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AUTOR: lza Iza Danny Paul

RESUMEN

El presente proyecto de investigacion de titulo “Evaluacion del comportamiento en
poscosecha de la fresa (Fragaria vesca), con tres recubrimientos comestibles a tres tiempos
de inmersion, en la provincia de Cotopaxi canton Latacunga 2020.” se realizd en la
provincia de Cotopaxi Parroquia Eloy Alfaro campus Salache en el laboratorio de
Poscosecha de la carrera de Ingenieria Agrondmica, donde se probaron fresas de la
variedad (Diamante) con tres recubrimiento comestibles: miel, zumo de limén y zumo de
limén con miel, a tres tiempos de inmersion, 1, 2 y 3 minutos. Con nueve tratamientos y
tres repeticiones. Los indicadores que se evaluaron fueron: Peso (p=m.g), Firmeza (Ibfcas
x cm) Sdlidos solubles (° Brix) y pH (acido — alcalino), los resultados de los recubrimiento
comestible fue RC1 miel ocupa el primer rango con un promedios de 0.49; 0.33 g en los
dias 3 y 5 ocupando un rango A de la variable firmeza, como también ocupa el primer
rango con un promedio de 4.93 g en el dia 7 ocupando un rango A de la variable pH. El
tiempo de inmersién fue de T3 3 minutos ocupa el primer rango con promedios de 2; 1.57
en los dias 4 y 7 ocupando un rango de A de la variable peso, como también ocupa el
primer lugar T2 2 minutos con promedios de 0.29; 0.32 y 0.19 en el dia 1, 6, 9 ocupando
un rango de A de la variable firmeza, también ocupa el primer lugar el T1 1 minuto con
promedio de 4.21 en el dia 5 ocupando un rango de A de la variable pH. El tratamiento en
las interacciones de recubrimiento comestible y tiempo de inmersion fue de RC2 T3 con
un promedio de 3.1 ocupando un rango de A de la variable peso, también ocupa el primer
lugar el RC2 T1 con promedio de 4.66 ocupa un rango de A de la variable pH siendo los
mejores en los tratamientos.

Palabras claves: recubrimiento comestible, tiempo de inmersion, solidos solubles, miel.
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THEME: "EVALUATION OF POSTHARVEST BEHAVIOR OF STRAWBERRY
(FRAGARIA VESCA), WITH THREE EDIBLE COATINGS AT THREE
IMMERSION TIMES, IN THE PROVINCE OF COTOPAXI CANTON
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AUTHOR: IZA I1ZA DANNY PAUL

ABSTRACT

This draft research titled "Evaluation of post-cut strawberry behaviour (Fragaria vesca),
with three edible coatings at three times of immersion, in the province of Cotopaxi canton
Latacunga 2020." It was carried out in the province of Cotopaxi parish Eloy Alfaro campus
Salache in the post-harvest laboratory of the career of Agronomic Engineering, where
strawberries of the variety (Diamond) with three edible coatings were tested: honey, lemon
juice and lemon juice with honey, three immersion times, 1, 2 and 3 minutes. With nine
treatments and three repetitions. The indicators that were evaluated were: Weight (p=m.g),
Firmness (Ibfcas x cm) Soluble solids (Brix) and pH (acid — alkaline), the results of the
edible coating were RC1 honey occupies the first range with an average of 0.49; 0.33 g on
days 3 and 5 occupying a range A of the variable firmness, as it also occupies the first
range with an average of 4.93 g on day 7 occupying a range A of the variable pH. The
immersion time was T3 3 minutes occupies the first range with averages of 2; 1.57 on days
4 and 7 occupying A range of A of the variable weight. As well as T2, it is the first place 2
minutes with averages of 0.29; 0.32 and 0.19 On day 1, 6, 9 occupying A range of A of the
variable firmness, T1 also ranks first 1 minute with an average of 4.21 on day 5 occupying
A range of A of the variable pH. . Treatment in edible coating and immersion time
interactions was T3 RC2 with an average of 3.1 occupying A range of to the weight
variable, Also in the first place the RC2 T1 with an average of 4.66 occupies A range of to

the pH variable being the best in treatments.

Keywords: edible coating, immersion time, soluble solids, honey.
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2. INTRODUCCION

En los ultimos afios, la produccidén de fresa ha respondido a importantes procesos de
investigacion e innovacion desde el color hasta el sabor, especialmente la tolerancia a larga
distancia sin pérdida de calidad. Las frutas frescas son mas propensas a deteriorarse
después de la cosecha, que es debido a cambios fisiolégicos (maduracién), dafio fisico
mecanico (compresion) y descomposicion por microorganismos (enfermedad), las fresas

son frutos rojos brillantes. (Lopez , 2003)

El cultivo de fresa en Ecuador esta concentrado en su mayor extension en la provincia de
Pichincha, también en constante crecimiento en las provincias de Tungurahua, Imbabura,
Chimborazo y en pequefias extensiones en Cotopaxi y zona del Austro, siendo una de las
alternativas importantes de la economia en dichas provincias. (El productor, 2012)

La Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura FAO, dice
que la causa de las pérdidas posteriores a la cosecha y poscosecha es muy grave de estos
incluyen en al momento de una recoleccion inapropiada, estado de maduracién, factores
como cambios climaticos, presencia de patégenos o contaminacion microbiana y dafio
fisico. Las pérdidas posteriores a la cosecha y poscosecha en todo el mundo en las frutas
causadas por microorganismos representan el 5-25%. ( Santivafiez, 2016)

En el proceso de poscosecha, se realiza estudio de recubrimientos comestibles para
extender la vida atil de los alimentos. Estantes de productos frescos y minimamente
procesados, ademas de protegerlos de los efectos nocivos sobre el medio ambiente. Tales
como lipidos, aceites, polisacaridos y proteinas, y sus mezclas. Ayuda a reducir los
procesos fisioldgicos en la fruta en la parte respiratoria, retrasar la deshidratacion y la
pérdida de peso, prolongar su pérdida de dureza y pigmentacion causada por

microorganismos. ( Ramos, 2010)

Para el estudio ante los recubrimientos comestibles en la fresa de la variedad (diamante), se
propuso alternativas como miel y zumo de limon para llevar a cabo la investigacion y dar a
conocer los resultados mas apropiadas y alarga los dias de vida de la fresa, dando una

alternativa que se aplica a grandes cantidades o menores, el punto es llegar a tener un



manejo adecuado de la fruta sin proceder a tratamientos complejos para una buena

conservacion del fruto. ( Ramos, 2010)

3. PROBLEMATICA

La fresa, una fruta muy apreciada que se puede consumir de varias formas la mas clésica es
directamente, y al ser una fruta de muchos usos, el fruto después de la cosecha decae en
pocos dias esto da un problema en proceso de poscosecha por estar expuesto a continuos
cambios desde que inicia el proceso de cosecha hasta su dia de consumo. (El Aloe, 2016)

Presenta una disminucion en la calidad de la fruta se debe principalmente al dafio mecéanico
y a la ruptura del tejido vegetal causada por condiciones no favorables, lo que desencadena
procesos bioquimicos y fisicos que pueden conducir a la degradacion del color y cambios
en la textura, el sabor y el aroma del producto al ser un fruto no climatérico. (Hortalizas &
Frutas , 2018)

Se calcula gran porcentaje de pérdidas del fruto en poscosecha, esto da iniciativa a conocer
investigaciones de recubrimientos con componentes ya sea quimico o natural. (Gonzales,
2017)

Estudios de recubrimiento comestibles en la fresa han demostrado excelentes resultados,
esto lleva a determinar un ensayo con tratamientos diferentes y un método de inmersion
por ser la mas apropiada para el estudio, los tratamientos son puesto a condiciones
sociables que se llegan a manipular correctamente como la miel y el zumo de limén a
diferentes tiempos de inmersién, se presenta como factores en estudio con resultados

estadisticos que respalden la investigacion.

Los recubrimientos comestibles son combinaciones de distintos materiales alimentarios
con el fin de ofrecer alternativas que contribuyan a mantener la calidad y seguridad de las

frutas durante su comercializacion,



4. JUSTIFICACION

La fresa como una fruta adecuada y apreciada su consumo ha hecho que el agricultor
tecnifique cada vez mas su produccion y su proceso en muchas areas, el consumo vy el
almacenamiento de esta a demostrado tener problemas, y esto genera nuevos proyectos de
investigaciones, la utilizacién de recubrimientos comestibles en la parte de poscosecha
conserva por mas dias el fruto sin perder valores nutritivos. La utilizacion de productos
naturales basados en estudios se implementa en conocer la reaccion de recubrimientos
comestibles en la fresa se han tratado con diferentes métodos para llegar a tener un fruto
estable para el consumo y usos. El recubrimiento natural que se trabaja en la investigacion
se trata de compuestos naturales que ayudan a reducir los procesos fisiologicos y reducir
deterioros en la fresa y al ser compuestos natrales son amigables al medio ambiente y

salud.

La implementacion de esta tecnologia es un campo prometedor, aun sin explorar a
plenitud, que implica la busqueda de productos con potencial como polisacéridos,
proteinas, lipidos, entre otros, para llegar a ser parte de la matriz estructural de este tipo de

recubrimientos con el fin de aprovechar las propiedades de cada compuesto.

El trabajo de investigacion evalud tres recubrimientos comestibles con tres tiempos de
inmersion en la fresa, con la aplicacion de compuestos naturales se alargd la conservacion

de la fresa por varios dias y sin perder la calidad y valores nutritivos.



5. OBJETIVOS

5.1. OBJETIVO GENERAL

Evaluar el comportamiento en poscosecha de la fresa (Fragaria vesca), con tres
recubrimientos comestibles a tres tiempos de inmersion, en la provincia de Cotopaxi

canton Latacunga 2020.

5.2. OBJETIVO ESPECIFICOS

Determinar el mejor recubrimiento comestible para la conserva en la fresa.
Determinar el mejor tiempo de inmersion en la fresa.

Realizar el reporte de costo por tratamiento.



6. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS

PLANEADOS.

CUADRO N° 1. Objetivos y actividades a realizar

ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS

PLANTEADOS:
OBJETIVO 1 ACTIVIDADES RESULTADO DE | MEDIOS DE
LAS ACTIVIDAD VERIFICACION
- Cosecha -Establecer el mejor | -Fotografias

-Determinar el mejor
recubrimiento
comestible para la
conserva en la fresa.

-Proceso poscosecha.
-Obtencién de los
insumos comestibles
y su aplicacion.

-Toma de datos en
comportamiento  de

tratamiento en
estudio.

-Libro de campo

poscosecha.
OBJETIVOS 2 ACTIVIDADES RESULTADO DE | MEDIOS DE
LAS ACTIVIDAD VERIFICACION
-Determinar el mejor | -Aplicar el | -Establecer el mejor | -Libro de campo
tiempo de inmersion | recubrimiento tratamiento en
en la fresa. comestible a | estudio.

diferentes tiempos de
inmersion.

-Toma de datos en
comportamiento  en

poscosecha.
OBJETIVOS 3 ACTIVIDADES RESULTADO DE | MEDIOS DE
LAS ACTIVIDAD VERIFICACION
-Realizar el analisis | -Establecer costos | -Relacion costo | -Matriz de calculo
de costo de los | fijos. beneficio por
tratamientos. -Establecer costos | tratamiento
variables.

Elaborado por: (lza, 2020)




7.1. Hipdtesis Nula

El recubrimiento comestible aplicado a diferentes tiempos de inmersion no influye en el

7. HIPOTESIS

comportamiento poscosecha de la fresa

7.2. Hipdtesis Alternativa

El recubrimiento comestible aplicado a diferentes tiempos de inmersion influye en el
comportamiento poscosecha de la fresa.
7.3. Operacion de las variables
CUADRO N° 2. Variables independientes y variables dependientes.
Variable Dependiente Indicadores [Unidad  délnstrumento  [Instrumento
medida Técnico Metodoldgico
Peso (P=m.g) Balanza Libro de campo
Firmeza (Ibf xcm)  [Penetrémetro
Libro de campo
| Sélidos (°Bx) Refractémetro
Comportamiento en poscosecha desolubles Libro de campo
la Fresa (Fragaria vesca) pH (alcalinidad o
acidez) PH metro Libro de campo
1 minuto
Tiempo > minutos Cronémetro Libro de campo
3 minutos

Elaborado por: (lza, 2020)




8. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA

8.1. Cultivo de fresa (Fragaria vesca)
8.2. Origen

Los antepasados de las fresas son procedentes por tierras americanas. Las fresas que
conocemos hoy fueron introducidas en Europa y Asia por los primeros colonos de EE. UU.
El origen de este género no esta bien definido. Sin embargo, clasifica aproximadamente
400 taxones descritos, 20 de los cuales estan identificados. Las variedades comerciales son

actualmente hibridos. (Frutas & Hortalizas, 2018)

8.3. Clasificacién taxondmica

La fresa pertenece a la familia Rosaceae, siendo una de las variedades botanicas de la fresa.

CUADRO N¢ 3. Taxonomia de la fresa (Fragaria vesca).

Reino: Plantae

Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Rosales

Familia: Rosaceae
Subfamilia: Rosoideae
Tribu: Potentilleae
Subtribu: Fragariinae
Género: Fragaria
Especie: Fragaria vesca L.

(LinkFang, 2016)



9. Variedad de fresa “Diamante "

Esta variada se caracteriza por su gran calidad de fruta y presenta un sabor y tamafio
agradable. Esta variedad es apreciada por el agricultor por ser un fruto mas duro, resistes al
manejo de poscosecha, y al transportar no sufre de dafios mecénicos, el inconveniente de
esta variedad es por su estado de maduracion no es tan homogéneo ya que se presenta un

tono verde y rojo. (Indap, 2005)

9.1. Caracteristicas de la variedad

La variedad diamante, y la produccién entre consumidores, minoristas y agricultores. Por

tener un alto rendimiento y es una fruta de primera clase con excelente sabor.

Las principales caracteristicas que hacen de esta variedad la primera opcion Los
consumidores son: excelente calidad sensorial de fruta y excelente sabor, EI mismo
rendimiento que Albion, pero ligeramente méas bajo que el aroma, correcto malas

condiciones climaticas y enfermedades. (Comercio, 2011)

La variedad diamante se caracteriza por su calidad de fruta de alta calidad, excelente sabor
y tamafio de fruta. La fruta mas dura, puede resistir después de la cosecha y el proceso de
poscosecha, No serd maltratado, funciona bien porque ni siquiera estd maduro tiene tonos

verdes y rojos. (Eurosemillas, 2019)

9.2. Caracteristicas morfoldgicas de la fresa

Se presenta las caracteristicas de la variedad diamante:

CUADRO N° 4. . Descripcién morfoldgica de la fresa.

Organo de la Caracteristicas
planta
Raiz Una raiz fasciculado que se compone de raicillas. La principal
presenta raiz cambium vascular y suberoso mientras las raicillas no lo
poseen.
Tallo Consiste en un eje conico corto llamado "corona", Se alarga

lentamente formando entrenudos muy cortos, donde se insertan las
hojas y yemas axilares.

10



Hojas

Flor

Inflorescencia

Frutos

Se dividen en tres partes y tienen 3 segmentos ovales-romboidales. El
borde tiene dientes verticales. Tienen un peciolo con vellosidad
abierta y estipulas enteras, lanceoladas, con punta puntiaguda y de
color marran.

Tienen un fuente en la base, donde hay un anillo de pelos, conico o
convexo en la zona axial, acrescente, que adquiere gran tamafio y
consistencia carnosa en la fructificacién

La inflorescencia presenta basal o puede ser distal.

Cada 6vulo fecundado empieza la formacion del fruto y el desarrollo
de los aquenios, distribuidos por el espacio del receptaculo carnoso,
estimula el crecimiento y la coloracion de éste, dando lugar a la
frutilla.

Fuente: (Morales, 2017)

9.3. Plagas y enfermedades de la fresa en la etapa de cosecha

CUADRO N° 5. Descripcién de las plagas y enfermedades de la fresa.

Plaga

Thrips
(Frankliella
occidentalis)

Arafa roja
(Tetranychus
urticae koch)

Los Thrips perforan las células de los tejidos superficiales del tejido,
causando la muerte del tejido circundante. Una mancha gris plata y
puntos negros de sus excrementos delatan su presencia en el cultivo,
hacen que la planta presente pierda vigorosidad a la perdida de
clorofila.

Suelen estar en el envés de las hojas, donde perforan las células para
succionar su contenido. Las células muertas vacias se vuelven
amarillas y en muchas plantas los dafios también se observan en la
capa superior de las hojas, a modo de puntos amarillos.

Enfermedad
Oidio  (Oidium Aparece como pelos blancos en ambos lados de las hojas. Prefiere
fragariae) altas temperaturas de 20 a 25°C y clima soleado, Atacd en

Mancha pdrpura
(Mycosphaerella
fragariae)

Bacterias
(Xanthomas
fragariae)

condiciones de lluvia prolongada. Persistir hasta el invierno
Estructura fuerte, como la perlita.

Aparece en el papel como puntos circulares con un didmetro de 2 a 3
mm. Lo sé Esparcidos por ascosporas y esporas a temperatura
moderada. Produce viruela

Ataca principalmente las hojas, produce manchas aceitosas y deja
Unirse y desarrollarse en la zona necrética, La temperatura durante
el dia es de unos 20°C y Alta humedad ambiental.

Fuente: (' Yahia, 2016)
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9.4. Enfermedades y dafios en la fresa en la etapa de poscosecha

CUADRO N° 6. Descripcion de las enfermedades y dafios en fresa en poscosecha

Enfermedad

Moho gris
(botrytis cinérea)

Podredumbre ~ por
rhizopus  (Rhizopus
stolonifer)

Antracnosis
(Antracnosis)

El hongo infecta pétalos, pedinculos y frutos con la aparicién de
manchas la que estan cubiertas de un polvo gris esto ocurre por poca
ventilacion y luz, y la alta humedad relativa, la fruta puede infectarse
antes de la cosecha o durante el transporte o almacenamiento.

Las podredumbre es causada por hongos Rhizopus stolonifer, cuyas
esporas generalmente estan presentes en el aire y se propagan
facialmente, este hongo no crece a temperaturas inferiores a 4°C, por
tanto el buen, manejo de la temperatura es el método méas adecuado
para controlar la temperatura.

Aparece en hojas, flores y frutos como puntos circulares con un
diametro de 2 a 3 mm. Las lesiones son generalmente firmes en
textura y pueden estar rodeadas por un borde oscuro. A medida que
la enfermedad se desarrolla, las masas de esporas anaranjadas se
forman extensivamente en las lesiones en la fruta

DANOS

Darios por Temperaturas

Dafio por cuticula
delgada

Condiciones climéticas adversas (bajas temperaturas) ocurridas en
el periodo proximo a la cosecha, provoca los dafios en la epidermis.

Fragil en los golpes, heridas abiertas, heridas cicatrizadas, o
presion de los dedos al cosechar la fruta, son frecuentes de
observar y aungue no sean notorios se hacen evidentes en el

almacenamiento o en la comercializacion.

Fuente: (Mangione, 2013)

10. SISTEMA POSCOSECHA

La poscosecha se entiende al manejo adecuado para la conservacion de diversos productos

agricolas, con el fin de establecer la calidad y su posterior comercializacion o consumo.
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10.1. Pérdidas en poscosecha

Las pérdidas posteriores a la poscosecha ocurren en cualquier etapa del proceso de
comercializacion, pueden comenzar durante la cosecha, luego durante la recoleccion y
distribucion, y finalmente cuando los consumidores compran y usan el producto. En los
paises en desarrollo con una infraestructura de mercado severamente inadecuada, la
pérdida de productos frescos después de la cosecha varia del 25% al 50% de la produccion.
Una pérdida tan grande es una gran cantidad de pérdida de alimentos y pérdidas
econOmicas para los comerciantes, especialmente para los productores. ( Diaz & Trelles,
2017)

10.2. Evitar pérdidas posteriores a la poscosecha

Generalmente hay varias razones para las pérdidas posteriores a la cosecha, y es necesario
conocerlas para evitar o reducir su incidencia. Estas pérdidas son causadas en diferentes

etapas de todo el proceso, desde la siembra hasta la comercializacion. (Alarcon, 2014)

10.3. indice de calidad

Los indices de calidad de la fresa estan relacionados con su apariencia (color, tipo, forma,
sin defectos), dureza, sabor, olor y valor nutricional. La humedad Optima para el
almacenamiento es entre 90% y 95%. La velocidad de maduracién depende del color de la
superficie de la fresa. Dependiendo de la madurez, al menos 1/2 o 3/4 de la superficie de la
fresa debe ser roja o rosa. ( Balois, 2017).

11. Recubrimiento comestible

El recubrimiento comestible tiene como funcion proporcionar una 0 mas capas delgadas de
materiales poliméricos naturales y comestibles de una forma liquida que forma una

pelicula delgada en los alimentos por inmersion o pulverizacion. (Valdés, 2015)

Uso de recubrimientos en aplicaciones alimentarias, especialmente en alimentos, productos
altamente perecederos, como los que pertenecen a la cadena de frutas y verduras, Basado

en ciertas caracteristicas, como el costo, la disponibilidad, el rendimiento mecanico
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(Tension y flexibilidad), propiedades opticas (brillo y opacidad), su efecto sobre flujo de

aire, resistencia estructural al agua, microorganismos y su aceptabilidad. ( Bautista, 2010)

La aplicacion de recubrimientos comestibles sobre frutas frescas es una alternativa
interesante para los consumidores porque pueden reemplazar los envases de plastico
Reducir la contaminacion ambiental y promover la investigacion, reducir el impacto

ambiental del uso de envases y embalajes de pléstico. (Figueroa, 2019)

Las ventajas de los recubrimientos comestibles incluyen: aplicable a todos los tipos frutas,
incluidas las que se comen completa, como fresas, cerezas y frambuesa mejora las
propiedades antibacterianas, son biodegradables y amigable con el medio ambiente
(Figueroa, 2019)

11.1. Recubrimiento comestible “Miel”

La miel y sus derivados han sido confirmados y cuantificados como conservantes naturales
y sus propiedades. Se ha demostrado que la descomposicién osmotica (con efecto
bactericida) y el efecto antioxidante debido a su alta concentracion en azlcar causan
retraso en los elementos y reduccién en los alimentos especialmente la fruta. ( Sanchez,
2013)

La miel estd compuesta principalmente de azlucar (78% a 80%). El azlcar se divide
aproximadamente en 38% de fructosa (o azUcar de la izquierda), 31% de glucosa (o
dextrosa), y el 31% restante contiene maltosa, sacarosa y una amplia variedad de
polisacéridos. La miel también contiene alrededor del 17% de agua. Presenta
concentraciones extravagantes de aminoacidos en la miel: Aspartico, glutamico, alanina,
arginina, asparagina, cistina, glicina, histidina, Isoleucina-leucina-lisina, fenilalanina-

prolina, triptofano, serina, tirosina, Valina. ( Snchez, 2013)

Posee un porcentaje de minerales de plata, bario, calcio, bromo, berilio, cobre, cobalto,
cromo, hierro, litio, Magnesio, manganeso, molibdeno, oro, paladio, fosforo, potasio,
rubidio, Escandio, sodio, azufre, silicio, estroncio, titanio, zirconio, vanadio y zinc, potasio,

magnesio y zinc. ( Sanchez, 2013)
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11.2. Recubrimiento comestible “Zumo de limon *

El Zumo de limon es un antioxidante, es decir, previene o retrasa la oxidacion de
sustancias organicas como frutas o verduras. Estudios han llegado a utilizar la aplicacion
del conservante en productos importantes como verduras en latadas caseras o ensaladas de
frutas. Simplemente pruebe la fruta, que es una fruta limpia que se oxidara (manchas
marrones) inmediatamente a temperatura ambiente. Si queremos retrasar estos puntos de

oxidacion, podemos agregarles zumo de limén. (Moreno, 2018)

11.3. Método de aplicacion de recubrimiento

11.3.1. Aplicacion por inmersion

El proceso se realiza con productos que requieren una capa uniforme en la parte superficial
irregular del fruto, la inmersién es la técnica que proporciona mejores resultados en frutas
y vegetales. Antes del tratamiento, el fruto debe ser pasado por un proceso sanitario para la
proliferacion de bacterias. ( Castafio, 2020)

Este método es el méas habitual que se desarrolla dentro de la conservacién de los frutos en
que se realiza en recipientes que contienen formulaciones formadas al tipo de
recubrimiento en la que se va aplicar. Posterior a esto se procede a un escurrido y secado,

en que se observa ya una pelicula delgada uniforme. ( Castafio, 2020).

12. Materiales

12.1.1. Materiales y Recursos

Materiales

Mandil

Gavetas

Bandejas

Etiquetas

Envases de plastico sellados
Cinta métrica

Tollas desechables

Guantes liturgicos

Vaso de precipitacion
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Cuchillo
Exprimidor
Coladera
Agua destilada

12.1.2. Materiales de oficina

Laptop
Libro de campo
Léapiz
12.1.3. Material Experimental
Fresa
12.1.4. Insumos
Miel

Zumo de limén

12.1.5. Equipos

Céamara fotogréfica
Balanza gramera
pHmetro
Penetrometro
Refractometro
Licuadora

13. METODOLOGIA

13.1. Caracteristicas del area del experimento

13.1.1. Lugar

La presente investigacion se realizé en el Canton Latacunga-Cotopaxi.

13.2. Ubicacién de la investigacion

Provincia: Cotopaxi
Canton: Latacunga
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Parroquia: Eloy Alfaro

Barrio: Salache
Lugar: CEASA (U.T.C)
Laboratorio: Poscosecha

13.2.1. Localizacion geografica

COORDENADAS UTM

Zona 17S
Latitud: 7837°14W
Longitud: 00°59757S
Altitud: 2.725 msnm

14. DISENO DE LAINVESTIGACION
14.1. Tipo de investigacion
La investigacion requiere la recopilacion de informacion documental o archivos y otros,

que se trata del acopio de informacién sobre un objeto de estudio.

El tipo de investigaciones profundiza en el apoyo de fuentes de caréacter formal de una
documentacion con el propdésito de conectar criterios basados en estudios cientificos y
técnicos relacion con el tema de proyecto de investigacion, con esto fundamenta las
variables de estudio. Conlleva putos en el marco teérico para deducir y profundizar los

enfoques de distintos autores.

14.1.1. Investigacion en campo

En tipo de investigacion a desarrollarse con un estudio sistémico enfocado a estudio de

casos realizados ante su observacion de actores de la administracion. Esta investigacion se
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cumple en el campus Salache, desarrollado dentro del laboratorio de Poscosecha de la

Universidad Técnica de Cotopaxi.

14.1.2. Investigacion experimental

La investigacion experimental implica la manipulacion de variables experimentales no
probadas bajo condiciones estrictamente controladas para describir la forma o la causa de

una situacion o evento particular.

15. METODOLOGIA Y TECNICA
15.1. Método

El método utilizado en este estudio serd un cientifico experimental que asume la
deduccion, porque hay métodos y delimitaciones del problema a resolver en este estudio,
ademas, existen hipdtesis propuestas previamente, que se verificaran a través de la
investigacion en el estudio. Y presentar al final del estudio.

15.2. Técnicas

15.2.1. Observacion

Observamos los hechos planteados durante la investigacion, lo que permite obtener
informacion y registrarla para su posterior anlisis.

15.2.2. Toma de datos

Se recogieron los datos generados por las variables descritas anteriormente en este estudio.

15.3. Disefio experimental
Se empled un disefio de completamente al aleatorio (D.C.A), con 3 repeticiones: con un

total de 9 tratamientos con dos factores A x B en lo que representa A recubrimiento
comestible y B representa tiempo de inmersion.
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15.3.1. Andlisis de varianza

Fuente de variacion

Total

Tratamiento
Recubrimiento (RC)
Tiempo (T)

RC*T

Error experimental

=l @
=l

WA DNDNO

Elaborado: (Iza, 2020)
15.4. Analisis estadistico

15.4.1. Esquema de analisis de varianza

15.4.2. Factores en estudio

Factor A: (Recubrimiento comestible)
RC1: Miel
RC2: Zumo de limon
RC3: Miel + Zumo de limdn
Factor B: (Tiempo)

T1: 1 Minuto
T2: 2 Minuto
T3: 3 Minutos
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15.4.3. Descripcion del experimento

CUADRO N° 7.Distribucion de las repeticiones y tratamientos

REPETICION | REPETICION Il REPETICION Il
T2 T1

T3 T3

I=

T8 T9 T2
T3 T2 T3
T9 T3 T7

Tl

T2

15.5. Indicadores a evaluar
El muestreo se realizé cada dia para obtener la informacion requerida en cada recopilacién

de datos.

15.5.1. Peso

Para analizar si hay pérdida de peso, se pes6 cada fruto y se utilizé una balanza gramera
para este propdésito y se trabajé con unidades de gramos para obtener los datos, esto se
realizd ya con los recubrimientos comestibles puesto, el peso se registro cada dia en

laboratorio en un total de nueve dias.

15.5.2. Firmeza

Para ello se utilizo un penetrometro en que se obtuvo los resultados en libras- fuerza/cm2.
El penetrometro se utiliza para controlar la madurez, el punto de cosecha y mejorar el

almacenamiento de la fruta.
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15.5.3. Solidos solubles

Para obtener los solidos solubles se mide con el refractometro, en grados brix que indican
la cantidad de sacarosa que hay por cada 100 gramos de fruta. y se ha utilizado para
determinar la proporcion total de materia (generalmente aztcar) con tres gotas disuelta en

un liquido el refractometro para tener el nivel de azdcar.

15.5.4. pH

Para obtener el pH es necesario con la ayuda del potenciometro para medir la alcalinidad y
acidez de cada muestra tomada, en que se utilizé 0.40 ml de agua destilada junto al fruto,

se licua y asi obtener una mescla homogénea, luego se procede a leer el valor del pH.

15.5.5. Tratamiento en estudio

CUADRO NF¢ 8. Elaboracion de un cuadro de los tratamientos

Tratamiento Codificacion Recubrimiento Tiempo de

comestible inmersién

T1 RC1T1 Miel 1 minuto

T2 RC1T2 Miel 2 minutos

T3 RC1T3 Miel 3 minutos

T4 RC2T1 Miel + Zumo de 1 minuto
limén

T5 RC2T2 Miel + Zumo de 2 minutos
limén

T6 RC2T3 Miel + Zumo de 3 minutos
limén

T7 RC3T1 Zumo de limén 1 minuto

T8 RC3T2 Zumo de limon 2 minutos

T9 RC3T3 Zumo de limon 3 minutos
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15.5.6. Especificaciones del area experimental

Numero de fresas por tratamiento: 12

Numero de fresas por envase: 4

Numero de tratamientos: 9

Numero de repeticiones: 3

Numero total de fresas por repeticiones: 108

NuUmero total de fresas: 324

Cantidad de miel para las repeticiones: 1.5 Its.
Cantidad de zumo de limdn para las repeticiones: 1.5t

Cantidad de miel mas zumo de limén para las repeticiones: 1.5 Its.

16. Manejo del experimento

16.1. Adquisicion de material prima

La frutilla se adquirié de productores agricolas de la ciudad de Ambato en el Mercado
Mayorista de la variedad Diamante, en que luego fue transportado a su destino de las
instalaciones del laboratorio de Poscosecha de la Universidad Técnica de Cotopaxi.

16.2. Seleccion de materia prima

Se seleccion6 mediante diferentes factores como color rojo, firmeza y estado, también una
visualizacion homogénea de diametro de 25,5 y una altura de 4 cm de promedios de cada
fruta que cumpla los requisitos para la investigacion.

16.3. Limpieza

Se realizo con una limpieza individual donde se retiro cualquier residuo adherido a la fresa,

con un mantel blanco y limpio para evitar dafios al momento de manipularla.
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16.4. Lavado

Una vez seleccionadas, clasificadas, se procedié a lavarlas con agua potable, al tener listo
se inmersion dentro de un balde con agua de 15 litros y 1.5 cc de cloro para la desinfeccion
con la ayuda de mini cubetas y se luego se procedid al secado.

16.5. Secado

En el momento del secado se trabajo con cubetas plasticas en un total de 12 fresas en cada
cubeta durante una hora con un ambiente normal, la utilizacién de las cubetas plasticas
para un secado es rapida y evita que el agua se acumule.

16.6. Preparacion de los recubrimientos mixtos
Se utilizo 1000 ml de miel, se vertid en un recipiente de 3 litros en que se incorporo 100

ml de agua para una mezcla liquida, para el primer recubrimiento.

Se utilizo 1,200 ml de zumo de limon exprimido, se vertio en un recipiente de 3 litros sin

incorporar ninguna mescla mas, para el segundo recubrimiento

Se utilizo 600 ml de miel y 600 ml de zumo de limon en que se realizo en un recipiente de
3 litros para la mescla mixta de 1200 ml de mescla liquida, para el tercer recubrimiento.
16.7. Inmersién
Al tener desinfectadas, la fresa procedemos a retirar el sépalo. Se procedié a la inmersién
en la solucién de recubrimiento a tiempos y por tratamiento.
16.8. Escurrido y Secado

Se escurrio en una coladera y luego se colocO en cubetas plasticas para su secado.

16.9. Envasado

El empaque se realizd con envases de plastico comunes trasparentes con sus respectivos
cellos con filtro para la transpiracion de la fruta y cada envase ya contenia el fruto con su

conservante.
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16.10. Almacenamiento

Los envases se almacenaron sobre un meson, al ambiente de laboratorio presenta un
temperatura en el dia de 18°C y por la noche a una temperatura de 12°C y la temperatura
ambiente en promedio en que se trabajo la investigacion es de 15°C, con su respectiva

etiqueta y distancia el area fue realizado una limpieza total antes del reposo del estudio.
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17. ANALISIS Y RESULTADOS
17.1. Variable peso

En el Cuadro N° 9 del ADEVA se ha realizado el analisis de varianza del variable peso,
correspondiente a la toma de datos de la fresa durante 9 dias continuos, donde se sefiala los
resultados de la significacion estadistica ante los recubrimientos comestibles y sus tiempos
de inmersion.

CUADRO N° 9. ADEVA PARA VARIABLE PESO (g), DIA UNO, DIA DOS, DIA TRES,
DIA CUATRO, DIA CINCO, DIiA SEIS, DIA SIETE , DIA OCHO, DIA NUEVE;
“EVALUACION DEL COMPORTAMIENTO EN POSCOSECHA DE LA FRESA
(Fragaria vesca), CON TRES RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES A TRES TIEMPOS
DE INMERSION, EN LA PROVINCIA DE COTOPAXI CANTON LATACUNGA 2020.”

Andlisis de la Varianza
Dial Dia2 Dia 3 Dia4 Dia5 Dia 6 Dia7 Dia8 Dia 9
F.V. GL | cMm CcM c™m CcM c™M c™M c™m cM cM
Total 11
Recubrimiento (RC) 2 | 0o9NS | 002NS | 0,06NS | 003NS | 0,00037NS | 00INS | 0,0INS | 0.0INS | 0,03NS
Error (RC) 2
Tiempo (T 2
po (T) 0,04NS | 0,1NS | 0,23NS | 0,29 * 0,16 NS 0,02NS 056* | 0,04NS | 0,03NS
Recubrimiento * Tiempo | 4
0,15NS | 0,19NS | 0,31* | 0,11 NS 0,04 NS 0,05NS 0,06NS | 0.04NS | 0,07NS
Error (T) 1
CV (RC)= 1356 | 13,79 | 1428 14,42 15,75 17,48 17,71 17,22 17,54
Ccv(m= 1381 | 1341 135 12,78 1455 17,41 12,8 1697 | 17,53
Promedio: 68,4 69 69,6 59,5 50,6 458 472 44,9 451
NS= No significativo (**) Altamente significativo

Una vez realizados el analisis de la varianza de la variable peso, se puede determina que no
existe significacion estadistica para el Factor RC en la fresa durante los 9 dias esto
significa que el recubrimiento comestible no influye en el peso. Para el Factor T existe
diferencia altamente significativa en el dia 4, dia 7, esto quiere decir que el tiempo de
inmersion si influye en el peso. Para la interaccion de RC x T (recubrimiento comestible *
tiempo por inmersion) existe diferencia altamente significativa en el dia 3, esto quiere decir

que si influye en el peso. Ademas se observa un promedio de 68,4; 69,6; 59,5; 50,6; 45,8;
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47,2; 44,95; 45,1 g, respectivamente siendo menor a los ultimos dias por la pérdida de peso

debida a la deshidratacion.

CUADRO N° 10. PRUEBA TUKEY AL 5% PARA (TRES) TIEMPO DE INMERSION
DE 1, 2, 3 MINUTOS EN LA VARIBLE DIFERENCIA DE PESO, DIA CUATRO, DIA
SIETE; “EVALUACION DEL COMPORTAMIENTO EN POSCOSECHA DE LA
FRESA (Fragaria vesca), CON TRES RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES A TRES
TIEMPOS DE INMERSION, EN LA PROVINCIA DE COTOPAXI CANTON
LATACUNGA 2020.”

Tiempo de inmersion Promedios
Cadigo Dia 4 rangos |Dia7 Rangos
T3 2 A 157 A
T1 227 A B 164 A
T2 2,34 B 203 A B
Total Promedio 2,20 1,75
2,5
2 -
ET3
15 -
Tl
17 T2
0,5
O T T
DIA 4 DIA 7

Gréfico N° 1.Tukey Peso - Tiempo de inmersion
Elaborado por: (lza, 2020)

Se presenta resultados del cuadro 10 Mediante la prueba Tukey se puede observar que el
dia 4 presenta dos rangos de significacion en que el T3 con un promedio de 2 siendo mejor
tiempo de inmersion que el T2 con un promedio de 2,34 por lo que se ubica en el Gltimo

lujar.
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Se presenta resultados del cuadro 10 Se puede observar que el dia 7 presenta dos rangos de

significacion en que el T3 con un promedio de 1,57 y el T1 con un promedio de 1,64

siendo los mejores tiempos de inmersion en la fresa.

Entre mayor el tiempo de trabajado en cada tratamiento habrd mayor concentracion de

peliculas en la fresa y la fresa que tiene un cuerpo irregular ase que el tiempo de inmersion

sea el mejor para este ensayo.

CUADRO N° 11. PRUEBA TUKEY AL 5% PARA RECUBRIMIENTO COMESTIBLE

VS TIEMPO DE INMERSION

LA VARIABLE DIFERENCIA DE PESO (g), DIA

TRES; “EVALUACION DEL COMPORTAMIENTO EN POSCOSECHA DE LA FRESA
(Fragaria vesca,t), CON TRES RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES A TRES TIEMPOS
DE INMERSION, EN LA PROVINCIA DE COTOPAXI CANTON LATACUNGA 2020.”

RCvsT
Cadigo Promedios | Rangos
R2 T3 3,1 A
R1 T2 2,93 A
R3 T2 2,6 A
R3 T3 2,6 A
R2 T1 2,5 A
R1 T1 2,43 A
R1 T3 2,43 A
R2 T2 2,33 A
R3 T1 2,27 A
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3,5 1 mrc2t3
3 mrclt2
25 | v = 132
5 | mrc3t3
mrc2tl

1,5 V mreltl
1 - mrclt3
0,5 - mrc2t2
0 . re3tl

DIA 3

Gréfico N° 2. Tukey Peso - Recubrimiento comestible vs tiempo de inmersion
Elaborado por: (lza, 2020)

Los resultados obtenidos del cuadro 11 mediante la prueba Tukey para recubrimiento
comestible vs tiempo de inmersion en el variable peso de la fresa presenta un solo rango
de significacion esto se debe a que Tukey es mas exigente que F en la Adeva muestra

significacion pero Tukey presenta el mismo rango en el dia 3 de los 9 tratamientos.

Se puede observar que el tratamiento RC2 T3 ocupa el mejor promedio de 3,1 siendo el
tratamiento con mayor peso a diferencia del tratamiento RC3 T1 presenta un promedio de

2,27 en que se ubica en el ultimo lujar de los demas tratamientos.

La miel y el limén son compuesto naturales que ayudan a retrasar la senescencia del fruto
mediante la modificacion de la atmoésfera que lo rodea a través de la aplicacion de una
recubrimiento comestible que actia como barrera en el proceso fisiolégico y aumentando
la vida util de la fresa. (Trejo, 2007)

17.2. Variable firmeza

En el cuadro 13 del ADEVA se a realizados el andlisis de varianza del variable firmeza,
correspondiente a la toma de datos de la fresa durante 9 dias continuos, donde se sefiala los
resultados de la significacién estadistica ante los recubrimientos comestibles y sus tiempos

de inmersion.
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CUADRO N° 12. ADEVA PARA VARIABLE FIRMEZA, DIA UNO, DIA DOS, DIA
TRES, DIA CUATRO, DIA CINCO, DIA SEIS, DIA SIETE , DIA OCHO, DIA NUEVE;
“EVALUACION DEL COMPORTAMIENTO EN POSCOSECHA DE LA FRESA
(Fragaria vesca), CON TRES RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES A TRES TIEMPOS
DE INMERSION, EN LA PROVINCIA DE COTOPAXI CANTON LATACUNGA 2020.”

Analisis de la Varianza

Dial Dia 2 Dia 3 Dia4 Dia5 Dia 6 Dia7 Dia8 Dia9
F.V. GL | CM CM CM CcM CM CM CM CM CcM
Total 11
Recubrimiento 2| 00sNs | 003NS 0,08* | 0,00037NS | 0,03 * 0,03NS | 0,0015NS | 0,0011NS | 0,0026NS
(RC)
Error (RC) 2
Tiempo (T) 2 | 015* | 0,00037NS | 0,0015NS | 001NS | 0,001INS | 0,04* | 007NS | 001NS 0,08 *

Recubrimiento * 4

Tiempo 0,03NS | 0,03NS | 0,03 NS 0,02 NS 0,01NS | 0,01NS | 0,02NS | 002NS | 0,02NS
Error (T) 1

CV (RO)= 51,12 2536 258 23,04 1906 | 2658 | 57,76 22,9 57,81
Cv (M= 46,39 26,67 29,51 21,67 2321 24,97 51,17 21,5 50,24
Promedio = 11,60 | 1540 15,50 11,50 10,20 10,30 7,70 11,40 7,60
NS= No significativo (**) Altamente significativo

Una vez realizados el anélisis de la varianza de la variable firmeza, se puede determina que
existe significacion estadistica en el Factor RC en la fresa en el dia 3 y dia 5 esto significa
que el recubrimiento comestible si influye en la firmeza. Para el Factor T existe diferencia
altamente significativa en el dia 1, dia 6 y dia 9, esto quiere decir que el tiempo de
inmersion modificados si influye en la firmeza del fruto. Para la interaccion de RC x T
(recubrimiento comestible * tiempo por inmersion), no existe significacion estadistica en

la fresa durante los 9 dias esto significa no influye en la firmeza del fruto.
El promedio total alcanzado durante todo el ensayo para la variable firmeza fue de 11,60

dial, 15,40 parael dia2, 15,50 para el dia 3, 11,50 para el dia 4, 10,20 para el dia 5,
10,30 para el dia 6, 7,70 para el dia 7, 11,40 para el dia 8, 7,60 parael dia9. “La fresa
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se va ablandando y deteriorando mientras se recoge del campo, al ser tratadas en

poscosecha y hasta el envasado”. ( Sdnchez, 2013)

CUADRO N° 13. PRUEBA TUKEY AL 5% PARA (TRES) RECUBRIMIENTO
COMESTIBLE EN LA VARIBLE DIFERENCIA DE FIRMEZA, DIA TRES, DIA
CINCO; “EVALUACION DEL COMPORTAMIENTO EN POSCOSECHA DE LA
FRESA (Fragaria vesca), CON TRES RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES A TRES
TIEMPOS DE INMERSION, EN LA PROVINCIA DE COTOPAXI CANTON
LATACUNGA 2020.”

Recubrimiento comestible Promedios
Cddigo Dia 3 rangos | Dia5 Rangos
RC1 049 A 033 A
RC2 056 A B | 03 A
RC3 0,68 B 044 B
Total Promedio 0,58 0,38
07 1
06 1
05 1 =RC1
04 1 ~ uRC2
031 RC3
02+ -
01+
0+ : .
Dia3 Dia5

Gréfico N° 3. Tukey Firmeza — Recubrimiento comestible
Elaborado por: (Iza, 2020)

Realizado la prueba Tukey al 5% para (tres) recubrimiento comestible en la variable
firmeza de la fresa se establece que significacion se determina del los dias 3 y el dia 5.

Se presenta resultados del cuadro 13 Mediante la prueba Tukey se puede observar que el

dia 3 presenta dos rangos de significacion en que el RC1 con un promedio de 0,49 siendo
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mejor tiempo de inmersion que el RC3 con un promedio de 0,68 por lo que se ubica en el

altimo lujar.

Se presenta resultados del cuadro 13 Se puede observar que el dia 5 presenta tres rangos de

significacion en que el RC1 con un promedio de 0,49, el RC2 con un promedio de 0,36 y

el Rc3 con un promedio de 0,44 presentando valores significativos.

Los recubrimientos comestibles son compuestos naturales que evitan la pérdida de calidad

de la fresa y por ser compuesta de un antioxidante y de una cera en inducir la formacién de

estructuras resistentes mediante peliculas dando resistencia a la fresa. (Martinez , 2017)

CUADRO N° 14. PRUEBA TUKEY AL 5% PARA (TRES) TIEMPO DE INMERSION
DE 1, 2, 3 MINUTOS DE LA VARIBLE DIFERENCIA DE FIRMEZA, DIA UNO, DIA
SEIS, DIA NUEVE; “EVALUACION DEL COMPORTAMIENTO EN POSCOSECHA
DE LA FRESA (Fragaria vesca), CON TRES RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES A
TRES TIEMPOS DE INMERSION, EN LA PROVINCIA DE COTOPAXI CANTON

LATACUNGA 2020.”
Recubrimiento comestible Promedios
Cadigo Dia1l rangos |Dia6 Rango [Dia9 Rangos
T1 054 A 0,46 A 038 A
T3 046 A B 037 A B 028 A
T2 0,29 B 0,32 B 0,19 B
Total Promedio 0,58 0,38 0,28

06
05+
0,4 -
03
0.2
0,1

Dia1l

Dia 6

Dia 9

T2
T3
T1

Grafico N° 4. Tukey Firmeza - Tiempo de inmersion

Elaborado por: (lza, 2020)
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Se presenta resultados del cuadro 14, Mediante la prueba Tukey se puede observar que el
dia 1 presenta dos rangos de significacion en que el T1 con un promedio de 0,54 siendo
mejor tiempo de inmersién que el T2 con un promedio de 0,29 por lo que se ubica en el

altimo lujar.

Se presenta resultados del cuadro 14, Se puede observar que el dia 6 presenta dos rangos de
significacion en que el T1 con un promedio de 0,46 siendo mejor tiempo de inmersion que

el T2 con un promedio de 0,32 por lo que se ubica en el Gltimo lujar.

Se presenta resultados del cuadro 14 Se puede observar que el dia 9 presenta tres rangos de
significacion en que el T1 con un promedio de 0,38, el T3 con un promedio de 0,28 y el

T3 con un promedio de 0,19 presentando valores significativos.

Entre mayor el tiempo de trabajado en cada tratamiento habrd mayor concentracion de
peliculas en la fresa y la fresa que tiene un cuerpo irregular ase que el tiempo de inmersion
sea el mejor para este ensayo. La firmeza con el tiempo de inmersion en la fresa presenta a
los tres minutos en que mayor tiempo el recubrimiento sera mejor en la superficie de la
fresa. (Pavon & Chamarro, 2016)

17.3. Variable solidos solubles

En el cuadro 17 del ADEVA se realizados el analisis de varianza del variable sélidos
solubles, correspondiente a la toma de datos de la fresa durante 9 dias continuos, donde se
sefiala los resultados de la significacion estadistica ante los recubrimientos comestibles y

sus tiempos de inmersion.
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CUADRO N° 15. ADEVA PARA VARIABLE SOLIDOS SOLUBLES, DIA UNO, DIA
DOS, DIA TRES, DIA CUATRO, DIA CINCO, DIA SEIS, DIA SIETE , DIA OCHO, DIA
NUEVE; “EVALUACION DEL COMPORTAMIENTO EN POSCOSECHA DE LA
FRESA (Fragaria vesca), CON TRES RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES A TRES
TIEMPOS DE INMERSION, EN LA PROVINCIA DE COTOPAXI CANTON
LATACUNGA 2020.”

Andlisis de la Varianza

Dial Dia 2 Dia 3 Dia4 Dia5 Dia 6 Dia7 Dia 8 Dia9
F.V. GL | cM cm cm cM cM cM cM cM cM
Total 11
Recubrimiento (RC) 2 | 1,02NS | 093NS | 056NS | 0,14NS | 0,2INS | 0,04NS | 0,07NS | 0,03NS | 0,0024 NS
Error (RC) 2
Tiempo (T) 2| 0,06NS | 1,65NS | 0,05NS 0,04NS | 0,18NS | 0,05NS | 0,26 NS | 0,05NS | 0,04 NS

Recubrimiento * Tiempo 4 | 9 76Ns | 0,27NS | 0,19 NS 0,05NS | 0,25NS | 0,08NS | 0,05NS | 0,08NS | 0,16 NS

Error (T) 1

CV (RO)= 249 | 2549 | 12,04 6,3 1121 | 692 | 819 6,47 10,13
Cv(m)= 2657 | 24,63 12,8 21,67 1126 | 688 | 781 6,41 10,07
Promedio = 8251 | 100,84 | 12859 13292 | 13571 | 137,05 | 139,27 | 13379 | 144,70
NS= No significativo (**) Altamente significativo

Los resultados presenta al cuadro 17 se realizados el andlisis de la varianza de la variable
solidos solubles, se puede determina que no existe significacion estadistica en el Factor
RC, la fresa durante los 9 dias del ensayo, esto que significa que el recubrimiento
comestible no influye en la variable s6lidos solubles. Para el Factor T se determina que no
existe significacion estadistica durante los 9 dias continuos del ensayo esto significa que no
influye. Para la interaccién de RC x T (recubrimiento comestible * tiempo por inmersion),
se puede determina que no existe significacion estadistica en la fresa durante los 9 dias

esto significa no influye en los solido soluble en la fresa.

El promedio total alcanzado durante todo el ensayo para la variable solidos solubles fue
de 82,51. Dia 1, 100,84 para el dia 2, 128,59 para el dia 3, 132,92 para el dia 4, 135,71
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para el dia 5, 135,05 para el dia 6, 139,27 para el dia 7, 133. 79 para el dia 8, 144,70 para
el dia 9.

En general los resultados obtenidos en cuanto al variable sélidos solubles se observo que
los recubrimientos comestibles y la interaccion no hubo efecto esto significa que no hay
cambios en el nivel de azucar de la fresa. Los recubrimientos comestibles al tener una
composicion &cida, una dulce y una mezcla de los dos compuestos no alteraron los niveles
de azlcar durante los nueve dias. La fresa al ser un fruto dulce y cosechado a una madurez
adecuada como todo fruto al transcurrir los dias empieza a realizar una dosificacion de los
carbohidratos y esto hace que la fruta aumente sus niveles de azlcar en la fresa. (Lopez ,
2003).

17.4. Variable pH

En el cuadro 21del ADEVA se realizados el analisis de varianza del variable pH,
correspondiente a la toma de datos de la fresa durante 9 dias continuos, donde se sefiala los
resultados de la significacion estadistica ante los recubrimientos comestibles y sus tiempos

de inmersién

CUADRO N° 16. ADEVA PARA VARIABLE pH, DIA UNO, DIA DOS, DIA TRES, DIA
CUATRO, DIA CINCO, DIA SEIS, DIA SIETE , DIA OCHO, DIA NUEVE;
“EVALUACION DEL COMPORTAMIENTO EN POSCOSECHA DE LA FRESA
(Fragaria vesca), CON TRES RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES A TRES TIEMPOS
DE INMERSION, EN LA PROVINCIA DE COTOPAXI CANTON LATACUNGA 2020.”

Andlisis de la Varianza

Dial Dia 2 Dia 3 Dia4 Dia5 Dia6 Dia7 Dia 8 Dia9
F.V. GL | cM cM cM cM cM cM cM cM cM
Total 11
Recubrimiento (RC) 2 | 005NS | 017NS | 035NS | 1,39NS | 001NS | 2,3INS | 2,32* | 187NS | 2,13NS
Error (RC) 2
Tiempo (T) 2 | o012* | 02INS | 005NS | 002NS | 7,03 * | 1,62NS | 022 NS | 1,06NS | 0,06 NS
Recubrimiento * Tiempo 4| 9,02NS | 0,13NS | 03NS | 232NS | 076NS | 247 * | 037 NS | 244 NS | 153NS
Error (T) 1
CV (RC)= 5,85 10,26 10,61 28,81 2147 | 1781 | 1286 | 1837 | 1804
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Cv ()= 5,39 10,14 115 29,54 15,61 18,27 14,98 18,87 19,34
Promedio = 94,37 99,15 95,68 130,03 140,12 | 15851 | 146,85 | 161,89 | 160,62
NS= No significativo (**) Altamente significativo

En el cuadro 21 se realizados el andlisis de la varianza de la variable pH, se puede
determina que existe diferencia significacion estadistica en el Factor RC en la fresa en el
dia 7 esto significa que el recubrimiento comestible influye poca actividad en el pH. Para
el Factor T existe diferencia significativa en el dia 5, esto quiere decir que el tiempo de
inmersion si influye en el pH de la fresa. Para la interaccion de RC x T (recubrimiento
comestible vs tiempo por inmersion) existe diferencia significativa en el dia 6, esto quiere

decir que si influye en el pH de la fresa durante el ensayo.

El promedio total alcanzado durante todo el ensayo para la variable del pH fue de 94,37
dia 1, 99,15 para el dia 2, 95,68 para el dia 3, 130,03 para el dia 4, 140,12 para el dia 5,
158,51para el dia 6, 146,85 para el dia 7, 161,89 para el dia 8, 160,62 para el dia 9. El
controlar la acidez en las fresa se ha vuelto algo muy importancia para controlar la calidad
del sabor, ya que la acidez junto con los azucares y los compuestos aromaticos tienen un

papel muy importante en su sabor. (Martinez , 2017)

CUADRO N° 17. PRUEBA TUKEY AL 5% PARA (TRES) RECUBRIMIENTO
COMESTIBLE EN LA VARIBLE DIFERENCIA DE pH, DIA SIETE; “EVALUACION

DEL

COMPORTAMIENTO EN POSCOSECHA DE LA FRESA (Fragaria vesca), CON

TRES RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES A TRES TIEMPOS DE INMERSION, EN
LA PROVINCIA DE COTOPAXI CANTON LATACUNGA 2020.”

Recubrimiento comestible Promedios
Cadigo Dia7 Rangos
RC1 493 A
RC2 543 A B
RC3 5,95 B

Total Promedio 5,44
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Grafico N° 5. Tukey pH - Recubrimiento comestible
Elaborado por: (Iza, 2020)
Realizado la prueba Tukey al 5% para (tres) recubrimiento comestible en la variable del

pH en la fresa se establece que significacion se determina en el dia 7.

Se presenta resultados del cuadro.... Mediante la prueba Tukey se puede observar que el
dia 7 presenta dos rangos de significacion en que el RC1 con un promedio de 4,93 y RC2

con un promedio de 5,95 46 por lo que se ubica en el ultimo lujar. .

Los niveles de acides en la fresa, se debe controlar la acidez en las fresas para prevenir la
aparicion de microorganismos patogenos, que normalmente suelen aparecer en ambientes

neutros ( Ramos, 2010)

CUADRO N° 18. PRUEBA TUKEY AL 5% PARA (TRES) TIEMPO DE INMERSION
DE 1, 2, 3 MINUTOS DE LA VARIBLE DIFERENCIA DE pH, DIA CINCO;
“EVALUACION DEL COMPORTAMIENTO EN POSCOSECHA DE LA FRESA
(Fragaria vesca), CON TRES RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES A TRES TIEMPOS
DE INMERSION, EN LA PROVINCIA DE COTOPAXI CANTON LATACUNGA 2020.”

Recubrimiento comestible Promedios
Cadigo Dia5 Rangos
T1 421 A
T3 5,45 B
T2 5,92 B
Total Promedio 5,19
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Gréfico N° 6. Tukey pH - Tiempo por Inmersion
Elaborado por: Iza Paul

Realizado la prueba Tukey al 5% para (tres) recubrimiento comestible en la variable del

pH en la fresa se establece que significacion se determina en el dia 5.

Se presenta resultados del cuadro 18 Mediante la prueba Tukey se puede observar que el
dia 5 presenta tres rangos de significacion en que el T1 con un promedio de 4,21 el T3 con

un promedio de 5,45 y el T2 con un promedio de 5,92 presentando valores significativos
El comportamiento de la acidez en el T1 retrasan los niveles de pH registrando una

estabilidad a posterior del dia 5 hay un cambio, existe significacion en lo que si influye el

pH en la fresa.
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CUADRO N° 19. PRUEBA TUKEY AL 5% PARA RECUBRIMIENTO COMESTIBLE

VS TIEMPO DE INMERSION TIEMPO LA VARIABLE DIFERENCIA DEL pH, DIA

SEIS; “EVALUACION DEL COMPORTAMIENTO EN POSCOSECHA DE LA FRESA
(Fragaria vesca), CON TRES RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES A TRES TIEMPOS
DE INMERSION, EN LA PROVINCIA DE COTOPAXI CANTON LATACUNGA 2020.”

RCvsT
Cadigo Promedios | Rangos
RC2T1 4,66 A
RC1T3 4,78 A
RC1T1 5,34 A
RC2T3 55 A
RC3T2 5,87 A
RC3T3 6,42 A
RC1T2 6,47 A
RC2T2 6,73 A
RC3T1 7,07 A

NN

e

o P N W b~ 01O N ©©
I

,/

Dia 6

mrc2tl
mrclt3
mrcltl
mrc2t3
mrc3t2
= rc3t3
mrclt2
mre2t2

rc3tl

Gréafico N° 7. Tukey pH - Recubrimiento comestible vs tiempo de inmersion

Elaborado por: (Iza, 2020)

Realizado la prueba Tukey al 5% para recubrimiento comestible vs tiempo de inmersion

tiempo la variable pH de la fresa se establece que alta significacion el dia cinco de los 9

tratamiento y su rango de significativo.
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Se puede observar que el tratamiento RC2 T1 ocupa el primer rango con un promedio de
4,66 siendo el tratamiento con menor aumento de pH a diferencia del tratamiento RC3 T1
presenta un promedio de 7,07 en que se ubica en el mayor elevacion de pH los demés

tratamientos.

En general los resultados obtenidos en cuanto al pH se observo que los recubrimientos
comestibles y la interaccion hubo efecto en la fresa, en que se manejo para el ensayo una
selecta de la fresa. EI contenido de acidez en las fresas presentd una disminucion debido al
cambio en el contenido de &cidos organicos en los frutos durante el almacenamiento o al

momento de detectar con el paladar.,
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18. ANALISIS DE COSTOS POR TRATAMIENTOS

18.1. Costos fijos

CUADRO N° 20. Costo de Materiales

No | Materiales Cantidad | Unidad | Costo Unitario | Costo Total
1 | Envase de plastico 81 | envase 0,1 8,1
2 | Fresa 324 | unidad 0,06 19,44
18.2. Costos variables
CUADRO NF° 21. Costo de Recubrimiento Comestible
No Recubrl_m|ento Cantidad | Unidad Co§to_ Costo Total
Comestible Unitario
1| Miel 1500 ml 0,47 7,05
Miel Mas Zumo De
2 Limon 1500 ml 0,37 6,00
3| Zumo de limén 1500 ml 0,27 4,00

CUADRO N° 22. Costo de Tiempo de Inmersion

No | Tiempo de inmersién | Cantidad | Unidad | Mano de obra | Costo Unitario | Costo Total
1|1 minuto 1| minutos 15 0,25 0,03
2 | 2 minutos 2 | minutos 15 0,5 0,06
3| 3 minutos 3| minutos 15 0,75 0,09
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CUADRO N° 23. Costos fijos y Costos variables

Costo Fijo Costo Variable
Costos
No | Tratamientos — T Costo Por

Envase | Fresa | Recubrimiento | Inmersion . Costo Total

Tratamiento
1 | Miel - Imin 0,1| 0,06 0,47 0,03 0,66 5,92
2 | Miel - 2 min 0,1| 0,06 0,47 0,06 0,69 6,20
3 | Miel - 3 min 0,1| 0,06 0,47 0,09 0,72 6,48
4 | Miel + Zumo de limén -1 min 0,1| 0,06 0,37 0,03 0,56 5,02
5 | Miel + Zumo de limén - 2 min 0,1| 0,06 0,37 0,06 0,59 5,30
6 | Miel + Zumo de limén . 3 min 0,1| 0,06 0,37 0,09 0,62 5,58
7 |Zumo de limén - 1 min 0,1 0,06 0,27 0,03 0,46 4,12
8 | Zumo de limoén -2 min 0,1| 0,06 0,27 0,06 0,49 4,40
9 |Zumo de limén - 3 min 0,1| 0,06 0,27 0,09 0,52 4,68

CUADRO N° 24. Reporte de Costo por tratamientos

No | Tratamientos Costo Total

1 Miel - 1min 5,92
2 Miel - 2 min 6,20
3 Miel - 3 min 6,48
4 | Miel + Zumo de limén - 1 min 5,02
5 Miel + Zumo de limén - 2 min 5,30
6 |[Miel + Zumo de limén - 3 min 5,58
7 Zumo de limén - 1 min 4,12
8 | Zumo de limén - 2 min 4,40
9 | Zumo de limén - 3 min 4,68

41




Reporte de costo por tratamiento

7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00
0,00

Costos $

Miel - | Miel - | Miel - | Miel + | Miel + | Miel + | Zumo | Zumo | Zumo
Imin | 2min | 3min | Zumo | Zumo | Zumo de de de
de de de |[limon-|limo6n -|limén -
limén [lim6n-|limén.| 1 min | 2min | 3 min
-1min| 2min | 3 min
|lSeriesl 5,92 6,20 6,48 5,02 5,30 5,58 4,12 4,40 4,68

Grafico N° 8. Andlisis de costos por tratamiento

Elaborado por: (lza, 2020)
Podemos observar el reporte de costos de cada tratamiento trabajado, con costos fijos y
costos variables determinando cada costo de material he insumo utilizado en el ensayo en
que el tratamiento de mayor costo es de 6,48 $ Miel — 3 minutos a diferencia de 4,12 $ de

Zumo de limoén — 1 minuto como el tratamiento de menor costo.
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19. CONCLUSIONES

1. El mejor recubrimiento comestible fue RC1 miel ocupa el primer rango con un
promedios de 0.49; 0.33 g en los dias 3 y 5 ocupando un rango A de la variable firmeza,
como también ocupa el primer rango con un promedio de 4.93 g en el dia 7 ocupando un
rango A de la variable pH.

2. El mejor tiempo de inmersion fue de T3 3 minutos ocupa el primer rango con promedios
de 2; 1.57 en los dias 4 y 7 ocupando un rango de A de la variable peso, como también
ocupa el primer lugar T1 1 minutos con promedios de 0.54; 0.46 y 0.38 en el dia 1, 6, 9
ocupando un rango de A de la variable firmeza, también ocupa el primer lugar el T1 1

minuto con promedio de 4.21 en el dia 5 ocupando un rango de A de la variable pH.

3. El mejor tratamiento en las interacciones de recubrimiento comestible y tiempo de
inmersion fue de RC2 T3 con un promedio de 3.1 ocupando un rango de A de la variable
peso, también ocupa el primer lugar el RC2 T1 con promedio de 4.66 ocupa un rango de A
de la variable pH siendo los mejores en los tratamientos.

4. El reporte de costo por tratamiento fue de que el mayor costo presento es de 6,48 $ de

Miel 3 minutos siendo el tratamiento méas costoso a diferencia Zumo de limén — 1 minuto

presenta un costo de 4,12 como el tratamiento menos costoso.

43



20. RECOMENDACIONES

Se debe utilizar el recubrimientos de RC1 miel como un mejor
conservante en la fresa ya que no hay cambio de peso y de sélidos

solubles, sin perder sus valores nutritivos y de calidad.

Se debe utilizar el tiempo de T1 de 1 minutos ya que mayor tiempo de
inmersion las peliculas q se adhieren mejor a la fresa y se conserva mas

evitando perder su calidad.

Se debe utilizar la interaccion de RC2 por presentar mejores resultados en

el ensayo.

Se aplicara el recubrimiento y tiempo que presenta menor costo y

observar los mejores resultados del ensayo para su aplicacion.
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22. ANEXOS

ANEXO N° 1. Pesos Tomados del dia 1 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |SUMA | Gramos (9)
1| Miel 1 min rcltl 2,4 3 21| 75 2,50
2 | Miel 2 min rclt2 2,8 25 23| 76 2,53
3| Miel 3 min rclt3 2,4 22 123 69 2,30
4| Miel + Zumo de limén 1 min| rc2tl 2,5 22 12,3 7 2,33
5| Miel + Zumo de limén 2 min| rc2t2 2,7 3 24| 8,1 2,70
6 | Miel + Zumo de limon 3 min| rc2t3 3,1 3,1 |25] 8,7 2,90
7| Zumo de limon 1min rc3tl 3 25 (24| 79 2,63
8 | Zumo de limén 2min rc3t2 2,1 2,7 3 7,8 2,60
9| Zumo de lim6n3 min rc3t3 2,1 2 28| 69 2,30

ANEXO N° 2. Pesos Tomados del dia 2 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES gROMEDI
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 | SUMA | Gramos (g)
1 Miel 1 min rcltl 2.4 2.8 2.8 8 2,67

2 | Miel 2 min rclt2 2,7 2,5 23| 15 2,50

3 | Miel 3min rclt3 2,2 2,8 2 7 2,33

4 | Miel + Zumo de limén 1 min| rc2tl 2,4 3 22| 1,6 2,53

5 | Miel + Zumo de limoén 2 min|  rc2t2 2,4 28 | 22| 74 2,47

6 | Miel + Zumo de limén 3 min| rc2t3 3,1 3 25| 86 2,87

7 | Zumo de limén 1min rc3tl 3 25 24| 79 2,63

8 | Zumo de limén 2min rc3t2 2,1 2,6 3 17,7 2,57

9 | Zumo de limén3 min rc3t3 2 ) 25| 65 2,17
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ANEXO N° 3. Pesos Tomados del dia 3 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |SUMA | Gramos (@)
1 | Miel 1 min rcltl 2,8 33 |25| 86 2,87

2 | Miel 2 min rclt2 2,9 3 26| 85 2,83

3 | Miel 3min rclt3 2,6 25 (22 7.3 2,43

4 | Miel + Zumo de limén 1 min| rc2tl 2,1 2,3 3 7.4 2,47

5 | Miel + Zumo de limon 2 min|  rc2t2 3,2 25 (31| 88 2,93

6 |Miel + Zumo de limon 3 min| rc2t3 2,5 22 (32 79 2,63

7 | Zumo de lim6n 1min rc3tl 2,2 22 (22| 66 2,20

8 | Zumo de limén 2min rc3t2 3 28 (28| 86 2,87

9 | Zumo de limén3 min rc3t3 2.4 28 (28] 8 2,67
ANEXO N° 4. Pesos Tomados del dia 4 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |SUMA| Gramos (g)
1 | Miel 1 min rcltl 25 19 (28| 7.2 2,40

2 | Miel 2 min rclt2 2,2 25 (21| 68 2,27

3 | Miel 3min rclt3 2,6 25 |25| 76 2,53

4 | Miel + Zumo de limon 1 min| rc2tl 2,4 22 |25 71 2,37

5 | Miel + Zumo de limén 2 min|  rc2t2 2,1 26 (22| 69 2,30

6 | Miel + Zumo de limén 3 min| rc2t3 3 22 (22| 74 2,47

7 | Zumo de limén 1min rc3tl 2,5 2 21| 6,6 2,20

8 | Zumo de limén 2min rc3t2 2,1 25 |18| 64 2,13

9 | Zumo de limén3 min rc3t3 2.2 27 22| 7.1 2,37
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ANEXO N° 5. Pesos Tomados del dia 5 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |SUMA | Gramos (@)
1 |[Miel1lmin rcltl 2,4 2 22| 6,6 2,20

2 | Miel 2 min rclt2 1,9 1,7 (18| 54 1,80

3 | Miel 3min rclt3 1,8 1,7 |18 53 1,77

4 | Miel + Zumo de limén 1 min| rc2tl 2 19 21| 6 2,00

5 | Miel + Zumo de lim6én 2 min| rc2t2 1,6 1,7 2 5,3 1,77

6 | Miel + Zumo de limén 3 min| rc2t3 1,8 22 |22| 62 2,07

7 | Zumo de lim6n 1min rc3tl 2,3 16 21| 6 2,00

8 | Zumo de limén 2min rc3t2 1,9 18 16| 53 1,77

9 | Zumo de limén3 min rc3t3 23 22 (23] 68 2,27
ANEXO N° 6. Pesos Tomados del dia 6 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |SUMA/| Gramos (g)
1 | Miel 1 min rcltl 2,1 15 2 5,6 1,87

2 Miel 2 min rclt2 2 16 |15| 51 1,70

3 | Miel 3min rclt3 15 1,7 12| 44 1,47

4 | Miel + Zumo de limoén 1 min| rc2tl 1,9 15 19| 53 1,77

5 | Miel + Zumo de limén 2 min| rc2t2 1,5 14 |15| 44 1,47

6 | Miel + Zumo de limén 3 min| rc2t3 1,4 2 2 54 1,80

7 | Zumo de limén 1min rc3tl 2 15 |16| 51 1,70

8 | Zumo de limon 2min rc3t2 1,2 16 |15| 43 1,43

9 | Zumo de limén3 min rc3t3 2.1 2,1 2 6,2 2,07
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ANEXO N° 7. Pesos Tomados del dia 7 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |SUMA | Gramos (9)
1 |[Miel 1 min rcitl 2,1 18 [15] 54 1,80

2 | Miel 2 min rclt2 2 16 [15| 51 1,70

3 | Miel 3min rcit3 1,5 15 (12| 42 1,40

4 | Miel + Zumo de limon 1 min| rc2tl 1,9 15 [1,3| 47 1,57

5 |Miel + Zumo de limon 2 min| rc2t2 15 14 |15 44 1,47

6 | Miel + Zumo de limén 3 min| rc2t3 1,4 1,9 2| 53 1,77

7 | Zumo de limén 1min rc3tl 2 15 [16/| 51 1,70

8 | Zumo de limén 2min rc3t2 1,2 16 |15]| 43 1,43

9 |Zumo de lim6n3 min rc3t3 2.1 2 2| 61 2,03
ANEXO N° 8. Pesos Tomados del dia 8 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |SUMA| Gramos (g)
1 | Miel 1 min rcltl 2 15 2 55 1,83

2 | Miel 2 min rclt2 2,2 18 |15| 55 1,83

3 | Miel 3min rclt3 2,4 14 |15| 53 1,77

4 | Miel + Zumo de limén 1 min| rc2tl 1,9 1,7 19| 55 1,83

5 | Miel + Zumo de limén 2 min| rc2t2 1,9 15 |18 52 1,73

6 | Miel + Zumo de limén 3 min| rc2t3 2 15 |15 5 1,67

7 | Zumo de limén 1min rc3tl 2,1 19 |16| 56 1,87

8 | Zumo de limon 2min rc3t2 1,8 2 12| 5 1,67

9 | Zumo de limén3 min rc3t3 2 12 18| 158 5,27
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ANEXO N° 9. Pesos Tomados del dia 9 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |SUMA | Gramos (g)
1 | Miel 1 min rcitl 2 2 2 6 2,00
2 | Miel 2 min rclt2 2 16 [15| 51 1,70
3 |[Miel 3min rclt3 1,5 1,7 (12| 44 1,47
4 | Miel + Zumo de limon 1 min| rc2tl 1,9 15 [19| 53 1,77
5 | Miel + Zumo de limon 2 min| rc2t2 15 14 |15| 44 1,47
6 | Miel + Zumo de limén 3 min| rc2t3 1,4 2 2| 54 1,80
7 | Zumo de limén 1min rc3tl 2 15 (14| 49 1,63
8 | Zumo de limén 2min rc3t2 1,2 16 |15 43 1,43
9 | Zumo de limén3 min rc3t3 2.1 13 19| 53 1,77
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ANEXO N° 10. Firmezas Tomadas del dia 1 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |SUMA| FIRMEZA
1 [ Miel 1 min rcitl 0,5 03 |06 14 0,47
2 | Miel 2 min rclt2 1,1 06 06| 23 0,77
3| Miel 3 min rclt3 0,4 02 |0,3] 09 0,30
4| Miel + Zumo de limén 1 min| rc2tl 0,5 02 [05] 1,2 0,40
5| Miel + Zumo de limon 2 min|  rc2t2 0,6 0,1 |04] 11 0,37
6 | Miel + Zumo de limén 3 min| rc2t3 0,3 01 |06| 1 0,33
7| Zumo de limén 1min rc3tl 0,4 04 04| 172 0,40
8 | Zumo de limon 2min rc3t2 0,3 02 |05 1 0,33
9| Zumo de limén3 min rc3t3 0,8 05 [02| 15 0,50

ANEXO N° 11. Firmezas Tomadas del dia 2 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |SUMA| FIRMEZA
1 | Miel 1 min rcltl 0,5 06 04| 15 0,50

2 Miel 2 min rclt2 0,4 06 |05 15 0,50

3 | Miel 3min rclt3 0,7 0,7 04| 18 0,60

4 | Miel + Zumo de limén 1 min| rc2tl 0,5 02 |05 1,2 0,40

5 | Miel + Zumo de limén 2 min| rc2t2 0,7 06 |08 21 0,70

6 | Miel + Zumo de limon 3 min| rc2t3 0,6 06 04| 16 0,53

7 | Zumo de limén 1min rc3tl 0,6 04 (08| 18 0,60

8 | Zumo de limon 2min rc3t2 0,6 07 |0,7| 2 0,67

9 | Zumo de limén3 min rc3t3 0,5 08 |06| 19 0,63
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ANEXO N° 12. Firmezas Tomadas del dia 3 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |SUMA| FIRMEZA
1 | Miel 1 min rcltl 0,5 06 04| 15 0,50

2 Miel 2 min rclt2 0,4 0,7 |05| 16 0,53

3 | Miel 3min rclt3 0,7 02 04| 13 0,43

4 | Miel + Zumo de limén 1 min| rc2tl 0,5 06 (04| 15 0,50

5 | Miel + Zumo de limon 2 min| rc2t2 0,7 06 |08 21 0,70

6 | Miel + Zumo de limon 3 min| rc2t3 0,6 04 04| 14 0,47

7 | Zumo de limén 1min rc3tl 0,6 07 08| 21 0,70

8 | Zumo de limon 2min rc3t2 0,6 08 |0,7] 21 0,70

9 | Zumo de limén3 min rc3t3 0,5 05 (09| 19 0,63
ANEXO N° 13. Firmezas Tomadas del dia 4 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |SUMA| FIRMEZA
1 | Miel 1 min rcltl 0,5 05 |03 13 0,43

2 | Miel 2 min rclt2 0,5 05 |04| 14 0,47

3 [Miel 3min rclt3 0,5 04 03] 1.2 0,40

4 | Miel + Zumo de limon 1 min| rc2tl 0,3 05 |05 1,3 0,43

5 |Miel + Zumo de limén 2 min| rc2t2 0,4 06 [05] 15 0,50

6 | Miel + Zumo de limén 3 min| rc2t3 0,3 04 (03] 1 0,33

7 | Zumo de limon 1min rc3tl 0,5 03 04| 172 0,40

8 | Zumo de limén 2min rc3t2 0,5 05 |05] 15 0,50

9 | Zumo de limén3 min rc3t3 0,3 05 |03 11 0,37
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ANEXO N° 14. Firmezas Tomadas del dia 5 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |SUMA| FIRMEZA
1 Miel 1 min rcltl 0,4 0,3 |05] 1.2 0,40

2 | Miel 2 min rclt2 0,5 04 |05| 14 0,47

3 |[Miel 3min rclt3 0,5 04 |05 14 0,47

4 | Miel + Zumo de limon 1 min| rc2tl 0,3 05 |03 11 0,37

5 | Miel + Zumo de limon 2 min| rc2t2 0,3 03 |04 1 0,33

6 | Miel + Zumo de limén 3 min| rc2t3 0,4 04 (03] 11 0,37

7 | Zumo de limon 1min rc3tl 0,3 03 |04 1 0,33

8 | Zumo de limén 2min rc3t2 0,3 0,3 (03] 0,9 0,30

9 | Zumo de limén3 min rc3t3 0,3 05 (03| 11 0,37
ANEXO N° 15. Firmezas Tomadas del dia 6 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |SUMA | FIRMEZA
1 Miel 1 min rcltl 0,3 0,3 |06] 1.2 0,40

2 | Miel 2 min rclt2 0,4 03 |06] 13 0,43

3 | Miel 3min rclt3 0,5 05 |05| 15 0,50

4 | Miel + Zumo de limén 1 min| rc2tl 0,3 04 (04| 11 0,37

5 | Miel + Zumo de limoén 2 min|  rc2t2 0,4 02 |0,3] 09 0,30

6 | Miel + Zumo de limén 3 min| rc2t3 0,4 03 (04| 11 0,37

7 | Zumo de limon 1min rc3tl 0,4 03 |05] 1.2 0,40

8 | Zumo de limén 2min rc3t2 0,2 03 |05 1 0,33

9 | Zumo de limén3 min rc3t3 0,4 03 [0,3 1 0,33
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ANEXO N° 16. Firmezas Tomadas del dia 7 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |SUMA| FIRMEZA
1 | Miel 1 min rcltl 0,5 04 (02 11 0,37

2 | Miel 2 min rclt2 0,6 0,1 |01| 08 0,27

3 [Miel 3 min rclt3 0,3 02 |03| 08 0,27

4 | Miel + Zumo de limon 1 min| rc2tl 0,4 04 |03] 11 0,37

5 | Miel + Zumo de limén 2 min| rc2t2 0,5 0,1 [01| 07 0,23

6 | Miel + Zumo de limon 3 min| rc2t3 0,3 03 |01 07 0,23

7 | Zumo de limén 1min rc3tl 0,2 04 (02| 08 0,27

8 | Zumo de limén 2min rc3t2 0,1 05 (01| 07 0,23

9 |[Zumo de lim6n3 min rc3t3 0,5 01 |04 1 0,33
ANEXO N° 17. Firmezas Tomadas del dia 8 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |SUMA| FIRMEZA
1 | Miel 1 min rcltl 0,5 05 |03 13 0,43

2 | Miel 2 min rclt2 0,5 05 |04| 14 0,47

3 [Miel 3min rclt3 0,5 04 03] 1.2 0,40

4 | Miel + Zumo de limon 1 min| rc2tl 0,3 05 |05 1,3 0,43

5 |Miel + Zumo de limén 2 min| rc2t2 0,4 06 [05] 15 0,50

6 | Miel + Zumo de limén 3 min| rc2t3 0,3 04 (03] 1 0,33

7 | Zumo de limon 1min rc3tl 0,5 03 04| 172 0,40

8 | Zumo de limén 2min rc3t2 0,4 05 |05| 14 0,47

9 | Zumo de limén3 min rc3t3 0,3 05 |03 11 0,37
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ANEXO N° 18. Firmezas Tomadas del dia 9 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |SUMA| FIRMEZA
1 | Miel 1 min rcltl 0,5 04 |02 11 0,37
2 | Miel 2 min rclt2 0,6 01 |o1| 08 0,27
3 | Miel 3min rclt3 0,3 02 |0,3| 08 0,27
4 | Miel + Zumo de limén 1 min| rc2tl 0,4 04 (03] 11 0,37
5 | Miel + Zumo de limén 2 min|  rc2t2 0,5 0,1 |01 07 0,23
6 | Miel + Zumo de limon 3 min| rc2t3 0,3 03 |01 07 0,23
7 | Zumo de limén 1min rc3tl 0,2 04 (02| 08 0,27
8 | Zumo de limon 2min rc3t2 0,1 05 |01| 07 0,23
9 | Zumo de limén3 min rc3t3 0,5 01 (03| 09 0,30
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ANEXO NF° 19. Sélidos solubles Tomadas del dia 1 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |SUMA | Sdlidos solubles
1| Miel 1 min rcltl 2,25 229 (25| 7,04 2,35
2 | Miel 2 min rclt2 45 2,84 (3,75 11,09 3,70
3| Miel 3 min rclt3 3,96 25 |21 856 2,85
4| Miel + Zumo de limén 1 min| rc2tl 2,45 1,95 [2,92| 7,32 2,44
5| Miel + Zumo de limén 2 min|  rc2t2 3,53 26 |[3,71| 984 3,28
6 | Miel + Zumo de limén 3 min| rc2t3 15 3,67 [263| 7.8 2,60
7| Zumo de limén 1min rc3tl 2,85 411 |2,84| 9,8 3,27
8 | Zumo de limon 2min rc3t2 3,14 414 |26 | 9,88 3,29
9 | Zumo de limén3 min rc3t3 4,1 3,27 |3,81| 11,18 3,73
ANEXO N° 20. Solidos solubles Tomadas del dia 2 del ensayo
TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 | SUMA | Sélidos solubles
1 | Miel 1 min rcltl 2,73 283 |35 | 9,06 3,02
2 | Miel 2 min rclt2 4,11 2,96 |[4,25| 11,32 3,77
3 | Miel 3min rclt3 5,8 2,83 |3,95| 12,58 4,19
4 | Miel + Zumo de limon 1 min| rc2tl 3,47 29 [2,81] 9,18 3,06
5 | Miel + Zumo de limén 2 min|  rc2t2 4,55 297 |3,85| 11,37 3,79
6 | Miel + Zumo de limon 3 min| rc2t3 25 3,80 [4,17| 10,56 3,52
7 | Zumo de limén 1min rc3tl 6,3 47 |4,42| 15,42 514
8 | Zumo de limon 2min rc3t2 3,11 3,11 | 4,3 | 10,52 3,51
9 |Zumo de lim6n3 min rc3t3 3,14 298 |4,71| 10,83 3,61
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ANEXO N° 21. Sélidos solubles Tomadas del dia 3 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 | SUMA | Sdlidos solubles
1 | Miel 1 min rcltl 3,51 504 [3,68| 12,23 4,08

2 | Miel 2 min rclt2 4,97 48 |532| 15,09 5,03

3 [Miel 3 min rclt3 5,8 545 [5,39| 16,64 5,55

4 | Miel + Zumo de limon 1 min| rc2tl 4,86 48 4,91| 14,57 4,86

5 | Miel + Zumo de limén 2 min| rc2t2 5,27 4,89 |554| 157 5,23

6 | Miel + Zumo de limon 3 min| rc2t3 3,98 47 |54 | 14,08 4,69

7 | Zumo de limén 1min rc3tl 5,2 4,95 (4,42 | 14,57 4,86

8 | Zumo de limén 2min rc3t2 3,98 427 | 43| 12,55 4,18

9 |[Zumo de lim6n3 min rc3t3 4,58 41 14,48| 13,16 4,39
ANEXO N° 22. Solidos solubles Tomadas del dia 4 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |SUMA | Sélidos solubles
1 Miel 1 min rcltl 5,7 501 |54 | 16,11 5,37

2 | Miel 2 min rclt2 4,85 504 (4,81 14,7 4,90

3 | Miel 3min rclt3 4,8 48 14,87| 1447 4,82

4 | Miel + Zumo de limon 1 min| rc2tl 4,56 545 (4,85 14,86 4,95

5 |Miel + Zumo de limén 2 min| rc2t2 4,92 48 14,83| 14,55 4,85

6 | Miel + Zumo de limén 3 min| rc2t3 4,85 492 |54 | 1517 5,06

7 | Zumo de limon 1min rc3tl 4,74 483 [4,73| 143 4,77

8 | Zumo de limén 2min rc3t2 4 495 [4,89| 13,84 4,61

9 | Zumo de limén3 min rc3t3 5,2 485 [4,87| 14,92 4,97
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ANEXO NF° 23. Sélidos solubles Tomadas del dia 5 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |SUMA | Sdlidos solubles
1 | Miel 1 min rcltl 5,6 459 [4,98| 1517 5,06

2 Miel 2 min rclt2 4,89 4,97 5 | 14,86 4,95

3 | Miel 3min rclt3 4,88 527 | 4,8 | 14,95 4,98

4 Miel + Zumo de limén 1 min| rc2tl 4,98 4,83 |511| 14,92 4,97

5 | Miel + Zumo de limon 2 min| rc2t2 49 762 |51 | 17,62 5,87

6 | Miel + Zumo de limon 3 min| rc2t3 4,64 47 |4,85| 14,19 4,73

7 | Zumo de limén 1min rc3tl 4,99 4,74 |4,77| 145 4,83

8 | Zumo de limon 2min rc3t2 4,92 514 (4,82| 14,88 4,96

9 | Zumo de limén3 min rc3t3 4,87 4,84 |4,91| 14,62 4,87
ANEXO N° 24. Sélidos solubles Tomadas del dia 6 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 | SUMA | Sélidos solubles
1 | Miel 1 min rcltl 5,84 49 4,88]| 15,62 521

2 | Miel 2min rclt2 4,9 4,96 |587] 1573 5,24

3 | Miel 3min rclt3 5,3 54 [43]| 15 5,00

4 | Miel + Zumo de limon 1 min| rc2tl 5,12 496 [4,89| 14,97 4,99

5 | Miel + Zumo de limén 2 min|  rc2t2 4,9 52 |4,85]| 14,95 4,98

6 | Miel + Zumo de limon 3 min| rc2t3 5,6 498 [4,89| 15,47 5,16

7 | Zumo de limén 1min rc3tl 4.8 4,92 |562| 15,34 511

8 | Zumo de limon 2min rc3t2 49 512 (4,89| 14,91 4,97

9 |Zumo de lim6n3 min rc3t3 5,1 4,99 (4,97 15,06 5,02
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ANEXO NF° 25. Sélidos solubles Tomadas del dia 7 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |SUMA | Sdlidos solubles
1 | Miel 1 min rcltl 5,87 49 |457]| 15,34 511

2 Miel 2 min rclt2 5,6 4,96 6 | 16,56 5,52

3 | Miel 3min rclt3 4,95 54 | 4,3 | 14,65 4,88

4 Miel + Zumo de limén 1 min| rc2tl 5,3 4,96 5 | 15,26 5,09

5 | Miel + Zumo de limon 2 min| rc2t2 49 52 |4,85] 14,95 4,98

6 | Miel + Zumo de limon 3 min| rc2t3 5,3 54 |4,68| 15,38 5,13

7 | Zumo de limén 1min rc3tl 5,12 4,92 |5,18| 15,22 5,07

8 | Zumo de limon 2min rc3t2 49 512 (4,89| 14,91 4,97

9 | Zumo de limén3 min rc3t3 5,9 578 |532| 17 5,67
ANEXO N° 26. Sélidos solubles Tomadas del dia 8 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |SUMA | Sélidos solubles
1 Miel 1 min rcltl 5,7 483 |54 | 1593 531

2 | Miel 2 min rclt2 4,85 496 [4,81| 14,62 4,87

3 | Miel 3min rcit3 4,8 4,83 |4,87| 145 4,83

4 | Miel + Zumo de limon 1 min| rc2tl 4,56 49 485| 14,31 4,77

5 |Miel + Zumo de limén 2 min| rc2t2 4,92 497 4,83 14,72 4,91

6 | Miel + Zumo de limén 3 min| rc2t3 4,85 48 |54 | 15,05 5,02

7 | Zumo de limon 1min rc3tl 4,74 483 [4,73| 143 4,77

8 | Zumo de limén 2min rc3t2 4.8 495 |4,89| 14,64 4,88

9 | Zumo de lim6n3 min rc3t3 6 485 [4,87| 15,72 5,24
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ANEXO N° 27. Sélidos solubles Tomadas del dia 9 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |SUMA | Sdlidos solubles
1 | Miel 1 min rcltl 6,1 586 |55 | 17,46 5,82

2 Miel 2 min rclt2 5,6 496 | 5,7 | 16,26 5,42

3 | Miel 3min rclt3 4,95 54 | 4,3 | 14,65 4,88

4 Miel + Zumo de limén 1 min| rc2tl 5,3 4,96 |4,89| 15,15 5,05

5 | Miel + Zumo de limon 2 min| rc2t2 49 52 |541]| 1551 5,17

6 |Miel + Zumo de limon 3 min| rc2t3 5,3 571 |6,58| 17,59 5,86

7 | Zumo de limén 1min rc3tl 5,12 4,92 |5,18| 15,22 5,07

8 | Zumo de limon 2min rc3t2 49 512 (4,89| 14,91 4,97

9 | Zumo de limén3 min rc3t3 55 6 6,45| 17,95 5,98
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ANEXO N° 28. pH Tomadas del dia 1 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 [SUMA pH
1| Miel 1 min rcltl 3,28 3,35 |3,48| 10,11 3,37
2| Miel 2 min rclt2 4,42 555 |[3,52| 13,49 4,50
3 | Miel 3 min rclt3 3,38 3,25 |3,48] 10,11 3,37
4 | Miel + Zumo de limon 1 min| rc2tl 3,95 34 |3,77| 11,12 3,71
5| Miel + Zumo de limén 2 min|  rc2t2 4,62 3,22 |355] 11,39 3,80
6 | Miel + Zumo de limén 3 min| rc2t3 3,37 3,35 |3,73| 10,45 3,48
7 | Zumo de limén 1min rc3tl 3,3 3,25 |3,34| 9,89 3,30
8 | Zumo de limén 2min rc3t2 3,82 3,52 |5,98| 13,32 4,44
9| Zumo de limén3 min rc3t3 5,53 3,42 |3,54| 12,49 4,16
ANEXO N° 29. pH Tomadas del dia 2 del ensayo
TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 [SUMA pH
1 | Miel 1 min rcltl 4 3,77 |347| 11,24 3,75
2 | Miel 2 min rclt2 3,91 3,19 [3,19| 10,29 3,43
3 | Miel 3min rclt3 3,88 45 [3,25| 11,63 3,88
4 | Miel + Zumo de limon 1 min| rc2tl 3,81 3,12 [3,84| 10,77 3,59
5 |Miel + Zumo de limén 2 min| rc2t2 4,15 3,62 |3,21| 10,98 3,66
6 | Miel + Zumo de limén 3 min| rc2t3 3,21 35 (3,29 10 3,33
7 | Zumo de limon 1min rc3tl 3,65 3,98 (3,96 11,59 3,86
8 | Zumo de limén 2min rc3t2 3,52 421 |4,08| 11,81 3,94
9 | Zumo de lim6n3 min rc3t3 4 363 [3,21| 10,84 3,61
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ANEXO N° 30. pH Tomadas del dia 3 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 [SUMA pH
1 | Miel 1 min rcltl 3,68 3,7 |3,41| 10,79 3,60
2 Miel 2 min rclt2 3,11 45 |3,11| 10,72 3,57
3 | Miel 3min rclt3 3,15 3,21 [3,22| 9,58 3,19
4 Miel + Zumo de limén 1 min| rc2tl 3 3,64 | 3,8 10,44 3,48
5 | Miel + Zumo de limon 2 min| rc2t2 3,47 3,47 |3,21] 10,15 3,38
6 | Miel + Zumo de limon 3 min| rc2t3 3,77 3,19 |[3,11| 10,07 3,36
7 | Zumo de limoén 1min rc3tl 3,61 3,17 |3,51| 10,29 3,43
8 | Zumo de limon 2min rc3t2 3,64 36 |38] 11,04 3,68
9 | Zumo de limén3 min rc3t3 4,18 421 |421| 12,6 4,20
ANEXO N° 31. pH Tomadas del dia 4 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |[SUMA pH
1 | Miel 1 min rcltl 4,1 3,86 | 4,7 | 12,66 4,22
2 Miel 2 min rclt2 3,24 3,91 (4,12 11,27 3,76
3 | Miel 3min rcit3 7,8 4,26 |3,87| 15,93 5,31
4 | Miel + Zumo de limon 1 min| rc2tl 3,4 433 [3,68| 11,41 3,80
5 | Miel + Zumo de limén 2 min| rc2t2 3,14 59 |64 | 1544 5,15
6 | Miel + Zumo de limén 3 min| rc2t3 4.8 76 4 16,4 5,47
7 | Zumo de limén 1min rc3tl 8,2 5,6 45| 18,3 6,10
8 | Zumo de limon 2min rc3t2 4.4 51 |62 157 5,23
9 | Zumo de limén3 min rc3t3 4,31 411 |45 | 12,92 4,31
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ANEXO N° 32. pH Tomadas del dia 5 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 [SUMA pH
1 | Miel 1 min rcltl 4,33 565 |55 | 1548 5,16
2 Miel 2 min rclt2 3,8 6,18 4 | 13,98 4,66
3 | Miel 3min rclt3 4,23 7,13 |6,15| 17,51 5,84
4 Miel + Zumo de limén 1 min| rc2tl 4,31 4,6 |4,98| 13,89 4,63
5 | Miel + Zumo de limén 2 min|  rc2t2 4,19 6,58 | 7,2 | 17,97 5,99
6 | Miel + Zumo de limon 3 min| rc2t3 5,15 458 |51 | 14,83 4,94
7 | Zumo de limén 1min rc3tl 3,18 577 |4,58| 13,53 451
8 | Zumo de limon 2min rc3t2 4,51 586 |5,88| 16,25 5,42
9 | Zumo de limén3 min rc3t3 4,15 6,89 |5,64| 16,68 5,56
ANEXO N° 33. pH Tomadas del dia 6 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO |1 2 3 |SUMA/|pH

1 | Miel 1 min rcltl 5,28 6,8 |54 | 17,48 5,83
2 | Miel 2 min rclt2 5,92 57 |41 | 1572 5,24
3 | Miel 3min rclt3 4,81 6,9 [4,85| 16,56 5,52
4 | Miel + Zumo de limon 1 min| rc2tl 5,12 53 (4,59 15,01 5,00
5 |Miel + Zumo de limén 2 min| rc2t2 4,25 6,6 |63 17,15 5,72
6 | Miel + Zumo de limén 3 min| rc2t3 4,61 8,3 |5,61| 18,52 6,17
7 | Zumo de limon 1min rc3tl 7,4 6,6 |7,29| 21,29 7,10
8 | Zumo de limén 2min rc3t2 6,7 6,5 |5,68| 18,88 6,29
9 |Zumo de lim6n3 min rc3t3 7.1 45 63| 17,9 5,97
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ANEXO N° 34. pH Tomadas del dia 7 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |SUMA pH
1 | Miel 1 min rcltl 5,4 459 |5,15| 15,14 5,05
2 | Miel 2 min rclt2 5,12 57 [4,11] 14,93 4,98
3 | Miel 3min rcit3 4,91 458 |4,85| 14,34 4,78
4 | Miel + Zumo de limon 1 min| rc2tl 4,64 53 [4,25| 14,19 4,73
5 Miel + Zumo de limén 2 min| rc2t2 4,82 6,6 |6,32| 17,74 591
6 | Miel + Zumo de limon 3 min| rc2t3 6,18 549 |5,29| 16,96 5,65
7 | Zumo de limén 1min rc3tl 5,48 6,16 |7,68| 19,32 6,44
8 | Zumo de limén 2min re3t2 5,91 6,5 |5,44| 17,85 5,95
9 |[Zumo de lim6n3 min rc3t3 5,11 548 |5,79| 16,38 5,46
ANEXO N° 35. pH Tomadas del dia 8 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |[SUMA pH
1 Miel 1 min rcltl 6,45 548 | 4,7 | 16,63 5,54
2 | Miel 2 min rclt2 5,21 6,3 6,3 | 17,81 5,94
3 | Miel 3min rclt3 4,12 536 |541| 14,89 4,96
4 | Miel + Zumo de limén 1 min| rc2tl 3,4 582 | 8,6 | 17,82 5,94
5 | Miel + Zumo de limoén 2 min|  rc2t2 5,64 59 |64 | 1794 5,98
6 | Miel + Zumo de limén 3 min| rc2t3 5,81 76 |[6,28| 19,69 6,56
7 | Zumo de limon 1min rc3tl 6,12 6,48 |45 | 17,1 5,70
8 | Zumo de limén 2min rc3t2 6,31 6,96 | 6,2 | 19,47 6,49
9 | Zumo de limén3 min rc3t3 7.9 724 |54 | 20,54 6,85




ANEXO N° 36. pH Tomadas del dia 9 del ensayo

TRTAMIENTO REPETICIONES PROMEDIO
No. | DETALLE CODIGO 1 2 3 |SUMA pH
1 Miel 1 min rcltl 5,21 4,21 |542| 14,84 4,95
2 | Miel 2 min rclt2 6,3 35 |6,18| 15,98 5,33
3 | Miel 3min rclt3 5,27 6,9 |5,86| 18,03 6,01
4 | Miel + Zumo de limon 1 min| rc2tl 5,74 536 |5,49| 16,59 5,53
5 |Miel + Zumo de limon 2 min| rc2t2 6,33 6,62 |6,82| 19,77 6,59
6 | Miel + Zumo de limén 3 min| rc2t3 4,29 8,3 53 | 17,89 5,96
7 | Zumo de limén 1min rc3tl 7 6,68 |7,24| 20,92 6,97
8 | Zumo de limén 2min rc3t2 6,91 6,56 |4,31| 17,78 5,93
9 |[Zumo de limon3 min rc3t3 7,29 518 |6,35| 18,82 6,27
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23. ANEXOS FOTOGRAFICOS

1. Limpieza, desinfeccion y lavado de la 2. Secado

fresa.

y,

3. Preparacion de los tratamientos 4. Inmersion por tiempo
correspondiente a cada tratamiento.
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5. Etiquetado de envases.

7. Ubicacion de lugar de disefio

experimental.

6. Adquisicion de equipo.

8. Toma de dato de peso.
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L . 10. Licuado del fruto para siguiente
9. Preparacion equipos para toma de

toma de datos.
datos.

11. Toma del pH. 12. Solidos solubles

69



24, Cronograma de actividades

Objetivos
Especificos

Actividad

Junio

Julio

Agosto

Septiembre

—

N

(92]

<

Identificar el cultivar
mas adecuado de fresa
en pos cosecha.

Revision de informacion
recopilada del trabajo de
investigacion desarrollado
en laboratorio de
Poscosecha

Revision bibliografica de la
frutilla y su manejo en
poscosecha.

Capacitaciéon  virtual del
manejo de la frutilla en
poscosecha.

Predefesna virtual

.Determinar el mejor
conservante  para la
fresa

Revisiébn de datos del
recubrimiento  comestible
naturales  referentes  al
proyecto.

Proyeccion estadistica de
las variables en estudio
como Peso, Firmeza.

Proyeccion estadistica de
las variables en estudio
como Sélidos solubles vy
pH.

Presentacion de analisis y
resultados

Predefensa virtual

Realizar el andlisis de
costos de los
tratamientos.

Revision de costos por
tratamiento

Representacion gréfica de
resultados de costos.

Entrega del proyecto de investigacién

Correccion del proyecto de investigacion

Defensa del proyecto de investigacion
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kit CENTRO DE IDIOMAS

Técnica de
Cotopaxi

AVAL DE TRADUCCION

En calidad de Docente del Idioma Inglés del Centro de Idiomas de la Umversidad
Técnica de Cotopaxi; en forma legal CERTIFICO que: La traduccion del resumen del
provecto de investigacion al Idioma Inglés presentado por el sefior Egresado de la
Carrera de AGRONOMIA de la FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
Y RECURSOS NATURALES, de DANNY PAUL IZA IZA, cuyo ttulo versa
“Evaluacién del comportamiento en poscosecha de la fresa (Fragaria vesca), con tres
recubrimientos comestibles a tres tiempos de inmersion, en la provincia de Cotopaxi
canton Latacunga 2020.", lo realizo bajo mi supervision y cumple con una correcta
estructura gramatical del Idioma

Es todo cuanto puedo certificar en honor a la verdad y autorizo al peticionario hacer uso
del presente certificado de 1a manera &tica que estimare conveniente,

Latacunga, septiembre del 2020

Atentamente,

- T

Ledo, Collaguazo Vega Wilmer Patricio
DOCENTE CENTRO DE IDIOMAS
C.C. 1722417571
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