura ambiente

6.5. Almacenado en las camaras frias

78



